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Fassbind Vieille Poire (Vegan)
Art.-Nr.: 5535 20

HERKUNFTSLAND: Schweiz

ERZEUGER: Fassbind

AUSZEICHNUNGEN: Silbermedaille World-Spirits Awards
2017

HERSTELLUNG: Der Williamsbrand wird nach der

Destillation in Eichenféssern
eingelagert und reift dort 12 bis 18
Monate zu einem Produkt der
Extraklasse. Nach Abschluss der
Reifung wird das Destillat
weiterveredelt, indem naturreine
Ausziige von getrockneten
Williamsbirnen als Dosage zugegeben
werden. Diese Dosage verleiht dem
goldpréamierten Fruchtbrand seine
feine SuRe und Geschmeidigkeit.

BEURTEILUNG: In der Nase intensiv und angenehm
Fruchtig mit feiner Holznote. Am
Y77 i T Gaumen ist der Veille Poire leicht
5 Iﬁ'r b . sU[SI_ich mit einer intensiven _
. DOTD T Williamsnote, langes und fruchtiges
g P rRD Finish.
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o MENUEMPFEHLUNG: Pur als Digestif

TRINKTEMPERATUR: 16 - 18°C

ANALYSE: Alkoholgehalt: 40,0% vol

Freude am Geniel3en, Leidenschaft fiir solides Handwerk und die Pflege der Destillierkunst sind bei der Brennerei
Fassbind Tradition. Das Geheimnis des vollen Geschmacks, des natlirlichen Aromas und der Reinheit der Fasshind
Fruchtspirituosen wird sorgfiltig von Generation zu Generation weitergegeben. 1846 wurde die ,,Alte Urschwyzer
Brennerei von Gottfried Fassbind I. gegriindet. Schon 1856 verlieh ihr Napoleon III. eine Goldmedaille auf der
Weltausstellung in Paris. Diese lange Tradition sow ie groRe Erfahrung in der Kunst des Brennens spiegeln sich in
der Qualitat der heutigen Produkte wider. Fachgerecht und nach tradtioneller Art werden die hochwertigen und
geschmacksintensiven Friichte mit dem Gegenstromverfahren gebrannt. Nach der Destillation werden die
Spirituosen in Eichenholzféasser gefullt und fiir 12 bis 18 Monate im Reifekeller der Edelbrennerei gelagert. Die Les
Vielles Barriques zeigen den Charme der holzfassausgebauten Spezialitdten, weich und vollmundig im Geschmack.
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EGGERS & FRANKE

EIN UNTERNEHMEN DER EGGERS & FRANKE GRUPPE
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