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Tirols ist eine
Zirbe und steht im
Alpasser Kessel.

Frische Zirbenzapfen

Nur frische und saftige Zirbenzapfen gewahrleisten einen
geschmackintensiven Zirbenschnaps. Die Saison fur reife
Zirbenzapfen ist jahrlich von Mitte bis Ende Juli. Die GroBe
ist dabei nicht auschlaggebend wie intensiv die Zapfen sind.
In der Regel sind mittelgroBe Zapfen am geeignetsten um
guten Schnaps herzustellen, da sich die
Wirk- und Aromastoffe direkt unter der
AuBenhaut der Zapfen befinden. Nicht
abschrecken lassen darf man sich von
angepickten Zirbenzapfen, da der
,Forster des Zirbenwaldes —
der Tannenhiher — nur die
besten Zirbenzapfen anpickt.
Die angepickten Stellen muss
man einfach vor dem Ansetzen
wegschneiden.
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Die wissenschaftl.
Bezeichnung fur
die Zirbe lautet:

Pinus cembra L.

Kandiszucker verwenden

Um einen schmackhaften Zirbenschnaps herstellen
zu konnen ist ein qualitativ-hochwertiger Zucker
unerlasslich - am besten eignet sich dazu grober,
weiBBer Bio Kandiszucker. Zucker ist ein wichtiger
Geschmackstrager und verbindet sich besonders
gut mit dem Zirbenaroma, wenn der Zucker in
- Schichten auf die geschnittenen
£ Zapfen verteilt wird. Fehlt
dem  Schnaps nach
dem Ansetzen noch
SuBe, kann mit Bio-
Agavendicksaft der
richtige Grad an SuBe
erreicht werden. l
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Neutraler Ansatzkorn

Neben der richtigen Zapfen- und Zuckerwahl ist
es sehr wichtig, dass der Schnaps-Grundstoff eine
hohe Qualitat aufweist. Um einer geschmacklichen
Beeintrachtigung vorzubeugen sollte man bevorzugt
neutralen Korn mit 38% Alkohol verwenden.

Es ist aber auch moglich Vodka mit 40% Alkohol zu
verwenden.




Die Zirbe hat das
leichteste Holz

aller heimischen

Nadelbaumarten.

Reifung in der Morgensonne

Der  eigentliche  Reifeprozess  fur
Zirbenschnaps findet uber einen Zeitraum
von ungefahr 3 Wochen statt. Je nach
Geschmack und Vorlieben kann
der Ansatz langer oder kirzer
reifen. Um die Reifung
zu  beschleunigen und
intensiver zu machen,
ist es sinnvoll das Gefal3
mit dem Zirbenansatz
in die Morgensonne zu
stellen.
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Stehen lassen & nicht aufmachen

£9 Auch wenn die Versuchung grof3 erscheint,
| ist es sehr wichtig fur den Ansatz, dass
(%1 das GefaB3, in dem der Schnaps angesetzt
| wird, auf keinen Fall gedffnet wird. Die
Aromastoffe, die dem Zirbenschnaps den
charakteristischen Geschmack verleihen,
konnen sich unser Erfahrung in einem
geschlossenen Raum besser entfalten.

Nach 21 Tagen hat das Warten ein Ende
und nach dem vorsichtigen Abseihen mit
einem  Passiertuch
konnen Sie lhren
Zirbenschnaps
geniellen. ‘
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Unsere personlichen
Empfehlungen

» Zirbenzapfen mussen am Tag der Ankunft verarbei-
tet werden

* Verwenden Sie keinen Schnaps-Grundstoff mit zu
viel Eigengeschmack - das Zirbenaroma konnte
sonst uberdeckt werden

* Verwenden Sie weil3en statt braunen Kandiszucker

Bezugsquelle

Frische Zirbenzapfen konnen Sie jahrlich ab Anfang
Janner bei www.zirbenprodukte.at bestellen.




| Liter Zirbenschnaps

5 Liter Zirbenschnaps

ca. 3-4 geviertelte* Zapfen * ca. 15-20 geviertelte*

| Liter neutraler Korn

ca. 70 g Bio Kandis-
zucker

Bio Agavendicksaft zum
Abschmecken

Z1 [age gehen tagen

Zapfen
e 5 Liter neutraler Korn

* ca. 350 g Bio Kandis-
zucker

* Bio Agavendicksaft zum
Abschmecken

*auch Scheiben moglich
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|. Die Zirbenzapfen mit einem scharfen Messer in Scheiben
schneiden, vierteln oder in kleine Stuicke schneiden. Zu-
mindest jedoch so, dass sie durch den Flaschenhals passen
(und auch wieder herausgehen, da Sie die Flasche sonst
spater wegwerfen miussen).

2. Mit neutralem Korn oder neutralem Obstler aufgieBen,
Geheimzutaten hinzugeben (zB weiBBen Kandiszucker,
Agavendicksaft) und luftdicht verschlieBen. Der Schnaps
soll nun ca. 21 Tage ziehen. NICHT MEHR AUFMACHEN!
Am besten an einem hellen Ort (Fensterbank) mit Vormit-
tagssonne stellen.

3. Am letzten Tag wird der Schnaps mit einem Passiertuch
durchgesiebt. Die Zapfen und mogliche Eintriibungen wer-
den entfernt. Ein Kiichensieb oder ein Leinentuch bieten
sich ebenfalls an.Wir empfehlen Passiertuicher.

4. Gleich probieren!

5. Je nach Wunsch kann man nochmals nachsuB3en oder ver-
dunnen.Wir empfehlen weiBBen Kandiszucker zum Suf3en
(allerdings schon zu Beginn). Kristallzucker lost sich nicht
gut auf und Honig ist Geschmackssache. Sollte der Ge-
schmack zu intensiv sein, einfach Korn dazugeben (aufgie-
Ben). Niemals mit Wasser aufgieBen (Schnaps tribt ein).

6. Zirbenschnaps in Flaschen abfiillen und in MaB3en genie-
Ben.;-)

&_ e B



Zirbenprodukte.at

Samtliche Angaben in diesem Werk erfolgen trotz sorgfiltiger Bearbeitung ohne Gewahr.
Eine Haftung der Autoren bzw. der Herausgeber ist ausgeschlossen.

5. Auflage, 2021 -Alle Rechte vorbehalten, insbesondere das des 6ffentlichen Vortrags, der Ubertragung durch Rundfunk und Fernsehen sowie der Ubersetzung,
auch einzelner Teile. Kein Teil des Werkes darf in irgendeiner Form (durch Fotografie, Mikrofilm oder andere Verfahren) ohne schriftliche Genehmigung der
Verleger reproduziert oder unter Verwendung elektronischer Systeme verarbeitet, vervielfiltigt oder verbreitet weren.
[} Bilder: Gesundheitskissen.at - S.2 — Meyers Konversations Lexikon, 6. Auflage, Band |
Author: KISSEN| Zirbenprodukte GmbH - Schleppe Platz 6 - 9020 Klagenfurt




