Likore

Allgemeines:

Likdre sind gesufite, aromatisierte Spirituosen. Sie werden mit Farbstoffen, Duftstoffen
und Geschmacksstoffen versetzt. Es waren Mediziner und Mdnche, die, auf der Suche
nach Heilmitteln, die ersten Likore herstellten. Der Alkoholgehalt ist unterschiedlich
und schwankt zwischen 20 und 35 Vol.-%. Der Mindestalkoholgehalt betragt 15 Vol.-
%.

Geschichte:
Das Wort Likor leitet sich vom lateinischen Wort ,liquor* (Fltssigkeit) ab.

Die erste Likorherstellung schreibt man dem Katalanen Dr. Arnoldus de Villa No-vanus
zu, der bereits im 13. Jahrhundert versuchte, Branntweine unter Zusatz von Krautern,
Pflanzen und Honig herzustellen. Eine der altesten und noch heute in Betrieb
befindlichen Destillerien wurde 1575 von Lucas Bols vor den Mauern Amsterdams
gegrundet. Diese flihrende Likoérbrennerei destilliert heute neben einer Vielzahl
weltbekannter Likore auch Basisspirituosen.

Erzeugung:

Das Ausgangsprodukt ist Alkohol (Athylalkohol). Bei Edellikoren ist die Basis
Edelbranntwein (Weinbrand/Cognac, Rum, Whisk(e)y, Tequila ...).

Bei Tafel- bzw. Konsumlikdren ist die Basis meist Neutralalkohol. Klinstliche Essenzen
und Farbstoffe sind erlaubt.

Aromatisierung: Dem Grundlikér werden verschiedene Aromastoffe beigegeben. Die
Geschmacksgebung kann in folgende Richtungen gehen:

Krauter, Gewdrze
Wourzeln

Frichte

Kaffee, Tee, Kakao
Schokolade

NuUsse

Milch & Rahm

Eier ...




Methoden der Likdrerzeugung:

Infusions- oder
Destillationsmethode:

Perkolations- oder
Filtriermethode:

Emulsionsmethode:

Kompositionsmethode:

Arten der Likore:

Destillatslikore:

Emulsionslikore:

Fruchtsaft- und
Fruchtaromalikore:

Honiglikore:

Krauter- und
Gewdrzlikore:

Kakao- oder
Kaffeelikore:

Cremes:

Frichte, Blatter oder Krauter werden mit Alkohol getrénkt,

bis er die Aromastoffe vollkommen aufgenommen hat. Danach
wird der aromatisiert Alkohol nochmals destilliert, damit Duft
und Geschmack noch intensiver werden.

Diese Methode &ahnelt dem Filtrieren von Kaffee. Die auf
steigenden Alkoholdampfe dringen von unten durch den Filter,
auf dem die zerkleinerten Frichte, Gewirze, Blatter und
Krauter liegen, und nehmen dabei das Aroma und die
Geschmacksstoffe auf. Danach wird der Alkoholdampf
kondensiert, er tropft wieder in den unteren Teil des Filters.

Die Zugaben werden homogenisiert. Grundbestandteile sind
in der Regel Milch, Obers, Ei oder Schokolade.

Athylalkohol wird mit kiinstlichen Essenzen versetzt.

Gruppe von Gewdrzlikoren, die stets wasserklar sind;
z.B..: Anisette Marie Brizard ...

Baileys Irish Cream, Eierlikor ...

In diesen Likoren ist Fruchtsaft als geschmacksbestimmen-

der Bestandteil enthalten. Diese Likoére werden aus natirlichen
oder kunstlichen Aromen gefertigt; z.B.: Cointreau, Grand
Marnier ...

Drambuie, Irish Mist ...

Leicht bitter, aromatischer oder stark wurziger Geschmack;
z.B.: Bénédictine D.O.M., Chartreuse ...

Sie werden als Destillatslikore oder als Extraktlikdre aus
Kakao- oder Kaffeebohnen hergestellt; z.B.: Creme de Cacao,
Créme de Mocca ...

Unter dieser Bezeichnung versteht man sehr siif3e Likore
mit einem Zuckeranteil von 250 bis 400 g Zucker pro Liter;
z.B. Créme de Menthe, Créme de Cassis, Créme de Cacao,...



Qualitatsbezeichnungen:

Edellikore:

Bekannte Marken:

Grand Marnier:

Cointreau:

Southern Comfort:

Drambuie:
Baileys:
Kahlua:
Tia Maria:
Malibu:

Tafellikore:

Bekannte Marken:

Galliano:

Amaretto:
Batida de Coco:

Aus hochwertigem Alkohol, natirliche Geschmacksstoffe, keine
kunstlichen Farbstoffe

Die Basis fur diesen Destillationslikor bildet alter Cognac, in den
Bitterorangenschalen eingelegt werden, und zwar solange, bis sich
die Geschmacks- und Aromastoffe herausgel®st haben.
Anschliel3end wird eine geheim gehaltene Mischung aus Krautern
und Gewdrzen beigefuigt und destilliert (Frankreich).

Wasserklarer Edellikdr aus Frankreich. Die Bitterorangenschalen
werden in Weinbrand eingelegt, der anschlieBend destilliert wird.

Es ist ein Whiskeylikor aus New Orleans, der mit Pfirsichen,
Zitrusfriichten und Krautern aromatisiert und anschlieend 6 bis 8
Monate im Fass gelagert wird.

Drambuie ist ein Whisky-Honiglikér aus Schottland.
Whiskeylikor aus Irland aus Schokolade und Obers.
Kaffeelikor auf Tequilabasis (Mexiko).

Kaffeelikor auf Rumbasis (Jamaika).

Kokoslikdr auf Rumbasis (Barbados).

Meist mit Monopolsprit und kunstlichen Essenzen hergestellt. Es
dirfen hier auch kinstliche Farbstoffe verwendet werden.

Italienischer Krauterlikor (70 verschiedene Krauter) mit
ausgepragtem Vanillegeschmack

Italienischer Mandellikdr mit zusatzlichen Aromastoffen.

Brasilianischer Kokoslikdr auf Cachacabasis.



