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Vind en tur på
Snapseruten

Udfyld kuponen, og vær med i konkurrencen om et gavekort på 5000,- kr.

Din egen kryddersnaps 
er lige til at plukke

Snapseruten rundt 
Danskernes tradition for kryddersnaps går helt tilbage til 1600-tallet. Oprindeligt var formålet medicinsk.
Man mente dengang, at snapsen konserverede de lægende egenskaber fra krydderurter, blomster og bær, 
så man gennem den lange vinter kunne nyde godt af en helsebringende drik. Samtidig skjulte det krydrede
udtræk den fæle fuselsmag, som datidens primitive destillationsteknik ikke kunne fjerne. 

Med de moderne fremstillingsmetoder har vi ikke længere brug for at skjule smagen af god snaps. Tvært-
imod giver BRØNDUMS Snaps Klar og BRØNDUMS Snaps dig rig mulighed for at lave din helt egen
personlige snaps. Det skyldes nemlig deres milde og neutrale smag, som sammen med naturens egne
krydderier giver smagfulde og delikate snapse.

På Snapseruten – som er Limfjordens svar på Frankrigs “Route du Vin” – kan du selv opleve naturens
egne smagsgivere. Du kan tage en tur rundt om fjordens kirker, kroer og de stemningsfulde klosterhaver
eller besøge De Danske Spritfabrikker i Aalborg. Hvis du tager norden eller sønden om Limfjorden, kan
du tilmed plukke en buket velduftende urter til din egen kryddersnaps undervejs og få smag for heden,
havet og blæsten. Få mere inspiration til spændende oplevelser i Limfjordslandet på www.snapseruten.dk.

Fire nemme trin til 

en god kryddersnaps  

Navn:

Adresse:

Postnr.: By:

Tlf.:

QUIZ:

Hvilken farve har henholdsvis modne og umodne enebær?

Grønne og røde

Røde og grønne

Grønne og mørkeblå

Svar på spørgsmålet, og indsend din kupon, så den er os 
i hænde senest den 15. september 2005.

Vinderen får direkte besked den 17. oktober 2005.
Beløbet kan ikke ombyttes til kontanter.

De Danske Spritfabrikker

Langebrogade 4

Postboks 2158

1016 København K

Mrk.: Kryddersnaps

Frimærke

4,50 kr.
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Tæm naturens safter og kræfter 
med BRØNDUMS Snaps Klar eller 
BRØNDUMS Snaps. Hver har sine
muligheder. Den unge BRØNDUMS
Snaps Klar er særlig god til frugter 
og bær, mens BRØNDUMS Snaps 
i generationer har været tilsat mere 
rustikke urter og krydderier. Begge kan
selvfølgelig også nydes, lige som de er. 

Sådan gør du:

Til frugten af 
dine anstrengelser Du kan nemt lave din egen krydder-

snaps. Det eneste, du behøver at vide, 
er, hvilke skatte din have egentlig 
gemmer på. Det ved du, når du har 
læst denne lille grundbog, som i fire
nemme trin beskriver, hvordan du 
fremstiller din helt egen kryddersnaps. 

�

Alt godt 
fra haven

Pluk urter og
bær. Jo mere modne de
er, jo mere smager de
også af. Ingredienserne
skylles og duppes tørre
med et viskestykke.

Trin 1:

Lav en essens. Fyld et rent syltetøjsglas
med urter eller bær. Fyld glasset med BRØNDUMS
Snaps Klar eller BRØNDUMS Snaps, sæt lufttæt låg
på, og lad det trække ved stuetemperatur. Trækketiden
varierer alt efter opskriften. 

Trin 2:

Filtrér essensen
gennem et kaffefilter eller 
i et klæde, og hæld den på
en karaffel.

Trin 3:

Bland essensen op efter
behov med BRØNDUMS Snaps Klar
eller BRØNDUMS Snaps. Nogle essenser
kan drikkes rent, andre har godt af at
blive fortyndet med en smule snaps.
Smag dig frem til det helt rigtige forhold. 

Trin 4:

God fornøjelse!
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Fire nemme opskrifter med BRØNDUMS Snaps Klar. 

Se flere på www.aalborgakvavit.dk.

Klar, parat, snaps …

Citronmelissesnaps
Pluk cirka 1 dl blade af et
par kviste citronmelisse fra
køkkenhaven, og læg dem i
et syltetøjsglas. Tilsæt skrællen
fra en kvart usprøjtet citron 
– det giver en frisk smag.
Overhæld blandingen med
BRØNDUMS Snaps Klar, 
til bladene er dækket, og ryst
glasset, så indholdet fordeler
sig. Essensen skal stå i 2-3
dage. Si bladene fra, og din
egen kryddersnaps er klar.
Drik den i et isafkølet glas på
en varm sommerdag, måske
til en brie eller en anden
mild ost …

Kirsebærsnaps
Pluk 1/2 kg kirsebær, og hæld dem med sten
i et stort glas, indtil der er ca. 2 cm op til
kanten af glasset. Knus eventuelt en hånd-
fuld sten fra nogle af bærrene, det giver en
dejlig nøddesmag. Dæk hele herligheden
med BRØNDUMS Snaps Klar. Nu skal
din essens stå i godt tre måneder og
gerne længere – vend glasset et par
gange undervejs. Essensen filtreres og
hældes på karaffel. Både snapsen
og frugten er perfekte til en god
chokoladedessert eller til ris-
alamande, hvis du kan vente 
så længe med at dele ud af
den. Kirsebær kan udskiftes
med blomme eller mirabelle. 

Rønnebærsnaps
Rønnebær er gennem tiderne blevet brugt som 
folkemedicin og skulle efter sigende være et godt
middel mod alt fra mavegener til gigt. Sikkert er
det i al fald, at de bitre bær er gode til gelé, syltetøj
– og snaps. Fyld en tredjedel rønnebær i et glas, og
hæld BRØNDUMS Snaps Klar over. Tilsæt 1 tsk.
akaciehonning, hvis du gerne vil have en sødere
essens. Lad den trække mindst en måned. Filtrér
essensen, og du har din egen snaps til f.eks. vildt-
menuen. Snapsen bliver mindre bitter, hvis du
bruger bær, der har ligget i fryseren natten over.

Brombær-/ribssnaps
Tag 1 dl brombær og 2 dl ribs fra haven, og bland
dem i et syltetøjsglas. Tilsæt gerne 2 tsk. akacie-
honning. Overhæld den kulørte blanding med
BRØNDUMS Snaps Klar. Lad essensen trække i
en uges tid. Filtrér frugten fra, og fortynd essensen
med BRØNDUMS Snaps Klar efter smag og
behag. Den både sødmefulde og let syrlige snaps er
oplagt til desserten eller bare til en god kop kaffe. 



Lav din egen julesnaps

Må først åbnes til jul

Lav din egen julesnaps i god tid. Det er omfattende, men hele

besværet værd – og mere til …

Tag en moden usprøjtet appelsin. Prik huller i skrællen med 

en gaffel, så saften kan løbe ud. Stik tre nelliker i appelsinen, og

læg den i et stort glas sammen med en vaniljestang, 40 kaffe-

bønner og fem tsk. rørsukker. Overhæld med BRØNDUMS

Snaps, til det hele er dækket. Lad essensen stå i 40 dage, filtrér

herefter ingredienserne fra, og hæld den over på en karaffel.

Sæt karaflen på hylden, så er du klar med din egen gyldne 

juleoverraskelse i god tid. Julesnapsen smager af mest, hvis den

serveres ved stuetemperatur. 

Hedens hemmeligheder 

Ægte hedesnaps
Dette er en gammel nordjysk snapseopskrift, som
kræver en nænsom hånd og en smule erfaring. 
Find de forskellige urter og bær på en god vandretur
over heden, og saml ind til oplevelsen.

Pluk lige dele porseblade, blåbær og blå enebær*, så du
kan fylde et glas en tredjedel op. Fyld BRØNDUMS
Snaps i for resten. Lad essensen trække i ca. 14 dage
ved stuetemperatur, og filtrér den smukke rødlige
væske. Fortynd essensen med BRØNDUMS Snaps
efter smag og behag, og lad kryddersnapsen stå 
i endnu 1-2 døgn, så smagen kan brede sig.
Nyd den så til en god frokost.

*Enebær modnes over 2-3 år. De umodne bær er grønne, 
mens de modne bær er mørkeblå.


