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Da Oagna
Likore mit Charakter

Bei Da Oagna stehen besondere Rohstoffe, ehrliches Handwerk und vor allem
eines im Mittelpunkt:

,Im Vordergrund steht bei uns der Geschmack
und nicht der Brand!

Unsere Likore entstehen auf natiirliche Weise
aus sorgfﬁltig ausgewéhlten Friichten, Botanicals und auﬁergewdhnlichen
Rohstoffen. Auf kiinstliche Aromen verzichten wir bewusst — denn fiir uns soll
ein Likoér den Charakeer seines Rohstoffes Widerspiegeln und geschmacklich

iiberzeugen.

Wo immer méglich, setzen wir auf‘regionale Zutaten. Viele Friichte, \X/ipferl
und Zapfen werden selbst geerntet oder tiber unsere Aktion ,Wir suchen
' deinen Baum!* gefunden. Damit méchten wir vorhandene Lebensmittel sinnvoll
nutzen, Vcrschv\;cndung vermeiden und daraus hochwertige regionale Produkee

entstehen lassen.

Die sorgfﬁltige Auswahl und Verarbeitung der Rohstofte, der Ansatz und
ausreichend Zeit bestimmen schliefflich Farbe, Duft und Geschmack. So
entsteht ein vielseitiges Sortiment — von klassischen Fruchtlikéren iiber alte
und besondere Fruchtsorten bis hin zu auﬁergcw'o’hnlichen Spezialitﬁtcn aus
Wald und Natur.

100 % Geschmack aus der Natur.
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Wir suchen deinen Baum!

Aus ungenuczten Friichten werden regionale
Spezialititen

Viele Obstbidume tragen Jahr fiir Jahr mehr Friichte, als ihre Besitzer selbst
ernten oder verarbeiten kénnen. Genau hier setzt unsere Aktion , Wir suchen

deinen Baum!“ an.

Hast du Friichte im Garten, die du nicht ernten oder verwerten kannst? Wir

holen sie gerne ab!

Statt wertvolle Friichte ungenutzt am Baum hingen oder zu Boden fallen zu
lassen, méchten wir ihnen eine sinnvolle Verwendung geben, Die gesammelten

Rohstoffe werden sorgffiltig verarbeitet und finden ihren \X/eg in unsere Likore.

Gleichzeitig entdecken wir dadurch immer wieder besondere, seltene oder fast
vergessene Sorten, die im klassischen Handel kaum oder gar nicht erhiltlich

sind und unseren Likoren ihren individuellen Charakter verleihen.

So verbinden wir Regionalitﬁt, Nachhaltigkeit und Genuss — und machen aus

dem, was sonst vielleicht ungenutzt bleiben wiirde, etwas Besonderes.

Dein Baum. Deine Friichte. Ein Stiick
Region im Likor.
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Wir pﬂanzen deinen Baum!

Heute pﬂanzen. Morgen gemeinsam ernten.

Mit unserer Aktion ,Wir pflanzen deinen Baum!“ gehen wir einen Schritt
weiter: Wir mdchten regionale Rohstoffe nicht nur nutzen, sondern

gemeinsam mit Gartenbesitzern auch fiir die Zukunft sichern.

In Abstimmung mit den Gartenbesitzern wihlen wir eine passende Baum- und
Fruchtsorte aus, die sowohl zum Standort als auch zu unserer Likérherstellung

passt. Die Kosten fiir den Baum tibernimmt Da Oagna eU.

Der Baum wird im Garten gepﬂanzt, wiichst dort heran und wird Teil des
Gartens. Natiirlich konnen die Gartenbesitzer die Friichte ihres Baumes selbst
genieflen. Gemeinsam vereinbaren wir, dass ein Teil der spiteren Ernte fiir die

Herstellung unserer Likore zur Verﬁ'igung steht.

Damit entstchen langfristige Partnerschaften zwischen Gartenbesitzern, Region
und Da Oagna. Gleichzeitig konnen gezielt jene Friichte und besonderen Sorten
y gepﬂanZE werden, die wir fiir unsere Likore benétigen — darunter auch Sorten,

die heute nur noch selten zu finden sind.

So méchten wir Schrite fiir Schritt eine nachhaltige Grundlage fiir unsere
zukiinftigen Rohstoffe schaffen und gleichzeitig die regionale Sortenvielfalt

€I'1’1211t€1’1 Lll’ld erweitern.

Dein Garten. Unser Baum.
Eine gemeinsame Ernte. , ’l

oy



Vom Rohstoft zum Likor

Ein guter Likér beginnt lange vor dem Abfiillen. Entscheidend sind die Auswahl
der Rohstoffe, sorgfiltige Verarbeitung und vor allem eines: Zeit. Jeder Rohstoff
bringt seinen eigenen Charakter mit und wird entsprechend verarbeitet.

1. Rohstoff auswiihlen

Wir verwenden sorgfiltig ausgewihlte Friichte, Botanicals, Wipferl, Zapfen
und andere besondere Rohstoffe. Wo immer maglich, stammen sie aus der
Region und werden selbst geerntet oder tiber unsere Aktion ,,Wir suchen

deinen Baum!* bezogen.

2. Ernten & vorbereiten
Die Rohstoffe werden zum passenden Zeitpunkt geerntet, sorgfiltig
kontrolliert und fiir die weitere Verarbeitung vorbereitet. Je nach Produke

werden sie gereinigt, geschnitten, entkernt oder anderweitig verarbeitet.

3. Ansetzen
Anschlieflend werden die vorbereiteten Rohstoffe mit Alkohol angesetzt. Bei
ausgewihlten Sorten ergiinzen Botanicals, Gewiirze oder Zitruszesten das

natiirliche Aroma.

4. Reifen lassen
Nun braucht der Likér vor allem eines: Geduld. Withrend der Reifezeit gehen
Farbe, Duft und Geschmack der Rohstoffe in den Ansatz tiber und entwickeln

sich zu einem harmonischen Gesametbild.

5. Filtern & Lagern

Nach der Reifezeit wird der Ansatz gefiltert und anschlieffend

zwischengelagert. Dort bekommt er nochmals Zeit und bleibt so lange, bis er

die notige Reife fiir die Abﬁiﬂuﬂg erreicht hat.

6. Abfiillen

Erst wenn die jeweilige Sorte ihren vollen Geschmack entfaltet hat, wird der

fertige Likor ein letztes Mal gefiltert, in Flaschen abgeftille und etikettiert. ‘
Gute Likore entstehen nicht nur durch Zutaten — 7~

sondern durch Auswahl, Handarbeit und Zeit_{y



Unsere Likore

Vielfalt, die man schmecke

Unser Sortiment ist so Vielfﬁltig wie die Rohstoffe, aus denen unsere Likore
entstehen. Neben bekannten Friichten verarbeiten wir auch alte und selten
gewordene Sorten, regionale Besonderheiten, junge Triebe und Zapfen sowie

ausgewﬁhlte Botanicals.

Jeder Rohstoft bringt seinen eigenen Charakter mit. Deshalb wird auch jeder
Likér individuell hergestellt und bekommt die Zeit, die er fiir seine
Entwicklung bendtigt. So entstehen ganz unterschiedliche Geschmackswelten
—von fruchtig und siiff-sduerlich tiber wirzig und feinherb bis hin zu intensiv

harzig und auflergewshnlich.
Fruchtige Klassiker
Himbeere - Heidelbeere - Johannisbeere - Aroniabeere - Beeren-Mix

Holunderbeere - Marille - Weichsel - Orange-Kirsch

Alte & besondere Fruchtsorten
Quitte - Kriecherl - Dirndl - Asperl - Maulbeere - Walnuss

Aus Wald & Natur
Wipferl . Féhren—Wipferl - Lirche - Zirbe - Seidenkiefer - Atlas-Zeder

Botanicals & Spezialititen

Kriuter - Kimmel - Kaffee

Entdecke die Vielfalt von Da Oagna.




Himbeere

Herstellung
Reinsortig

Farbe
Krc'lftiges, leuchtendes Rot

Geruch

Intensive, reine Himbeernote

Geschmack
Intensiver Himbeergeschmack mit einer

ausgewogenen siifS-scuerlichen Note und

einem leicht alkoholischen Abgang.

Besonderheiten
Krftige Farbe - sehr aromatisch - beliebter
Klassiker

Verwendung
Pur - Sekt oder Prosecco - Cockeails -
Longdrinks - Desserts - zum Verfeinern von

Eis und Fruchtsaucen

Charakter

LIntensiv fruchtig, aromatisch und
unverkennbar Himbeere.“




Heidelbeere

Herste]lung
Heidelbeeransatz, mit ausgewdhlten
Botanicals verfeinerr

Farbe
Kriftiges Dunkelrot bis tiefes Violett

Geruch
Intensiv ﬁfuchtig mit dem
charakteristischen Aroma reifer

Heidelbeeren und feinen Vanilleanklingen

Geschmack

Zu Beginn feine Vanillenoten, anschlieflend

f
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ein fruchtig-siifier Heidelbeergeschmack

mit angenehm beem’gem Abgang.

Besonderheiten

z

,
if

Intensive Farbe ; ausgeprc'igtes
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Beerenaroma - harmonischer und
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zugéinglicher Fruchtlikér
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' Verwendung

[

Pur - Sekt oder Prosecco - Cocktails -
Longdrinks - Desserts - zum Verfeinern von

Eis und Beerensaucen

Charakter
,Fruchtig, vollmundig und harmonisch —
mit feinen Vanillenoten und intensivem

Heidelbeeraroma.“




Johannisbeere

Herstellung
Reinsortig

Farbe
Tiefes Dunkelrot bis Violett

Geruch
Intensiv fruchtig mit dem
charakteristischen, leicht herben Aroma

schwarzer Johannisbeeren

Geschmack
Krélﬁ:ig ﬁuchtig mit ausgepragter
Johannisbeernote und einem ausgewogenen

Spiel von SiifSe und Sciure.

Besonderheiten
Intensive Farbe - markantes Beerenaroma -

ausgewogenes Verhdlmnis von SiifSe, Scure

Fohannisbeere

und leichter Herbe

Verwendung
Pur - Sekt oder Prosecco - Cockeails -
Longdrinks - Desserts - zum meeinem von

Eis und Fruchtsaucen

Charakter
,,Kro'lftig, fmchtig und feinhcrb — mit

B {
& * intensivem Aroma schwarzer

Johannisbeeren.“



Aroniabeere

Herste]]ung
Reinsortig

Farbe
Tiefes Dunkelrot bis Violett

Geruch

Intensiv beerig mit leicht herben Noten

Geschmack
Zu Beginn krdftig und becrig mit typischer
Aronianote, anschliefiend feine Apfelnoten,
begleitet von einer angenchmen Sciure und
leicht herben Anklingen im Abgang.

Besonderheiten
Intensive Farbe - charakteristische Herbe -

krdftiges, eigenstindiges Beerenaroma

Verwendung
Pur - Sekt oder Prosecco - Cockeails -

Longdrinks - Desserts

Charakter
,,Kro'lftig, beerig und feinherb —ein

charakeervoller Likor mit intensivem

~

Aroniaaroma.“
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Beeren-Mix

Herstellung
Beerenansatz, mit Zitrus und
ausgewc’ihlten Botanicals vcrfeinert:

Farbe
Kriftiges Dunkelrot

Geruch
Intensiv beerig mit vielschichtigen

Fruchtnoten

Geschmack
Vollmundig und fruchtig mit einem
vielschichtigen Zusammenspiel
verschiedener Beerenaromen und

ausgeprc’igter Fruchtsdure.

Besonderheiten

TWeeven -FHlix

Vielschichtiges Beerenaroma - intensive
Farbe - harmonische Kombination
verschiedener Beerensorten - ausgepriigte

Fruchtsdure

Verwendung
Pur - Sekt oder Prosecco - Cockeails -
Longdrinks - Desserts - zum Verfeinern von

Eis und Beerensaucen

Charakter
, Vielschichtig, beerig und erfrischend —

eine intensive Beerenkomposition mit

markanter Fruchtsdure.“



Holunderbeere

Herste]lung
Holunderbeeransatz, mit
ausgewdhlten Botanicals verfeinert

Farbe

Tiefdunkelror bis violett-schwarz

Geruch
Intensiv fmchtig mit dem
charakteristischen Aroma reifer
Holunderbeeren

Geschmack
Erinnert an klassischen Hollerkoch —
angenehm siifs, mit leicht herben und fein
wiirzigen Noten.
Besonderheiten
Traditionelle regionale Frucht - intensives
Eigenaroma - rohe Holunderbeeren sind

nicht zum direkten Verzehr geeignet und

TBollunderbeere

werden entsprechend verarbeitet
Ve@endung
Pur - Sekt oder Prosecco - Cocktails -
Longdrinks - Desserts - zum Verfeinern von
Eis, Cremes und Fruchtsaucen
Charakter
,,Krc'lftig, ﬁuchtig und feinherb —ein

charakeervoller Likdr mit dem

unverwechselbaren Aroma 1’6if€7‘

Holunderbeeren.“




Marille

Herstellung
Reinsortig

Farbe
Orange bis rétlich

Geruch

Intensiv fruchtig mit dem typischen Aroma
reifer Marillen

Geschmack
Kriftiger, vollmundiger Marillengeschmack
mit angenehmer Fruchesiifie und einem

iiberraschend feinen, erdbeerigen Abgang.

Besonderheiten

Intensives Marillenaroma - ﬁuchtige Fiille -
aufSergewdhnlicher erdbeeriger Nachhall

Verwendung
Pur - Sekt oder Prosecco - Cockeails -
Longdrinks - Desserts - zum Verfeinern von

Eis und Fruchtsaucen

QJ
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Charakter
Intensiv, fmchtig und vollmundig -

klassische Marille mit iiberraschend

erdbeerigem Abgang.




Weichsel

Herste]lung
Reinsortig

Farbe
Krdftiges Rubinrot bis Dunkelrot

Geruch
Intensiv fruchtig mit dem typischen, leich

sduerlichen Aroma reifer Schattenmorellen

Geschmack
Krc'lﬁig fmchtig mit ausgeprdgter
Weichselnote, markanter Fruchtsdure und

einer angenchmen Siife im Abgang.

Besonderheiten
Charakteristische Sorte Schattenmorelle -
intensive Farbe - ausgeprdgte Fruchtsdure -

krdftiges Steinobstaroma

Verwendung
Pur - Seke oder Prosecco - Cocktails -
Longdrinks - Desserts - zum Verfeinern von

Eis und Fruchtsaucen

Charakter
,Fruchtig, siurebetont und charaktervoll —
mit dem intensiven Aroma reifer

Schattenmorellen.“
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Orange—Kirsch N

Herstellung
Kirschansatz, mit ausgewcihlten
Botanicals verfeiner[

Farbe

Krftiges Rot mit orangefarbenen Reflexen

Geruch
Intensiv fmchtig mit dezentem
Kirscharoma, ausgeprdgten Orangennoten

und einem feinen Hauch von Zime

Geschmack
Fruchtig und vollmundig, mit deutlich
i dominierender Orangennote aus den
7 ‘ A Zesten und einer dezenten Kirscharomatik
. im Hintcrgmnd. Ein féiner Hauch von
Zimt sorgt fiir einen warmen,

harmonischen Abgang.

Besonderheiten

Kombination aus Steinfrucht, Ziorus und

- feiner Wiirze - intensive Orangennote -

Orange-Nivsch |

harmonisches Zusammenspiel von Kirsche,

Orange und Zimt
Verwendung
Pur - Seke oder Prosecco - Desserts

Charakter

LFruchtig, zitrusbetont, fein wiirzig.



Quitte

Herstellung
Quittenansatz, mit ausgewdhlten
Botanicals verfeinert

Farbe
Goldgelb bis bernsteinfarben

Geruch
Intensiv fruchtig mit feinen Apfelnoten

Geschmack
SiifSlich und vollmundig, erinnert an
Apfelstrudel, mit einem Hauch von

Rosinen und fein wiirzigen Noten.

Besonderheiten
Alte Kulturfrucht - intensives Eigenaroma -
Geschmack erinnert an Apfelsorudel

Verwendung
Pur - Sekt oder Prosecco - Cockeails -
Desserts - zum Vcrfeinem von Saucen und

ﬁuchtigen Speisen

Charakter

,,chhtig, wiirzig und elegant; — eine

traditionelle Frucht mit warmen Aromen lf '

von Apfel, Rosinen und feinen Gewiirzen. &8



Kriecherl

Herste]]ung
Reinsortig

Farbe
Hellgelb bis goldgelb

Geruch
Intensiv fruchtig mit dem typischen Aroma

reifer Kriecherl und feinen Steinobstmoten

Geschmack
Fruchtig und vollmundig mit einem
ausgewogenen Spiel von SiifSe und Scure.
Das intensive Fruchtaroma erinnert an

eine feine Kriecherlmarmelade.

Besonderheiten
Traditionelle regionale Frucht -
charakeeristisches Steinobstaroma - selten

gewordene Obstsorte

Verwendung

Pur - Longdrinks - Cocktails - Desserts

Charakter
‘L b ,,chhtig, vollmundig und harmonisch —
mit einem ausgewogenen Saﬁe—Séiure—Spiel

und marmeladigem Fruchtcharakeer.



Dirndl

Herstellung
Dirndlansatz, mit ausgewdihlten
Botanicals verfeinert

Farbe
Kr&'lftigcs, leuchtendes Rot

Geruch
Fruchtig und fm'sch mit feinen

Vanilleankldngen

Geschmack
Charakeeristischer, siifS-scuerlich-herber
Dirndlgeschmack mit einer feinen

Zimtnote.

Besonderheiten

Traditionelle regionale Frucht -

e
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charakteristisches Eigenaroma -

aufSergewohnliche Spezialicit

Verwendung

Pur - Sekt oder Prosecco - Cockails -

o
’

Desserts

Charakter
,Fruchtig, feinherb und charaktervoll —
eine regionale Spezialitit mit

unverwechselbarem Aroma.“




Asperl

Herstellung
Asperlansatz, mit ausgewdhlten
Botanicals verfeinert:

Farbe
Bernsteinfarben

|

"

Geruch
Fruchtig, nussig und leicht wiirzig mit
Ankliingen an Trockenfriichte

Geschmack
Mild siifSlich, mit feinen Feigenaromen
sowie nussig-holzigen Ankldngen und einer

leichten Zimtnote.

Besonderheiten

Alte, fast vergessene Kulturfrucht - bendtigt

\'
i

eine Nachreife, bis die Friichte weich und

genussreif sind - selten in der Vemrbeitung

Verwendung
Pur - als besondere Spezialitc’it - Cocktails -

Desserts

Charakter
SMild, nussig und auﬂergewéhnlich — eine
fast vergessene Frucht mit besonderem
Charakter.*




Maulbeere

Herste]lung
Reinsortig

Farbe
Krdftiges Dunkelrot bis Violett

Geruch
Fruchtig und weich mit feinen dunklen

Beerenaromen

Geschmack
Sehr ﬁuchtig und beerig, dabei angenehm
zuriickhaltend in der Sﬁﬂe. Der Likor wirke
weich und harmonisch und ldsst das
natiirliche Maulbeeraroma klar im

Vordergrund stehen.

Besonderheiten
Seltene Frucht - feines Beerenaroma -

besondere regionale Spezialitiit

Verwendung
' Pur - Sekt oder Prosecco - Cocktails -
Desserts
Charakter
,Fruchtig, weich und wenig siif§ — eine
seltene Frucht mit feinem,

charakeeristischem Beerenaroma.“




Walnuss

Herstellung
Ansatz aus griinen Walniissen, mit
ausgewc’ihlten Botanicals verfeinert:

Farbe
Dunkelbraun bis tief mahagonifarben mit
griinen Reflexen

Geruch
Intensive Orangen- und Gewiirznoten,

erginzt durch nussige Ankliinge

Geschmack
Ausgeprigte Orangennoten treffen auf

feine Aromen von Zimt, Anis und Nelke.

w S

) Im Abgang zeigt sich eine dezente,

s

- angenehm bittere Walnussnote.

a Besonderheiten
Verwendung griiner Walniisse -

£
* vielschichtiges Gewtirzaroma - traditionelle

Likorspezialiic

Verwendung

Pur - als Digestif - Cockeails - Desserts
Charakter

i Vielschichtig, wiirzig und nussig — mit
intensiver Orange, feinen Gewlirznoten

und dezent bitterem Walnussabgang.“




Wipferl

Herste]lung
Reinsortig

Farbe
Gelb bis leicht braunlich

Geruch
Erfrischend und zitronig mit feinen
harzigen Waldnoten

Geschmack
Frisch und aromatisch mit deutlichen
Zitrusnoten und km’lftig harzigen
Ankliingen. Erinnert an einen Spaziergang
im Wald nach dem Regen.

Besonderheiten
Junge Tricbe der Fichte - kurze Erntezeit im
riihjahr - frische Zitrus- und Waldaromen

- heimische Spezialitiit

P ipferl

chwendung
Pur - als Digestif - Cocktails

Charakcer
,Frisch, zitrisch und harzig — ein
uflergewshnlicher Waldlikér, der an einen
Spaziergang im Wald nach dem Regen

erinnert.”




Fohren-Wipferl

Herstellung
Reinsortig

Farbe
Hellgelb bis goldgelb

Geruch
Frisch und harzig mit ausgeprégten Wald-
und Nadelaromen sowie leichten

H onigankldngen

Geschmack
Krftig und aromatisch mit intensiver
Harznote und einer feinen Honignote im
Abgang.
Besonderheiten
Junge Triebe der Fohre - kurze Ertezeit im
Friihjahr - charakeeristisches Waldaroma -
aufSergewshnliche regionale Spezialitit und

Heimatprodukt

Verwendung
Pur - als Digestif - Cocktails - Marinaden

Charakeer
,Kriftig, harzig und charaktervoll —
intensive Waldaromen treffen auf eine

feine Honignote.®




Lirche

Herstellung
Reinsortig

Farbe
Hellgelb bis goldgelb

Geruch
Frisch und harzig mit feinen Wald- und

Nadelaromen

Geschmack
Aromatisch und feinharzig mit frischen
Waldnoten und einer angenehm fruchtigen
Nuance im Abgang.

Besonderheiten
Junge Triebe der Lérche - kurze Erntezeit
im Frﬁhjahr . feines Waldaroma -

heimische Spezialitiit

Vchendung

Pur - als Digestif

Charakter
,,Feinharzig, frisch und fmchtig — eine
heimische Spezialito'it mit dem Cleganten

Aroma junger Lérchentriebe.




Zirbe

Herstellung
Reinsom'g

Farbe
Kréiftiges Rubinrot

Geruch
Intensiv harzig mit ausgeprégten Wald-

und Zirbennoten

Geschmack
Krdftig und aromatisch mit typischem
Zirbenaroma, feinen harzigen Noten und

einem angenchm weichen Abgang.

Besonderheiten
Junge Zirbenzapfen - charakteristisches
Waldaroma - traditionsreiche alpine

Spezialitdt - intensive natiirliche Aromatik

Verwendung
Pur - als Digestif - Longdrinks - Cockeails

Charakter
,,Kraftig, harzig und charaktervoll — mit

dem unverwechselbaren Aroma der Zirbe.“




Seidenkiefer

Herste]lung
Reinsortig

Farbe
Goldgelb bis bernsteinfarben

Geruch
Unvergleichbar und charakeeristisch, fein

harzig mit frischen Wald- und Nadelnoten

Geschmack
Aromatisch und weich mit feincr Harznote
und fn'schen Waldaromen. Gleichzeitig
aufSergewdhnlich geschmacksintensiv —

eine regelrechte Geschmacksexplosion mit

angenehm mildem Abgang.

Besonderheiten
Junge Zapfen der Seidenkiefer -
aufSergewshnliche Baumart - intensives

Waldaroma - besondere Likérspezialitdc

Verwendung
Pur - als Digestif . Longdrinks - Cocktails

Charakter
,Intensiv, feinharzig und aufSergewshnlich
— eine Geschmacksexplosion mit

unverwechselbarem Waldcharakeer.“




Atlas-Zeder

Herstellung
Reinsortig

Farbe
Hellgelb bis bernsteinfarben

Geruch
Frisch, leicht harzig und mit feinen

waldigen Noten

Geschmack
Leiche bitter und harzig mit einer

angenehmen Honignote im Abgang.

Besonderheiten
Unikat - auflergewdhnliches
Geschmacksprofil - Botanical-Likdr mit
feinem Waldcharakeer

Verwendung

Pur - als Digestif - in speziellen Cocktails

Charakter
,Leicht bitter, feinharzig und
aufSergewshnlich — mit einer angenehmen

Honignote im Abgang.




Kriuter

Herstellung
Ansatz aus ausgewdhlten Botanicals

Farbe

Bernsteinfarben bis leicht briunlich

Geruch
Intensiv krduterig mit frischen,

mediterranen und leicht ﬂomlcn Noten

Geschmack
Vielschichtig und aromatisch mit

ausgeprdgten Krduternoten.

Besonderheiten
Komposition aus acht verschiedenen , s\
Kréutern und Botanicals - komplexes 81 Cagna

Aromenspiel - mediterraner Charakeer

Verwendung

Pur - als Digestif

Charakter
,, Vielschichtig, krc'iut:erig und aromatisch — é
mediterrane Krduter treffen auf feine

florale und wiirzige Noten.

Zrauter




Kiimmel

Herstellung
Reinsortig

Farbe
Hellgelb bis goldgelb

Geruch
Intensiv wiirzig mit dem charakeeristischen
Aroma von Kiimmel und feinen frischen

Anklingen

Geschmack

Zu Beginn zeigen sich frische
Mentholnoten, danach entwickeln sich

wiirzige Aromen. Im Abgang bleibt der

o charakteristische Kiimmelgeschmack lang
g anhaltend prisent.
, D @agI\m L Besonderheiten
T - : Regionaler Kiimmel - reinsortige

Herstellung B markantes Gewtirzaroma -

lang anhaltender Abgang

Verwendung
Pur - als Digestif - Cockeails - zum

Verfeinern von Speisen und Saucen

Charakter
: LFrisch, wiirzig und charaktervoll — mit
3 ( " feiner Mentholnote und lang anhaltendem

Kiimmelaroma.“




Kaffee

Herste]lung
Ansatz aus frisch gerdsteten Arabica-
Kaffeebohnen

Farbe

Dunkelbraun bis fast schwarz

Geruch

Intensives Kaffeearoma mit feinen

Réstaromen

Geschmack

Intensiver, fruchtiger Kaffeegeschmack, der
lange und angenechm am Gaumen verweilt. |

Besonderheiten
100 % BIO-Arabica - Single Origin aus
Sidamo in Athiopien - regionale Réstung
durch Meister Zenger Coffec - helle
Rostung - charakteristischer fruchtiger
Kaffeecharakter

Da @agna

Verwendung
Pur - als Digestif - Cockeails - Desserts

Charakter
LIntensiv, fruchtig und vollmundig — mit
charakteristischem Kaﬁéeproﬁl und lang
anhaltendem Abgang.
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Genussempfehlungen
Genuss kennt viele Wege

Unsere Likore sind mehr als ein Stamperl fiir zwischendurch. Thre
unterschiedlichen Aromen erdffnen zahlreiche Moglichkeiten — klassisch,

kreativ, heifd oder kalt.

Cocktails

Ob fruchtig, wiirzig oder auﬁergewéhnlich -
unsere Likdre bringen Charakter ins Glas und
erdffnen spannende Moglichkeiten fiir

individuelle Cocktailkreationen.

Cocktails in a Bottle

Fertig gemixt und bereit zum Genieflen.
Unsere Cockeails in a Bottle verbinden
ausgewiithlte Zutaten mit den passenden
Da—Oagna—Likéren - unkompliziert,

besonders und jederzeit servierbereit.

Hot Shots

Auch warm ein Genuss: Ausgewﬁhlte Likore
entfalten erhitzt eine ganz besondere
Aromatik und sorgen vor allem in der kalten

]ahreszeit ﬁ:ll” bCSOl’ldCTC Genussmomente.

Da Oagna — zum Trinken, Mixen und
Entdecken.



Genussempfehlungen
Likor erifft Kiiche

Likér kann weit mehr als nur im Glas landen. Gezielt eingesetzt bringt er

Frucht, Wiirze und auflergewdhnliche Aromen auf den Teller.

Vorspeisen

Fruchtige und feinwiirzige Likore eignen
sich hervorragend fiir Marinaden, Dressings
und Saucen oder als aromatische Ergiinzung

zu Gemiise, Salaten und feinen Vorspeisen.

Hauptspeisen

Kriiﬁige, wiirzige und herbe Likére kénnen
Saucen, Jus, Marinaden und Schmorgerichte
verfeinern und klassischen Gerichten eine

besondere aromatische Tiefe verleihen.

Nachspeisen
Frucht- und Kaftee-Likére harmonieren

‘ hervorragend mit Eis, Schokolade, Friichten,

Cremes und klassischen Mehlspeisen

direke im Dessert oder als feine Begleitung dazu. e : - \. 5

Manchmal braucht ein gutes Gericht nur
einen kleinen Schuss Charakeer.



Was Da Oagna ausmacht

Regional verwurzelt
Viele unserer Rohstoffe stammen direke aus der Region — oft aus
privaten Girten und von Biumen, deren Friichte sonst

ungenutzt bleiben wiirden.

Nachhaltig gedacht
Wir mochten vorhandene Ressourcen sinnvoll nutzen,
Lebensmittel vor der Verschwendung bewahren und mit neuen

Pﬂanzungen auch fiir zukiinftige Ernten vorsorgen.

Mit Hand gemacht

Vom Pfliicken und Vorbereiten bis zum Ansetzen, Filtern und

Abfiillen steckt in jedem Likér viel Handarbeit.
Freude am Besonderen

Neben bekannten Frﬁchten V€1’31'b€it€n Wir SLUCh alte

I Obstsorten, Kriuter, Gewiirze sowie auflergewdhnliche Schitze
aus Wald und Natur.

Regional . Nachhaltig . Handgemacht . Auﬂergewéhnlich

Ein waschechtes Naturprodukt.



Lust auf eine Verkostung?
Vielfalt, die man schmecke

Unsere Likdre lassen sich am besten dort kennenlernen, wo man sich Zeit zum

Probieren, Entdecken und Genieflfen nimmt.

Gerne begriiﬁen wir euch zu einer persénlichen Verkostung bei uns im

Weinkeller oder im Garten.

Auf Wunsch kommen wir auch direkt zu euch — in den Betrieb, zu einer

Veranstaltung oder nach Hause.

Ob fruchtige Klassiker, alte Fruchtsorten oder auﬁergewdhnliche Spezialitiiten

aus Wald und Natur: Gemeinsam entdecken wir die Vielfalt von Da Oagna.

Interesse geweckt?
Einfach Kontakt aufnehmen und einen individuellen Verkostungstermin

vereinbaren.

Da Oagna e.U.
Likérherstellung
Christoph Mayrhofer
Schneebergblick 1/2
A-2561 Aigen
+43 (0) 677 [ 647 618 60
ofﬁce@da—oagna.at

5.

s

WWW.da—O agna. at

Entdecke die Vielfalt von Da Oagna.



Von fmcht:lg bls (mﬁe}ygewo}mbc ik S 1
Lufeder: szor erzahl

cntstchcn leou mit ugenstcmchécm Chamkter
Mit sorgfiltig ausgewithlten Rohstoften, viel Handarbeit,
Geduld und der Freude daran, immer wieder rieue

Gcsghmacksu lebnisse zu schaffen.

Da Qagna e.Ul. - L1k01 herstellung T +43 677 / 647 618 60
Christoph Mayrhofer M: oftice@da-oagna.at
- Schneebergblick 1/2 W: www.da-oagna.at
A-2561 Aigen




