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PRESSEMITTEILUNG

DESTILLATA – Internationale  Edelbrand Meisterschaft 2009: 

13 Deutsche Destillerien beweisen „Höchste Qualität“ 

(Baden b. Wien, Freitag, 13. März 2009) 188 Betriebe aus 13 Nationen beteiligten sich an der heurigen Edelbrand-Meisterschaft Destillata. Destillerien aus Österreich, Deutschland, Italien, Ungarn, Griechenland, Schweden, der Schweiz, der Slowakei, den Niederlanden, Australien, Argentinien, Neuseeland und Thailand stellten mehr als  1600 Produkte der verdeckten Verkostung durch die Destillata-Fachjury. Entsprechend groß war der Konkurrenzdruck an der Spitze. Als „Destillerie des Jahres 2009“ wurde die Agárdi Pálinkafözde aus Ungarn ausgezeichnet. 13 Destillerien aus Deutschland konnten sich im internationalen Spitzenfeld platzieren.

Fichtenhofbrennerei Marder –  beständige Qualität über Generationen

Mit einem fulminanten Start der dritten Generation zeigt die erfolgsgewohnte Brennerfamilie Marder auf: sieben mal Destillata-Gold und ein Platz im „Kreis der Auserwählten Destillerien“ für Stefan Marder, der mit Jahresbeginn 2009 den elterlichen Betrieb übernommen hat. Der junge Brennmeister absolvierte ein glänzendes Debut bei der Edelbrandmeisterschaft Destillata und platzierte sich im internationalen Umfeld von 190 Betrieben aus 13 Nationen im Elitekreis der „Auserwählten Destillerien“, den besten 12 Betrieben des Wettbewerbes. Mit sieben Goldmedaillen sicherte er sich ganz nebenbei auch noch den Titel „Nationensieger Deutschland“. 

Marder Edelbrände, 79774 Albbruck-Unteralpfen, HP: www.marder-edelbraende.de


Hausbrennerei Arno Gerhart –  mit der Natur im Einklang

Klein und fein, wie die Landschaft des Kaiserstuhls es vorgibt, ist der Obst- und Weinbaubetrieb der Familie Gerhart. Aus 12 ha Anbaufläche,  weit entfernt also von einer Monokultur mit riesigen Ausmaßen, gewinnt Brennmeister Arno Gerhart die Rohstoffe  für seine Edelbrände und Liköre. Insgesamt neun Produkte stellte der Betrieb aus Jechtingen der verdeckten Verkostung der Destillata und kann auf eine 100%ige Medaillenbilanz verweisen: zwei Gold-, zwei Silber- und fünf Bronzemedaillen wurden mit der Auszeichnung „Höchste Qualität“ belohnt.

Kaiserstühler Hausbrennerei, 79361 Jechtingen, HP: www.arno-gerhart.de


Café Brennerei Alsheimer – Schnaps lebt von der Ehrlichkeit
Im Dürrbachtal bei Würzburg liegt das Hotel-Cafe-Restaurant der Familie Alsheimer. Dass die besondere Leidenschaft von Lothar Alsheimer aber ganz eindeutig beim Brennen liegt, kann man schon auf den ersten Blick feststellen. Beim Neubau des Cafe´s wurde eine offene Schaubrennerei errichtet und jeden Sonntag ab 15 Uhr kann man das Entstehen eines Edelbrandes mitverfolgen. Und wenn es ans Verkosten geht, dann sollte man den Weintrester „dicke Freunde“ keinesfalls versäumen. Für das „kräftige, vielschichtige Aromenspiel mit raffinierten würzigen High Lights“ vergab die Destillata-Jury die Auszeichnung „Edelbrand des Jahres“ und bescheinigte in der Gesamtwertung „Höchste Qualität“.
Café Brennerei Alsheimer, 97080 Würzburg  


Hausbrennerei Fridolin Baumgartner – Ein Schluck Süden in jeder Flasche

Der Kaiserstühler Edelbrenner Fridolin Baumgartner, fest etabliert im Reigen der ausgezeichneten Betriebe, konnte auch 2009 die Experten überzeugen: „Höchste Qualität“ für seine Produktpalette. Im 8 ha großen Weinbaubetrieb führt Brennmeister Fridolin Baumgartner seit 1983 auch die Tradition des Schnapsbrennens fort. Ziel der vom milden Klima verwöhnten Baumgartner’s ist es, einen „Schluck Süden in die Flaschen zu zaubern“. Nur sonnengereiftes Obst bester Qualität wird in der modernen Brennanlage von Fridolin Baumgartner mit höchster Handwerkskunst zu feinen Bränden und Likören veredelt. Besonders gut gelungen ist der im Eichenfass gelagert Weinhefebrand, für den die Destillata Fachjury eine Goldmedaille und die Auszeichnung „Edelbrand des Jahres“ vergab. 

Fam Baumgartner, 79235 Vogtsburg-Oberbergen, www.hausbrennerei-baumgartner.de


Spezialitätenbrennerei Liebl –  ein Hauch Bayerischer Wald

Auf dem Weg vom traditionsreichen Bärwurz und Blutwurz zum Single Malt Whisky aus dem Bayerwald hat die Spezialitätenbrennerei Liebl auf eines nie verzichtet: auf „Höchste Qualität“. Die vielfach prämierte Produktpalette der Liköre, Geiste und Edelbrände reicht von Klassikern aus Kern- und Steinobst über Spezialitäten aus dem Wildfrucht-Bereich bis zu Wein- und Bierdestillaten. Gleich drei Gold Medaillen konnte Gerhard Liebl sich bei der heurigen Destillata sichern: für den feinen Quittenbrand; den intensiv aromatischen Weißdorn-Brand und für den Vogelbeer-Zigarrenbrand, der mit karamelliger Holznote und elegantem Vogelbeer-Aroma gut zu milden, feinwürzig-aromatischen Zigarren, beispielsweise aus der Karibik, passt.
Spezialitätenbrennerei Gerhard Liebl, 93444 Bad Kötzting, www.baerwurzerei-liebl.de


Schultz’ens Siedlerhof – Frische und Qualität aus Brandenburg

Im brandenburgischen Werder (Havel) liegt der 65 Hektar umfassende Obstbaubetrieb der Familie Schultz. Bereits in fünfter Generation wird hier gebrannt. Da finden sich Spezialitäten wie der Kirschbrand aus „Werder`schen Braunen“ oder „Schwarzer Knupper“ ebenso wie der hocharomatische Brand aus Schattenmorellen, für den die Destillata-Fachjury Gold vergab

Ebenfalls mit Gold prämiert wurde der Brand aus roten Williams-Birnen, ein „nachhaltiges, frisches Produkt mit voluminösem, reifem Charakter“. Gut gelungen und neu im Schultz’schen Sortiment ist die 48er Weichsel, ein Destillat aus der Gruppe der „Strong Spirits“ mit 48%vol. Und insgesamt konnten Schultzens sich im internationalen Umfeld des Edelbrandwettbewerbes hervorragend behaupten: mit „Höchster Qualität“ ausgezeichnet.
Schultz’ens Siedlerhof, 14542 Werder/Havel, M: s.siedlerhof@web.de


Gutsbrennerei Aglishardt – Hochgeistige Genüsse von der Schwäbischen Alb

Besonderes High Light des Hofgut Aglishardt ist neben dem Landgasthof und dem Tagungs-hotel die Gutsbrennerei, in der Meisterbrenner Hans-Gerhard Fink schwäbische Genüsse kreiert – in „Höchster Qualität“. Allen voran der Schwarze Johann, ein Likör, der bei der international besetzten Destillata-Prämierung die Höchstpunktezahl von 20, Gold und den Gruppensieg in der Gruppe der Fruchtliköre erzielte. In der Gruppe Strong Spirits mit Gold prämiert wurde die holzfassgelagerten Weinbirne mit 52%vol. Die hohe Kunst des Destillateurs verleiht dem hochprozentigen Produkt ein ausgewogenes Frucht-Holz-Alkohol-Verhältnis, das sich am Gaumen wuchtig, beständig und angenehm präsentiert.

Gutsbrennerei Hofgut Aglishardt, 89191 Nellingen, www.landgasthof-krone.eu


Weitere sechs Betriebe, die den Bereich „Höchste Qualität“ erreichten 

Jahrgangsbrennerei Martin Doll, 77770 Durbach, www.martin-doll.de
Alle 10 seiner eingereichten Produkte konnten Medaillen erzielen. 

Destillerie Lingenfelder, 67229 Großkarlbach, www.destillerie-lingenfelder.de


Der Tempranillo Tresterbrand wurde als „Edelbrand des Jahres“ ausgezeichnet. 

Destillerie Sippel, 67273 Weisenheim am Berg, www.destillerie-sippel.de
Zweimal Gold gab es für die Spirituosen von Banane und Steinpilz.
Brennerei Stählemühle, 78253 Eigeltingen-Münchhöf, www.staehlemuehle.de


Besonders gut gelungen ist der Williams-Christ-Zigarrenbrand, der mit Gold prämiert wurde. 
FAUDE feine BRÄNDE, 79268 Bötzingen, www.faude-feine-braende.com


Vier Silbermedaillen für Quitte, Apfel Rubinette, Sauerkirsche, Trester Gelber Muskateller. 

Brennerei Holger Räch, 67157 Wachenheim, www.raech-wachenheim.de


Mit dem „Edelbrand des Jahres“ ausgezeichnet wurde einmal mehr der Mirabellenbrand. 
45 Edelbrenner aus Deutschland beteiligten sich an der internationalen Edelbrand-meisterschaft Destillata 2009 und konnten insgesamt 278 Medaillen für sich verbuchen. 

Die besten deutschen Betriebe der Destillata Prämierung 2009 präsentieren vom 29. bis 31. März in der Destillata-Tasting Lounge auf der ProWein in Düsseldorf ihre prämierten Produkte: 
Destillata Tasting Lounge, Halle 7a , ProWein Düsseldorf, 29. - 31. März 2009

Alle Ergebnisse sind ab 13. März unter www.destillata.at abrufbar.

Rückfragehinweis:

Eva Meseneder, Organisationsbüro Destillata

Tel. +43 (0) 699 12872674

presse@destillata.at
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