
64 schwarzwald aktuell

Marder Edelbrände – 
ein Hochgenuss
In der dritten Generation werden in Marders Edelbrennerei hochklassige Edelbrände 
destilliert. Und der Ruf der Brennerei reicht weit über die Region hinaus. Marders 
Edelbrände sind eben etwas ganz Besonderes. Die höchst ausgezeichnete Brennerei 
schaffte 2007 den Gesamtsieg der internationalen Destillata-Prämierung in Wien und 
stellte 2010 zum fünften Mal in Folge den Nationensieger Deutschland.

INFO
Marder Edelbrände
Fichtenweg 5
79774 Albbruck-Unteralpfen

Tel.: 07755 238
Fax.: 07755 91 99 50
www.marder-edelbraende.de

Die Brände werden in vielen Betrieben der 
Sterne-Gastronomie Deutschlands ausge-
schenkt. Selbst in der First Class der Luft-
hansa kann man sich Produkte von der 
Marderschen Manufaktur einschenken las-
sen, worauf die Besitzer besonders stolz 
sind. Für die bekannte Rothaus Brauerei 
wird exklusive der Bierbrand destilliert –  
mit dem Titel Edelbrand des Jahres ausge-
zeichnet als Bester von 23 Bier- und Getrei-
debränden. Etwa 40 verschiedene Edel-
brände aus Obst, Beeren, Steinobst, Wild-
früchten und Weintrester zählen zu den 
beliebten Produkten, die mit zahlreichen 
Goldmedallien ausgezeichnet wurden.
Die Wand in der Brennerei hängt voll mit 
Medaillen und höchsten Betriebsbewer-
tungen. Das Hauptaugenmerk liegt nach 
wie vor auf den Obstbränden, die aus-
schließlich von Vater und Sohn destilliert 

werden. Trotzdem hat man sich dem Neu-
en gegenüber nicht verschlossen und seit 
knapp drei Jahren mit der Whisky-Produk-
tion begonnen. In Zusammenarbeit mit 
der Waldhaus Brauerei, die die Verzucke-
rung des Single Malt vornimmt, sind nun 
schon etliche Holzfässer gefüllt mit dem 
Schwarzwälder Whisky-Man darf echt ge-
spannt sein, wie er sich in den verschie-
densten Fässer entwickelt.
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Das weltberühmte 
Schwarzwälder Kirschwasser
Das milde Oberrheinklima hat in den Tälern und am Waldrand schon immer zahlreiche 
Obstsorten und Beeren gedeihen lassen. Das weltberühmte Kirschwasser ist nur eine 
von vielen Sorten, die schon seit Generationen gebrannt werden. Himbeeren, Mirabel-
len, Äpfel und Birnen, Zwetschgen und vieles mehr wird zu Obstbrand veredelt.

Aus kleinen, schwarzen Schnapskirschen 
machen die Schwarzwälder das beste 
Kirschwasser. Lange sollten sie am Baum 
hängen, bis sie zuckersüß sind. Der Boden 
bestimmt die Qualität ebenso wie die Hö-
henlage.
Herkunftsgebiete sind das Markgräfl er-
land, der Kaiserstuhl und der Oberrhein. 
Gleich nach der Ernte kommen die Kir-
schen ins Maischefass, wo sie längstens 
vier Wochen gären. Kirschwasser zählt zu 
den Bränden, weil es aus vergorener Obst-
maische ohne zusätzlichen Zusatz von Zu-
cker destilliert wird. Zum Brennen von 
einem Liter Kirschwasser benötigt man 
zehn Liter im Schwarzwald gewachsener 
Kirschen.
Genießer trinken Schwarzwälder Kirsch 
frühestens nach einer Reifezeit von zwei 

Jahren. Als Digestif nach reichhaltigen 
Speisen ist er genauso beliebt wie als Ape-
ritif. Übrigens: Schwarzwälder Kirsch ist 
ein Gütesiegel und wie der Schwarzwälder 
Schinken gesetzlich geschützt. Viele 
Orte und Kleinbrenner so-
wie Obstbrenner bie-
ten Brennereiführun-
gen an, auch für Rei-
se- und Busgruppen.
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