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Feinste Frucht in
Hochprozentigem

Der Gravensteiner Apfelbrand ist ein
Paradebeispiel fiir deutschen Obstler

o wie es in vielen Léndern
S ganz eigene und unverwech-

selbare Weine gibt, gibt es
auch nationale Spirituosen, die ty-
pisch fiir eine Region sind. In Me-
xiko sind das Tequila und Mezcal,
in Schottland Whisky, Spanien
liebt den Brandy und im deutsch-
sprachigen Raum ist man auf das
Brennen von Obst spezialisiert.
Vor allem in Siiddeutschland gibt
es unzdhlige Brenner. Viele davon
sind Privatpersonen, die etwas rau-
he ,,Obstler* fiir den Hausge-
brauch erzeugen. Zugleich gibt es
immer mehr sogenannte Edelbren-
ner, wie zum Beispiel die Fichten-
hofbrennerei der Familie Marder.
Ihr gelingt es, feinste Fruchtaro-
men in hochprozentigen Elixieren
einzufangen.

Fiir Obstbrinde gibt es keine
»gute alte Zeit“ der man nach-
trauern misste. Wer die
hochmoderne Brennanlage
von Destillateur ~ Stefan
Marder betrachtet und ihm
zuhort, versteht, warum die
Qualitdt noch nie so hoch wie
heute war. Seine Brennerei
steht im Siidschwarzwald,
in der Nédhe von Freiburg
und wird nun schon seit
der dritten Generation ge-
filhrt.  Ausgangsmaterial
fiir die exzellenten Bréinde
sind die Friichte, die Stefan
Marder von festen Zuliefe-
rern bezieht. Besonders be-
gehrt sind die alten Obst-
sorten von den Streuobst-
wiesen. ,,Die alten Hoch-
stimme haben ein ausge-
prigtes Wurzelsystem, das
mehr Mineralien aufnimmt.
Auf diese Weise werden die
Friichte aromatischer und
sortentypischer als die von
modernen Buschbaumanla-
gen* erklért er. Ein Beispiel
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dafiir ist der besondere Apfelbrand
aus der Sorte Gravensteiner. Es
gibt noch einen weiteren Grund,
warum dieser Brand so aromatisch
ist: Die Sorte ist friih reif und ver-
fiigt {iber viel weniger Fruchtzu-
cker als spéter reifende und siiflere
Apfelsorten. Weniger Zucker be-
deutet zugleich geringere Alko-
holausbeute. Man braucht also viel
mehr von den aromatischen Ap-
feln, um einen Liter Brand zu er-
zeugen. So entsteht ein stirkeres
Aroma.

Die Friichte werden sorgsam ge-
erntet und die Maische mit Rein-
zuchthefen temperaturkontrolliert
und sauber vergoren. Danach wird
mit einer Kupferbrennblase destil-
liert. Erst bei 78,3 Grad verdampft
der Alkohol. Was sich davor ver-
fliichtigt, ist ungenieBbar und wird
als Vorlauf getrennt. Dann
folgt der Mittellauf, das be-
gehrte ,.Herzstiick®.
SchlieBlich, wenn Alkohol-
und Aromagehalt sinken, be-
ginnt der Nachlauf, der eben-
falls abgetrennt wird. Der
fertige Brand wird anschlie-
Bend abgelagert und auf
Trinkstérke herabgesetzt.

Wer den Gravensteiner

Apfel kennt, findet in die-
sem Destillat die feine
Frucht mit ihrem griin-
grasigen Duft und einen
Hauch Zitrone wieder.
Der Brand schmeckt sehr
mild, angenehm wir-
mend und verfiigt iiber
einen langen fruchtigen
Nachhall. Ein kleiner
Schluck reicht fiir den

Genuss.
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Gravensteiner Apfel-
brand / Marder-Edel-
brande /200ml/ 11 Euro

B3 marder-edelbraende.de



