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Die neue fahrbare Brennerei.

ret Fils kniipft sehr wohl Kentakee zu
Kollegen in anderen Landern, unter
anderem als Destillara-Priifer,

Tresterbrennen hat in Frankreich, wie in
vielen anderen Weinlindern, eine lange
Tradition. Schon der Grofvater kaufte
1941 die erste fahrbare Brennerei der Fa-
milie Pigneret, Das Brennen fiir die Kolle-
genwar in erster Linie eine Dienstleistung,
um die Uberschiisse aus der Weinproduk-
tion zu verwerten. Das fertige Produkt,
den Mare, lagerten die Winzer auf dem ei-
genen Hof in Holzfissern, bevor sie es ver-
kauften. Zur Bliitezeit des Burgunderwei-
nes geriet die Spirituose etwas in den Hin-
tergrund, weil das Weingeschiift eintrigli-
cher war. Die Winzer vermarkteten ihren
Mare nicht mehr selbst. Eric Pignerets Va-
ter verkaufte schliefflich das | MNebenpro-
dlukt” zu 95% an den Staat.

Fiir Eric, der den Betrieb zusammen mit
seinem Bruder Joseph in der dritten Gene-
ration weiterfithrt, war weder die Direkt-
vermarktung des Mare, noch der Verkauf
an den Staat zu einem dulerst bescheide-
nen Ubernahmegeld eine zukunfrserich-
tige Losung, Klar war fiir ihn eines von Be-
ginn an: Nur Qualitit hat Zukunft. Schon
niach einem Jahr arbeitete er nicht mehr
[ar den Staat. Stattdessen kaufte er die
Hohstoffe bei den Weinbauvern ein - sofern
sie seinen Qualititsansprichen geniigten.
Damals wie heute legr er Wert darauf, dass
Qualitiit mit dem Namen Pigneret in Ver-
bindung gebrachr wird. Mit dieser Zielset-
zung war nach einigen Mihen auch die
Partnersuche erfolgreich. Von den sichben
renemmierten Hansern, die aktiv mit Mare
de Bourgogne im Geschift sind, konnte
er mit finfen Kooperationsveririige ab-
schliefen. Damit stiegen Image und der
Verkaufserfolg, Heute bezieht der kleinste
Kunde 1000 | Marc, der grofte 20000 Liter.

Eric Pigneret von der Domaine Pigne-

MIT DER FAHRBAREN BRENNEREI
UNTERWEGS

In den Monaten Oktober bis Dezember ist
die fahrbare Brennerei der Familie Pigne-
ret in heimischen Gefilden, an der Céte
Chalonaise, um die Rohstoffe der Region
zu verarbeiten. Im Januar und Februar
zieht sie in Richtung Puligny-Montrachet,
wo die Edelweine des Burgunds wachsen.
Rund 50 km in der Linge und 20 km in der
Breite bearbeitet Eric Pigneret mit seiner
fahrbaren Brennerei, von der Chte de
Beaune, den Cotes du Couchois bis zur
Céte Chalonnaise. Dazu gehiren beispiels-
weise so renommierte Weindorfer wie

TRESTERBRENNEN EINMAL ANDERS

Deutsche Technik fiir
franzosische Brande

Die Klein- und Obstbrenner in Deutschland, Osterreich, der
Schweiz oder Italien sind sehr aktiv und pflegen einen regen
Austausch. Die Brennerszene in Frankreich ist dagegen leider
weitgehend unbekannt; vermutlich spielen auch Sprachbarrieren
eine Rolle. So war die Einweihung einer im Schwarzwald gefer-
tigten fahrbaren Lohnbrennerei fiir Kleinbrenner in Burgund ein
willkommener Anlass, die Ubergabe zu begleiten und einen Ein-
blick in die Arbeitsweise der franzdsischen Brenner zu geben,

Pommard mit dem Chateau de Pommard,
das auch zu seinem Kundenkreis zihlt, In
den anderen beiden Gebieten (Hautes
Cites de Beaune und Hautes Cites de
Nuits) ist ein Mithewerber titig. In ganz
Burgund (mit Chablis und Auxerre) sind
etwa ein Dutzend Lohnbrenner angesie-
dely, deren geographisches Einzugsgebiet
in punkto Bewirtschaftung respektiert
wird; in der Vermarktung herrscht dage-
gen messerscharfe Konkurrenz.

Heute werden simtliche Rohstoffe je
Kunde einzeln abgebrannt! Die Trester-
mengen schwanken bei den einzelnen
Winzern zwischen zwei und 30 Tonnen.
Der ausdestillierte Tresterbrand wird sepa-
rat gelagert und die guten Qualititen nach
einer ersten Selektion auf den Betrieb nach
Moroges gebracht, wo sie in 1000-1-Behil-
tern gelagert werden. Nach einer erneuten
Verkostung werden sie je nach Moglichkeit
bzw. Qualitit gemischt.

Die drei regionaltypischen Produkte aus
der Brennerei Pigneret sind Marc de
Bourgogne, Fine de Bourgogne und Rata-
fia de Bourgogne.

Der franzasische | Mare" ist in Deutsch-
land als Tresterbrand bekannt, in ltalien
als Grappa. Rohstwoffbasis des Fine" sind
die Weinhefen, die bereits den ganzen
Garprozess der Weinherstellung durchlau-
fen haben, also die Riickstinde von der
Lagerung in Betontanks, Inoxtanks oder
Holzfissern. Sie geben dem Produkt ge-
schmacklich einen besonderen Charakter
hinsichtlich Aroma und Weichheit, ,,Fine*
wird in der Schweiz als Weinhefehrand
bezeichnet.  Ratafia® ist eine Mischung
aus einem Drittel Marc oder Fine und
zwei Dritteln unvergorenem Traubensaft.
Durch diese variierenden Anteile hat jeder
Hersteller sein spezielles Produkt mit eige-
ner Rezeptur, Im Betrieb Pigneret setzi
man auf Rosé, um dieser Spezialiltit ihre
eigene MNote zu verleithen. Etwa 70% der
Gesameproduktion sind Mare, 20% Fine
und 10% Fruchtspirituosen. Fine ist fir
viele Konsumenten eine wiirdige Alterna-
tive zum immer reurer werdenden Cognac.
Aufgrund der seit einem Jahr enorm ge-
stiegenen Nachfrage soll der etwas im
Scharten stehende Hefebrand weiterent-
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NACHGEFHAGT

Produzentenkategorien und gesetzliche
Rahmenbedingungen in Frankreich

Als ,Bouilleurs de cru® (Hausbrenner) gelten
Produzenten, Pachter und Winzer, welche
ihre eigenen Rohstoffe (Wein, Saft, Most,
Marc, Hefe, Kirschen, PHaumen und Schle-
hen) brennen oder brennen lassen ([Quelle:
Artikel 315 des code général des Impdts).Es
handelt sich dabei ausschliesslich um Pro-
duzenten, welche in der Brennsaison
1959-1960 Ober ein entsprechendes Privileg
verfligten und die Bedingungen Immer noch
erfullen. Sie haben bis Ende 2007 pro Jahr
Anrecht auf 10 Liter r.A, steuerfrelen Alkahal,
Gerndss Parlamentsbeschluss vam 30022002
endet dieses Privileg per 31.12.2007 nach einer
Ubergangszeit von 5 Jahren und wird ersatz-
los gestrichen. Ab 1.1.2008 habken die boull-
lewrs de cru Anrecht auf eine steuerliche Be-
glinstigung von 0% auf die ersten 10 Liter tA,

Als Récoltants” {Stoffbesitzer) gelten Pro-
duzenten, Pdchter und Winzer, welche fhre
eigenen Rohstoffe (Wein, Saft, Most. Marc,
Hefe, Kirschen, Pflaumen und Schlehen)
brennen ader brennen lassen (Quelle: Artikel
316 des code général des impdts). Gemass
Parlamentsbeschluss vom 30022002 haben
sle Anrecht auf elne steuerliche Beglinsti
EUng van 50% auf die ersten 10 Liter nA.

Die ,Bouilleurs ambulants® (Lohnbrenner)
produzieren for Dritte Splritucsen und ver-
fiigen in der Regel Giber eine fahrbare Bren-
nerel. Beztiglch Produktionsstandaorte be-
steht ein restriktives System, d.h. die Bren-
ner habken u.a. jede Standortverdnderung
mindestens 48 Stunden im Voraus den
zustandigen Zollbehérden zu melden und
diirfen die Gerdte nur an den im Varaus be-
willigten Standarten aufstellen (Quelle;
Artikel 327 und felgende des code généra
des Impéts).

Die Distillateurs de profession® (gewerbll-
che Brenner) produzieren Spirituosen unter
Verschluss und mit Zahlubiren, Sie kéinnen
die hergestellten Spirltugsen in einem
offenen Branntweinlager bis zum Verkauf
steverfrei lagern (Quelle: Artikel 132 und
folgende des code pénéral des impdts).

Sonderregelung: Fiir die Departements
Corse, Bas-Rhin, Haut-Rhin und Moselle gel
ten beziighich Spirituosenherstellung
germnass Artikel 518 des code général des
impdts spezielle Regelungen.

Fiskalische Abgaben: Der Steversatz betrigt
14.50 Euras pro Liter r.A. Bel sofortiger Be-
zzhlung der fiskalischen Abgaben wird eln
Rabatt von 10% gewdhrt {Quelle: Artikel 403
des code général des impéts)
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zahlreicher Gaste gefeiert,

wickelt und seine Vermarktung gefordert
werden, In der Vermarktung hat sich das
Verhiltnis von Selbstvermarktung und Ab-
lieferung an den Staar villig umgekehre:
B0% der eigenen Spirituosen werden
selbst vermarkiet, der Rest geht an den
Staat,

~DOMAINE PIGNERET FILS" = VOMm
RINDERMASTBETRIEE ZUM WEINGUT

Seit 2001 sind die Briider Fric und Joseph
Pigneret je zur Hillte an der Betriehsge-
meinschaft beteiligt. Joseph begann seine
Berufslaufbahn als Mechaniker, bevor es
ihn wieder auf den Betrieb zuriickzog und
er eine einschlagize Aushildung absol-
vierte. Die Spirituosen- und die Weinher-
stellung  sind zwei separate Gesellschaf-
ten. Entsprechend ihrem Naturell haben
die Brilder eine klare Rellenteilung: Eric
ist im Wesentlichen fiir den Verkauf von
Wein und Spirituosen zustindiz, Joseph
fiir den Anbau und die Weinherstellung.
Der Betrieb umfasst heute 32 ha Wein-
baufldche, auf der je zur Hilfte Trauben
fiir die Rot- und Weillweinproduktion
wachsen. Von den vier

ist nicht alltiglich und wurde so im Beisein

verbraucher. Als besonderes  Vermarle-
tungskriterium des Betriebes gilt die Diin-
gung mit eigenem Kompost, der aus dem
ausdestillierten Trester und anderen Na-
turprodukten gewonnen wird; dadurch
entsteht ein geschlossener Kreislauf, Nur
wenige Betriebe in Burgund setzten diese
in Weinlindern gingige Praxis um.

Heute wverfligen die Brider Pigneret
iiber einen modernen Weinbaubetrieb mit
Lohnbrennerei. Im Gegensatz zum Vater,
der den Gemischtbetrieb mit der Mast von
Charolaisrindern fihrte, galt Erics Inter-
esge dem Weinbau bzw, der Brennerei.
Mit anfinglich nur 30 Ar Reben und viel
Durchsetzungskraft trieh er die Betriebs-
entwicklung seit der Ubernahme mit 19 Jah-
ren und spiter in Zusammenarbeit mit
Bruder Joseph voran,

DIE NEUE ANLAGE — TRADITION
STEHT GANZ OBEN AN

Seit einigen Wochen ist neben der alwen
fabrbaren Brennerei eine neuve deursche
Anlage in Betrieb. Sie stammt von der
Firma Bernd Miiller aus Oberkirch. Aufder

zugelassenen Appellatio-
nen an der Cote Chalon-
naise verfiigt der Betrieb
iiber eine AOC-Produk-
tion bei Givry. Rund
1800 hl Wein inklusive
Ratafia werden im Jahr
hergestellt und 150000
Flaschen pro Jahr ver-
marktet. Die Erzougnisse
der Brennerei {40000 1
reiner Alkohol Jahres-
produltion) werden da
gegen offen an weiter-
verarbeitende Betriebe
verkaufr, nicht an End-
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Friedrichshafener Messe Fruchtwelt Bo-
densee suchte Pigneret einen Hersteller,
der bereits iiber Erfahrung mit der in
Frankreich, Ttalien und der Schweiz tradi-
tionellen Art des Tresterbrennens verfligr.
Das trockene, nicht pumpfihige Material
wird nimlich mit Kérben in den Brenn-
kessel gegeben und mit Dampf beheizt.
Zudem sollte es eine kleine, flexible Firma
sein, die auf seine Wiinsche eingeht und
nicht zu weit von seinem Standort eni-
fernt ist.

Die Brider Pigneret harten ganz klare
Vorgaben, Fiir die traditionelle Art des
Brennens brauchten sie drei Kessel mit bis
zZu 6001 Fillmenge und eine Kolonne,
damit sofort ein fertiges, hochprozentiges,
reines Produkt entsteht. Dementspre-
chend wurden drei zylindrische Kessel,
eine Rektifizierkolonne und ein Kiihler
gebaut. Die Kolonne ist mit finf neuart-
gen Umkehrkochbéiden ausgestattet, ei-
nem Réhrendephlegmator aus Edelstahl
und einer Hochdruckreinigungsanlage.
Die ganze Anlage ist auf einem LKW-An-
hiinger installiert, der durch elektrohydrau-
lische Abstiitzungen am jeweiligen Stand-
ort genau ausgerichtet werden kann.

Die fahrbare Brennerei wird mit Dampf
beheizt. Der auf dem Anhiinger montierte
Damplerzeuger wird mit einem Gasbren-
ner betrieben und bringt gentigend Dampf
fiir den gleichzeitigen Betrieb aller drei
Brennkessel (zum Beheizen und Destillie-
ren). Die kupfernen Brennkessel sind mit
Klappdeckeln verschlossen und mir drei
Korben ausgestattet. Sie werden nachein
ander mit dem trockenen Trester befiillt,
bis etwa eine halbe Tonne Trester im
Brennkessel liegr. Die Befiillung erfolgr
mit einer speziellen Férderanlage, die den
Trester mittels Forderband direkt in den
Brennkessel bringt. Dieses Brennverfahren
ist die einfachste und schnellste Art, den
Trester zu entalkoholisieren. Es wird kein
Wasser gebraucht, um ihn pumpfihig auf-
zubereiten. Der Alkohol geht aus dem Tres-
ter in den Dampfstrom, nimmt die Aroma-
stoffe komplett mit, trockener Trester
bleibt zuriick. Nach einer Stunde wird der
Deckel geoffnet, mit dem Kran die Korbe
wieder herausgehoben und ausgekippt.

Die fahrbare Brennerei ist keine High-
Tech-Anlage, sondern so traditionell, wie
die Franzosen immer gearbeitet haben.
MNicht nur die interessante Anlage, viel-
mehr der Erfahrungsaustausch und das
Kennenlernen der Franzosen, ihrer Ar-
beitsweise und ihrer Kultur war fiir den
Anlagenbaver und seine Mitarbeiter das
Spannende am Auslandsaufirag. Nun hofft
B. Miiller auf weitere Kontakte zwischen
deutschen und franzdsischen Brennern.

Anette Gerhold, Dombimn

QUALITATSWETTBEWERB DER VERBANDE

Streuobstdestillate
stark im Kommen

Der diesjihrige Qualitdtswettbewerb der Landesverbinde der
Klein- und Obstbrenner in Nord-Wiirttemberg e.V. und Siid-
wiirttemberg/Hohenzollern e.V. zeigte einen positiven Trend:
Der Anteil der aus alten heimischen Streuobstsorten gewonnenen
Destillate stieg deutlich an. Da gerade diese Spezialitdten mit
ihrer Vielfalt den Kleinbrennern die Miglichkeit bieten, sich am
Markt erfolgversprechend von ausliindischer Massenware abzu-
heben, kdénnte sich dies in Zukunft auch positiv auf Pflege und
Erhalt der landschaftsprdgenden Streuobstwiesen auswirken.

ereits zum sechsten Mal fithrten die
Bbeiden wiirttembergischen Klein-

hrennerverhiinde ihre im zweijdhri-
gen Turnus stattfindende, weltweit zweit-
grafite Pramierung dieser Art in Aichwald-
Schanbach im Landkreis Esslingen durch.
Vom 12. bis 14. Juni war die Schurwald-
halle mit ihren idealen Arbeitsbedingun-
gen fiir Priifer und Organisatoren drei
Tage lang ,das sensorische Zentrum®, so
Biirgermeister Nicolas Fink,

Eines der wichtigsten Anliegen dieser
vem Ministerium fir Ernéhrung und Land-
lichen Raum Baden-Wiirttemberg und der
Universitdt Hohenheim unterstiitzten Ver-
anstaltung sollte auch dieses Mal wieder

WE‘B‘ www.lkleinbrenner-verband.de

www.kleinbrennerverband.de

Die Pramierungsergebnisse sind auf den
Websites der beiden Landesverbande ein-
zusehen

sein, interessierten Verbandsmitgliedern
die Miglichkeit zu geben, ihre in den letz-
ten heiden Jahren selbst erzevgten Brinde
und Likére einer neurralen und sachkundi-
gen Beurteilung unterzichen zu lassen.

1912 LAMDESTYPISCHE PRODUKTE

Damit diese Pramierung auch dem ur-
spriinglichen Sinn des Abfindungsbren-
nens gerecht werden konnte, durfren nur
landestypische Produkte angestellt wer-
den. Dies waren vor allem die Klassiker®
unter den Obstdestillaten, die Stein- und
Kernobstbrinde. Dazu kamen noch Obst-
geiste, Kornbriande, Kriuter- uned andere
Spirituosen.

Bei den Likbren wurde vorausgesetzt,
dass diese mit eigenen Siften oder Kon-
zentraten aus natiitlichen Frichten herge-
stellt worden sind. Nicht zugelassen waren
dagegen Destillate und Likore aus exoti-
schen Friichren, Whisky, Wodka und Spiri-
tuosen aus Knoblauch, Birlauch, Meerret-
tich oder Ginseng.
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