Destillerie Peter

Aromen der Friichte ins Destillat bringen

Seit Jahren erhalten die Edelobstbrinde und
Geiste der Destillerie Peter bei den Pramierun-
gen der Landwirtschaftskammer fiir ihre hervor-
ragende Qualitit hohe Auszeichnungen: Gold,
Silber und Bronze, im Jahre 2002 sogar einen
Staatsehrenpreis. Deshalb michten wir diese
Destillerie beispielhaft fiir qualitiitsorientierte
Destillerien in Rheinland-Pfalz vorstellen.

In unmittelbarer Nihe zur franzisischen Grenze
besitzt Willi Peter seine Obstanlagen und Streu-
ohstwiesen, von denen er das Obst bei optimalem
Reifegrad erntet, um es nach schonender Verar-
beitung einzumaischen und zu vergiiren.

Die Destillerie betreibt die Familie in zweiter
Generation. Mit der entsprechenden Erfahrung
werden hochwertige Edelbrinde destilliert,
hauptsichlich aus Apfeln, Birnen, Mirabellen,
Zwetschgen und Kirschen. Auch wild gewachse-
ne Friichte wie Holunder und Schlehen werden
verarbeitet,

Beim Destillieren entscheiden Erfahrung und
viel Fingerspitzengefilhl iiber den Erfolg des
Brennvorgangs. Dabei kommt es auf das recht-
zeitige Trennen von Vor-, Mittel- und Nachlauf
an. Die besten Brinde werden aus dem Herz-
le sind dezent und mild, sie entscheiden gemein-
sam mit den im Brand erhaltenen Aromen iber
die Qualitit des Destillates. Uber Wochen und
Monate werden die Briinde in Edelstahlbehiil-
tern oder Glasballons gelagert. Erst dann wer-
den sie in hochwertige Flaschen gefiillt und in
exklusiven Umverpackungen angeboten.

Die Destillerie Peter bietet eine Vielzahl von un-
terschiedlichen Flaschenformen und Verschliis-
sen an, Auf Wunsch der Kunden kinnen auch
verschiedene Ausstattungen eingesetzt werden.
Die Edelbriinde werden dadurch zu viel gefrag-
ten Geschenken und Priisenten. Fiir Kenner und
Liebhaber edler Brinde bietet das Familienun-
ternehmen Seminare und Verkostungen an.
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