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Und jetzt einen Aprikosenbrand

Oberotterbacher Brenner hat immer neue Sorten fiir seine geistvollen Tropfen im Visier: Dritter Staatsehrenpreis

Vior UssErla MITAREBEITER
THoRSTEN KomnsMans

¥ L Es ist unser Dritter.” Willi Peter
kennt das schon. Wach 2002 und
2004 erhiclt er von der Landwirt-
schaliskammer Rheinland-Plal: den
dritten Staatsehrenpreis des Ministe-
riums [ir Wintschalt, Verkehr, Land-
wirtschaft und Weinbau fir seine
Brennerei in Oberotterbach, Das
wertel e als Anerkennung der konti-
nuierlichen Qualitit im  Betrieb.,
Und sielit ez als Ansporn, weiterhin
besonders aul Qualitst zu setzen,

Uned ez izt ein Phund, mit dem er wu-
chert, Wir sind gchon ein bisschen
stolz.” Stolz auch darauf, weil mittler-
weile alle 30 Edelbriinde aus dem Sor-
timent ausgezeichnet wurden. Alle
17 geistvollen Tropfen, dic er anstell-
te, mundeten auch den  Juroren
Gleich so vorziiglich, dass er vier gol-
dene Eammerpreismiinezen, neun sil-
berne und vier bronzene erhiclt. Fiir
Brande, die er aus aus den Klaszikern
Birne und Mirabelle ebenzo herstell
wie aus Brombeeren, itten, Kir-
schen und aus Weintraube

Dabei ist der Betrieh Willi Peter -
Die Sidpfalz-Destillerie nichr seine
Hauptaufgabe, Beruflich geht er als
Beschiftigter im Pllege-Management
einer  Newstadter Klintk nimlich
ganz andere Wege. Doch es ist ein
Ausgleich fir thn, ein Hobby, dem er
besonders gerne  nachgeht, Und
griindlich. Sein Obst baut er mit sei-
ner Familie - neben Ehefrau Lusi
setzt er aufl die Sohne Marcus (28)
urel Manuel (1g) - groBrenteils
gelbar an, liest es von Hand, um es so
gut wie maglich zu schonen.

5o sichert er seine Qualitit.

Mit Qualitat alleine gibt er sich
nicht zufrieden. Fr setzt auf das Aus-
gefallene. Bei den Flaschen etwa.
Oder bei den Korken und Etiketten,
die er ganz individuell verwendet.
Dann ist er auch nicht zu bremsen,
wenn e darum geht, neue Sorten fiir
seine Brinde zu finden. In diesem
Jahr gibit es beispielsweize susitzlich
cinen Aprikosenbrand. Auch darin
goll die Note seiner Frichte zu
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Qualitat ist fir Willi Peter nicht nur
Feldern sein Obst von Hand emntet.

schimecken sein, Wie beim Hollunder-
oder beim Wildschlehengeist. Oder bei
seinen siehen Grappasorten, bei denen
die Muancen der Chardonnay. oder
Spatburgundertrauben zu sclunecken
sein gollen. Dann ist er sufrieden.
Bei geinen Fielen hilt er sich an-
sonsten zuriick. Die bisherige Gualitst
michte er halten und sich immer aufs
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ein Wort. Darauf achtet er ganz besonders, wenn er seine hochprozentigen Tropfen brennt. Und wenn er auf seinen

Neuwe an ausgefallene Sorten wagen.
Dann diirfie er sich auch weiterer Kun-
den gewiss sein, Viele seiner Brinde
gehen an Privatleute. Und er spricht
von unehmend mehr Gastronomen,
Wiederverkiufern und Firmen, die in
seiner Destillerie einkaufer.

Gerne gewdhrt or Gisten Einblicke

in sein Handwerk, zu dem er iiber sei-
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nen mittlerweile verstorbenen Vater
im elterlichen Betrieb gekommen ist,
Dessen Brenmrecht dbernalun er ir-
gendwann, exlernte bei ihom awch erste
grundlegende Eniffe des Brennens,
Weitere eignete er sich in Seminaren
und beim Lesen von Facleeitschrifien
an. Seit iiber 20 Jahren ist er diesem
Hobby jetzt trew.
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Seine Brennerei hat er divekt ne-
ben seinem Wohnhaus eingerichter,
wo er auch keine Gruppen emp-
fingt und seine Kunden bedient,
Rund wm Oberotterbach liegen seine
Obstwiesen, wo er stets darauf ach-
tet, dags seine Rohstolle so gut gedei-
hen, dass die spiteren Brinde weite-
e Auszeichnungen bringen.

Quelle: Die RHEINPFALZ




Gegenuber: Willi Peter
Und jetzt einen Aprikosenbrand

Oberotterbacher Brenner hat immer neue Sorten fur
seine geistvollen Tropfen im Visier: Dritter
Staatsehrenpreis

Von unserem Mitarbeiter

Thorsten Kornmann

,ES ist unser Dritter." Willi Peter kennt das schon. Nach 2002 und 2004
erhielt er von der Landwirtschaftskammer Rheinland-Pfalz den dritten
Staatsehrenpreis des Ministeriums fir Wirtschaft, Verkehr,
Landwirtschaft und Weinbau fiir seine Brennerei in Oberotterbach. Das
wertet er als Anerkennung der kontinuierlichen Qualitat im Betrieb. Und
sieht es als Ansporn, weiterhin besonders auf Qualitat zu setzen.

Und es ist ein Pfund, mit dem er wuchert. ,Wir sind schon ein bisschen
stolz." Stolz auch darauf, weil mittlerweile alle 30 Edelbrande aus dem
Sortiment ausgezeichnet wurden. Alle 17 geistvollen Tropfen, die er
anstellte, mundeten auch den Juroren. Gleich so vorziiglich, dass er
vier goldene Kammerpreismuinzen, neun silberne und vier bronzene
erhielt. FUr Brande, die er aus aus den Klassikern Birne und Mirabelle
ebenso herstellt wie aus Brombeeren, Quitten, Kirschen und aus
Weintrauben.

Dabei ist der Betrieb Willi Peter - Die Stuidpfalz-Destillerie nicht seine
Hauptaufgabe. Beruflich geht er als Beschaftigter im Pflege-
Management einer Neustadter Klinik ndmlich ganz andere Wege. Doch
es ist ein Ausgleich fur ihn, ein Hobby, dem er besonders gerne
nachgeht. Und griindlich. Sein Obst baut er mit seiner Familie - neben
Ehefrau Lusi setzt er auf die S6hne Marcus (28) und Manuel (19) -
groBtenteils selbst an, liest es von Hand, um es so gut wie mdglich zu
schonen. Auch so sichert er seine Qualitat.

Mit Qualitat alleine gibt er sich nicht zufrieden. Er setzt auf das
Ausgefallene. Bei den Flaschen etwa. Oder bei den Korken und
Etiketten, die er ganz individuell verwendet. Dann ist er auch nicht zu

bremsen, wenn es darum geht, neue Sorten fur seine Brande zu finden.
In diesem Jahr gibt es beispielsweise zusatzlich einen Aprikosenbrand.
Auch darin soll die Note seiner Friichte zu schmecken sein. Wie beim
Hollunder- oder beim Wildschlehengeist. Oder bei seinen sieben
Grappasorten, bei denen die Nuancen der Chardonnay- oder
Spatburgundertrauben zu schmecken sein sollen. Dann ist er zufrieden.

Bei seinen Zielen halt er sich ansonsten zurtick. Die bisherige Qualitat
mochte er halten und sich immer aufs Neue an ausgefallene Sorten
wagen. Dann durfte er sich auch weiterer Kunden gewiss sein. Viele
seiner Brande gehen an Privatleute. Und er spricht von zunehmend mehr
Gastronomen, Wiederverkaufern und Firmen, die in seiner Destillerie
einkaufen.

Gerne gewahrt er Gasten Einblicke in sein Handwerk, zu dem er Uber
seinen mittlerweile verstorbenen Vater im elterlichen Betrieb gekommen
ist. Dessen Brennrecht Gbernahm er irgendwann, erlernte bei ihm auch
erste grundlegende Kniffe des Brennens. Weitere eignete er sich in
Seminaren und beim Lesen von Fachzeitschriften an. Seit Gber 20 Jahren
ist er diesem Hobby jetzt treu.

Seine Brennerei hat er direkt neben seinem Wohnhaus eingerichtet, wo er
auch kleine Gruppen empfangt und seine Kunden bedient. Rund um
Oberotterbach liegen seine Obstwiesen, wo er stets darauf achtet, dass
seine Rohstoffe so gut gedeihen, dass die spateren Brande weitere
Auszeichnungen bringen.

Quelle: Die RHEINPFALZ
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Oberotterbacher Brenner hat immer neue Sorten für seine geistvollen Tropfen im Visier: Dritter Staatsehrenpreis

Von unserem Mitarbeiter

Thorsten Kornmann 

„Es ist unser Dritter." Willi Peter kennt das schon. Nach 2002 und 2004 erhielt er von der Landwirtschaftskammer Rheinland-Pfalz den dritten Staatsehrenpreis des Ministeriums für Wirtschaft, Verkehr, Landwirtschaft und Weinbau für seine Brennerei in Oberotterbach. Das wertet er als Anerkennung der kontinuierlichen Qualität im Betrieb. Und sieht es als Ansporn, weiterhin besonders auf Qualität zu setzen. 
Und es ist ein Pfund, mit dem er wuchert. „Wir sind schon ein bisschen stolz." Stolz auch darauf, weil mittlerweile alle 30 Edelbrände aus dem Sortiment ausgezeichnet wurden. Alle 17 geistvollen Tropfen, die er anstellte, mundeten auch den Juroren. Gleich so vorzüglich, dass er vier goldene Kammerpreismünzen, neun silberne und vier bronzene erhielt. Für Brände, die er aus aus den Klassikern Birne und Mirabelle ebenso herstellt wie aus Brombeeren, Quitten, Kirschen und aus Weintrauben.
Dabei ist der Betrieb Willi Peter - Die Südpfalz-Destillerie nicht seine Hauptaufgabe. Beruflich geht er als Beschäftigter im Pflege-Management einer Neustadter Klinik nämlich ganz andere Wege. Doch es ist ein Ausgleich für ihn, ein Hobby, dem er besonders gerne nachgeht. Und gründlich. Sein Obst baut er mit seiner Familie - neben Ehefrau Lusi setzt er auf die Söhne Marcus (28) und Manuel (19) - größtenteils selbst an, liest es von Hand, um es so gut wie möglich zu schonen. Auch so sichert er seine Qualität. 
Mit Qualität alleine gibt er sich nicht zufrieden. Er setzt auf das Ausgefallene. Bei den Flaschen etwa. Oder bei den Korken und Etiketten, die er ganz individuell verwendet. Dann ist er auch nicht zu bremsen, wenn es darum geht, neue Sorten für seine Brände zu finden. In diesem Jahr gibt es beispielsweise zusätzlich einen Aprikosenbrand. Auch darin soll die Note seiner Früchte zu schmecken sein. Wie beim Hollunder- oder beim Wildschlehengeist. Oder bei seinen sieben Grappasorten, bei denen die Nuancen der Chardonnay- oder Spätburgundertrauben zu schmecken sein sollen. Dann ist er zufrieden.
	
Bei seinen Zielen hält er sich ansonsten zurück. Die bisherige Qualität möchte er halten und sich immer aufs Neue an ausgefallene Sorten wagen. Dann dürfte er sich auch weiterer Kunden gewiss sein. Viele seiner Brände gehen an Privatleute. Und er spricht von zunehmend mehr Gastronomen, Wiederverkäufern und Firmen, die in seiner Destillerie einkaufen.

Gerne gewährt er Gästen Einblicke in sein Handwerk, zu dem er über seinen mittlerweile verstorbenen Vater im elterlichen Betrieb gekommen ist. Dessen Brennrecht übernahm er irgendwann, erlernte bei ihm auch erste grundlegende Kniffe des Brennens. Weitere eignete er sich in Seminaren und beim Lesen von Fachzeitschriften an. Seit über 20 Jahren ist er diesem Hobby jetzt treu.

Seine Brennerei hat er direkt neben seinem Wohnhaus eingerichtet, wo er auch kleine Gruppen empfängt und seine Kunden bedient. Rund um Oberotterbach liegen seine Obstwiesen, wo er stets darauf achtet, dass seine Rohstoffe so gut gedeihen, dass die späteren Brände weitere Auszeichnungen bringen.


