EINE HAARIGE FRUCHT

Die Quitte ist eine gelbe, besonders intensiv duftende Frucht, fiir deren Na-

men die einstige griechische Stadt Kydonia auf der Insel Kreta Pate stand.
Liegt die urspriingliche Heimat in den Landern der wild wachsenden Quitte
im Siiden des Kaukasus, so wird die warmeliebende Frucht heutzutage in
Asien und Europa angepflanzt. Die Verbreitung in den mediterranen Zonen
und nordlich der Alpen verdanken wir den R6mern.

Die Quitte kennt man in zwei unterschied-
lichen Formen: als Apfel- oder als Bir-
nen-Quitte. Diese Ziichtungen haben nicht
nur in der duBerlichen Form Ubereinstim-
mungen. Allen Quitten gemeinsam ist die
haarige Haut, die extrem feste Konsistenz,
die intensive frische Aromatik und die be-
sonders spéate Reife im Herbst.

Um Quitten verarbeiten zu konnen, muss
zunéchst die Oberflache von den Haaren
befreit werden, aber es gibt auch glatte
Zuchtungen, bei denen das miithevolle Ab-
biirsten entfallt. Die Quitte wird gerne fir
die Herstellung von Marmelade, Mus und
Fruchtsaft verwendet, aber auch als Roh-
stoff fiir Likér und Schnaps bzw. Destillat.
Egal, was man daraus macht, wichtig ist
die Reife am Baum, die sich in der leuch-
tenden, gelben Farbe der Frichte zeigt.

Fir die Spirituosen-Erzeugung werden
Quitten auch gerne nachgereift, um eine
maximale Aroma-Ausbeute zu erreichen.
Die Fruchte werden zerkleinert (,ge-
must), mit speziellen Enzymen fliissig
gemacht und mit Hefen vergoren. Um die
frische der Frucht ins Destillat zu bekom-
men, ist es ublich, bereits in der abgehen-
den Gérung zu destillieren.

Sensorisch kann man die Quitte als
~geteilte  Personlichkeit® bezeichnen.
Der Duft ist extrem frisch, mit schonen
Zitrustonen, teilweise auch exotischen
Anklangen wie Ananas. Der Geschmack
ist in seiner teilweise intensiven, sduer-
lichen Herbe, die beinahe medizinisch
wirken kann, etwas gewdhnungsbedirf-
tig. Man liebt sie oder man hasst sie —
dazwischen ist eigentlich kein Platz!

Hitliste bester
Quitten-Destillate

93,3 WOB-Punkte -

Edelbrand Quitte 2015 - Gold
Spezialitaten-Brennerei & Whisky Destillerie
DE-93444 Bad Kotzting,
www.brennerei-liebl.de

Duft: Typisches Aromen-Spektrum, quittig, birnig,
apfelig, schalig-wachsig, Wiesenhonig, Himbeere,
Zitrus, Limette, griine Tomate, Minze, Kakao, Zimt.

Geschmack: Kopie des Duftes, klare Sorten-Defini-
tion, fast dropsig-frisch, atherische Ole, leicht fet-
tig-6lig, HolunderTouch, Zitrus, Limette, Mandari-
ne, sehr viel Krauterwtirze, schalige Herbe, dichter
Korper, lang anhaltender Abgang, ausgewogen.

93 WOB-Punkte -
Quittenbrand von der Birnenquitte -
Gold
Edeldestillerie Robert Oberhofer
AT-6068 Mils, www.edeldestillerie.com

Duft: Wuchtiges Quitten-Aroma, sehr reife Frucht-
basis, Banane, Zuckerlton, viel Orange, stark
schalig-wachsige Wtrze, Bienenwachs, Zitrus,
Grapefruit, Kumquat, Honig, minzig-schokoladige
Anklange. Geschmack: Sehr saftige Stilistik, leicht
harzig, herb-apfelig, Birne, Zitrus, Orangenschale,
feinherbe Krauter, Zimt, Minze, florale Aspekte,
bitter-holzig, schones Wtirze-Stife-Spiel, harmo-
nisch, dicht und lang im Nachhall.

92 WOB-Punkte -

Quittenbrand Vakuum 2015 - Gold
Mooskirchner Feindestillerie GmbH. & CO KG
AT-8562 Mooskirchen, www.schnaps.at

Duft: Intensiv, reifer Fruchtester-Typ, parflimierte
Textur, Birnen-Apfel-Assoziationen, viel Frische,
fast weinig, exotische Noten, Orange, Limette, Zi-
trone, griime Banane, floraler Touch, Rosenholz,
leicht harzig-pelzig. Geschmack: Typisch, marme-
ladig, birnig, himbeerig, tropische Friichte, Kiwi,
Orange, Grapefruit, Koniferen-Wtirze, griin-nussi-
ges Bitterl, Menthol, harmonisch, dicht und lang.

88 WOB-Punkte -

Herzstiick Quitte 2013- Silver
Privatbrennerei Gebhard Hammerle
AT-6890 Lustenau, www.haemmerle.com

Duft: Elegante Frucht, wachsig-schaliges Quit-
ten-Aroma, Birne, ledrig, haarig-harzig, viel Zitrus,
Limette, etwas floral, Veilchen, Wiesenblumen,
Minz-Schoko-Wiirze. Geschmack: Etwas dropsi-
ge Stilistik, viel atherische Ole, Zitrus, Orange,
typisch quittig-medizinale Textur, nussig-kernig,
haarig-pelzig, Menthol, leichtes Bitterl, wuchtiger

Kérper, lang anhaltender Abgang.
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Gerhard Liebl:

Spezialitaten

in grof3er Bandbreite

Uber 100 hochwertige hochgeistige Produkte kommen aus Bad Kotzting im Naturpark
Oberer Bayerischer Wald. Die Geschichte der Destillerie begann 1935, als GroBmutter Ma-
ria Liebl ein kleines Lebensmittelgeschift er6ffnete. Nach schweren Kriegsjahren wurde
der Betrieb durch einen Wein- und Spirituosenhandel erweitert, doch erst 1971 begann
man mit der Eigenproduktion von Spirituosen: traditionelle, regionale Spezialitdten wie
Barwurz und Blutwurz sowie verschiedenen Kréauter- und Fruchtsaftlikoren.

Mit dem Erwerb einer Brennerei mit
Abfindungsbrennrecht fiir 300 Liter
wurde 1990 der Grundstein der heuti-
gen Technologie gelegt. Im Janner 2006
wurde der Betrieb mit der Eroffnung
der ersten Whiskydestillerie im Bay-
erischen Wald erweitert. Hier werden
mittlerweile 30.000 Liter Coillmor Ba-
varian Single Malt Whisky aus bestem
Gerstenmalz, reinem Bergquellwasser
und einer speziellen Whiskyhefe im
klassischen Rau- und Feinbrandver-
fahren destilliert — der Name Coillmor

ist galischen Ursprungs und bedeu-
tet ,GroBer Wald“. 2012 konnte mit
dem Kauf einer Gewerbeflache in der
WettzellerstraBe am Ortsrand von Bad
Kétzting weiter ausgebaut werden. Im
August 2014 folgte eine groBe Whis-
ky-Lagerhalle mit einer Kapazitdt von
250.000 Litern.

Als Brennmeister und Edelbrandsomme-
lier tiberldsst Gerhard Liebl nichts dem
Zufall. Sein Ziel ist es, die volle Essenz der
Frucht im Destillat einzufangen. Nach

dem Motto , Tradition, Natur, Zeit und der
Drang nach etwas ganz Besonderem® ver-
bindet er traditionelle Methoden mit tem-
peraturgesteuerter Gar- und Destillations-
technik. Seine sensorischen Fahigkeiten
setzt er auf der Suche nach den perfekten
Rohstoffen ein: ,Was die Frucht an Aro-
ma nicht hergibt, kann auch durch die
Destillation nicht gewonnen werden.”

Gerhard Liebl ist oft quer durch Euro-
pa unterwegs, um mit ausgewahlten
Obstbauern in verschiedenen Lan-
dern und Anbauregionen den idealen
Erntezeitpunkt zu bestimmen. Him-
beeren, Brombeeren, Vogelbeeren und
Schlehen stammen ausschlieBlich aus
Wildsammlungen in Hochlagen der
Karpaten, aus Tschechien und der
Slowakei, Williamsbirnen aus Std-
tirol sowie dem sonnenverwohnten
Schwarzwald. Neben Klassikern wie
Apfel, Birne oder Zwetschge widmet
sich der leidenschaftliche Destillateur
gerne auch Raritaten, die im Holzfass
ausgebaut werden: 100-%-Brande aus
den Friichten der Eibe, des Weildorns,
der Traubenkirsche, der Apfelbeere
oder der Wahl'schen Schnapsbirne.

Mit der Klassifizierung als World-Class
Distillery 2016 (Distillery of the Year
2016 - Silver) setzte sich Gerhard Liebl
mit an die Spitze. Dazu gab es Double-
Gold fiir Edelbrand Blutorange, Gold flir
Edelbrand Bergkirsche, Edelbrand Wil-
liamsbirne Edition Lena, Zigarrenbrand
Vogelbeerbrand holzfassgereift, Edel-
brand Mandarine und Edelbrand Quitte.



