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Die Sonne brennt fir uns

und wir fir Sie.

Mitten in sonnenverwdhnten Schwarz-
wdalder Obstplantagen gelegen beglei-
ten wir von Anfang an die heimischen
Frichte bei ihrem Reifeprozess. Vom
Anbau bis zur Destillation.

Seit fiinf Jahrzehnten entstehen durch die
gelungenen Verbindungen aus Know-
How, Hightech und traditioneller Brenn-
kunst Edelbrande hochster Qualitat.

Als regionales, mittelstandisches und
IFS-zertifiziertes Unternehmen sind wir
Marktfihrer in Deutschland und auch im
europdischen Markt on Top positioniert.

Im Schwarzwald zuhause,
Uberall beliebt.

B, was gar ist, trink, was klar ist, red, was wahr ist.”

Martin Luther




Die Natur ist die Basis.

Knackige Kirschen, sif3-saftige Mirabel-
len, vollreife Zwetschgen... die Palette
typischer BIMMERLE Edelbrande ist so viel-
faltig wie die Obstsorten der badischen
Garten am FuBle des Schwarzwaldes.

Mehr als nur eine Produktbezeichnung, son-
dern ein Versprechen: Wenn bei BIMMERLE
,Obst” drauf steht, ist auch Obst drin — und
zwar von der edelsten Sorte!

Deshalb wird BIMMERLE immer seiner
Heimat im Schwarzwald und der angren-
zenden Rheinebene freu bleiben.

,Mit uns ist gut Kirschen... trinken!”
Obstbauernweisheit

Weil wir davon iberzeugt sind, dass hier
die schmackhaftesten und edelsten Friichte

reifen, deren Geister nach traditionell
schonender Destillation unseren Obst-
branden den einzigartigen Geschmack
verleihen.

Unsere wichtigsten Partner sind die Obst-
bauern der Region. Sie bilden mit ihren
seit Generationen gepflegten Obstgarten
und ihrer Leidenschaft fir die Frucht die
einzigartige Basis eines jeden BIMMERLE
Obstbrandes.
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Von der Frucht zum Edelbrand.
Frische vollreife Frichte werden zerklei-
nert und unter Zugabe von Hefen und
Enzymen eingemaischt. Die anschlieBen-
de temperaturgesteverte Garung setzt
bei einer Temperatur zwischen 16°C und
20°C ein. Der gesamte Gdrungsprozess
davert zwischen 2 und 6 Wochen.

Bei der anschlieBenden Destillation wird
besonderer Wert auf die exakte Abtren-
nung des Mittellaufs - auch Herzstick
genannt - gelegt. Dies pragt den feinen
und finessenreichen Charakter eines

jeden BIMMERLE Edelbrandes.

Fir uns ist es selbstverstandlich, dass
iberlieferte Tradition der Brennkunst und
das untrigliche Gespir des Menschen
fir Qualitat bei der Herstellung unserer
Obstbrande mit einfliefBt.

Somit garantiert BIMMERLE eine gleich-
bleibend hohe Produktqualitat, die nicht
selten neve MaBstabe setzt und durch
jghrliche Pramierungen bestatigt werden.

,Obstbrand ist keine Lsung... sondern ein Destillat!”
(Volksmund)




Reife und Lagerung.
Das Einstellen  der Trinkstarke edler
Tropfen erfordert Sorgfalt und Geduld.
Wir génnen unseren Erzeugnissen ge-
nigend Zeit und Raum, um in aller
Ruhe reifen zu konnen. Der Mittellauf
eines Edelbrandes hat einen Alkohol-
gehalt von 65% vol. bis 75% vol.
und wird nach léngerer Reife unter
Zugabe von Schwarzwalder Quell-
wasser auf Trinkstdrke herabgesetzt.
Der Alkoholgehalt der Obstbrande
variiert unter den einzelnen Sorten.

Die mehrjcghrige Lagerung vor dem
Abfillen in Flaschen erfolgt fast aus-
schlieBlich in Edelstahltanks, die in puncto
Hygiene und  Neutralitat  hochste
Anspriiche erfillen.

,Wir brennen fir den besten Brand”
(doppeldeutige Brenner-Weisheit)

Eine jahrlich limitierte Produktionsmenge
von besonderen Brdnden, wird durch
Holzfasslagerung veredelt. Die Lagerung
in alten Sherry-, Cognac- oder Bourbon-
holzfassern verleihen den Edelbranden
einen samtweichen Charakter. Zusatzlich
entwickeln die Destillate feine Noten von
Karamell, Vanille und leichten Réstaromen.
Hohe Lagerkapazititen sorgen dafir,
dass auch kurzfristig groBe Abnahme-
mengen lange gereifter Premium-Produkte
geliefert werden kénnen.
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Hochwertige Obstbrdnde.

Als ,Dauerbrenner” im Spirituosenmarkt
erleben sie zur Zeit eine Rennaissance.
Einzigartig und edel im Auftritt haben

gastronomie erobert. Egal ob Edelbrande,
Haselnussdestillat, Vodka, Gin, Likore,
Rum ... BIMMERLE ist immer am Puls der Zeit.

sie sich ihren Platz in der Szene-

AuBBergewshnliches leisten heiBt auch
Impulse geben. Traditionelle Brennkunst
und  marktorientierte  Innovationskraft
haben BIMMERLE zum europdischen
Markifihrer im Obstbrandmarkt gemacht.

,Qualitét bedeutet: Der Kunde kommt zuriick, nicht die Ware!”

Hermann Tietz
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Natirlich kommt der Geist nicht
erst beim Abfiillen in die Flasche!
Der Geist und die Bradnde — wer kennt
den wahren Unterschied?

Aus fermentierten Friichten, die anschlie-
end destilliert werden, entsteht der
entsprechende ...brand. Werden die
Frichte mit Alkohol angesetzt und unter
seiner Einwirkung im Laufe der Mazera-
tion (Auszugsverfahren) alle fruchtigen
Geschmacksnoten iibernommen, entsteht
nach der Destillation der ...geist.
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Modernste Abfiillanlagen und engagierte,
qualifizierte Mitarbeiter/innen sorgen
dafir, dass Edelbrédnde und Geiste in
unterschiedlichsten  Flaschenvariationen
abgefillt werden kénnen. Hochent-
wickelte AbfillstraBen und Hightech-
Ettiketiertechnik garantieren einen rei-
bungslosen Ablauf.



Zuverlassig, Tag fir Tag.

BIMMERLE - ein ausgekligeltes System
mit hoher logistischer Performance.
Das infelligente Zusammenspiel aller
Prozesse, eine schnelle administrative
Abwicklung, grofle Lagerkapazitdten

und die Auslieferung mit dem eigenen
Fuhrpark gewdhrleisten eine effiziente
und flissige Logistik sowie eine reibungs-
lose Anlieferung bei unseren Kunden.
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Bimmerle KG Verwaltung: Tel: +49 (0) 7841 62 20-0
Sitz: Oppenau AG Onsbacher StraBe 40 Fax: +49 (0) 7841 62 20- 19
Freiburg HRA 490361 D-77855 Achern-Mésbach Mail: info@bimmerle.de



