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Coop gratuliert:

& Eveline und Gabpriel

Preisgekronte
Brennerel aus Zug

Die Brennerei Etter hat allen Grund zu feiern: Sie wurde zup

«Brennerei des Jahres 2023/2024» ausgezeichnet. Hinzu kommen
Gold- und Silber-Auszeichnungen - auch von Falstaff - fiir diverse
Brande.

TEXT MONIKA BURRI-SUTER FOTO THOMAS ZIMMERMANN

‘Wer sich den Titel «Brennerei des Jahres
2023/2024» auf die Fahne schreiben darf,
hat vieles richtig gemacht. Die Zuger
Traditionsbrennerei Etter hat die Fach-
jury der Branchénorganisation DistiSu-
isse auf jeden Fall iiberzeugt — weil der
Vertreter der Zuger Kirschkultur in den
letzten Jahren die Qualitét der bestehen-
den Bréinde stetig verbessert und auch
immer wieder in neue Produkte inves-
tiert hat. :

Fast téglich finden bei Etter Fithrun-
gen statt — so auch heute. Gabriel Galli-
ker-Etter, Geschiftsfithrer in vierter
Generation, steht im Showroom und be-
griisst die Gruppe zum Rundgang. Er
betont, dass sie die Auszeichnung zur
«Brennerei des Jahres» nicht durch Zu-
fallbekommen hitten. «Fiir uns steht die
Qualitit und Reinheit unserer Bréinde
immer und kompromisslos an erster
Stelle.»

Vom Kirsch bis zum Whisky und Gin
Beim Rundgang erfahren die Géste vie-
lesiiber die Geschichte des Familienun-
ternehmens. Seit rund 153 Jahren wer-
den bei Etter Brinde hergestellt. In den

ersten 110 Jahren lag der Fokus traditi-
onellerweise auf dem Kirschbrand, weil
es damals im Kanton Zug tiberdurch-
schnittlich viele Kirschbdume gab.
Durch den Bezug eines modernen Neu-
baus1980im Zuger Gebiet Choller konn-
ten die Etters ihr Spirituosensortiment
weiterentwickeln. «Inzwischen fithren
wir 25 verschiedene Fruchtbrinde sowie
Whisky, Rum und Gin», sagt Galliker-
Etter und zeigt in der Auslage auf die
vielen stilvollen Flaschen mit hochwer-
tigem Inhalt. - ]

Qualitat und regionale Produzenten
Im Lagerraum angekommen, erklart der
Geschiftsfiihrer die Philosophie von
Etter: «Unser Unternehmen pflegt seit
Jahrzehnten einen engen Kontakt mit
Schweizer Obst- und Getreideproduzen-
ten. Die frischen, heimischen Rohstoffe
garantieren uns eine hohe Qualitéit un-
serer Briande.» Am Ende des Rundgangs
ist den Besuchernklar, da§s die Herstel-
lungvon Brinden aufwendigund zeitin-
tensiv ist. Bei Etter sorgen rund 23
Mitarbeitende fiir den professionellen
Ablauf in der gesamten Produktions-

Galliker-Etter zeigen in
& threm Barrique-Keller
il die Spitzenbriande mit
Auszeichnungen.

kette. «Die Auszeichnung bedeutet uns
allen viel, weil wir viel Liebe, Leiden-

schaft und Sorgfalt in die Herstellung
und Reifung der Edelbrinde stecken.»
Mit diesen Worten beendet der Ge--

schiftsfiihrer den Rundgang —und bittet
nun zur Degustation. e

Folgende Goldmedaillen-

Brande von Etter sind bei Coop

erhiltlich:

— 35 cl Zuger Kirsch AOP

— 70 cl Zuger Kirsch AOP

— 35 cl Vieille Poire Williams
«Barrique»

— 35 ¢l Vieille Quitte

~ 35 cl New Generation Frucht-
brandlikdr Kirsche

Der Titel «Brennerin/Brenner
des Jahres» wird denjenigen Teil-
hehmenden verliehen, die mit
mindestens vier eingereichten
Proben aus vier unterschiedli-
chen Kategorien mit Gold pra-
miert wurden. -




