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Neuigkeiten aus 
der Küferei

Messen - Recap
Schon einige Messen liegen hinter uns und 
es freut uns immer wieder euch persönlich 
dort zu sehen.
Danke für die zahlreichen Besuche, Fachge-
spräche und den persönlichen Austausch. 
Wir freuen uns auch auf die kommenden 
Messen. Bis dahin!

Praktika
Aktuell haben wir wieder einen Praktikan-
ten in der Küferei und ein weiterer steht 
bald an. Auch eine Praktikantin durft en wir 
bei uns im Büro begrüßen. 
Wir sind froh die jüngere Generation bei 
ihrer Berufswahl unterstützen zu können.

Neue Partnerschaft ! - Biosphärenreservat 

Pfälzerwald - Nordvogesen
Juhu! Wir sind offi  zieller Partner des UNESCO-
Biosphärenreservats Pfälzerwald – Nordvogesen. 

Mit dieser Partnerschaft  bestätigen wir unse-
re Philosophie und besinnen uns erneut auf die 
Wertschätzung der Wälder und des wichtigen und 
nachhaltigen Rohstoff s Holz. 

Der Pfälzer Wald zeigt sich als das größte zusam-
menhängende Waldgebiet Deutschlands und stellt 
mit seinen artenreichen Mischwäldern einen Vor-
bildcharakter da: Ein Nährboden und Lebensraum 
im Sinne der Biodiversität. Seit 1992 ist genau 
dieses Waldgebiet durch die UNESCO als Biosphä-
renreservat anerkannt. 

Die Partnerschaft  des Biosphärenreservats Pfäl-
zerwald – Nordvogesen ist eine einzigartige Ver-
bindung und Zusammenarbeit deutscher und 
französischer Waldfl äche, die im Jahre 1998 ihren 
offi  ziellen Ursprung genommen hat. Seit diesem 
Jahr ist dieses große Gebiet das einzige grenzüber-
schreitende Biosphärenreservat Deutschlands. 
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Seminar im Mai 2026

Unser Fass-Seminar richtet sich an Branchenprofis 
wie Brenner:innen, Brauer:innen, Winzer:innen, 
Sommeliers:innen und die Fachpresse – ein Format 
von Profis für Profis, das Theorie und Praxis sinn-
voll verbindet. 

Vorläufige Themen
- Die Verarbeitung vom Rundholz zur Daube
- Was steckt hinter dem Fassbau
- Bottichbau
- Aromen durch Holz
- …

Jetzt anmelden: faesser-shop.de/Wilhelm-Eder-
GmbH/Seminar/

Baumesse 2025 & Garten 2026

Auf den Messen konnten wir spannende Einblicke 
in die Arbeit unserer Küferei & Schreinerei geben 
und eine Auswahl unserer Produkte präsentieren. 
Von handgefertigten Möbelstücken bis hin zu 
individuellen Fasslösungen stieß unser Stand auf 
großes Interesse. 
 
Ein besonderes Highlight war unser Badebottich in 
Vollausstattung: Ausgestattet mit Wasserfilter und 
Wärmepumpe zeigte er eindrucksvoll, wie traditio-
nelles Handwerk und moderne Technik miteinan-
der kombiniert werden können. Ein echter Blick-
fang, der viele Besucher begeisterte.

Auslieferung Großfässer

Wir liefern 16 runde Großfässer mit jeweils 10 hl 
Fassungsvermögen aus – dafür sind insgesamt vier 
LKWs im Einsatz. Mit viel Fingerspitzengefühl 
werden die Fässer bei uns verladen, beim Kunden 
sorgfältig entladen und fachgerecht aufgebaut.

Neues Design, gleicher Anspruch

Wir haben unserem Onlineshop faesser-shop.de 
ein neues Outfit verpasst. Übersichtlich, modern 
und benutzerfreundlich – damit der Einkauf noch 
angenehmer wird. Was sich nicht geändert hat: 
unsere Qualität, unser Service und die Freude an 
dem, was wir tun.
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Inflationäres Finishing - Gedanken zu Fake- 

Fässern und boomenden Geschäftsmodellen

In der Welt der Spirituosen erlebt das Thema Finis-
hing seit Jahren einen regelrechten Boom. Grund-
sätzlich ist dagegen nichts einzuwenden – wenn es 
richtig gemacht wird. Eine lange, saubere Vorbele-
gung über mehrere Jahre hinweg kann einem Fass 
Tiefe, Charakter und Authentizität verleihen. Doch 
genau hier beginnt das Problem.

Wenn Vorbelegung zum Marketinginstrument 
wird

Die Nachfrage nach perfekt aussehenden, tech-
nisch einwandfreien Fässern mit möglichst spek-
takulärer Geschichte ist enorm. Kunden wünschen 
sich am liebsten ein 30 Jahre altes Fass, vorgelegt 
mit Portwein, Sherry oder Cognac – idealerweise 
sofort verfügbar. In der Praxis ist das jedoch kaum 
realisierbar.  
Denn: Solche Fässer existieren schlicht nicht in 
den benötigten Mengen. 

Dennoch hat sich aus diesem Wunschdenken ein 
Geschäftsmodell entwickelt. Vorbelegung wird zur 
Ware, Geschichte zum Verkaufsargument – oft 
ohne reale Substanz.

Ein aktuelles Beispiel aus der Praxis

Ich möchte das an einem konkreten Fall erläutern, 
den ich derzeit selbst erlebe: der Suche nach Fäs-
sern aus einer Belegung mit Pineau des Charentes.
Pineau des Charentes ist kein klassisch vergorener 
Wein, sondern ein sogenannter Likörwein. Er ent-
steht durch die sogenannte Mutage: Frischer, un-
vergorener Traubenmost wird mit jungem Cognac 
(Weinbrand) versetzt, wodurch die Gärung sofort 
unterbunden wird. Der natürliche Zucker des 
Mostes bleibt erhalten, während der Alkoholgehalt 
deutlich ansteigt. 

Erst nach dieser Assemblage reift Pineau des Cha-
rentes über einen längeren Zeitraum – traditionell 
oxidativ in gebrauchten Cognac-Fässern aus fran-
zösischer oder europäischer Eiche. Diese Fässer 
sind somit kein austauschbares Nebenprodukt, 
sondern ein integraler Bestandteil des Stils, der 
Aromatik und der Authentizität des Erzeugnisses.

Den Auftrag zur Auslieferung erhielt ich bereits im 
Sommer 2025, mit Liefertermin Februar 2026. Der 
Kunde wünschte 450-Liter-Fässer. 

Pineau des Charentes ist eine regionale Spezialität 
aus dem Südwesten Frankreichs, deren Herstellung 

traditionell auf mehrjährig belegten Cognac-Fäs-
sern basiert. Erst nach dieser Reifephase wird 
Traubenmost zugesetzt und das Produkt assemb-
liert.

Dieses Erzeugnis ist in etwa mit Sherry vergleich-
bar – wenn überhaupt. Es handelt sich um eine 
Spezialität mit begrenzter Produktion, keinesfalls 
um ein Produkt für den großflächigen Lebensmit-
teleinzelhandel oder Discount.

Ich fand schließlich eine kleine Anzahl passender 
Fässer: gelagert in einem alten, feuchten Keller, 
technisch jedoch in einem Zustand, der eine voll-
ständige Überarbeitung jedes einzelnen Fasses 
erforderlich macht. 

Der Preis? Hoch – vielleicht sogar überbewertet. 
Doch der Besitzer wusste um die Originalität sei-
ner Ware.

Das Gegenmodell: industrielle Vorbelegung

Parallel dazu existieren große Kellereien und 
Bodegas, vor allem in Frankreich und Spanien, die 
aus der Fassvorbelegung ein industrielles Modell 
gemacht haben. Sie kaufen LKW-weise gebrauchte 



Ausgabe 012 Seite 4

Rotweinfässer – gerne aus Regionen wie Rioja, wo 
diese in großen Mengen anfallen.

Diese Fässer werden dann für wenige Wochen mit 
Brandy, Sherry, Portwein oder Madeira befüllt und 
anschließend als „original vorgelegte Fässer“ ver-
kauft. 

Dokumentationen fehlen meist vollständig. Ob 
und wie lange eine echte Vorbelegung stattfand, 
lässt sich kaum nachvollziehen. Auch gesetzliche 
Vorgaben zu Mindestlagerzeiten – etwa bei Cog-
nac oder Portwein – werden dabei häufig ignoriert.

Über Broker gelangen diese Fässer weltweit an 
Brennereien und Destillen. Dort dienen sie vor 
allem einem Zweck: Storytelling. Die Fassgeschich-
te wird wichtiger als das tatsächliche sensorische 
Ergebnis.

Qualität braucht Wissen – und Geduld

Es gibt sie noch, die Betriebe, die sich bewusst und 
erfolgreich hochpreisig am Markt positionieren. 
Sie wählen ihre Zutaten – einschließlich der Fässer 
– mit großer Sorgfalt aus und verlassen sich nicht 
ausschließlich auf Rechnungen oder gesetzliche 
Mindestangaben ihrer Vorlieferanten.
Leider fehlt es in vielen Fällen an Ausbildung und 
Fachwissen. So wissen nur wenige Anwender, wie 
stark sich Portweine oder Sherrys in ihren jewei-
ligen Kategorien unterscheiden. Besonders beim 
Sherry ist die sensorische Bandbreite groß – und 
wird dennoch oft nicht erkannt oder genutzt.

Gute Fässer sind selten – und bleiben es auch

Zurück zur Ausgangsfrage: wirklich gute, nach-
haltig vorgelegte Fässer sind rar. Und sie sind teuer. 
Daran wird sich auch künftig nichts ändern – un-
abhängig von der aktuell angespannten Marktsitu-
ation.

Der Markt bereinigt sich derzeit spürbar. Viele An-
bieter von Fake-Fässern verschwinden von selbst. 
Übrig bleiben werden jene Fässer mit echter, langer 
Vorbelegung. Sie werden wieder zur Besonder-
heit – so, wie es einem guten Finish im Fass auch 
gebührt.

Woran erkennt man ein echtes Fass?

Ein wichtiger Indikator ist eine nachvollziehbare 
„Lebensgeschichte“ des Fasses. Wenn diese vor-
handen und belegbar ist, spricht das für Authenti-
zität.
Noch entscheidender ist jedoch die Sensorik. Ein 
Fass muss gerochen, geprüft und bewertet werden. 
Eine gründliche Aromaprüfung steht aus meiner 
Sicht über jeder schriftlichen Vorgeschichte.

Ein weiteres Merkmal: Ein gut vorgelegtes Fass 
wiegt etwa 10 % mehr als ein vergleichbares neues 
Fass.

Und schließlich sollte immer die Plausibilität der 
Holzart geprüft werden: Ein Bourbon-Fass mit 
einmaliger Vorbelegung besteht immer aus ameri-
kanischer Eiche.
Ein Cognac-Fass ist traditionell aus französischer 
oder europäischer Eiche – niemals aus amerikani-
scher.

Wer diese Grundlagen beachtet, wird echte Quali-
tät erkennen – und sich nicht von schönen Ge-
schichten blenden lassen.
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In progress – 

Werke aus  

unserer 

Schreinerei &  

Tischlerei

In unserer Schreinerei & Tischlerei entstehen täg-
lich individuelle Lösungen, die so einzigartig sind 
wie die Wünsche unserer Kundinnen und Kunden. 
Von der ersten Idee bis zum fertigen Werkstück be-
gleiten wir jedes Projekt mit handwerklicher Präzi-
sion, Kreativität und viel Leidenschaft für Holz.

Projekt 1
Ein besonders gelungenes, bereits abgeschlos-
senes Projekt ist ein maßgefertigtes Rednerpult. 
Die Form erinnert dezent an ein Fass und verleiht 
dem Möbelstück eine besondere, charaktervolle 
Ausstrahlung. Neben der ansprechenden Optik 
überzeugt das Pult auch durch seine durchdachte 
Funktionalität: Eine integrierte Lampe sorgt für 
optimale Ausleuchtung – wahlweise betrieben über 
eine Powerbank oder den klassischen Steckdosen-
anschluss. 
Zusätzlich wurden praktische Schubladen einge-
baut, die ausreichend Platz für Unterlagen, Laser-
pointer und weiteres Zubehör bieten. Das absolute 
Highlight ist jedoch das individuell eingefräste 
Kundenlogo, das von unseren Schreinern in den 
entsprechenden Kundenfarben ausgearbeitet 
wurde und dem Rednerpult eine persönliche Note 
verleiht.

Projekt 2
Doch nicht alle Projekte sind bereits vollendet – 
viele befinden sich noch im Entstehungsprozess. 
Ein spannendes Vorhaben steckt aktuell noch in 
den Kinderschuhen und befindet sich in der An-

gebotsphase. Hier beginnt alles ganz klassisch am 
Zeichenbrett: Gemeinsam mit dem Kunden wird 
die Idee entwickelt, skizziert und Schritt für Schritt 
konkretisiert. So entsteht aus einer ersten Vision 
ein durchdachtes Konzept, das später handwerk-
lich umgesetzt werden kann.

Projekt 3
Ein weiteres Projekt ist bereits in der Fertigung 
und zeigt eindrucksvoll die Vielfalt unserer Mate-
rialien. 
Der Kunde hat uns hochwertiges Kirschbaumholz 
zur Verfügung gestellt, das derzeit zu einer Tisch-
platte verarbeitet wird. Umrahmt wird diese von 
einem ganz besonderen Holz: Mooreiche. Dieses 
seltene Material, das wir selbst auf Lager haben, 
besticht durch seine einzigartige, dunkle Färbung 
und bildet einen spannenden Kontrast zum war-
men Ton des Kirschholzes. 
Auch der Tischfuß wird aus Mooreiche gefertigt, 

wodurch ein harmonisches Gesamtbild entsteht. 
Die aktuellen Arbeitsschritte lassen sich bereits auf 
den begleitenden Bildern erkennen – ein echtes 
„Work in Progress“, das Vorfreude auf das fertige 
Möbelstück weckt.

Ihr Projekt?
Ob abgeschlossen, in Planung oder mitten in der 
Umsetzung – jedes Projekt erzählt seine eigene 
Geschichte. Genau das macht unsere Arbeit so be-
sonders.
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Das Fass als Stilgeber  – Kreative Fasslagerung

Wie entstehen attraktive, moderne Destillate für 
einen neuen Markt?

Der Markt verändert sich – leise, aber spürbar. 
Spirituosen werden heute bewusster konsumiert, 
seltener, dafür gezielter. Begriffe wie „Alkoholbas-
hing“, steigende Lebenshaltungskosten oder ein 
verändertes Ausgehverhalten werden oft als Grün-
de genannt, wenn es um die sinkende Nachfrage 
nach klassischen Edelbränden geht. Doch das greift 
zu kurz.

Der eigentliche Grund liegt tiefer: Der Geschmack 
der Konsumenten hat sich weiterentwickelt – viele 
Produkte jedoch nicht im gleichen Maß.
Gerade in der Welt der Kleinbrenner, die so stark 
von Tradition, Handwerk und Herkunft geprägt 
ist, entsteht daraus ein Spannungsfeld. Was über 
Generationen hinweg richtig war, ist heute nicht 
automatisch das, was morgen gefragt sein wird. 
Wer sich nicht bewegt, läuft Gefahr, vom Markt 
überholt zu werden. Oder anders gesagt: Wer nicht 
mit der Zeit geht, geht mit der Zeit.

Dabei war die Orientierung lange klar. Fassgereifte 
Destillate lehnten sich an große Vorbilder an: Cog-
nac, Weinbrand, Grappa oder Whisky. Diese Stilis-
tiken haben ihre Berechtigung, keine Frage. Doch 
sie sind nicht zwangsläufig die Antwort auf die 
Frage, was moderne Konsumenten heute suchen.
Denn beim Genuss von Spirituosen geht es längst 
nicht mehr um die Wirkung des Alkohols. Es geht 
um Geschmack, um Erlebnis, um Individualität. 
Um Produkte, die überraschen, die Geschichten 
erzählen, die sich in neue Kontexte einfügen – etwa 
in die Welt der Cocktails.

Und genau hier beginnt eine enorme Chance für 
die Kleinbrennerei.

Was passiert, wenn man den Mut hat, gewohnte 
Wege zu verlassen? Wenn ein klassischer Kirsch-
brand nicht mehr nur im traditionellen Umfeld 
gedacht wird, sondern plötzlich in einem vorbeleg-
ten Madeirafass oder sogar in einem ehemaligen 

Rumfass reift? Wenn ein Zwetschgenbrand dunkle 
Fruchtnoten aus einem Amaronefass aufnimmt 
oder ein Birnenbrand im Süßweinfass eine neue, 
fast honigartige Tiefe entwickelt?

Es entstehen Destillate, die vertraut wirken und 
doch völlig neu sind. Produkte, die nicht mehr nur 
als Digestif am Ende eines Essens funktionieren, 
sondern die ihren Platz in der modernen Barkultur 
finden.

Denn Obstbrände bringen alles mit, was ein guter 
Cocktail braucht: Sie sind aromatisch, klar, oft 
trocken und frei von Zucker. Sie lassen sich wie 
hochkomplexe Eau-de-vie einsetzen und eröffnen 
eine neue Dimension von Regionalität im Glas. Ein 
Drink muss dann nicht mehr auf internationalen 
Standardspirituosen basieren – er kann seine Iden-

tität direkt aus der Region beziehen.

In diesem Kontext verändert sich auch die Rolle 
des Fasses grundlegend. Es ist nicht mehr nur ein 
neutrales Reifewerkzeug, sondern wird zum akti-
ven Gestalter. Kastanie bringt Struktur und eine 
feine Bitternote, die perfekt mit kräftigen, reduzier-
ten Drinks harmoniert. Robinie wirkt weich, floral 
und fast honigartig und eignet sich hervorragend 
für leichte, elegante Stilistiken. Vorbelegte Fässer 
wie Sherry, Port oder Marsala schenken Tiefe, 
Trockenfrucht und eine oxidative Komplexität, die 
gerade in konzentrierten Cocktails eine enorme 
Wirkung entfalten.

Und dann sind da die klassischen Bourbon- oder 
Whiskyfässer, die mit Vanille, Karamell und leich-
ten Röstaromen eine vertraute Brücke zum Konsu-
menten schlagen. Sie sind oft der Einstieg – aber 
längst nicht das Ende der Möglichkeiten.

Besonders spannend wird es dort, wo neue Hölzer 
ins Spiel kommen. Kirschbaum bringt eine feine, 
fast elegante Süße mit, kombiniert mit Mandel- 
und Blütennoten. Robinie hat sich bereits in der 
Weinwelt als ernstzunehmende Alternative etab-
liert und steht für moderne Aromaprofile. 
Maulbeerbaum und Esche hingegen bewegen sich 
bewusst abseits des Bekannten – sie eröffnen Räu-
me für Experimente, für neue Geschmacksbilder, 
für Produkte, die nicht vergleichbar sind.

All diese Möglichkeiten führen zu einem entschei-
denden Perspektivwechsel: Reifung wird nicht 
mehr rückblickend gedacht, sondern vorausbli-
ckend. Man überlegt nicht mehr nur, wie ein Des-
tillat nach der Lagerung schmeckt, sondern wofür 
es später eingesetzt werden kann. Ein Birnenbrand 
aus dem Süßweinfass wird dann gezielt so ent-
wickelt, dass er in einem „Pear Old Fashioned“ 
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seine Stärke ausspielt. Ein Zwetschgenbrand aus 
dem Amaronefass wird zur idealen Basis für einen 
modernen, bitteren Aperitif-Drink.

Kleine Fässer spielen dabei eine Schlüsselrolle. Sie 
ermöglichen eine schnelle Extraktion, intensive 
Aromabildung und vor allem eines: Flexibilität. 
Sie laden zum Experimentieren ein, zu kleinen 
Chargen, zu mutigen Entscheidungen. Und sie 
schlagen eine direkte Brücke in die Gastronomie. 
Ein kleines Fass auf dem Tresen ist mehr als nur 
ein Reifebehälter – es ist ein Statement, ein Ge-
sprächsanlass, ein sichtbarer Beweis für Handwerk 
und Idee.

Noch einen Schritt weitergedacht, entsteht daraus 
eine echte Partnerschaft mit der Barszene. Der 
Brenner liefert nicht nur ein Produkt, sondern eine 
Idee. Ein Fass, ein Destillat, ein Drink – alles aus 
einer Hand gedacht.

Und dann gibt es diese besonderen Momente, in 
denen ein Material alles verändert. Ein Fass aus 
Walnussholz zum Beispiel. Dunkel, würzig, mit 
Noten von Nuss, Bitterschokolade und Kaffee. We-
niger Süße, kaum Vanille, dafür trockene Tannine 
und Tiefe. Ein solches Fass verlangt nach Destilla-
ten mit Charakter: Tresterbrände, die plötzlich in 
Richtung Amaro tendieren, oder Steinobstbrände, 
deren Kernaromatik sich zu marzipanartigen, 
dunklen Geschmacksbildern entwickelt.

Hier entstehen Produkte, die sich nicht mehr in 
klassische Kategorien pressen lassen – und genau 
darin liegt ihre Stärke.

Natürlich bedeutet dieser Weg auch, sich von 
gewohnten Bewertungssystemen zu lösen. Nicht 
jedes dieser Produkte wird eine klassische Gold-
medaille gewinnen. Aber vielleicht ist das auch 
nicht mehr die entscheidende Währung.

Denn am Ende zählt die Frage: Möchte man aus-
zeichnen – oder verkaufen?

Die kreative Fasslagerung bietet zudem einen 
weiteren, oft unterschätzten Vorteil. Viele Aromen 
entstehen ganz natürlich durch das Holz. Süße, 
Tiefe, Struktur – all das kann sich entwickeln, ohne 
dass Zucker hinzugefügt werden muss. Das Ergeb-
nis sind ehrliche Produkte, die sich klar positionie-
ren lassen.
Und genau hier liegt der Schlüssel: in der Haltung. 
Statt sich in Diskussionen über Kategorien zu ver-
lieren, kann man bewusst neue Wege gehen und 
diese auch so benennen. „Fassgereifte Obstspiri-
tuose“ ist kein Kompromiss – es ist eine Entschei-
dung. Eine Einladung an den Konsumenten, etwas 
Neues zu entdecken.

Die Zukunft der Kleinbrennerei liegt nicht im 
Festhalten an dem, was war. Sie liegt im mutigen 
Weiterdenken dessen, was möglich ist. In der Ver-
bindung von Handwerk und Kreativität, von Her-
kunft und Innovation.

Kreative Fasslagerung ist dabei kein Trend. Sie ist 
ein Werkzeug. Und für diejenigen, die bereit sind, 
es zu nutzen, eine enorme Chance.

Lassen Sie uns diese Chance ergreifen – und ge-
meinsam neue Maßstäbe setzen.
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Wilhelm Eder GmbH

Bruchstrasse 60

67098 Bad Dürkheim

Deutschland

Tel.: + 49 (0)6322 955 98- 0

Fax.: + 49 (0)6322 955 98 - 29

Email: info@wilhelm-eder.de

www.faesser-shop.de 

Geschäft sführer:  Markus, Nicholas und 

 Jonas Eder

Handelsregister:  Ludwigshafen am Rhein 

 HRB 11236 Dü

USt-IdNr.  DE149368938 @EderGmbH

@wilhelm_eder Wilhelm Eder

Fässer-Shop

Impressum

Termine

Seminar Vom Baum zum Fass
Bad Dürkheim 05.05. - 06.05.2026

Destillateurmeister-Tagung
Bad Dürkheim 07.05. - 07.05.2026

BauMesse 
Bad Dürkheim 06.11. - 08.11.2026

BrauBeviale
Nürnberg 10.11. - 12.11.2026

Änderungen vorbehalten. Für aktuelle 
Informationen schauen Sie bitte auf unserer 
Webseite.

Jubiläen

Igor
Igor ist seit 5 Jahren tatkräft ig im Lager zur 
Stelle und kümmert sich um Warenein- und 
ausgänge.

Tom
Bei Tom beginnt das Leben eines jeden 
Fasses, denn er steht als Teamleiter des Säge-
werks bei jedem Wetter an der Säge und 
schneidet unser Holz schon seit 10 Jahren 
ein.

Flo
Seit 10 Jahren ist Flo ein Teil unseres Teams 
und hat sich als Allround-Talent schon im 
Lager, der Schreinerei und aktuell der Küferei 
bewiesen.

Adela
Als die gute Seele unserer Buchhaltung be-
hält sie seit 10 Jahren den Überblick über die 
Zahlen und Rechnungen.

Wir danken den Jubilaren für die langjährige
Mitarbeit!

Eder meets Brauchbar
Baumkübel

Wilhelm Eder Eichen-

fass 500 l „Ursprung“

Pfl anzgefäße, hergestellt in unserer Küferei aus 
hochwertigem Douglasienholz, abgebunden mit 
einer langlebigen, feuerverzinkten Bereifung. 

Bei dieser Serie handelt es sich um Kübel, für den 
professionellen Garten oder einen Park, in die Bäu-
me bzw. Großpfl anzen eingesetzt werden.

Charakter im Glas: Ein Negroni, der in einem 
unserer Eichen-Destillatfässer reift  und 
dadurch wunderbar abgerundet wirkt – mit 
einer feinen, harmonischen Tanninstruktur 
und viel Tiefe. Initiator des Projekts ist unser 
Küfer Jens, der dem Cocktail aus dem Fass 
seine besondere Handschrift  verleiht.

Wie Markus Eder es treff end formuliert: „Bei 
jedem Schluck das Gefühl nach mehr…“

Unsere Fass-Serie „Ursprung“ steht für die Besin-
nung auf exklusive Qualitätsarbeit aus heimischen 
Produkten und heimischen Werkstätten. 

In diesem Holzfass trifft   Pfälzer Eiche auf Hand-
werksqualität, verfügbar in jährlich limitierter 
Stückzahl. Die Fässer sind mit einer eingeschlage-
nen Produktionsnummer versehen. Ein Fass konzi-
piert für die Lagerung von Rotweinen in purer und 
mineralischer Stilistik ohne Fruchtverlust.

In unserer Küferei produzieren wir Ihr wunder-
schönes Badefass Deluxe 2.500 l oval, aus mehr-
jährig getrockneter und nachhaltig geschlagener 
Douglasie aus dem Pfälzer Wald.

Im Deluxe Badefass ist alles an Zubehör enthalten 
was das Herz begehrt. Vom Sitz bis zur Wärme-
pumpe ist alles dabei.

ArtNr. 3173

ArtNr. 2640.3

ArtNr. 3193

Badefass Deluxe


