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WAS IST DAS?
VORERST EINE GRUPPE VON PERSONEN, DIE ALLE ÜBERZEUGT SIND,

IHNEN DIE BESTE QUALITÄT ZU LIEFERN.

Dann eine Früchtehandlung:
Jedes Jahr werden Früchte aus der
ganzen Schweiz nach Willisau
gebracht:

- Kirschen aus der Innerschweiz,
rund um die Rigi und aus dem
Baselbiet

- Zwetschgen aus der Ostschweiz
- Golden Delicious aus dem Wallis,

usw.

Für einen Liter 40 Vol. % braucht es

- je nach Zuckergehalt - ca.

6-10Kg Früchte (z.B. ca. 1'400
einzelne Kirschen!).

UNSER ORIGINAL-LIEFERANT - DIE NATUR

Warum nach Willisau?
Weil die weitere Verarbeitung unter
zentraler Führung und Aufsicht
besser überwacht werden kann.
Da eine saubere Destillation hohe
Investitionen erfordert, ist es auch
sparsamer und kostengünstiger, die
Früchte zentral zu verarbeiten.

In Willisau werden

die Früchte in
rostfreien
Chromstahltanks vergärt:
der Zucker dieser
Früchte wandelt sich
in Alkohol um.

Hinterländer
Pflümliwasser

eine Meisterleistung
unseres

Brennmeisters

Anschliessend werden die
vergärten Früchte (die Maische) in
Kupferhäfen destilliert - die Maische

wird erwärmt, bis der Frucht-
Alkohol in Dampfform aufsteigt
(Alkohol verdampft bereits bei 78
Grad Celsius). Dann wird der
Dampf gekühlt und verflüssigt.
Nur der Mittellauf
(nicht der Vor- und
Nachlauf), das

sogenannte
Herzstück, wird
aufgefangen und
weiterverarbeitet. _ r-..—rxDer Mittellauf lagert und reift
nun in speziellen Behältern (je nach
Produkt bis zu 3 Jahre).

Nach dem Reifeprozess wird die
hochgrädige Spirituose - sie besitzt
nach der Destillation über 60
Volumenprozent - mit Quellwasser,
sicherheitshalber nochmals gereinigt

und enthärtet, auf Trinkstärke
gebracht (reduziert); meistens
40-45 Vol.%.

Mit speziellen Filtern (bis zu 60
Schichten) wird das Destillat nach
der Ablagerung und Reduzierung
gereinigt, wenn notwendig auch
gekühlt.

Anschliessend darf das Destillat
sich wieder ausruhen.

Nach einer ausgedehnten Ruhezeit
wird der Edelbrand, rein und sauber,
in die Flasche abgefüllt.

in der Literflasche? JA, denn nicht
Flaschengrösse, sondern der Inhalt
ist entscheidend!

Den Destillaten wird nichts, aber
auch gar nichts beigegeben.
Deshalb 100% pur!

Mit dem Ziel, die reinsten und
natürlichsten Spirituosen
herzustellen, verfügt die Distillerie Willisau

heute über alle den neuesten
Erkenntnissen entsprechenden
Anlagen und ist auf diesem Gebiet
absolut führend.

DIWISA
DISTILLERIE WILLISAU SA, 6130 WILLISAU

Innerschwyzer
Kirsch Häfelibrand
mit dem typischen,
feinaromatischen
Chriesi-Bouquet

Luzerner Chrüter
das Geheimnis seines
feinen und doch
kräftigen Aromas:
Alpenkräuter

ECHTE SCHWEIZER SPEZIALITÄTEN AUS SCHWEIZER FRÜCHTEN

BASELBIETER KIRSCH • KIRSCH HAFELIBRAND • PFLÜMLI WASSER
ZWETSCHGENWASSER • BIRNEN TRÄSCH • KERNOBST BRANNTWEIN

POMME PURE • LUZERNER CHRÜTER
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