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AUS DEM HYPE IST EIN DAUERFEUER GEWORDEN. KAUM EIN TAG VERGEHT OHNE EINEN
NEUEN GIN. GRUND GENUG, EIN BREVIER RUND UM DAS KULTGETRANK ZU ERSTELLEN,
UM NICHT DEN UBERBLICK ZU VERLIEREN — UND SCHONE GINS VORZUSTELLEN.

er vor 20 Jahren einen GinTonic bestellte, bekam diesen kommentarlos
W vorgesetzt. Vor zehn Jahren fragte der Barmann, ob es ein Bombay oder

Gordon's sein dirfte. Heute zdhlt der Kellner mehrere Sorten auf, nennt
dazu passende Tonics und Garnituren, die das Getrdank optisch aufpeppen und mit
ihren Aromen zusatzlich unterstiitzen. Das Wort "Hype" rund um Gin hat ausgedient,
2022 ist es ein Dauerfeuer, weil kaum ein Tag ohne einen neuen Gin vergeht.

Selbst medial macht sich das bemerkbar: In Anzeigen, auf LitfaBsdulen und Pla-
katwanden buhlen neue Gins von potenten Marken und Start-ups mit dicken Werbe-
budgets um die Gunst der GenieBer, bei Aldi finden sich exzellente Marken zu Spott-
preisen auf den Sondertischen und Sets zum Selbermachen feiern Hochkonjunktur.
Wobei sich viele wundern, warum der Gin beim Selbstmix nicht klar ist, sondern die
Farbe der Zutaten, die sich beim Gin ,Botanicals” nennen, annehmen. Versuche, die
Farbe wegzudestillieren, sollte der experimentierfreudige Hobbybrenner sein lassen:
Seit 2018 dirfen Privatpersonen keinen Alkohol mehr destillieren, erlaubt ist ledig-
lich, flr Parfums oder Limonade Aromen zu destillieren. Es gibt ja schlieBlich die
umgangssprachlich Alkoholsteuer genannte Abgabe, um die der Staat beim Selbst-
gebrannten betrogen werden kdnnte.

Doch Selbstversuche hin und her, es gibt wunderbare Marken und Sorten, die
manchmal genau aus diesem Grund ihren eigenen Ursprung gefunden haben. Weil
man mal selbst experimentieren wollte oder weil sich Freunde oder Einzelpersonen
gedacht haben, ich kreiere mal einen Gin ganz nach meinem Geschmack - und weil
dieser Freunden mundete, schafften sie es zur eigenen Marke, die langst Gber den
Freundeskreis hinaus seine Liebhaber finden.

Und so gibt es viele aufregende und tolle Geschichten rund um das Kultgetrank zu
erzdhlen, von denen sich hier einige versammelt haben. Das fangt bei der Historie an,
wie er entstand (klar, als Medizin) und wie der Gin zum Tonic (das Militar) fand, aber
auch, wie der Gesetzgeber (in dem Falle die Europdische Union) Rahmenbedingun-
gen vorgibt. Hinzu kommen schone Geschichten, wie neue Marken und Verkaufs-
stellen entstanden sind, welche Trends es gibt und wie findige Macher immer wieder
einen Gin neu erfinden. Probates Mittel: Man nehme seinen (erfolgreichen) Gin, flige
Botanicals hinzu und hat gleich eine Marke etabliert.

Die folgenden Seiten bieten daher eine Rundreise durch die Welt des Gins und na-
tarlich auch des Tonics, erzahlen ihre Geschichte und wie sie zueinander fanden, ver-
mitteln wissenswerte Fakten fur diejenigen, die mehr als nur genieen wollen. Aber
sie geben auch einen ersten Einblick in die Vielfalt, wie die hier vorgestellten Gins
zeigen. Es ist nur ein Bruchteil, ich weil3. Denn allein in Deutschland gibt es schon
rund eintausend Marken und Varianten. Und ich entschuldige mich schon jetzt dafiir,
nur eine Auswahl zeigen zu kdnnen, die vermutlich jeder anders zusammenstellen
wirde. Aber ich zdhle schon jetzt auf die ndachste Ausgabe, die als Neuauflage oder
Fortsetzung weitere Sorten vorstellen wird.

Ich wiinsche viel Spall beim Lesen und hoffe, dass der eine oder die andere einen
schonen Genusstipp herausziehen kann! Und wer mehr wissen mochte, den ver-
weise ich gerne auf meine Website einfach-gin.de, auf der sich mittlerweile rund
300 Sorten Gin angesammelt haben und die ich standig erweitere, alles garniert mit
interessanten News rund um das Wacholdergetrank. Und wer sich gerne auf dem
Laufenden halt, findet auf Instagram meine regelmafligen Posts unter talk_about_gin!

e

y
I
y
-
]
I
¥
M

ARTIFEX - Ausgabe 03- 3



- ‘_--H--?'It-_-%-'.'.'p_ W

g




TEXT: STEFAN BUHREN

GIN — EINE DEFINITI

=T - 1
I el o -
L't s — o
I.I- o

O

SCHNODE GESAGT, IST GIN AROMATISIERTER SCHNAPS, VOKDA ODER
KLARER ALS GRUNDLAGE REICHT. DOCH GANZ SO EINFACH IST ES NICHT. DIE
EUROPAISCHE UNION HAT GENAU DEFINIERT, WAS SICH GIN NENNEN DARF.

.
e

er vor einem umfangreichen Gin-Sortiment in einem Supermarkt steht und
W sich aufmerksam die Etiketten anschaut, wird schnell feststellen: Das Wort

"Gin" ist oft nur ein Bestandteil. Es findet sich Gin, Dry Gin, London Dry
Gin, Distilled Gin, Old Tom Gin, New Western Gin oder dhnliches als Bezeichnung
fir den Inhalt auf dem Label. Selbst der Begriff "Craft Gin" findet sich wer glaubt,
dass "Craft" fur Qualitat steht, sollte mal dazu recherchieren. Der Begriff ist nicht
geschutzt, ist selbst beim "Craft Beer" nur eine herrlich wirksame Marketingformulie-
rung, die auf amerikanische Brauer und einer sehr schwammigen Definition fir Mas-
senbier zurlickgeht. Aber es verkauft sich gut und werde dort noch beim Gin Hinweis
auf etwas ganz Besonderes. Doch die Kernfrage lautet: Wann ist ein Gin wirklich ein
Gin - und was ist Gin Gberhaupt?

DIE EU REGELT'S

Ausgerechnet die Europdische Union bringt Licht ins Dunkel. Viele der oben ge-
nannten Begriffe sind aus Marketing-Gedanken heraus entstanden, manche ha-
ben sich aus guten Grinden im Volksmund etabliert oder sind rein zufdllig ohne
klare Definition. Anders ist es mit der gesetzlichen Vorgabe der Europdischen Uni-
on: Gin wird klar definiert nach der Verordnung (EG) Nr. 110/2008 des Europai-
schen Parlaments und des Rates vom 15. Januar 2008 zur Begriffsbestimmung,
Bezeichnung, Aufmachung und Etikettierung von Spirituosen sowie zum Schutz
geografischer Angaben fiir Spirituosen und zur Aufhebung der Verordnung (EWG)
Nr. 1576/89. Weitere Ergdnzungen finden sich in der Verordnung (EU) Nr. 98/2014
vom 3. Februar 2014. So viel zu den Quellen, und ausnahmsweise ist die Verord-
nung Uberraschend verstandlich. Hier der Original-Wortlaut: "Gin ist eine Spirituo-
se mit Wacholdergeschmack, die durch Aromatisieren von Ethylalkohol landwirt-
schaftlichen Ursprungs, der entsprechende sensorische Eigenschaften aufweist,
mit Wacholderbeeren (Juniperus communisL.) gewonnen wird."

Ubersetzt heiBt das, dass ein Gin nichts anderes ist als mit Wacholder aromati-
sierter Alkohol (wie genau das funktioniert, steht im nachsten Artikel). Landwirt-
schaftlicher Ursprung heif8t, dass der Alkohol, aus Getreide, Kartoffeln, Wein-
trauben etc. stammen muss, in die Wacholder eingelegt ("mazeriert") wird und so
seine Aromen in den Alkohol abgibt. Weil das alleine geschmacklich sind sonder-
lich abwechslungsreich ist, kommen weitere Botanicals hinzu.

N

KLARE VORGABEN

Neben der Vorgabe, dass es dieser spezielle Alkohol sein muss, gibt die Europai-
sche Union noch weitere Vorgaben, die ein Produkt erfiillen muss, um sich Gin
nennen zu dirfen. So muss das Destillat einen Mindestalkoholgehalt von 37,5
% enthalten. Und: "Bei der Herstellung von Gin diirfen nur natlrliche und/oder
naturidentische Aromastoffe gemall Artikel 1 Absatz 2 Buchstabe b Ziffern i und
ii der Richtlinie 88/388/EWG und/oder Aromaextrakte gemal3 Artikel 1 Absatz 2
Buchstabe c der genannten Richtlinie verwendet werden, wobei der Wacholder-
geschmack vorherrschend bleiben muss."

Vor allem der zweite Aspekt sorgt immer wieder mal fiir Aufregung, dass der
Wacholdergeschmack vorherrschend sein muss, was allerdings nicht bei allen
Endprodukten der Fall ist. Manche retten sich aus diesem Dilemma mit der Be-
zeichnung "New Western Gin", um die Vorherrschaft des Wacholders im Gin zu-
rickzudrangen und andere Aromen in den Vordergrund zu stellen. Streng inter-
pretiert diirfte das Getrank dann aber nicht mehr ,Gin” heiBen - und so mancher
Funktionar sieht daran in den nachsten Jahren einen Job fiir die Lebensmittelkon-
trolleure. Die Europdische Union selbst hat zudem in ihren Verordnungen auch die
Definitionen fiir Destillierten Gin und London Gin spater erganzt, aber blieb bei den
fir Gin entscheidenden drei Mindestkriterien: Mindestalkoholgehalt, Ethylalkohol
landwirtschaftlichen Ursprungs und vorherrschender Wacholdergeschmack.

Angelikawurzel, Koriander, Kardamom und Wacholder (von links) sind die wichtigsten Botanicals; Wacholder natirlich als Namensgeber und Sinn-
stifter, die anderen als Aromen, um den Genuss abzurunden. Foto: © SABENCIA Guillermo César Ruiz, CC BY-SA 4.0
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ZWEI ZUTATEN REICHEN: ALKOHOL UND WACHOLDER. DOCH ERST #
DESTILLATEURE BRINGEN LASSEN DARAUS EXZELLENTE TROPFEN ¢ :
[

ENTSTEHEN, WEIL SIE MIT DEN ANTEILEN DER BOTANICALS, MIT _
TEMPERATUREN UND LAGERUNG SPIELEN. EIN BLICK AUF DIE HOHE 1 s
KUNST DES BRENNENS.

__1
&
B B

=y

[am—
o

| |

m Anfang steht der Alkohol. Fiir einen Gin muss er aus landwirtschaftlicher I ‘ f =
Produktion stammen -und schon damit fangen erste Geschmacksunter- ! P\
schiede an. Denn man schon herausschmecken, ob Weizen, Kartoffel oder

Gerste. Klassiker ist der Alkohol aus Getreide, zum Beispiel Weizen. Brenner weisen
gerne darauf hin, dass sie fiir ihr Destillat zum Beispiel Alkohol aus Kartoffeln oder
Weintrauben nutzen, was schon einen leichten, anderen Unterton hineinbringt. Und
wer es exotisch mag, findet auch Gins aus anderen Breitengraden, deren Alkohol
aus Ananas oder der Sternfrucht stammt.

Vor allem kleinere Destillen haben sich haufig angew6hnt, den Alkohol selber her-
zustellen. Der Kramer Gin aus Dortmund etwa setzt auf einen eigenen Weizenbrand,
der nach eigenen Angaben rund ein Jahr in Eichenfésser ruht. Er ist dann auch Basis
flr weitere Destillate wie einem klassischen Korn oder Doppelkorn.

OHNE WACHOLDERBEEREN LAUFT NICHTS

Doch egal, woher der Alkohol auch stammt, fiir einen Gin sind Wacholderbeeren
ein MUSS. Manche Destillateure gehen auch so weit, dass sie nicht nur Beeren von
unterschiedlichen Regionen oder Arten nehmen, sondern wie die Destillerie Norlyk
in Danemark gleich ganze Aste dazu gibt. Sie stammen dann von ein- oder zwei-
jahrigem Wacholder.

Je nach zdhlweise gibt es zwischen 50 und 70 Arten weltweit, wenn auch mit
Schwerpunkt auf der Nordhalbkugel. Beispiele dafiir sind der Kanadische Wachol-
der, der Alpen-Wacholder oder Formosa-Wacholder, die unterschiedlichen Arten zu-
gehorig sind. An den Namen lasst sich schon ablesen: Sie wachsen sie in allen
Regionen, von der subarktischen Tundra bis in die Halbwusten. Die groBte Art, der
Syrische Wacholder, bringt es auf eine Hohe von bis zu 40 Metern. auch Wacholder
hat seine Geschmacksunterschiede) nehmen, sondern auch noch die Nadeln oder
gleich ganz Aste nutzen. J i \ :

ERST MAL EINLEGEN
Allen gemeinsam sind die Wacholderbeeren, eben der Grundlage fiir den Gin. Das . i
bringt uns zum ersten Arbeitsschritt, die Mazeration. Die Beeren werden einfach in
den Alkohol eingelegt, der Fachmann sagt dazu mazerieren. Das zieht die Aromen
und Farbe aus dem Wacholder. |
Genau das geschieht ebenfalls mit den weiteren Zutaten, die Botanicals genannt
werden. Auch sie werden in Alkohol mazeriert und hier liegt tatsachlich die Kunst in
der Auswahl. Es macht einen enormen Unterschied, ob die Botanicals frisch oder
getrocknet im Alkohol landen, ob sie zermahlen sind oder in kleine Stiicke bleiben T e . ' S
oder welche Teile verwendet werden. Von Sudfriichten wie Orangen oder Zitronen
kénnen ganze Stlicke, Zesten, Schalen oder nur die Bliiten zum Einsatz kommen.
Entscheidend ist zudem die Menge des jeweiligen Botanicals und die Dauer der
Mazeration. Das kann von 24 Stunden bis hin zu Wochen gehen und bestimmt die
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- ZUM FERTIGEN GIN

Intensitat der Aromen im Alkohol. Die Vielzahl unterschiedlicher Gins lassen es schon
vermuten: Welche Botanicals eingesetzt werden, dafiir gibt es keine Grenzen.

UNTER FEUER

Nach Ende der Mazeration kommt Schritt Nummer 2, der dann denn Laien vom
Fachmann unterscheidet. Der Privatmann darf nur noch die Botanicals aus dem
Alkoholsud herausfiltern, um dann ,seinen” Gin zu genie3en - Farbe und Botanical-
partikel sind garantiert. Beim Brenner landet das Mazerat im Brennkessel und wird
dort erhitzt, um Wasser vom Alkohol zu trennen.

Der Alkohol verwandelt sich wegen seiner niedrigen Siedetemperatur schnell in
Dampf, steigt auf und landet oben in einer Brennspirale, wo er gekiihlt wird und sich
als Flussigkeit sammelt. Das Ergebnis ist ein hochprozentiger, aromatisierter Alkohol,
der rund 96 bis 97 Prozent hat.

ERST MAL RUHEN

Das fertige Destillat hat nun die Aromen und kann theoretisch direkt aus der Blase in
die Flasche landen. Aber durch eine Ruhezeit setzen sich die Aromen und reifen, was
einen runderen Geschmack mit sich bringt. Je nach Hersteller variiert die Ruhezeit
zwischen wenigen Tagen und mehreren Wochen.

Dabei ist das Gefa8 wichtig: Es sollte keine Aromen an den Alkohol abgeben, wes-
halb der Gin in der Regel in Glasballons oder Stahltanks lagert. Wie so oft gibt es
eine Ausnahme: Modern sind mittlerweile ,Cask Aged Gins” oder ,Fassgelagerten
Gins” geworden, die die Macher bewusst in Fassern lagern, damit diese ihre Aromen
zusatzlich spenden. Dabei handelt es meist um teurere, limitierte Versionen und den
Spielarten (etwa alte Rum-, Whisky- oder Sherryfdsser) sind keine Grenzen gesetzt.

TRINKBARE STARKE

Der letzte Schritt ist die Abfillung auf die Flasche. Aber: Noch hat der Gin einen
Alkoholanteil von 96 oder 97 Prozent, der Brenner muss also das Destillat auf eine
trinkbare Starke reduzieren. 37,5 Prozent Alkohol sind Minimum, um sich Gin nen-
nen zu durfen, Standardwerte liegen zwischen 40 und 45 Prozent. Auch hier ist die
Kunst des Destillateurs gefragt, wenn er den Gin ,einstellt”. Denn das Wasser spielt
eine grof3e Rolle und kann nicht einfach aus dem Wasserhahn dazu gekippt werden.
Wenn Wasser zu kalkhaltig ist, flockt der Gin nach einigen Monaten aus und er erhalt
einen leichten Beigeschmack. Und mit der Alkoholstarke kommen die Botanicals
unterschiedlich auf der Zunge zur Geltung.

Eine Starke muss besondere Erwdhnung finden, die ,Navy Strength’, die einem
Alkoholgehalt von 57 Prozent entspricht. Der Name riihrt aus der Geschichte her, als
Soldaten auf den Schiffen ihre Ration Alkohol bekamen. Da die Marine (,Navy”) aber
oft Fusel vorgesetzt bekam, priiften sie das Getrank auf den Alkoholgehalt hin - und
guter Stoff musste brennen. Das passiert {iblicherweise ab 57 Prozent, was zum Be-
griff ,Navy Strength” fuhrte.
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IM 17. JAHRHUNDERT BEGANN DIE GESCHICHTE DES
GINS, ERFUNDEN IN DEN NIEDERLANDEN VON EINEM
DEUTSCHEN. DOCH BERUHMT GEMACHT HABEN IHN
DIE ENGLANDER. EIN BLICK ZURUCK.

as ware die Welt ohne Krauterhexen und Wunderheilern? Sie suchten und
W experimentierten, oft stand am Ende ihrer Versuche ein medizinisches

Heilmittel, dessen Basis den Patienten eine gewisse Beschwingtheit bot.
Schnoéder Alkohol. Beim Gin allerdings war es kein Scharlatan, sondern der Begriin-
der der naturwissenschaftlich ausgerichteten Medizin und der Klinischen Chemie.
Franz de le Boég, der seinen Namen spater als Franciscus Sylvius latinisierte, prakti-
zierte als Arzt in den Niederlanden, stammte aber urspriinglich aus dem hessischen
Hanau (geb. 15. Marz 1634) mit flimischen Wurzeln. Er studierte in Leiden und Basel
Medizin, um spater in Hanau und dann in Amsterdam als Doktor zu praktizieren. In
Leiden griindete er das erste chemische Labor an einer Universitat und genau hier
fangt die Geschichte des Gins an.

BOE WAR DER ERSTE

Boé widmete seine medizinische Schaffenskraft der Verdauung und den Kérperfliis-
sigkeiten. Aus der Volksmedizin Ubernahm er die heilende Wirkung von Wacholder
bei Verdauungsstorungen und Sodbrennen. Folglich experimentierte er mit den Bee-
ren und verarbeitete sie zusammen mit Alkohol und anderen Krdutern zu einer Me-
dizin. Diese medizinische Flissigkeit verkaufte er schlieB8lich erfolgreich als Genever.
Der Name leitete sich von dem lateinischen Namen fiir Wacholder, namlich Juniper,
ab, die Verballhornung machte daraus Genever. Und wer schon ein bisschen von Gin
mitbekommen hat, ahnt, dass die Krauter, die Boé seinem Genever zusatzlich zum
Wacholder beimischte, durchaus als Botanicals durchgehen kénnten.

FRANCISCUS DELEBOE
PRACTICA IN ACADEMIA LUGDUN O-BATAVA PROFESSOR.
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SYLVIUS MEDICINZE

Franz de le Boég, der Erfinder des Gins.

SCHICHT

Rijksmuseum, CCO, via Wikimedia Commons (Bo€)

—o GINS

SIEGESZUG IN ENGLAND

Von Genever bis zum Gin war es dann nur ein kleiner sprachlicher Sprung, der wie-
derum den Briten zu verdanken ist. Denn Genever trat seinen Siegeszug nicht nur
in den Niederlanden, sondern in England gleich mit an, weil vor allem britische Sol-
daten Vorrate an Genever in ihr Heimatland mitbrachten. Schon im 18. Jahrhundert,
nur wenige Jahrzehnte nach Boés Tod am 14. November 1672, hatte sich der Gin,
zu dem die Englédnder den langen Namen Genever verkirzt hatten, iber England
verbreitet. SchlieBlich durfte jeder Gin ohne Lizenz brennen. Angeblich sollen in den
1720er Jahren die Briten schon jahrlich fiinf Millionen Gallonen Gin vernichtet haben.
Ein "Gin Act" fihrte 1736 wieder den Kauf einer Lizenz zum Brennen ein. Brenner
bekamen als Mindestabgabe zwei Gallonen auferlegt. Die Idee dahinter: Weder die
teure Lizenz noch den Kauf zweier Gallonen kénnen sich viele leisten. Aber immer
neue Gin-Varianten entstanden, das Trinken ging frohlich weiter.

Die unangenehmen Folgen: Schon friih ergab sich vor allem die arbeitende Bevol-
kerung dem Trunk. Kaum ein Bild zeigt das eindringlicher als das beriihmte Gemalde
des Malers und Kupferstechers William Hogarth "Gin Lane" und seinem Counterpart
"Beer Lane". Gin Lane zeigt das Londoner Armenviertel St. Giles, in der die Men-
schen betrunken in der Stral3e liegen. Hogarth war auch einer der Kampfer fir Ver-
ordnungen, um die Trunksucht einzudammen. Und der mittlerweile pleite gegangene
Reisekonzern Thomas Cook erfand damals die Pauschalreisen aus dem Wunsch
heraus, die Menschen von der Flasche wegzubringen. Links im Bild "Gin Lane" ist
ein Pfandhaus zu sehen, in dem gerade ein Paar Haushaltsutensilien versetzt. Das
Haus ist gut erhalten ebenso wie die Ginbrennerei - und das Haus des Bestatters.
Die Symbolik ist uniibersehbar: Gin fihrt in das Elend und in den Tod...

NACHSCHUB IN GIN PALACES

1751 erfolgte in England der sogenannte Tippling Act. Brenner durften nicht mehr
an Endverbraucher verkaufen. Es erfolgte eine Marktbereinigung und die Qualitat
verbesserte sich. Nach Auf und Abs sorgte die Industriealisierung fur den nachsten
Schub. Sie brachte die Landbevélkerung als Arbeiter in die Stadte. Fir sie etablier-
ten sich sogenannte Gin Palaces, in denen frohlich dem Stoff gefront wurde. Der
Gin war billig, weil die Regierung die Alkoholsteuer gesenkt hatte und der Stoff floss
daher in Stromen. Gleichzeitig sorgten Innovationen dafiir, dass Gin effizienter pro-
duziert werden konnte. "Schuld" hatten Innovationen von Robert Stein und in seiner
Nachfolge Aeneas Coffey.

EIN AUSFLUG IN DIE DESTILLATION

Was war neu daran? Klassisch destillierten die Brenner in sogenannten Pot Stills,
den Kupferkesseln. Die Destillation des Alkohols erfolgte diskontinuierlich, das heif3t,
die Brenner packten die Maische portionsweise in die Brennblase, um den Alkohol
und die Aromen zu destillieren. Stein und vor allem Coffey erfanden das kontinuier-
liche Destillieren, bei dem die Maische konstant in die Brennblase floss und so der
Alkohol samt Aromen ohne Pause destilliert werden konnte. Daher spricht man auch
von der kontinuierlichen oder der Coffey-Destillation. Der Vorgang lief natrlich er-
heblich schneller ab und so konnten die Brenner wesentlich mehr Alkohol und damit
Gin der gleichen Zeit produzieren.

GIN MEETS TONIC

Der Gin war damit in England etabliert. Aber die Briten waren zugleich eine Kolo-
nialmacht, die weltweit vertreten waren und sie brachten die Spirituose auch in diese
ferne Lander mit. Gerade in den tropischen Ldndern lauerten heftige Krankheiten,
die unter den Europaern wiiteten und ihren Tribut forderten. Eine dieser Krankheiten
war Malaria, die Schlafkrankheit, gegen die sich die britischen Soldaten mit Chinin
schutzten. Chinin stammt aus der Chinarinde und war ziemlich bitter. Damit die Sol-
daten das Chinin runterbekamen, mischten sie das Chinin in Soda und Zucker — und
fertig war ein Tonic Water. Von da war es nur ein kleiner Schritt, sein Tonic Water mit
Gin aufzupeppen. Was in Indien, Afrika und anderen Landern so entstand, entdeckte
die Masse sehr schnell als duBerst schmackhaften Longdrink. Seitdem ist die Kom-
bination aus Gin und Tonic nicht mehr wegzudenken...

ARTIFEX - Ausgabe 03 - 8



Foto: © William Hogarth, Public domain, via Wikimedia Commons (Gin Lane)
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Das wohl berihmteste Gin-Gemalde: William Hogarth's "Gin Lane" zeigt die Folgen der Trunksucht mit unibersehbarer Symbolik.
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TEXT: STEFAN BUHREN, FOTOS: COMTE DE GRASSE

COMTE DE GRASS
DIE AROMENFLUSTERIN

DIE 2017 GEGRUNDETE DESTILLERIE COMTE DE GRASSE VERKNUPFT MODERNSTE
DESTILLATIONSTECHNIK MIT KLASSISCHER PARFUMEURKUNST — DENN BEI BEIDEN GEHT ES UM
AROMEN. MASTER-DISTILLERIN MARIA ANNE CONTAMIN ZAUBERT SO DIE COTE D’AZUR INS GLAS.

Grundlage jedes Gins: die Botanicals mit ihren Aromen.
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an kann es technisch beschreiben und tatsachlich ist es rein physikalisch
M gesehen ein schnoder, simpler Vorgang: Bei einer Destillation verdampft der

Alkohol, kiihlt ab und es bilden sich die ersten Tropfen. Aus heil3 wird kalt,
es verandert sich der Aggregatzustand und rein technisch kommt das Destillat aus
einem Rotationsverdampfer und fillt in einen Kolben. Doch fiir Maria-Anne Contamin
ist es ein nahezu magischer Moment, die schonsten Sekunden in der ganzen Pro-
zesskette, wenn sich aus dem Dampf die ersten Tropfchen bilden, langsam wachsen
und dann herunterperlen. Sie ist die Master Distillerin bei Comte de Grasse - und
sie ist der kreative Kopf und Macherin des Edel-Gins 44°N aus der Destillery in der
franzosischen Parfiim-Hauptstadt Grasse.

Als Frau zahlt sie immer noch eine der wenigen Ausnahmeerscheinung unter den
vorwiegend mannlich dominierten Brennmeistern. Den Menschen, die mit ihren sen-
sorischen Fahigkeiten, chemischen und physikalischen Know-how dafiir sorgen,
dass GenieBer nicht scharfen Alkohol, sondern edle Destillate auf ihren Gaumen
zerflieBen lassen kénnen.

Ultraschallmazeration, um die Aromen mdglichst schonend zu gewinnen.

ARTIFEX - Ausgabe 03 - 12
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Vakuumdestillation, um die Aromen mdglichst schonend zu gewinnen.




Der Zufall hat sie in die franzdsische Destille gebracht. Bhagath Reddy, Griinder
der Destillerie Comte de Grasse, hatte schon immer die Idee im Kopf, einen neuen
Gin zu entwickeln. Statt sich auf Experimente einzulassen, wollte er es griindlich und
genau aufbauen. Er suchte daher nach jemanden, der sich mit Aromen auskennt,
ausgebildete sensorische Fahigkeit mitbringt und in der Lage ist, daraus ein Bouquet
zu zaubern, das die Sinne erfreut — und traf zufdllig an der Universitat Nizza Maria-
Anne Contamin. Sie arbeitete dort als Dozentin und hatte sich bereits einen Namen
als Beraterin fir Aromen gemacht. Reddy holte sie direkt als Master-Distillerin in sei-
ne heiligen Hallen, in denen Tradition auf Moderne trifft.

Denn das Besondere bei Comte de Grasse ist, dass die Destillerie modernste
Prozesse mit traditionellen Herstellungsmethoden aus der Parfumindustrie kombi-
niert. Maria-Anne Contamin stand damit vor der klassischen Aufgabe: Aus unter-
schiedlichsten Zutaten die Aromen herausfiltern und sie so zu kombinieren, dass
es alle Sinne anspricht — und den Genieern die Sprache verschldagt. Genau das
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Nobler Gin, noble Verpackung mit Yves-Klein-Blau, die Flasche ist einem
Parfumflakon nachempfunden und hat einen per App auslesbaren Chip,
mit der die Kaufer etwas liber die Flasche und den Inhalt erfahren.

unterscheidet auch den 44°N, den es seit 2020 gibt, von der herkdmmlichen Spiri-
tuosenherstellung. ,Wir haben den Ublichen Prozess noch einmal aufgewertet’, sagt
Master-Distillerin Contamin, ,in dem wir bei der Herstellung unseres Gins auf drei
Schritte setzen: die Ultraschall-Mazeration, die Rotations-Vakuum-Destillation und
anschlieend eine Uberkritische CO2-Extraktion — Verfahren, die aus der Parfum-
industrie kommen.”

Bevor es zu diesen drei Arbeitsschritten kommt, hatte die Franzdsin erst mal die
Aufgabe, die Botanicals fir den Gin auszuwdhlen und deren Zusammensetzung zu
komponieren. ,Ich habe zunachst rund 150 Pflanzenextrakte ausgewertet, um aus
ihnen die zwolf wichtigsten, die im spateren Mix enthalten sind, einzugrenzen’, sagt
Contamin. Rund 100 Destillationen und halbes Jahr hat dieser Prozess gedauert.

Fir das Aromenprofil setzte Contamin auf filigrane Bliiten, die Lavendel, Mimosa,
Centifolia-Rosen und Immortelle lieferten, denen sie dann einen regionalen Stechwa-
cholder, Zitronenverbene und Bitterorange hinzufligte. Und weil man am Mittelmeer
war, sollte eine Meeresbrise mit ins Destillat, was schliel3lich der Meerfenchel, auch
Samphir genannt, mitbrachte. Das Licht, das Meer, die Sonne, den Himmel der Cote
d'Azur, das sollen die 21 Botanicals spiegeln.

Entsprechend vorsichtig ging Contamin ans Werk, unterstiitzt vom schottischen
Chemieexperten der Destillerie, Andrew Neilson. Bei der Ultraschall-Mazeration ent-
stehen mikroskopisch kleine Blasen in der Fllssigkeit der Botanicals. ,Sie implo-
dieren und explodieren und erzeugen dabei fast unmerkliche Schockwellen, die die
Pflanzenzellen zerstéren konnen®, erklart die Master-Distillerin. Kaviation nennt sich
dieser Vorgang in der Wissenschaft — und eine hohe Extraktion in mdglichst kurzer
Zeit ist optimal fiir eine Aromenausbeute aus den Pflanzen.

Beim ndchsten Schritt, der Rotations-Vakuum-Destillation, ist das Vakuum des-
halb entscheidend, weil es die Siedetemperatur des Ethanols senkt. Sie liegt in der
Brennblase bei 85 bis 95 Grad. Fiir die Aromen bedeutet das, sie werden ,weniger”
als in einer herkdmmlichen Brennerei gekocht. Gleichzeitig lauft die Mazeration im-
mer noch weiter, wahrend sich der Alkoholgehalt konzentriert. ,Dank niedriger Tem-
peratur und niedrigen Drucks bleiben die empfindlichen Aromamolekiile erhalten”,
so Contamin.

Der dritte Schritt ist die tGberkritische CO2-Extraktion. ,Hier schaffen wir etwas Ma-
gisches’, strahlt die Franzosin. ,Vereinfacht gesagt, pumpen wir ein Hochdruckplas-
ma aus CO2 bei einer bestimmten Temperatur und einem bestimmten Druck, um die
gewtiinschten Aromen zu extrahieren, ohne die Molekiile zu beschadigen.” Tempe-
ratur und Druck sind dabei auf die jeweilige Pflanze abgestimmt. ,AnschlieBend wird
das auf das Vakuumdestillat geschichtet, um das gewilinschte Geschmacksprofil zu
erzeugen.” Das spektakuldre Ergebnis kann jeder im 44°N genieBen.

Langst beschrankt sich die Arbeit nicht mehr ausschlieBlich auf den edlen Gin
44°N. Mit dem 06 Vodka X Rosé kreierte sie den erste 100%ig franzdsischen Vodka
Rosé mit provenzialischem Mittelmeer-Charakter. Daflir entwickelte sie die Verfahren
zur ,Active Wine Extraction”, kurz AWX, deutsch ,Aktive Weinextraktion”, weiter. Bei
dem Verfahren extrahiert sie die Aromen einzeln, ehe sie sie sorgfiltig destilliert. Erste
Aromen liefert ein franzdsischer Winterweizen, wie ihn nur das milde Mittelmeerklima
und die Béden der Provence hervorbringen kénnen. Perfekt mit Quellwasser destil-
liert, reifen die Aromen zu einem duflerst sanften, weichen Vodka, der auf sorgfiltig
extrahierte Erdbeer-Aromen trifft. Das kann jeder nicht nur beim 06 Vodka X Rose
erschmecken, sondern auch beim 44°N: Wenn Zeit und Ort zu einem Genussmo-
ment verschmelzen, wie ihn nur die franzdsische Riviera bieten kann - einen Moment
zum Teilen.

2017 griindete Bhaghat Reddy die Destillerie Comte de Grasse und sie-
delte sie in den ehrwiirdigen Gebdude des einstigen Traditionsunterneh-
mens Roure Bertrand & Fils, das jahrzehntelang Aromen und Duftstoffe
fiir Parfiims produzierte.

4 ~ o
06 Vodka X Rose, eine weitere Kreation von Master-Distillerin Marie-An-
ne Contamin.

HighTech fir hochsten Genuss: 44°N Comte de
Grasse Master-Distillerin Marie-Anne Contamin
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SCHRAY'S DISTILLERY: NUR
NICHTS VERSCHWENDEN

2014 BAUTE SIE IN RUANDA EINE DESTILLERIE MIT EXZELLENTEM RUF AUF UND MUSSTE 2020 WEGEN
CORONA DAS LAND VERLASSEN. HEUTE HAT KATRIN JANA SCHRAY IM DEUTSCHEN GOURMETZENTRUM
BAIERSBRONN IHRE NEUE BRENNEREI — UND PASST DORT MIT IHREN EDELBRANDEN AUSGEZEICHNET HIN.







enn Gourmets von Baiersbronn horen, leuchten ihre Augen. Die
W 15.000-Seelen-Gemeinde in Baden-Wirttemberg macht nicht nur - zu

Recht - Reklame mit dem Spruch ,Mehr Schwarzwald gibt's nirgends’,
sondern ist fiir viele Feinschmecker eine der Haupt,stadte” hochsten Genusses. Wie
in kaum einer anderen Region sind so viele Michelin-Stern versammelt, mit der Trau-
be-Tonbach, dem Bareiss oder dem Schlossberg. Und genau hier hat Katrin Jana
Schray ihre ,Schray’s Distillery” neu aufgebaut: In Schénmiinzach, dem &ltesten Feri-
enort Baiersbronns, eingeschmiegt zwischen schroffen Felswanden, waldigen Berg-
hangen, direkt am Fluss Murg. Und mit ihren Edelbranden passt sie hervorragend in
die Gourmetlandschaft.

Geplant war das so eigentlich nicht. Auch wenn sie im Schwarzwald geboren ist
und mit der Kunst des Brennens aufgewachsen ist. Und das liegt an ihrem inneren
Antrieb, Dinge zu verbessern und positiv zu verandern, nicht nur lokal vor Ort. Die
staatlich gepriifte Brennerin hatte ein Konzept geschrieben, wie sich in unterent-
wickelten Landern Arbeitspldtze schaffen lieBen und dies auch beim Bundeswirt-
schaftsministerium eingereicht. Der Dank fiir dieses Konzept: Das Ministerium lud
t die gebiirtige Schwarzwalderin zu einer Delegationsreise ein — und sie blieb prompt

in Ruanda hangen.

Schray's Distillery in Ruanda: Zuckerrohr fiir den ndachsten Rumbrand

_—
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,Das Land und die Menschen gefiel mir einfach”, erklart Schray, die 2013 erstmals
erkundete, was in Ruanda geschéftlich moéglich sei und schlief8lich ein Jahr spater
in der Hauptstadt Kigali ihre eigene Brennerei aufmachte. ,Mit eigenem Geld", wie
sie betont, ohne an einem Fordertropf aus Deutschland zu hangen. Wie Edelbrande
gehen, das hatte sie von der Pike auf in Deutschland gelernt und naturlich auf ihrer
Reise das Know-how um das Schaffen von Edelbranden aus Obst immer im Ge-
pack. ,Was mit Kirschen oder Birnen geht, muss doch auch mit Mango und Mara-
cuja funktionieren.”

Womit Schray zunachst nicht gerechnet hatte, was der Aberglaube der ruandi-
schen Bevolkerung. Die Tatsache, dass mit Hilfe von Brennblasen aus einer Maische
Alkohol werden kann, kam eher Magie denn echter Handwerkskunst nahe. Zudem
waren Geratschaften aus Kupfer nahezu unbekannt und verstarkten eher das Vorur-
teil, ehe es der damals 42-Jahrigen gelang, mit Hilfe von wissenschaftlichen Studien
und groBer Unterstiitzung durch die Botschaft der Bundesrepublik Deutschland die
kritischen Behorden zu tiberzeugen.

Das Vorhaben sprach sich in der Millionenstadt - Kigali hat rund 1,2 Millionen Ein-
wohner - schnell rum und die Politiker des Landes schauten immer wieder gerne mal
in der Destillerie vorbei, in der sie schon bald Edelbrande mit heimischem Obst und
Rum produzierte, aber auch Marmelade und Essig. Schon bald belieferte sie mit ih-
ren Edelbranden die gehobenen Restaurants und Hotelbars der ruandischen Haupt-
stadt, Supermarkte und Botschaften verschiedener Nationen. Selbst die Entourage
des seit dem Jahr 2000 amtierenden Prasidenten Paul Kagame kam mit ihrem Chef-
koch auf einen Besuch vorbei — und direkt danach durfte die Schwarzwalderin auch
ihre Brande zu Staatsempfangen liefern, auch wenn Kagame selbst keinen Alkohol
trinkt. Kagame hatte verstanden, was Qualitdt hei3t. Schrays in Ruandas produzier-
ten Produkte kamen seinem Ziel, ,Made in Ruanda” mit entsprechend gutem Ruf wie
,Made in Germany” in die Welt hinauszutragen, richtig zupass. Sehr schnell durften
die Edelprodukte schon die Grenzen Uberschreiten: Schray lieferte in den Kongo,
selbst nach Deutschland ging es.
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Katrin Schray mit ihrem Ruanda Schnaps, hier der Maracuja Brand.

Vor Ort engagierte sich Schray aber auch fiir die Bedingungen der Mitarbeiter und
Zulieferer. Den Vorlauf des Brennens, reiner Alkohol, der sich aber fiir die Lebensmit-
telproduktion nicht eignete, lieferte sie in umliegende Krankenhauser zur Desinfekti-
on. Gleichzeitig sorgte sie fiir eine fairer Bezahlung der Zulieferer, etwa alleinerziehen-
den Frauen, die sie mit frischer Ananas versorgten. Die waren in der Regel fir drei bis
finf Kinder verantwortlich und so sicherte ihnen die Destillerie den Lebensunterhalt,
weil Sozialsysteme wie hier in Deutschland unbekannt sind.

So kdampfte sie auch gleichzeitig dafiir, mit den Vorurteilen Gber Ruanda abzu-
bauen, bis schlie§lich Corona ihrem afrikanischen Engagment ein abruptes Ende
setzte: im Zuge des Shutdown des oOffentlichen Lebens mussten alle Auslander das
Land verlassen - und fir Katrin Schray war das das Ende des ruandischen Kapitels:
Sie musste ihre Brennerei am 21. Mdrz 2020 schlie3en.

Zurlick in Deutschland dauerte es nicht einmal zwei Monate, bis in Baiersbronn
Schonmiinzach ihre neue Destillerie eroffnete. Dabei hat sie mehrere Prinzipien aus
Ruanda mitgebracht. Zum einen brennt sie nach wie vor ihre Erzeugnisse aus regio-
nalen Produkten. Zum zweiten ist es ihr Motto, dass absolut nichts verschwendet
werden sollte. Auch davon profitieren ihre Produkte wie zum Beispiel der auf Molke
basierende Inyambo Molke Gin. ,Wir stellen Quark und Frisch kdse selbst her und
hierbei fallt viel Molke als Nebenprodukt an”, erklart Schray. ,Da wir sie nicht ver-
schwenden, sondern verwenden wollen, nutzen wir die Molke als wunderbare Basis
fir unseren Gin."

Der hat eine leichte Triibung, die aber fir Qualitat steht. ,Die milchige Triibung ist
auf den Anteil an dtherischen Olen im alkoholischen Destillat zuriickzufiihren”, be-
schreibt Schray den Louche-Effekt, wie er wissenschaftlich genannt wird. Denn die
Ole 16sen sich nur in Alkohol, gar nicht oder wenig in Wasser, was man vielleicht von
den Anis-Schnipsen wie Pastis oder Pernod kennt” Ublicherweise filtern Detillateu-
re die Ole heraus, aber Schray verzichtet auf eine zu engporige Filtration, um még-
lichst viele Aromen zu bewahren.

Von der Optik hingegen fallt beim Concrete Gin die Flaschen auf, die tatsachlich
mit einer diinnen Schicht Beton lberzogen sind (,concrete” heilt im Englischen ,Be-
ton”). Das ist nicht nur eine Spielerei, denn die diinne Schicht schiitzt den Inhalt vor
Lichteinstrahlung — und die Aromen bleiben damit viel langer vollstandig erhalten.
Hinzu kommt: Es ist eine Reminiszenz an den Grof3vater Hermann Schray, den Er-
finder der Betonfiile flir Banken. 1926, noch in seiner Volontdrzeit, entdeckte er in
Béhmen in einem Betonmastenwerk eine umgeknickte Holzbank. Der Grund: Die
HolzfliBe waren genau an der Stelle verfault, an der sie ins Erdreich gingen - und
Hermann Schray hatte prompt die Idee, Betonfiile fiir Banke herzustellen, um deren
Lebensdauer zu verlangern. Er war clever genug, sich diese Idee patentieren zu las-
sen. ,Noch heute finden am an unterschiedlichsten Orten in Deutschland Banke mit
den originalen BetonfiiBen von damals”, sagt Katrin Schray heute stolz.

Das Thema ,erhalten” und ,bewahren” liegt damit wohl in der Familientradition.
Derzeit treibt sie der Erhalt der Streuobstwiesen um. Viele dieser Wiesen bleiben un-
genutzt, weil sich das Ernten der Friichte nicht lohnt und engagiert sich daher fiir den
Erhalt und der aktiven Nutzung. Zumal diese Streuobstwiesen ein echtes Kulturgut
sind und obendrein in der Natur ein Refugium fir viele Pflanzen und Tiere sind.

Auch an sich selber arbeitet die Brennmeisterin. Derzeit nimmt sie an einen Zerti-
fikatslehrgang ,Edelbrandsommelier” des Landlichen Fortbildungsinstituts teil, um
ihrer Sinne noch weiter zu sensibilisieren. Wenn alles klappt, darf sie sich ab Marz
2023 nicht nur Edelbrandsommeliere nennen, sondern erhalt auch noch das Zerti-
fikat des Wine & Spirit Education Trust als WSET-Qualifikation Level 2 fiir Spirituosen.

Nichts verschwenden: der Inyambo Molke Gin basiert auf Molke. Unten:

Kesselmaische flir den nachsten Brand.
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Katrin Schray mit Produkten in Ruanda
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TEXT: STEFAN BUHREN, FOTOS: GIN DE COLOGNE

GIN De COLOGNE:
EVERYBODY'S DARLING

EAU DE COLOGNE KENNT JEDER IN DER WELT, WARUM NICHT ALSO EINEN GIN DE
COLOGNE? MIT DIESER NAMENSKREATION SCHAFFTE ABBASS KHATAMI EINEN ECHTEN
COUP UND KREIERTE EINEN GIN, DEN ER GERNE ALS ,EVERYBODY’S DARLING"
BEZEICHNET. LANGST HAT DER MARKETINGPROFI DIE GIN-FAMILIE ERWEITERT.

L'h.
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chuster, bleib bei deinen Leisten — das ist fiir Abbass Khatami ein wichtiges

Lebensmotto. ,Man soll sich immer auf das konzentrieren, was man kann®’

sagt sich der Marketingprofi und beantwortet so die klassische Frage, ob er
denn seinen Gin selbst brennt. ,Ich bin kein gelernter Brenner, diese Arbeit tiberlasse
ich bewusst den Profis”, sagt der gebirtige K&lner, dessen Gin natirlich standes-
und namensgemal in KéIn entsteht. Aus Koln, fir Kéln — und fir die ganze Welt.

Der 49-Jahrige ist Marketingprofi durch und durch. Das beweist er taglich mit sei-
ner Werbeagentur, mit der er sich auf Absatz- und Verkaufsférderung konzentriert.
Den Job hat er von der Pike auf gelernt und startete seine Karriere mit der Ausbil-
dung zum Werbekaufmann in einer der grof3ten Agenturen Deutschlands. ,Mit 24
hatte ich dann die groBe Chance, mich mit einer eigenen Agentur selbststandig zu
machen’, erzahlt der Marketingprofi und baute sich allmdhlich seine Kundschaft auf.

Seit rund 15 Jahren zdhlen namhafte Spirituosenhersteller zu seinem Kunden-
stamm, fiir die er Verkaufskonzepte entwarf. Fiir die Einfilhrung von Aperol Spritz
2008 etwa bekam er sogar einen Preis zugesprochen, der auch nicht der einzige fir
seine Leistungen rund um das Marketing blieb. Ein Standing im Markt, aber auch das
unschatzbare Know-how, wie man Marken platziert, bekannt macht und sich eine
treue Kundschaft aufbaut, das sind die Eigenschaften, die Khatami natrlich auch bei
seiner eigenen Marke, eben dem Gin de Cologne, zugutekommen.

Die erste Idee zu einem Gin de Cologne kam ihm 2017. ,Wir haben jedes Jahr
rund fiinf Millionen Touristen hier in Koln*, restimiert Khatami. ,Allein die Vorstellung,
welches Potenzial darin steckt, wenn jeder ein Mitbringsel, ein Souvenir aus K&ln
mitnimmt, hat mich schon elektrisiert” Da er zugleich leidenschaftlicher Gin-Genie-
Ber ist, machte es bei ihm ,Klick” - der Name ,Gin de Cologne” war geboren.
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Jetzt galt es ,nur”, diesem Namen noch einen verniinftigen Inhalt, also einen or-
dentlichen Gin zu geben. Khatami liel sich dabei von einer Grundidee leiten: ,Ich
wollte von Anfang an auf den breiten Markt, auf eine Vielzahl von Konsumenten bzw.
GenieBBern abzielen”, erinnert er sich. ,Daher kam fir mich ein Nischenprodukt, ir- Abbass Khatami mit seinem Gin de Cologne vor der Brennblase, unten

gendein Exot, von dem sich nur Experten begeistert zeigen, nicht in Frage.” Impressionen vom Gin de Cologne.
Fur ihn blieb als Endergebnis nur eins: ,Es sollte ein ,everybody’s darling” werden, :

einer, der allen schmeckt und unter den Gin-GenieBBern die méglichst grofSte Schnitt- rd e

menge erzielt” Anders gesagt: Es musste ein Gin werden, der sowohl der Krauter- | s e -

Fraktion als auch die der Frucht-Liebhaber schmecken wiirde. Genau das lieferte =

Khatami schlie3lich ab. Einen gefalligen Gin fir den Massenmarkt, aber ohne bei den
Discountern auf dem Wihltisch zu landen.

~Angebote dazu gab es schon und so etwas wirde sicherlich die Verkaufszahlen
im flinfstelligen Bereich erhohen”, so Khatami. ,Aber das kam flir mich nicht in Fra-
ge! Denn dass er erfolgreich ist, kann man an seinen vielen Verkaufsstellen erken-
nen, die sich langst iber die Grenzen Koélns hinausbewegt haben. Der Lokalpresse in
KoIn war es sogar gleich eine halbe Seite wert, darlber zu berichten, dass es Kha-
tami mit seinem Gin de Cologne gewagt hat, in Disseldorf bei einem Aktionsstand
einen Stand aufzubauen (K&In-Disseldorfer wissen, was das bedeutet...).

Der Gin de Cologne basiert auf 12 Botanicals und es lag nahe, die Prinzipien eines
Bombay Sapphires auf diese Marke zu (bertragen. Bombay schafft es seit Jah-
ren, durch das Hinzufligen weiterer Botanicals dem urspriinglichen Geschmack eine
(mehr oder weniger) neue Richtung zu geben und unter einem Namenszusatz auf
dem Markt zu platzieren. Khatami hat zundchst seinen Gin de Cologne um Himbee-
ren und Erdbeeren erweitert und das Endprodukt heiflt - wenig liberraschend - Gin
de Cologne Rosé. Den die Botanicals verleihen seinem Ursprungsgin — neben den
zusatzlichen Aromen - auch eine rosa Farbe und prompt war der Gin de Cologne
Rosé geboren. Die weitere Sorte Gin de Cologne Orange entstand durch die Beiga-
be der Sudfriichte und leuchtet entsprechend aus der Flasche.

So arbeitet der Marketingprofi kontinuierlich weiter an seiner Gin-Familie. Bereits
auf dem Markt ist die alkoholfreie Variante seiner Spirituose, die tatsachlich frei von
Alkohol ist und auch nicht im Millibereich alkoholische Spuren erhalt. Trockenen Al-
koholikern méchte er dennoch seinen alkoholbefreiten Gin de Cologne nicht geben.
4Es besteht zu sehr die Gefahr, dass sie auf den Geschmack kommen und irgend-
wann zur Alkoholversion greifen,” so Khatami. ,Das mochte ich nicht risikieren und
so etwas konnte ich auch nicht mit meinem Gewissen vereinbaren.” Ein nachvoll-
ziehbares Argument — denn seine alkoholfreie Version kommt mit einem guten Tonic
tatsachlich verdammt nah an einen echten GinTonic ran.

Mit seinem Gin de Cologne, den er von Anfang als eigenstandige Firma neben
seiner Werbeagentur aufgebaut hat, fertigt der Kolner, der direkt in Domndhe ge-
boren wurde und auch dort aufgewachsen ist, auch schon Auftragsarbeiten an. Sein
Nirburgring Gin etwa entstand in Kooperation mit der Rennstrecke und hat weniger
mit Benzin und Gummi zu tun, sondern hat seinen Basisgin mit Rosmarin, Basilikum
und Thymian veredelt. Das versetzt den Geniel3er mit diesem Dry Gin eher ans Mittel-
meer als in die Eifel. Und die nachsten Sachen sind schon in der Pipeline - Abbass
Khatami weil3 ganz genau, wie er seinen Gin in die Domstadt und weit dariiber hin-
aus tragen kann. Rosé - eine Variation des Gin de Cologne

ARTIFEX - Ausgabe 03 - 30



ﬂ‘.:‘{ '
\‘*\ A
A 2

__f_”ffff_ﬂ’

%)
SO0 WAL




THOMAS HENRY
DIE BESTEN MIXER

GEHT ES UM EIN GUTES TONIC, FALLT FAST IMMER AUCH DER NAME ,THOMAS HENRY",
DABEI'IST DIE MARKE NOCH GAR NICHT SO ALT. ERST 2010 WURDE SIE IN ,DER BERLINER
BARWELT” GEBOREN UND HAT SEITDEM EINEN SIEGESZUG HINGELEGT.
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ei ,Wer wird Milliondr” ware es allenfalls eine 50-Euro-Frage: Wer findet das

passende Wortpaar zu Gin? Na klar, das ist natirlich Tonic und es keine Bar,

die nicht einen GinTonic servieren wiirde. Doch so wie Gin nicht gleich Gin ist,
verhalt es sich auch beim Tonic. Eine Marke kennt fast jeder und auch ein Thomas
Henry muss aushalten, dass sein Wettbewerber Schweppes genannt wird. Denn
dieser Firma ist es Uiberhaupt zu verdanken, dass Kohlensaure ins Wasser und damit
auch in die Flasche kamen. Thomas Henry als Marke hat erst 2010 erstmals in den
Glasern geprickelt, weil sich Menschen hinter dem Bartresen eine prickelnde, leckere
Alternative wiinschten.

Doch drehen wir das Rad der Zeit zuriick ins Jahr 1783. Wie schon den Gin hat
auch ein Deutscher die Mdoglichkeit gefunden, Kohlensdure ins Wasser zu bekom-
men: Jacob Schweppe, seines Zeichens Juwelier und Uhrmacher, der am 16. Marz
1750 in Witzenhausen in der Landgrafschaft Hessen-Kassel als Jacob Schweppeus
geboren wurde. Er hatte sich in Genf niedergelassen und entwickelte dort ein Verfah-
ren, um Brunnenwasser haltbarer zu machen. Denn das wurde in Flaschen schnell
grin. Ab 1780 entwickelte er das so genannte Geneva-System, mit der er Wasser
mit Kohlensdure versetzte. Und damit die Kohlensdure im Wasser blieb, packte er
das Wasser in Egg-Bottles, die wie ein Ei aussahen und sich nur liegend transpor-
tieren lieBen. Das Wasser hielt so den Korken feucht, der dadurch wiederum dicht
bliebt und die Kohlensdure blieb im Wasser blieb. 1783 lieB er sich sein System zu-
nachst patentieren - das Sodawasser und damit die Basis fiir Tonic Water.

Doch ein echtes Tonic Water enthalt Chinin und Zitrone — und hier kommen zu-
nachst die franzosischen Apotheker Pierre-Joseph Pelletier und Joseph Bienaimé
Caventou ins Spiel, denen es 1820 als erstes gelang, Chinin zu isolieren. Das wiede-
rum war schon lange als Heilmittel gegen Fieber und damit auch Malaria, dem tro-
pischen Sumpffieber, bekannt. Dummerweise I6ste sich das Mittel nur sehr schwer
in Wasser; nur die Zugabe von Saure half - oder Alkohol. Um 1870 kam die Firma
Schweppes auf die Idee, als Losungsmittel flir das Chinin Zitronensaure zu nehmen
- und weil das Chinin sehr bitter war, half Zucker, die Einnahme zu versiif3en.

Angeblich sollen daher britische Soldaten in den Tropen auf die Idee kommen sein,
durch die doppelte Loslichkeit von Chinin in Alkohol — namentlich im Wacholder-
schnaps - und Zitronensdaure zusammen mit Soda zu einem erfrischenden, wenn
nicht gar berauschenden Getrdank zu verwandeln. Zweifel daran sind durchaus ange-
bracht, aber es ist eine immer wieder gern erzdhlte Geschichte, dass Gin und Tonic
auf diesem Wege zueinander brachten. Und Schweppes, seit 1831 koniglicher Hof-
lieferant in England, hatte seinen Platz als Tonic-Lieferant eingenommen.

Doch damals wie heute gab es Wettbewerber. Tatsache ist: Auch wenn Tonic-
Marken selten global wie eben Schweppes wahrgenommen werden - die Zahl der
unterschiedlichen Sorten steht denen des Gins kaum nach. Nicht selten haben sogar
Ginhersteller ein eigenes Tonic entwickelt, was deren Ideal eines GinTonics eher ent-
sprach als marktgangige Produkte, zu denen Goldberg, Fevertree und eben auch
Thomas Henry zahlen, die sich einen grenziibergreifenden Ruhm erarbeitet haben.

Thomas Henry hat rund eine Dekade gebraucht, um sich einen exzellenten Ruf
auch auBerhalb Deutschlands zu erarbeiten. Denn die Marke entstand erst 2010,
~geboren in der Barwelt Berlins’, die die Macher selbst gerne sagen. Dabei handelt
sich um die beiden Berliner Sebastian Brack und Norman Sievert, die sich fir ihre
Lieblingsdrinks die besten Mixer winschten - ,aber keins entsprach unseren An-
spriichen’, so die beiden. Im Kreis von Barkeepern, Barkeeperinnen und Gastro-
Profis entstanden schnell erste Idee fiir solche Mixer — und noch im gleichen Jahr
feierten fiinf Mixer auf der Bar Convention Berlin (BCB, DER Messe fiir die Barwelt)
ihre Premiere: Tonic Water, Spicy Ginger, Ginger Ale, Bitter Lemon & Soda Water. Ein
Jahr spater, 2011, gingen die ersten Sorten auch in den Verkauf.

Auch der Name war schnell gefunden. Denn nicht nur Jacob Schweppe war es
gelungen im 18. Jahrhundert mit Hilfe von Kohlensdaure Wasser haltbarer zu machen.
Sein Pendant in England hieB Thomas Henry, der 1773, also zehn Jahre vor dem
Patent des deutschen Juweliers und Uhrmacher, ebenfalls Wasser mit Kohlensaure
versetzt hatte. Thomas Henry war Apotheker, Chemiker und Mitglied der Royal So-
ciety, aber auch nicht der erste, der sich dieser Aufgabe verschrieben hatte, aber sie
konsequent weiterverfolgt hatte. Wie sein deutscher Wettbewerber in der Schweiz
begann auch Henry schnell mit der kommerziellen Vermarktung seines Sodawas-
sers, wie sein Konkurrent auch erst nur fiir medizinische Zwecke.

Vor allem fir Biertrinker leistete Henry einen wichtigen Forschungsbeitrag: Er fand
heraus, dass Brauer die Stammwirze beim Bier auch ohne Hefe vergdren konn-
ten, in dem man Kohlensaure einbrachte. Das beschleunigte den Brauprozess und
machte das Bier nebenbei noch schmackhafter. Doch das war fir die Berliner eher
zweitrangig — es zahlten seine Verdienste um das Sodawasser. Auch bei dem Logo
der Marke waren die Macher nicht ganz genau: Wer das Konterfei mit den Darstel-
lungen Henrys vergleicht, wird sehr schnell feststellen, dass es dessen Sohn William
darstellt, der sich mit seinen Erfindungen aus der Chemie einen ebenso guten Ruf
erarbeitet hatte wie sein Vater Thomas.

Heute weist Thomas Henry neben seinen Mixern viele weitere neue Fillers flr die
Barwelt auf. Allein das Tonic Water bekam mit einem Dry Tonic, einem Botanical To-
nic, einem Cherry Blossom Tonic und einem Wild Berry reichlich Familienzuwachs.
Und was sich alles aus und mit diesen Mixern zaubern lasst, verrat die Marke auch
gern auf ihrer eigenen Website, auf der sich derzeit (November 2022) 88 Rezepte fiir
hochsten Trink-Genuss finden.
thomas-henry.de

ARTIFEX . Ausgabe 03 - 34






TAST
—INE CHANC

=Y SCHLECHT

—IN

TASTILLERY IST MEHR ALS NUR EINE ECOMMERCE-PLATTFORM FUR HOCHWERTIGE
SPIRITUOSEN. MIT EIGENKREATIONEN, TASTINGS UND MEHR HABEN GRUNDER ANDREAS

UND WALDEMAR WEGELIN EINE COMMUNITY AUFGEBAUT.

s ist eine Abwandlung des angeblich von Johann Wolfgang von Goethe stam-
E menden Zitats: ,Das Leben ist zu kurz fir schlechten Wein.” Die Zuschreibung

des Zitats ist falsch, aber Massenwaren, minderwertige Produkte und schnell
produzierte Gliter gibt es in allen Bereichen, auch und gerade bei den hochprozen-
tigen Spirituosen. Wenn es eher auf die Wirkung des Alkohols als auf den Genuss
ankommt, oft zu sehen in den Billigangeboten der Discounter. Aber muss man dem
Schlechten eine Chance geben?

Wir wollen Menschen zum besseren Trinken inspirieren”, sagten sich die beiden
Cousins Andreas und Waldemar Wegelin aus Hamburg und griindeten im Frihjahr
2016 Tastillery, ein Online-Shop, den sie selber als ,Fine-Drinking-Plattform” be-
zeichnen. Aus den Anfingen mit Probiersets hochprozentiger Edelspirituosen hat
sich mittlerweile ein eCommerce-Business entwickelt, bei dem Tastillery heute eine
Vielfalt interessanter Spirituosen aus aller Welt anbietet. ,Allesamt handverlesen’, wie
die beiden Hamburger gerne betonen.

VIER ERFOLGSFAKTOREN

,Es sind vier Sdulen, auf denen unser Erfolg beruht”, analysiert Andreas Wegelin.
,Eigene Erfahrungen weiterzugeben, spannende Eigenkreationen, einzigartige Ge-
tranke und der Aufbau einer eigenen Community”, erganzt sein Cousin Waldemar.
Gestartet hatten die Hamburger mit hochwertigen, von ihnen selbst zusammenge-
stellten Probiersets, um das auf ihren Reisen gesammelte Wissen um Genusskultur
in spannenden Events weiterzugeben.

Dank IT nutzten sie geschickt das Internet mit allen Moglichkeiten, um Multichan-
nel-Interaktions- und Kommunikationsflichen zu schaffen, in der sich die Gleich-
gesinnten real oder virtuell treffen konnten. Daraus entwickelten sie Tasting-Sets fir
jedermann. Das sind Zusammenstellungen unterschiedlicher Spirituosen gleicher
Ausrichtung, um selber zuhause oder im Freundeskreis eigene Tastings zu veran-
stalten. Die Idee dahinter: Jeder kann in den eigenen vier Wanden eine Genussreise
starten, den Botanicals nachspiiren und so ganz nebenbei seine Zunge trainieren.
Das erweitert nicht nur den eigenen (Genuss-)Horizont, sondern scharft die Sinne
und hilft so ganz nebenbei, zum Geschmacksprofi zu werden. Ein Resultat dieser
Aktionen: Tastillery fihrt mittlerweile den nach eigenen Angaben Deutschlands groB3-
ten Whisky-Club mit mehr als 2.000 Mitgliedern.

Aus solchen Abenden und vielen intensiven Diskussionen kommt — wie auch die
Geschichte vieler neuer Gins belegt - oft die Idee, dass man selbst kreativ werden
solle. ,Es bleibt dabei einfach nicht aus, dass man immer wieder eigene Ideen ent-
wickelt, was besser oder anders schmecken kénnte und wie man ein Produkt am
besten variieren konnte”, so Andreas Wegelin. Darin unterscheiden sich die Hambur-
ger von vielen dieser Gesprachsrunden und setzen ihre Ideen konsequent um.

Mit einem Schuss Experimentierfreudigkeit entstandenen eigene Geschmacks-
kreationen wie der CINCECANE Popcorn Rum oder der extrem zitruslastige Gin YU-
ZILLA. Ein bisschen ist ihnen das auch in die Wiege gelegt worden - beide Vater
waren Winzer.

Ein wichtiger Erfolgsfaktor sind, gerade im Verkauf, auBergewéhnliche und span-
nende Produkte. Hier setzt Tastillery bewusst auf neue, ungewdhnliche Spirituosen,
wie sie eben nicht beim Supermarkt um die Ecke zu finden sind. ,Klassiker wird man
bei uns im Shop kaum finden’, sagen die Griinder, die vor der Aufnahme einer neuen
Marke Hintergriinde beleuchten und sich in der Regel vor Ort ein Bild machen - in-
klusive Tasting. Damit gehen sie auf Nummer sicher, um tatsdchlich ihren Kunden
etwas Besonderes garantieren zu kdnnen. Heute finden sich im Katalog mehr als 800
Spirituosen aus aller Welt.

SCHAFFUNG EINER COMMUNITY

Der vierte und letzte Erfolgsfaktor ist der Aufbau einer Community. Eine Idee, die
schon vor Jahrzehnten ein groBler schwedischer Mdébelhersteller genutzt hat, um
sich eine treue Kundschaft heranzuziehen. ,Wir setzen auf einen nahbaren Dialog
auf multiplen Plattformen der Sozialen Medien”, so die beiden Hamburger. Anders
gesagt: Wer Uber Facebook, Youtube oder Instagram Kontakt und Unterhaltung bei
Tastillery sucht, findet auch genau das. Die Inhalte bespielen sie mit einem Kreativ-
Team, das mittlerweile sogar Spirituosen-Multis wie Diageo auch nutzen - wobei
man sagen muss, dass gerade die Aktivitaten und Kommunikationsfahigkeiten der
groBen Konzerne mehr als ausbaufahig sind.

Aber genau das ist die Welt und Heimat zugleich fir die beiden Tastillery-Griinder:
das Internet bzw. die IT. ,Tastillery ist in Dropbox geboren’, sagt Waldemar Wegelin.
Schuld daran ist eine Panne wahrend der Studienzeit, als sich bei Andreas Wegelin
kurz vor der Abgabe seiner Bachelorarbeit eine Katastrophe anbahnte: Sein Rechner
hatte sich unrettbar aufgehangt. ,Meine Arbeit lag aber wohlbehalten in der Cloud
und ich konnte sie entspannt von einem anderen Rechner aus vollenden’, so And-
reas: ,Ohne Dropbox keine Arbeit, kein Abschluss und kein Tastillery,”

Das Wissen um die IT nutzt Tastillery voll aus. Interne Kommunikation lduft Giber
Slack, Content-Kreationen und Kooperationen laufen {iber Dropbox - und das al-
les schnell und zuverldssig. Daher war auch die Pandemie kein grof3es Thema. Der
Workflow war ohnehin so digitalisiert, dass die durch Corona bedingte Umstellung
auf Home Office schon ,installiert” war. Damit blicken die Griinder zuversichtlich
nach vorn und haben sich ein ehrgeiziges Ziel gesetzt, das sie mit neuen Ideen und
Kooperationen erreichen mochten: ,Wir wollen das kreativste Spirituosen-Unterneh-
men der Welt sein!”
tastillery.de

Tastillery-Griinder Andreas (links) und Waldemar Wegelin.
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MIT GLOCAL GIN HABEN SICH CLAUDIA OLSCHEWSKI UND CHRISTIAN RUDIGER EINEN WUNSCHTRAUM
ERFULLT, DER IHRE LEIDENSCHAFT FUR REISEN UND GIN STILLT. UBER DIE GLEICHNAMIGE ONLINE-
PLATTFORMEN VERTREIBEN SIE EXKLUSIVE SORTEN, DIE SIE VOR ORT ENTDECKT HABEN.

Weisheiten, die jeder aus eigenem Erleben bestdtigen kann. In die alltagliche

Praxis haben das Claudia Olschewski und Christian Riidiger aus Leichlingen
bei Leverkusen umgesetzt. Sie holen ungewoéhnliche Gin aus aller Welt in den kleinen
Ort im Rheinland, um bundesweit Geniel3er mit diesen exotischen Tropfen zu versor-
gen. Global einkaufen, lokal genieBen - und so war schnell der eigene Name Glocal
Gin fir das Vertriebsgeschaft gefunden.

Genauso schnell war auch die Geschéftsidee gefunden. ,Sie entstand wahrend
einer flunfstiindigen Autofahrt durch das siidafrikanische Hinterland®, erzahlt die heu-
te 40-jahrige Olschewski. Im Januar 2020 hatten sie auf ihrer Reise durch Sudafrika
einen Brenner kennengelernt, der sie spontan zu einer Besichtigung und Verkostung
seines Knysna Gins einlud. Sie waren nicht die ersten deutschen Touristen vor Ort,
aber die ersten, die meinten, dass dieser wunderbare Gin breiter bekannt gemacht
werden misse. BloB gut, dass die Destille bislang noch nicht nach Deutschland im-
portierte. ,Auf der Rlckfahrt entwickelten wir die Idee, in Deutschland dafiir einen
Vertrieb aufzubauen®, so Ridiger.

D ie Welt ist ein Dorf und ,all business is local” (jedes Geschift ist lokal) — zwei

WIE EIN URLAUBSMITBRINGSEL

Die Idee dahinter ist so simpel wie bestechend: Jeder entdeckt wahrend seines Ur-
laubs eine Spezialitat, die sich auch zuhause gut genieflen ldsst und das Ferien-Fee-
ling in die Heimat transportiert — und nichts anderes steckt bei den beiden Unterneh-
mern dahinter: Tolle Reiseerinnerungen der Geschmacksnerven nach Deutschland
zu holen, wobei sich die beiden auf edle Gins und Tonics beschranken. ,So kénnen
wir wunderbar unser Hobby Reisen mit einem unternehmerischen Interesse verbin-
den’, erklaren die beiden die Griindung von Glocal Gin. Schlie8lich war eine Unter-
nehmung, die parallel zu ihrem reguldren Berufsalltag laufen konnte, schon immer
der Traum der beiden gewesen.

Dabei kommt nicht jeder Gin in den Online-Shop. ,Green up your gin, heil3t unser
Motto,” erklaren die Glocal-Gins-Chefs. ,Das Destillat sollte fair produziert sein, also
fur Nachhaltigkeit stehen.” Das sind flr sie Produkte aus kleinen Manufakturen, die
ihre eigenen, spannenden Geschichten erzahlen kénnen. ,Wir glauben, dass solche
kulinarischen Kostlichkeiten in jedem Land existieren.”

Weil sich nicht mal eben ein Online-Shop aufbauen lasst, ging es flir die beiden
nach der Sidafrika-Riickkehr erst einmal an die Recherche, um die rechtlichen Vo-
raussetzungen fir den Verkauf, aber auch fiir den Import alkoholhaltiger Waren zu
klaren. ,Neben deutschen Vorgaben spielten auch europaische Verordnungen eine
gewisse Rolle,” erinnert sich Ridiger. ,Gleichzeitig mussten wir zuhause die Infra-
struktur schaffen” erganzt Olschewski. Schlief3lich musste auch ein Platz fir die Ware
her ebenso wie flir Verpackungsmaterial und eine Versandstelle.

Knapp acht Monate nach der Verkéstigung des Knynsa Gins kam die erste Liefe-
rung in Leichlingen an, der dann auch nicht allein blieb. Im Sommerurlaub brachten
sie einen Gin aus einer kleinen kroatischen Familiendestillerie mit, aus den Nieder-
landen holten sie den Solar Gin, bei der die Destille fiir die Herstellung ausschlief3lich
auf Solarenergie setzt. Den gibt es mittlerweile auch in einer alkoholfreien Version.

Ihren bislang groBten Coup arbeiteten sie 2021/22 aus: Sie holten den ersten Gin
aus China nach Deutschland. Ein Gin mit ausschlieBlich lokalen Botanicals, der noch
dazu in einer handbemalten Keramikflasche geliefert wird, die an eine Ming-Vase er-
innert. Neben dem klassischen Gin haben sie davon noch eine Mandarine-Version
eingefihrt.

Zuletzt flhrte sie ihre Reiselust im Sommer 2022 nach Kanada - schon bei Insta-
gram dokumentiert mit immer neuen Hinweisen auf Kleinode lokaler Destillierkunst.
Ein Ergebnis sind die jetzt schon im Shop zu findende Black Fox Cucumber Gin,
Oaked und The Canadian. So erweitern die beiden ihr Sortiment kontinuierlich und
haben dabei nicht nur die gro3en Flaschen im Angebot, sondern auch entsprechen-
de Miniaturen fir die, die erst mal vorsichtig probieren wollen. Und fiir Fans einzelner
Gins gibt es dann die obligatorischen Geschenkpackungen mit passenden Glasern,
als Entdeckerbox mit einem passenden Tonic oder in edler Holzbox.

Hinzu kommen exklusive Tastings, die die beiden mit ihren auserlesenen Tropfen
veranstalten. So eine Veranstaltung kann jeder bei Ihnen buchen, wenn sich zehn
oder mehr Personen finden. Dann erfahren die Teilnehmer nicht nur etwas tber den
jeweiligen Gin und das passende Tonic, sondern héren die ein oder andere Anekdo-
te, wie die beiden auf ihre Spirituosen gestof3en sind.

glocalgin.de

Claudia Olschewski und Christian Ridiger holen mit "Glocal Gin" unbekannte Tropfen nach Deutschland.

- Ausgabe 03 - 38



From *A¢ OCE AN

i

E
=
=l
S
Q
3
:




GIN - KULT & GENUSS

TEXT: STEFAN BUHREN, FOTO: GINFAMILY
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2022 HAT SICH OLIVER HENNICKE MIT SEINER ONLINE-PLATTFORM GINFAMILY SELBSTSTANDIG
GEMACHT. SEIN ANSATZ: KLEINE ODER BESONDERE MARKEN DARUBER ONLINE ANZUBIETEN — UND
FUR JEDE VERKAUFTE FLASCHE EIN KILOGRAMM PLASTIKMULL AUS DEN WELTMEEREN ZU HOLEN.

enn Oliver Hennicke auf einen Tauchgang geht oder einen Ausflug in die
W Natur macht, kehrt er nie mit leeren Handen zuriick. Seine Beute: Mdll. ,Es

ist fir mich eine schreckliche Erfahrung, dass Uberall Unrat liegt”, begriin-
det der Wahl-Kdlner sein Engagement. Sein Erweckungserlebnis hatte er 2018, als
er mit frisch erworbenem Tauchschein in Indonesien mit Mantarochen tauchte - und
gleichzeitig durch Plastikberge schwimmen musste. Heute hat er seinen Umweltein-
satz mit seinem Beruf verquickt: Als selbststandiger Unternehmen vertreibt er Gber
die Plattform GiINFAMILY exquisite Tropfen und sorgt mit der Umweltorganisation
The Honu Movement dafiir, dass fiir jedes verkaufte Produkt ein Kilo Plastik aus den
Weltmeeren verschwindet.

Sechs Jahre hat es allerdings gedauert, bis vom ersten Gin-Erlebnis die Plattform
und die heutige Gin-Familie aufgebaut war. ,Erst 2016 habe ich die Spirituose Gin
fur mich entdeckt und war sofort begeistert tUber die vielfdltigen Geschmacksrichtun-
gen, die sich durch die unterschiedlichen Botanicals und Fillers ergeben”, erinnert
sich der geblirtige Solinger. Die Begeisterung fiirdas Destillat konnte er einfach nicht
fir sich behalten — und postete seine Eindriicke ab 2017 mit einem eigenen Insta-
gram-Kanal.

Dort tauchten interessante Destillate und Fillers auf, die ihm auf seinen Reisen be-
gegnet waren, inklusive des berlihmten ,Perfect Serve*, wie sich ideale Kombination
aus Spirituose, Filler und Garnitur nennt. Mit seinem Tauchschein hatte er zudem
einen Grund, die Welt des Wassers erkunden und kam so an Orte, die bislang nicht
auf seiner Liste standen. Stets mit neuen Begegnungen in Sachen Gin natirlich.
Uberall entdeckte er Destillen, die kleine, exklusive Tropfen produzierten, die aber
selten Uber ihr regionales Einzugsgebiet hinauskamen. Und wie so oft, allein schon
aus Geschmacksgriinden waren es diese Tropfen Wert, einem groferen Kreis zu-
ganglich gemacht zu werden - ein Gedanke, der Hennicke nicht loslief3.

Das setzte sich in seinem Kopf fest. Corona und die damit verbundene Kurzarbeit
waren zundchst der Ausldser, sich liber Instagram hinaus online mit dem Thema Gin
auseinanderzusetzen. ,Ich kenne tolle Produkte, die Geschichten und Hintergriinde
dazu - und das mochte ich einfach anderen Menschen vermitteln”, so Hennicke.
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Er baute 2020 eine eigene Gin-Website auf, trug die Informationen rund um das
jeweilige Produkt zusammen und stellte ihn so der interessierten Fangemeinde des
Wacholderdestillats vor.

Dabei zeigte sich schnell eine erstaunliche Entwicklung, die fast jeder erlebt, der
sich intensiv im Dialog mit anderen online lGber Gin austauscht. ,Es bildet sich eine
Community, eine Gemeinschaft’, erinnert sich Hennicke. ,Fiir mich hatte das schon
familiaren Charakter — und ich hatte damit schnell den Namen fiir meine Seite ge-
funden: GINFAMILY Ihm kam dabei zugute, dass er auf seiner Plattform eher un-
bekannteren Gins vorstellte und so die Nachfrage in seiner Community nach diesen
speziellen Tropfen anheizte. Der nachste Schritt kam ein Jahr nach dem Entstehen
der Internetseite: Er baute sie zu einem Online-Shop um.

SCHNELL ZUR COMMUNITY

Seitdem ist er immer wieder unterwegs, um fiir neue, noch bislang unbekannte
Destillate in seiner GINFAMILY zu sorgen. Und so ganz nebenbei nutzte von Anfang
an seine Plattform auch dafiir, der Natur etwas zurlickzugeben, in dem er — mit Part-
nern - fir mehr Sauberkeit auf dem Planeten kampft. Er entschloss sich, Partner der
gemeinniitzigen Umweltorganisation ,The Honu Movement” zu werden, die Plastik-
mill aus den Meeren sammelt. Das Ergebnis: Von jedem verkauften Produkt spendet
er an die Umweltaktivisten, die im Gegenzug zur Spende ein Kilogramm Plastik aus
den Ozeanen holen und dem Recycling zufuhren.

2022, also im sechsten Jahr nach der ersten Bekanntschaft mit dem Gin in fernen
Gefilden, wagte er schliefllich seinen nachsten, entscheidenden Schritt: Er machte
sich mit GINFAMILY selbststandig. ,Ich habe mir immer gesagt, wenn sich eine Tir
schlie3t, 6ffnet sich eine andere,” sagt Oliver Hennicke. ,Man muss nur den Mut ha-
ben, hindurchzugehen.” Damit kommt er seinem Traum wieder ein Stiick naher: ,Gin
geniellen, Gutes tun und gleichzeitig neue Kulturen, Landschaften und Menschen
kennenzulernen”

ginfamily.de

Seit 2022 mit GiNFAMILY selbststandig: Oliver Hennicke
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FRUCHTIG, KRAUTERIG, WURZIG ODER FLORAL — GINS SCHMECKEN VOLLIG UNTERSCHIEDLICH. WIR WERFEN EINEN BLICK AUF
DIE ,GROSSEN” GESCHMACKSRICHTUNGEN.

anchen Gins sieht man es schon an: Sie schme-
M cken nach Orange oder Erdbeer, weil es die Farbe

signalisiert. Da lohnt manchmal ein genauerer
Blick auf das Etikett, denn oft zaubern die Brennmeister
die Farbe nachtraglich mit Farbstoff hinzu. SchlieBlich
tropft aus dem Destillierkolben in der Regel eine klare
Flussigkeit. Die unterscheiden sich aber kraftig abhangig
von den eingesetzten Botanicals. Menge des jeweiligen
Botanicals sind unterschiedlich, auch das Verhadltnis ein-
zelner Botanicals zueinander wirken sich natirlich aus
ebenso, ob die Zutaten frisch oder getrocknet hinein-
kommen oder wie lange sie tatsachlich mazeriert, also
eingelegt, werden. Das erklart, warum jeder Gin anders
schmeckt.

Flinf grobe Richtungen haben sich in der Gemeinschaft
der Gin-Enthusiasten durchgesetzt: wacholdrig, fruchtig,
floral, wiirzig (oft auch ,crispe” genannt) und krauterig.
Manche haben noch die Kategorie ,extravagant” einge-
fihrt, um auf selten genutzte oder exotische Botanicals
hinzuweisen. Das macht sich oft im Preis bemerkbar, aber
tatsachlich lassen sich auch diese Gins einer der finf gro-
ben Richtungen zuordnen. Klassisches Beispiel ist der
Bulldog Gin, der auf die Drachenfrucht setzt, aber damit
auch eindeutig fruchtig ist.

Auch der Alkohol spielt eine wichtige Rolle, denn auch
dessen Ursprung nimmt einen entscheidenden Einfluss
auf den spateren Geschmack. So nutzen viele Herstel-
ler als Basis natiirlich Getreide, wobei Roggen, Gersten
oder Weizen schon fiir leichte Unterschiede sorgen. Auch
Kartoffeln, eigentlich klassisch Vodka-Basis, kommen
zum Einsatz ebenso wie Alkohol aus Weintrauben. Der
franzosische G-Vine etwa nutzt das, aber auch der exoti-
sche Cruxland Gin aus Sudafrika, der dank Kalahari-Trif-

fel auch ein Beispiel fiir einen exotischen Gin ist. Wird es
richtig exotisch wie zum Beispiel beim Five Fingers Gin
oder dem Iron Balls, hat man auch noch exotische Friich-
te als Lieferant fiir den Alkohol, in dem Fall die Ananas
beim lIron Balls aus Thailand oder die Sternfrucht beim
karibischen Five Fingers Gin - wobei Five Fingers auch
der lokale Name fir die Sternfrucht ist.

WACHOLDERBETONTE GINS

Klar regiert hier der Wacholder! Alle weiteren Botanicals
dienen nur dazu, den Geschmack der Beere abzurunden.
Tatsachlich gibt es auch Gins, die ausschlie8lich auf die
Wacholderbeere setzen. Dazu zdhlen etwa der R(h)ein
Gin oder der Aiteal Gin aus Irland, die naturlich auch klas-
sischer Wacholderschnaps durchgehen wiirden. Ob sie
sich dann Gin nennen dirfen, hangt von dem Alkohol-
gehalt ab (37,5 Prozent ist als Minimum vorgeschrieben).
Wacholderbetonte Gins gibt es in der Regel als London
Dry Din oder als Distilled Gins — und sind naturlich be-
sonders nahe an der Ursprungsidee.

FRUCHTIGE GINS

Der Name sagt es schon: In diesen Gins kommen beson-
ders die fruchtigen Botanicals zum Ausdruck. Am belieb-
testen sind Zitronen oder Zitronenschalen, die fiir echte
Frische sorgen. Aber auch die weiteren Sidfriichte wie
Orangen und samtliche Spielarten von Orange und Zit-
rone — zum Beispiel Bergamotte, Limette, Kaffirlimette,
Yuzu, Kalamansi — kommen gerne zum Einsatz. Seltener
wird es schon bei Apfel, Kirsche, Pflaume und anderen
Obstsorten, wahrend Erdbeeren, Brombeeren, Blaubee-
ren und Johannisbeeren gerne in farbigen Gins zu finden
sind.
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FLORALE GINS

Diese Ginsorten setzen auf die Kraft der Bliiten, die mit
ihren sanften Geschmacksnoten den Wacholder milde
stimmen. Die beliebtesten floralen Noten sind Lavendel,
Holunderbliiten und Rosen. Sie entfernen sich aber oft
deutlich vom klassischen Gin, weshalb die Macher ihnen
gerne auch das Etikett ,New Western Gin” anhdngen.
Denn gerade sie erfiillen oft nicht das von der Europai-
schen Union vorgeschriebene Muss, ,vorwiegend nach
Wacholder” schmecken zu miissen.

WURZIGE GINS

Sie leben durch den Einsatz von Gewdlirzen — und hier
sind es an erster Stelle Pfefferkorner. Allerdings kommen
in vielen Gins grundsatzlich Pfeffer, Ingwer, Muskat oder
Koriander zum Einsatz, weil sie den Geschmack wirklich
schon abrunden. Aber sie unterstiitzen den Wacholder
nur, wahrend in wiirzigen Gins die Gewlirze tatsachlich
deutlich hervorstechen. So gibt es interessante Variatio-
nen, die beispielsweise auf die Stoffe unterschiedlichster
Pfefferarten setzen. Schon Kdche wissen, dass einen gro-
Ben Unterschied machen kann, ob man einen Kubeben-
oder ein Szechuan-Pfeffer einsetzt.

KRAUTERIGE GINS

Ein klarer Fall fur die Krauterfraktion, denn hier beton-
ten die klassischen Kiichenkrauter den Geschmack. Dazu
zahlen zum Beispiel Rosmarin, Basilikum oder Thymian,
die sich auf den Geschmacksknospen deutlich bemerk-
bar machen. Ein berihmter krauteriger Gin ist der Gin
Mare, der durch den Einsatz der klassischen Mittelmeer-
krauter inklusive Oliven tatsachlich einen mediterranen
Charakter auf der Zunge entwickelt.
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KEIN KOMPLETTES ALPHABET, NICHT MAL EIN KOMPLETTES LEXIKON. ABER HIER FINDEN SICH BEGRIFFE
SCHNELL ERKLART, DIE SCHNELL UND OFT IM ZUSAMMENHANG MIT GIN FALLEN. MEIST HANDELT ES SICH
NUR UM BEGRIFFLICHKEITEN, DIE EINEN GIN, EIN GENRE ODER EINE HERSTELLUNGSART ERKLAREN.

AGED GIN

Klingt nach gealtertem Gin und ist er im Prinzip auch, aber eigentlich ist damit "ge-
lagert" gemeint. Das heif3t, der Gin ruht noch einmal nach der Destillation in einem
Holzfass, um die Aromen des Holzes noch aufzunehmen und sich so geschmacklich
von anderen Gins abzuheben. Die Begrifflichkeiten werden auch je nach Gusto des
Anbieters erganzt, etwa als Barrel Aged Gin, Cask Aged Gin oder Reserve Gin.

ALKOHOL

Ohne Alkohol kein Gin. Alkohol ist aber nicht gleich Alkohol, sondern es kommt dar-
auf an, aus welchen Grundstoffen er gewonnen wird. Fir Gin gilt: Er muss aus land-
wirtschaftlicher Produktion stammen, also Weizen, Gerste, Kartoffel oder Weintrau-
ben, in tropischen Gefilden findet sich auch Alkohol aus Ananas oder Kokosniissen.

ALKOHOLGEHALT

Damit sich in Deutschland (und der EU) ein Gin auch Gin nennen darf, muss er einen
Alkoholgehalt von mindestens 37,5 Prozent haben - was erklart, warum sehr viele
Gins genau diesen Anteil haben.

BARREL AGED GIN

In einem Fass gelagerter Gin, siehe "Aged Gin".

BATCH

Eine Angabe, die sich haufig bei Gins findet, meistens mit dem Zusatz "Small" als
Small Batches. Batch ist eigentlich nichts anderes als eine Mengenangabe, wie viel
von einem Artikel produziert wird. Urspringlich stand der Begriff fir eine Ofenbefiil-
lung beim Backen, beim Gin meint es die Menge eines Produktionsdurchlaufs.

BOTANICALS

Die Grundlage fiir jeden Gin: Hinter diesem Namen verbergen sich die Krauter, Ge-
wirze, Frichte & Co., die dem Gin ihren Geschmack verleihen und sie kbnnten auch
simpel ,Zutaten” heiBen. Aus ihnen l6sen die Brenner die Aromen, um daraus das
Geschmacksprofil des Gins zu komponieren. Basis ist Wacholder, den die Brenner
mit weiteren Botanicals ergdanzen. Ob die Botanicals frisch oder getrocknet sind, ge-
mahlen oder in einem Stiick sind, wie viel von jedem genommen wird und wie lange
sie sie im Alkohol einlegen, mazerieren genannt, all das hat einen Einfluss auf den
spateren Geschmack. Das erklart, warum selbst Gins mit den gleichen Botanicals
vollig unterschiedlich ausfallen kdnnen. Auch die Art, wie die Botanicals ihre Aromen
abgeben, ist entscheidend. Manchmal werden sie direkt im Alkohol liegend destilliert.
Andere hdngen die Botanicals in Kérben in den Brennvorgang, so dass die Dampfe
beim Durchziehen die Aromen aufnehmen (Dampfinfusion).

CASK AGED GIN

In einem Holzfass gelagert Gin, siehe "Aged Gin".

CRAFT GIN

Eine schone Wortkreation, die viel verspricht, aber eigentlich nicht definiert ist. Das
Wort "craft" kommt aus dem Englischen, steht fir Handwerk, fur Fertigkeit, fiir Zunft.
Damit soll ein Gin zumindest verbal aufgewertet werden, um zu signalisieren, dass
hier die handwerkliche Kunst des Destillateurs im Spiel war. Das stimmt auch haufig,
ist aber mittlerweile eher Marketingaussage als klare Definition.

DISKONTINUIERLICHES BRENNEN

Die klassische Form der Alkohol-Destillation: Die Maische wurde von den Brennern
in die Brennblase portionsweise eingebracht, um anschlieBend den Alkohol und die
Aromen daraus zu destillieren. Weil die Destillation durch das Einfullen neuer Maische
unterbrochen wurde, spricht von diskontuierlicher Destillation.

DISTILLED GIN

Dabei geht es um das Herstellungsverfahren: Distilled Gin, destillierter Gin, ist mit
Wacholder aromatisierter Alkohol (mindestes 96 Prozent), der noch einmal destilliert
wird. Beim Alkohol sollte es sich um Ethylalkohol aus landwirtschaftlicher Produktion
(Getreide, Kartoffel etc.) handeln. Die Botanicals werden in dem Alkohol mazeriert
und dann ein zweites Mal destilliert.

HYBRID GIN

Hybrid heil3t eigentlich Gemischtes, Geblindeltes, Gekreuztes und meint das Zusam-
menspiel zweier Komponenten. Mit Blick auf Gin sind Hybrid Gins solche, die nicht
mehr allein auf Wacholder basieren und in den Vordergrund stellen, sondern andere
Botanicals geben den Ton an.

KONTINUIERLICHES BRENNEN

Eine Erfindung von Robert Stein und entscheidend weiter entwickelt von Aeneas
Coffey: Sie schafften es, dass beim Destillieren Maische konstant in die Brennblase
weiterfloss, wodurch der Prozess ohne Unterbrechung und damit wesentlich schnel-
ler ablief.

LONDON DRY GIN

Nein, keine Herkunftsbezeichnung, sondern Bezeichnung fir den Herstellungspro-
zess. Ein Gin ist ein London Dry Gin, wenn er mindestens 37,5 Prozent Alkohol hat,
dreifach destilliert, ohne Zusatz von Zucker und Farbstoffen ist sowie aus pflanzlich-
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landwirtschaftlichen Rohstoffen entstanden ist. Das ist (ibrigens in einer EU-Verord-
nung von 2008 geregelt.

MAISCHE

Eigentlich kdnnte man Maische auch schnéde als Brei bezeichnen, aber es ist die
Grundlage fiir das spatere Getrank beim Bierbrauen, bei der Weinherstellung und na-
tlrlich von Bréanden jeder Art. Was es wird, das entscheidet die Zusammensetzung.
Dabei werden die Grundstoffe mit passenden Hefepilzen versetzt. Ist Getreide/Malze
oder Kartoffel die Grundlage, soll sich die Starke in Zucker verwandeln. Bei einer
Obstmaische (fiir Obstbrande) geht es darum, den Zucker in Alkohol zu verwandeln
(Garprozess).

MAZERIEREN/MAZERATION

Hort sich einfach besser an als "einlegen". Mazerieren leitet sich vom lateinischen
Wort macerare ab, was so viel wie "miirbe machen" heilt und auch als Auslaugen
bezeichnet wird. Beim Gin werden die Botanicals in den Alkohol eingelegt, mazeriert,
wie die Fachleute sagen, und geben so ihre Aromen ab. Anschliefend werden die
Botanicals gefiltert.

NAVY STRENGTH

Navy steht fir Marine, Strength fiir Starke und der Begriff riihrt aus alten Militarzeiten
her, als es noch keine Messgerate fiir den Alkoholgehalt gab. Die Soldaten (vornehm-
lich Marine) bekamen damals Alkohol zur Beruhigung. Um nachzuweisen, dass tat-
sachlich ordentlich Alkohol an die Soldaten ausgeschenkt wurde, mischten sie den
Alkohol mit Schwarzpulver - und wenn die Paste brannte, lag der Alkoholanteil bei
mindestens 57 Prozent und war damit 100 Prozent Navy Strength. Heute weily man,
dass "Navy Strength" 57 Prozent entspricht. Der Begriff hat sich gehalten und steht
fir hochprozentige Spirituosen, in der Regel besagte 57 Prozent

NEW WESTERN DRY GIN

Eine neue, noch junge Spielart des Gins, bei der der Wacholder nicht mehr die ein-
zige Grundkomponenten ist, sondern an deren Stelle gleichberechtigt andere Bo-
tanicals dazu kommen. Der Wacholder tritt damit in den Hintergrund, bleibt aber
grundsatzlich noch dabei und liefert nur noch eine Geschmackskomponente hinzu.
Hintergrund ist die EU-Verordnung, die besagt, dass ein Gin vorwiegend nach Wa-
cholder schmecken muss - und so retten sich die Macher vor etwaigen Problemen,
ihr Produkt nicht mehr Gin nennen zu dirfen.

OLD TOM GIN

Er ist das Gegenteil zum London Dry Gin, der nach dem Destillieren unberiihrt bleibt.
Beim Old Tom Gin kommt Zucker hinein, der im Nachhinein den Gin versii3t. Nicht

selten kommt so viel Zucker hinein, dass er fast likbrartig daherkommt. Auch dieser
Gin muss mindestens 37,5 Prozent Alkohol haben, um sich Gin nennen zu dirfen.

PINK GIN

Der Name leitet sich von der Farbe ab. Pink Gins sind dank ihrer Aromen pink oder
die Hersteller haben noch nachtraglich Farbstoffe oder Aromen hinzugefiigt. Beliebt
sind Erdbeeren, Himbeeren, aber auch Rhabarber. Hintergrund der Pink Gins, von
denen es immer mehr gibt: Mit ihnen erobern sich die Hersteller neue Zielgruppen.

POT STILLS

Das ist der englische Ausdruck fiir die Brennblasen aus Kupfer, dem Herzstiick jeder
klassischen Brennerei. Sie bestehen aus Kupfer, weil das Warme besser leitet und
unerwiinschte Stoffe aus dem Destillat filtert. Vornehmlich in Whiskeybrennereien zu
finden, die auch Gin produzieren. Die Pot Stills sind vollig unterschiedlich in Form und
GroBe, was sich auch auf den Geschmack auswirkt. Manche kénnen einfacher leich-
te von schweren oder éligen Aromen trennen, andere haben hohere Riickflisse auf
die Destillation und beeinflussen so das Brennergebnis. Pot Stills werden fiir jeden
Brennvorgang neu befiillt.

PLYMOUTH GIN

Der einzige Gin mit Herkunftsbezeichnung. Nur eine einzige Destillerie macht Ply-
mouth Gin und das seit 1793, die Black Friars Destillery. Die soll schon seit dem 15.
Jahrhundert existieren und bezeichnet sich als dlteste Destillerie der Welt. Eng ver-
bunden ist der Gin mit der Royal Navy, die dem Gin zum Siegeszug verhalf.

RESERVE GIN

In einem Holzfass gelagerter Gin, siehe "Aged Gin".

SLOE GIN

Nicht slow, langsam, sondern sloe fiir Schlehe - hier handelt es sich um einen Likor
auf Ginbasis. Die Schlehenbeere selbst ist bitter, aber der erste Frost macht den Bit-
terstoffen den Garaus und die Beeren siif3er, aber nicht siif genug. Deshalb hat Sloe
Gin auch rund 100 Gramm Zucker auf den Liter. Er ist sif3 und fruchtig.

TASTING

Das englische Wort fiir Verkostung, das langst ins Deutsche Eingang gefunden hat.
Tastings sind schone Gelegenheiten, eine vollig unterschiedliche Bandbreite von
Gins (oder des jeweiligen Getranks) zu entdecken. Oft haben diese Tastings auch
Seminarcharakter, weil die Veranstalter viel Wissenswertes rund um Gin, seine Ge-
schichte, seine Herstellung oder des jeweiligen Gins zu erzdhlen wissen.
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GINS GIBT ES SCHON FAST WIE SAND AM MEER. DER PREIS IST NICHT UNBEDINGT ENTSCHEIDEND,
HILFT ABER SCHON, QUALITAT INS GLAS ZU BRINGEN. AUF DEN FOLGENDEN SEITEN FINDEN SICH 50
GINS MIT KURZBESCHREIBUNGEN ALS ORIENTIERUNG, WAS MAN MAL PROBIEREN KONNTE.

inen passenden Gin zu finden, ist schon eine echte Sysiphus-Arbeit. Schlief3lich
E gibt es das Wacholderdestillat in allen Formen (von der Flasche her gesehen)

und Farben (vom Inhalt her gesehen). Dabei ist selbst in einem klassischen
Supermarkt schon eine enorme Bandbreite zu finden, die sich optisch, preislich und
geschmacklich vollig unterscheiden. Klar, Qualitat hat seinen Preis, doch ist gibt
auch in den unteren Preisklassen Gins, die ein hervorragendes Preis-Leistungs-Ver-
haltnis haben. Doch es gilt auch: Keine(r) sollte sich von der Optik oder dem Preis
beeindrucken oder beeinflussen lassen. Was zahlt, ist der eigene Geschmack. Wer
einen glnstigenSupermarkt-Gin als das MalB} aller Dinge ansieht, hat genauso sei-
ne Berechtigung wie die Edelabfiillung in limitierter Auflage, die auch schon mal im
dreistelligen Bereich landen kann. Nicht irritieren lassen, der eigene Geschmack ent-
scheidet.

Worauf man aber achten sollte, ist von Anfang an die Ausrichtung des Gins. Es
gibt sie von reinem Wacholder liber extrem krauterig und floral bis hin zu wirzig und
fruchtig-frisch. Welche Richtung ein Gin einschlagt, lasst sich schon anhand der
aufgelisteten Botanicals erahnen. Wer Krauter mag, sollte nicht auf einen Gin mit
Sudfriichtearomen zurlickgreifen, umgekehrt gilt auch: Wer Friichte mag, sollte die
Finger von Krdauter- und Gewturzgins lassen.

Erhebt ein Tasting aber nicht zur Wissenschaft, auch wenn man sich durchaus
langsam ndhern kann. Zuerst gilt immer ein Blick der Flussigkeit im Glas. Welche
Farbe hat er? Dabei schon kreisen lassen und sehen, wie er den Glasrand innen
herablduft. Dann eine Geruchsprobe. Vor allem im direkten Vergleich zeigen sich
schnell Unterschiede, ehe nach und nach die Nase "lernt", einen Geruch ein- und zu-
zuordnen. Der Mensch hat namlich ein ausgezeichnetes Geruchsgeddchtnis. Jeder
verbindet bestimmte Geriliche mit ganz bestimmten Erinnerungen.

Dann gilt es, einen Schluck zu nehmen und zwar soviel, dass man den Gin schon
im ganzen Mundraum herumwandern lassen kann. Dabei stets prifen: Wo entwi-

ckelt der Gin seinen Geschmack, wo schmeckt man den Alkohol? Platt formuliert:
Brennt der Alkohol im Mundraum? Gar nicht? Und wenn ja: vorne auf der Zunge, an
der Seite oder im hinteren Bereich? Wo entwickeln sich die Geschmacksaromen und
vor allem, welche? Nach dem Herunterschlucken den Gin noch wirken lassen und
den Aromen und dem Alkohol nachspiiren. So lasst sich nach und nach erschme-
cken, wie ein Gin komponiert ist und mit der Zeit entwickelt jeder ein Gespdr fiir den
Gin. Das macht Spaf8 und so mancher kann sein Talent sogar beruflich nutzen (etwa
Sommeliere und Parfumeure).

Bei der folgenden Auswahl 50 Gins habe ich mich vom Zufall und meinen person-
lichen Erfahrungen leiten lassen. Sie sind als Anregungen zu verstehen, tGber welche
Vielfalt dieses Destillat verfiigt, weil jeden Tag mindestens ein neuer Gin erscheint.
Allein KoIn verfligt tGber 10 Destillerien, die in der Regel drei bis vier Sorten bieten.
Die Gesamtzahl von Ginmarken hat allein in Deutschland die Marke von 1.000 schon
langst Uberschritten. Was auch bedeutet: Die Entdeckungsreise wird nie zu Ende
gehen. Auf den ndchsten Seiten gibt es Infos Uber den jeweiligen Gin, die Preise sind
als Richtwerte zu verstehen, da es oft Angebote gibt, die glinstiger sind. Auch bei
und von den Produzenten selbst. Ich habe schon Preisunterschiede von 50 Prozent
erlebt, googlen hilft. Vorsicht ist nur geboten, wenn hierzulande schwer und teuer
erwerbbare Sorten im Heimatland glinstiger sind. Die Ersparnis bei der Vor-Ort-Be-
stellung fressen Versandkosten locker weg.

Aber am besten hat man einen Héandler seines Vertrauens, auf einer Online-Platt-
form, oder noch besser, bei einem kleinen Handler um die Ecke. Der kennt sich in
der Regel hervorragend aus, man hat die Gelegenheit, das ein oder andere Destillat
direkt zu verkosten und bekommt einen schénen Plausch dazu. Das sollte einem
der Preisunterschied zu Online-Plattformen gelegentlich Wert sein. Die Kronung aber
ist, vor Ort in der Destille Gin zu erleben und zu erwerben. Viel Spal3 bei der Entde-
ckungsreise!
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ie Botanicals-Liste hat mich sofort neugie-

rig gemacht, denn es kommen in diesem Gin
Kaffeebohnen zum Einsatz, die aus Costa Rica
stammen. Dass Kaffee drin ist, steht auch im Namen:
Qahwa ist der arabische Name fiir Kaffee. Damit gibt
sich dieser funffach destillierte Gin nicht zufrieden: Ne-
ben Costa Rica Kaffee und natirlich Wacholder finden
noch Kakaobohnen, Koriander, Angelikawurzel, Ka-
lamansi-, Limetten- und Orangenschale, griine Minze
und Ingwer Eingang in diesen Gin. Kalamansi musste
ich erst googeln, eine Zitrusfrucht von den Philippinen,
die man leicht mit einer Limette verwechseln konnte,
ware sie nicht etwas kleiner.
Die Geruchsprobe offenbart erst einmal Wacholder,
Zitruskomponenten, dann einen Hauch von Kaffee. Pur
verkostet legt sich der Gin cremig sanft um die Zun-
ge, liefert erst Aromen von Wacholder, ehe die Zitrus-
friichte dann von der Kaffeenote Uberlagert werden.
Am Ende bleibt ein Hauch von Schokolade am Gau-
men hangen. Ein zweiter Schluck muss her, der das
Ergebnis wiederholt und mich zégern lasst, tatsachlich
ein Tonic nachzugie8en. Diesmal nehme ich Fentiman's
Premium Indian Tonic Water dazu, der die Zitrusfriichte
und die Minze nach vorne holt, ehe sich der GinTonic
mit Kaffeearomen wieder verabschiedet. Meine Erwar-
tungen an einen Kaffee-Gin fiir mich als Kaffee-Junkie _
sind nicht enttduscht worden - im Gegenteil! Und wenn [ w ; THE ESSENCE OF CO .
ich ihn servieren misste, wire meine Empfehlung pur | ' IN A HANDCRAFTED [
ohne Ei. ' FIVE TIMES DISTILLED AU BAIN

ﬂia—fd'.?&' ce

Alkoholgehalt: 40 %

Farbe: klar

Botanicals: Costa Rica Kaffee, Kakaobohnen, Korian-
der, Angelikawurzel, Kalamansi-, Limetten-, Orangen-

schale, griine Minze, Ingwer (u.a.)

Flasche: 0,7 |, Preis 33,50 Euro
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in neuer Gin, der sich auch zurecht als High-

Tech-Gin bezeichnet. Er kommt aus der Haupt-

stadt des Parfums, Grasse in Frankreich an der
Cote d'Azur - und er nutzt auch bei der Produktion
Techniken, die bei der Parfumherstellung ihren Einsatz
finden (hier sei der Hinweis erlaubt, dass auch Parfum
mit Destillation eine Menge zu tun hat...). Das fangt mit
einer Ultraschall-Mazeration an, um die Aromen schnel-
ler und besser herauszuholen. AnschlieBend erfolgt
eine Vakuumdestillation in einem 100-Liter-Kolben. Sie
lasst eine niedrigere Temperatur zu, die schonender
zum Aromaprofil ist und einen héheren Alkoholgrad er-
zielt. Mit einer aus der Parfum-Herstellung entliehenen
CO,-Extraktion zieht Macher Bhagat Reddy zusammen
mit seiner technischen Leiterin und Master-Destillerin
Marie-Anne Contamin bei Comte de Grasse (der Fir-
menname) dtherischen Ole aus den Botanicals.

22 Botanicals sind dabei, darunter Alexandrinerklee,
Meerfenchel, Eisenkraut, Grapefruit und Strohblumen,
A aus der Region selbst kommen Rosa centifolia (Hun-
] CmmmaCWwED i dertblattrige Rose), Mimose, Jasmin und Lavendel.

A DeSTR L §D v CLassE : Das Ergebnis kommt in eine Flasche, die bewusst an
g Parfum-Flakons erinnert, und in einer edlen, raffinierten i
Karton-Verpackung mit der gelb stilisierten Flasche auf R

Yves-Klein-Blau. GenieBer kénnen sich dank eines inte-

grierten NFC-Chip im Zusammenspiel mit einer eigens

entwickelten App Uber die Details der Herstellung und

den Destillateur seiner Flasche informieren. Es reicht

aber auch der Genuss. Nach Offnen kommen frischer

Wacholder und Zitrusaromen in die Nase, und legen

sich auch zuerst auf den Gaumen, ehe eine florale Note

mit einer leichten Wiirze durchkommt, aber dabei un- %
glaublich mild ist. Ein wundervoller Gin, der eindeutig hr 5

viel zu schade fir ein Tonic ist. -

Alkoholgehalt: 44,0 %

e = 1 Farbe: klar —

Botanicals:  Alexandrinerklee,  Grapefruit, Jasmin,
Lavendel, Mimose, Rosa centifolia (Hundertblattrige
Rose), Strohblumen (u.a.)

Foto: 44°N Comte de Grasse

Flasche: 0,5 |, Preis 75 Euro
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” enn es eine besondere Kiefer gibt, dann ist

~ W es die Zirbe, die Kdnigin der Alpen, die erst
ab 1.500 Meter wachst. lhr duftiges Holz,
ihr Ol, ihre Zapfen sind sehr begehrt — und auch Bren-
ner wissen die Aromen zu schdtzen. Das gilt auch fir
die Allgduer Brennerei, die bereits mehr als 100 Jahre
alt ist und vom gepriften Destillateurmeister Stephan
Gunther in vierter Generation gefiihrt wird. Die Familien-
destille fertigt rund 50 eigene Destillate, zu denen die
Alpgin-Serie zahlt, in der es neben Zirbe noch Heu und
Holunder gibt.

Schon beim Offnen entstrémt neben dem Wachol-
der der typische Zirbenduft. Diese Aromen zieht der Gin
aus Zirbenzapfen und Zirbenspdne, als weitere Botani-
cals gesellen sich noch unter anderem Kardamom und
Schlehe hinzu. Pur kommt die Scharfe des Alkohols
(immerhin 44 Volt) leicht riiber, aber dann sammeln sich
vor allem die Zirbenaromen, die sich mit Wacholder und
Zitrone ein Stelldichein geben, auf dem Gaumen. Die

] Schlehe schickt noch einen leicht bitteren, aber hochst
/i angenehmen Gruf3 mit. Es wesentlich teurere Gins mit
Zirbe, die das nicht hinbekommen - hier ist eine Bren-
_ nerei, die Allgduer Alpen per Zirbe auf die Zunge zau-
bert. Ein lohnenswerter Gin.

. 4 - — o
. v & Ij{;(IL
— " L -
” v L
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Alkoholgehalt: 44,0 %

Farbe: klar

Botanicals: Kardamom, Schlehe, Zir-

benspane, Zitronenschalen (u.a.)

Zirbenzapfen,

Flasche: 0,5 |, Preis 26,99 Euro
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SC ARCHIPELAGO
SOTANICAL GIN

Stadt Calamba und setzt auf insgesamt 28 Bo-

tanicals. 22 davon stammen von den Philippen
selbst haben so klangvolle Namen wie Pomelo, Sam-
gaquita, Ylang-Ylang, Calamansi, Kamia, philippinische
Kiefer, Dalandan oder Dayap. Sie stehen fir tropische /
Frichte und Diifte. Der Alkohol stammt aber klassisch r
aus Weizen, auch weitere Botanicals wie Kamille, La-
vendel, Zimt und Zitronengras neben dem obligatori-
schen Wacholder sind alte Bekannte. Hinter dem Gin
steht die Full Circle Craft Distillers Company, die einst
von Peter Westfall gegriindet wurde - als er nach den
Wirren der Russischen Revolution 1918 in Manila an-
kam, Land, Leute und Kultur kennenlernte und die
exotischen Friichte und Diifte auch in seinen Spiritu-
osen einsetzte. Er wird in Kupferkesseln gebrannt und
kommt anschlieBend in eine optisch schicke, schwere
Flasche, die auch was dem Auge bietet.

Nach dem Offnen der schénen Flasche kommen erst
einmal Wacholderaromen, die sich schnell mit exoti-
schen Friichten mischen, von den ich Orange und Zi-
trone wahrnehme. Pur lbernimmt Wacholder und Al-
kohol die erste Runde, ehe sich schnell Orangen- und
Zitronennoten einmischen (genauer: Pomelo, Dalandan,
Calamansi, aber auch Koriander und Zitronengras). Da-
nach folgen leichte Kieferaromen, die sich mit einem
Hauch Ylang-Ylang mischen; zu einem Konglomerat,
das wuchtig im Mundraum steht. Ein Tonic holt die Ele-
mente hervor, die pur nicht so direkt wahrnehmbar wa-
ren: die exotischen Bliiten und Aromen der Philippinen,
aber auch die Kamille, die sich hervorragend mit den
Fruchtaromen (hier vor allem der Mango), aber auch der
Kiefer und den klassischen Aromen erganzen. Ein sehr
komplexer, exotischer und doch vertrauter Gin, der eine
wunderbare Aromenrundreise bietet!

E in Gin von den Philippen, dieser stammt aus der

Alkoholgehalt: 45,0 %

Farbe: klar

Botanicals: Calamansi, Dalandan, Dayap, Kamia-Bli-
ten, Mango, Pomelo, Sampaguita-, Ylang-Ylang-Bliiten

(u.a.)

Flasche: 0,7 |, Preis 44,90 Euro
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in ungewoéhnlicher Gin aus einer wenig fir Gin
bekannten Gegend, Kroatien oder genauer: Istri-

en. Den Namen verdankt der Gin seinem Herstel-
lungsprozess. Er wird wahrend der Destillation durch
Aktivkohle gefiltert, Karbun hei8t vor Ort eben Kohle.
Die Keramikflasche mit Ploppverschluss kommt in einer
Papprohre, unter dem Metalldeckel findet sich tatsach-
lich ein Packchen Aktivkohle!

Dabei hat der Gin dieses wirklich hiibsche Gimmick
gar nicht notig. Geschmacklich spielt der Gin, dessen
Alkohol aus Mais stammt, in der ersten Liga. Er gehort
zu den fruchtig-frischen Gins dank reichlich Orangen-
und Zitronenschalen, aber auch eher selten genutzten
Botanicals wie Kimmel und Gewirznelken. Wem die-
ser Gin Uiber den Weg lauft, unbedingt probieren!

Alkoholgehalt: 39,2 %
Farbe: klar

Botanicals: Anis, Beiful3, Gewirznelken, Ingwer, Kim-
mel, Orangen- und Zitronenschalen (u.a.)
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~ BOTTEGA
- PAMILY DISTILLERS
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ie kupferfarbene Flasche des Baclr Gin macht
D ordentlich was her und sie fallt in jedem Laden

unter den vielen Gins sofort auf. Bei diesem Gin
handelt es sich um das erste Wacholder-Erzeugnis der
italienischen Destillerie Bottega, die rund 50 Kilometer
nordlich von Venedig zu finden ist und vor allem fir sei-
nen Grappa bekannt ist. Aldo Bottega griindete mit sei-
ner Frau Rosina 1977 die Destillerie, die mittlerweile in
der dritten Familiengeneration gefiihrt wird.

Nicht nur die Flasche fallt auf, auch der Gin ist ein
erstklassiges Erzeugnis. Auch wenn man Zitrusaromen
herausschmeckt, in der Hauptsache setzt der Gin auf
klassische Krauter wie Salbei, Thymian und Majoran,
was dem Geniel3er einen eher herberen, krduterigen
Geschmack beschert. Sein intensives Aroma verdankt
der Bacur Gin seiner langen Mazeration in Wasser und
Alkohol, ehe er zweifach destilliert und in die auffalligen
Flaschen abgefiillt wird.

-

Alkoholgehalt: 40,0 %
Farbe: klar
Botanicals: Majoran, Salbei, Thymian, Zitronen (u.a.)

Flasche: 0,7 |, Preis ca 25 Euro
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athtub Gin steht drauf, ebenso wie der Hersteller
Ableforth und der Name ist natirlich eine An-
spielung auf eine alte Herstellungsmethode, als
im alten England die Menschen dazu (ibergingen, selbst
Gin herzustellen, um Alkoholsteuer zu sparen. Und was
war besser und gréBer als eine Badewanne, in der
man den billigen Schnaps kippen und mit Botanicals
mazerieren konnte? AuBerdem passte eine Flasche fiir
die Abfillung besser in eine Wanne als in eine Spiile,
ehe der Gin Act dem Treiben ein Ende setze (1751).
Geblieben ist der Begriff "Bathtub Gin" fiir einen Com-
pound Gin. Im Ableforth's Bathtub Gin finden sich Ko-
riander, Kardamom, Nelken, Orangenschalen und Zimt
- und damit deutet sich schon wiirziger Geschmack mit ’
fruchtiger Note an.

Tatsachlich riecht der leicht gelbliche Gin nach Wa-
cholder und Zimt, ehe leichte Fruchtaromen dazu kom-
men. Die pure Verkostung offenbart zunachst Orange
und Wacholder, die um die Vorherrschaft kampfen,
ehe dann die Gewiirze machtig aufholen und letztend-
lich den finalen Geschmack bestimmen. Vor allem der
Zimt bleibt nachhaltig auf der Zunge. Ein Tonic erganzt
die Orange, wer reichlich davon nimmt, kann sogar die
Frucht in den Vordergrund bringen, auch wenn der Zimt
immer bleibt. Er ist sehr erfrischend und gehort auf je-
den Fall probiert!

Alkoholgehalt: 43,3 %
Farbe: leicht gelblich

Botanicals: Kardamom, Koriander, Nelken, Orangen-
schalen, Zimt (u.a.)

Flasche: 0,7 |, Preis ab 25 Euro
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in Gin fir laue Sommerabende oder Winter, um
E die Blutenfrische zurlickzuholen: Im Berliner
Brandstifter regieren Holunder- und Malvenbli-
ten, die dem Gin eine wunderbare Leichtigkeit verlei-
hen. Der Berliner Dry Gin bekommt seine Botanicals
von einem Hof in Berlin Gatow, der von Naturland zerti-
fiziert wurde. Dabei ist das Unternehmen noch gar nicht
so alt: Die GmbH griindete Vincent Honrodt 2009 und
hat es seitdem geschafft, diesen Gin mit an die Spitze
der in Deutschland verkauften Marken zu heben (wobei
es keine echten Erhebungen gibt; das basiert auf Ex-
pertenschatzungen). Sein Ansatz klingt bekannt: Weil
er nichts seinem Geschmack Adaquates fand, stellte er
seine eigenen Spirituosen her und konnte auf die Bren-
nerkenntnisse seines GroBvaters bauen. 2013 kreierte
der den Berlin Dry Gin.

Nach eigenen Angaben wird der Gin siebenfach ge-
filtert. Dabei setzt der Berliner Brandstifter bewusst auf
regionale Botanicals. Dazu zdhlen Holunder- und Mal-
venbliiten, aber auch frische Gurken und Waldmeister.
Jedes Batch ist limitiert auf 9.999 Einheiten (was nicht
wenig ist) und wird handnummeriert, um so die Quali-
tat zu garantieren. Der pramierte Gin kommt in einer
schlichten Flasche mit elegantem Etikett, auf dem sich
die Edition und Flaschennummer befinden. Jedes Bota-
nical wird mehrere Wochen mazeriert und einzeln des-
tilliert. Was beim Genuss sofort auffallt, ist die Frische,
die der Gin den Bliten verdankt. Dabei rollt er mild tber
die Zunge

Alkoholgehalt: 43,3 %
Farbe: klar
Gurken,

Botanicals: Holunderbliten, Malvenbliten,

Waldmeister (u.a.)

Flasche: 0,7 |, Preis ca. 35 Euro
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BLACK ISLAND GIN NO 6

land Gin von der ostfriesischen Insel Langeoog,

als Beispiel fur die auBergewohnliche Serie habe
ich die Nummer 6 gewahlt. Die Fakten haben sich nicht
gedndert, 2012 von Horst Schmidt gegriindet, kommt
in den Gin ausschliellich Wasser aus der inseleigenen
SuBwasserlinse, um den Gin auf trinkbare Stdrke zu
bringen. Fiir den Black Island Gin No 6 brauchte es we-
niger, da dieser Gin Navy Strength ist, also die beriihm-
ten 57 Prozent Alkohol hat. Ferner kommen in darin 15
Botanicals vor, zu denen Sepia-Tinte, Meeressalz und
Knollensellerie gehoren. Die beiden erstgenannten sol- o
len dazu dienen, Meeresgeschmack in den Gin zu brin- :
gen. Und Sepia-Tinte kommt zudem kalt als Anspielung
an Schwarzpulver, nicht zum Farben, hinein. Wer es
nicht weil: Navy Strength rihrt daher, dass Schwarz-
pulver bei 57 Prozent Alkohol noch brennt - Marinesol-
daten priiften so einst, ob der Alkohol gepanscht bzw.
verwassert war.

Bei der ersten Geruchsprobe kommen Wacholder,
Salz und Gewdirze durch. Auch bei Navy Strenght muss
der erste Schluck pur sein und ich bin Uberrascht, wie
mild er ist. Wacholder untermalt von Alkohol, dazu Salz
und ein bitterer Unterton, der fiir mich von der Sellerie
kommt. All das fligt sich schén zu einem kraftigen, eher
wirzig-herben Geschmacksbild zusammen. Mit einem
Tonic kommt die Citrusfrische hinein, die das Salz un-
terstreicht und den Gin geschmeidig macht. Der bitte-
re Unterton ist dabei eine spannende, ungewdhnliche
Komponente, die ich personlich klasse finde!

I angsam fullt sich meine Sammlung von Black Is-

Alkoholgehalt: 57,0 %

Farbe: klar

Botanicals: Wacholder, Knollensellerie, Sepia-Tinte,
Meeressalz (u.a.)

Flasche: 0,5 |, Preis 40 Euro
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eim Boar Gin kommt erst einmal ein Marketing-

gewitter. Er zahlt zu den Gins weltweit, die am

meisten Preise eingeheimst haben und damit
halten die Macher nicht hinter dem Berg. Blackforest
Premium Dry Gin hat er zusdtzlich in einem Banner
auf dem Etikett unterhalb des Markensymbols, dem
Schwarzwaldkeilers. Im Englischen heil3t Keiler bri-
gens Boar, was den Namen erklart. Die Brennerei setzt
auf einen selbst gebrannten Alkohol aus Getreide aus
der Region, um anschlieBend das Destillat mit 19 Bo-
tanicals zu veredeln. Dazu zdhlen vor allem Lavendel,
Thymian, Pfeffer und Schwarzwaldtriffel. Tatsachlich
wachsen Triffel Uberall in Deutschland, im Schwarz-
wald wurden sie vor dem 1. Weltkrieg gesammelt und
verkauft, ehe der Krieg und dann ein spateres Verbot
der Nationalsozialisten den Triiffel in Vergessenheit ge-
raten liel3. Erst in den 2000ern erlebt der deutsche Triif-
fel eine Renaissance.

Entkorkt kommt aus der Flasche erst einmal Wachol-
der, der sich sehr schnell mit Krautern, erdigen und flo-
ralen Aromen sowie Zitrone vermischt. Pur kommt vor
allem der Wacholder am Anfang durch, ehe er einen Ritt
durch Krauter und Lavendel, aber auch Zitrone unter-
nimmt. Er bleibt angenehm mild, einen Triffel erahne ich
erst, als ich den Botanicals auf der Zunge nachspdire.
Mit meinem Standardtonic gewinnt der ohnehin kom-
plexe und angenehme Gin noch mehr an Frische und
die einzelnen Botanicals lassen sich einfacher nachspi-
ren. Er balanciert tatsachlich wunderbar auf der Grenze
zwischen Krdutern und floralen Elementen. Wie bei der
puren Verkostung gilt aber auch hier, dass man schon
sehr genau mit der Zunge nachspiiren muss, um einen
Triffel zu erspiren. Er tritt vor allem im Abgang zutage,
was nichts am Urteil andert: ein sehr schoner, komple-
xer Gin, der seine Preise zurecht erhalten hat!

Alkoholgehalt: 43,0 %
Farbe: klar

Botanicals: Lavendel, Pfeffer, Thymian, Triffel, Zitro-

nenschale (u.a.)

Flasche: 0,5 |, Preis 35,95 Euro
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BOMBAY SAPPHIRE

eine Frage, der Bombay Sapphire zahlt zu den

bekanntesten Gins des Globus. Aber das hat

auch seine Berechtigung. Der Gin kommt mit
zehn Botanicals aus, die ihre Aromen per Dampfinfu- - -
sion in den Gin abgeben. Und wie es sich fiir einen Lon- : . . i = DRY GIN
don Dry Gin gehort, kommen die Aromen wahrend der . & ' L e _ - ;}7 .
Destillation hinzu, nicht nachher. . . _ f Lyeas

Trotz seiner Bekanntheit ist der Gin nicht so alt, son-

dern wurde erst 1986 eingefiihrt. Allerdings soll er auf
einem Rezept von 1761 beruhen - das verrat zumin- |
dest das Etikett. Die zum Bacardi-Konzern gehdérende ¥ ) ]

. . . rrom A | 76 ] neciee
Marke fallt auch im Handel durch seine (urheberrecht- . S DO TED
lich geschiitzte) blaue Farbe auf. Er zeichnet sich durch B ' FROCUCT CF ENGLAND 3
einen wiirzig-frischen Duft aus, Gber dem schon der - . - ; 2 ?ﬂ]ml A% Al Yol o)
Wacholder liegt. Ein eher milder Gin mit einer fruchtig- '
wirzigen Note, die mit Tonic gut daher kommt. Es gibt
ihn Gbrigens in zwei Starken: den im Handel erhaltlichen

T TR T —

- ! 1 ’:. i e
40-prozentigen Bombay und im Duty Free mit 47 Pro- ; : -11-. 8 Rty AL : - e NS AR YL T
} ) ) S oS & e 4 i AU BTl By ;
zent. Die kommt geschmacklich wuchtiger daher. SR A 'Lf": 3 B A e R R AL LS P N g T o T o -‘*‘T,-E-';-.'f:'ﬂ T T
4 = S A et e g Y R e A R R R ST e DRI R o e X i
RIS ST ‘-_-t;“""'.*-‘_i. e b e e e Sy o e .'*'-_ S =1 —s hSa :
: » Fice b : = Ewl - -
' ¥=is ¥ Alkoholgehalt: 40,0 % T S v I S P e i - it R SyoT .
3 s B I e P R S R e N O st R ~
ke - — ¥ i % i, " -
-y : . .4_':‘ ‘ e . N - . . e
- . Farbe: klar - ~ - s » Fabah ~ua _'s . 3
i 5 P J e . . : . ' . X
© . . . . i
< Botanicals: Angelikawurzel, Cassia, Koriander, Kube- ' ' - g
3 . . . e . ' ———
§ benpfeffer, Lakritz, Mandeln, Zitronen (u.a.) _ ol . \ ot N -
[} p L
o }
g .
& Flasche: 0,7 |, Preis ca. 20 Euro
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die grofB3artigen Erzeugnisse der Destillerien auf der
schottischen Insel Islay. Allerdings brennen die Da-
men und Herren in Ausnahmeféllen auch noch zusatz-
lich andere herrliche Getranke. In dem Fall ist es die
Brennerei Bruichladdich, die mittlerweile zum Rémy-
Cointreau-Konzern gehort und fiir den The Botanist Is-
lay Dry Gin verantwortlich zeichnet.

2011 eingeflhrt, basiert dieser Gin auf den Botanicals
von der Insel selbst. Islay Wasser, Alkohol aus Weizen
und Wacholder als Samen, Beeren etc., die Uber Nacht
mazeriert werden, sind die Grundlage. Insgesamt nutzt
die Destillerie 22 Botanicals eben von Islay, darunter
Minze, Holunder, Klee oder Stechginster. Sie sorgen fiir
einen ausbalancierten kraftigen Gin ohne viel Schnick-
schnack, aber mit Tiefgang.

I rgendwann stot jeder Malt-Whiskey-Liebhaber auf

Alkoholgehalt: 46,0 %

"'—J' ! « KUY s T A AN ' Farbe: klar
| y 1 Vo ey SRR . R [\ Ny A0 A

il ]

Botanicals: Angelikawurzel, Minze, Holunder, Stech-
ginster, Roter und Weil3er Klee, Zitronen (u.a.)




GIN - KULT & GENUSS

inter manchen Gins stecken ganz tolle Ge-
H schichten wie im Falle des Concrete Dry Gin. Er
kommt aus dem Schwarzwald, genauer: Baiers-
bronn und Genieller verbinden damit sofort Deutsch-
lands Gourmettempel Traube Tonbach. Hier hat sich
die staatlich gepriifte Brennerin Katrin Schray nieder-
gelassen und 2020 ihre "Schray's Distillery" gegriindet
und das aus einem eher unerfreulichen Grund. Denn die
gebiirtige Schwarzwaélderin griindete 2014 in Ruandas
Hauptstadt Kigali die erste Destillerie Ostafrikas, die
Obstedelbrande, Likére und Spirituosen produzierte.
Schnell machte sie sich einen Namen und war in Bot-
schaften und besten Hotels vertreten - bis Corona kam
und sie das Land verlassen musste. Ein Glick fur die
Region, denn sie nahm ihre Einstellung, mit regionalen
Produkten zu arbeiten, ebenso mit wie die ein oder an-
dere exotische Zugabe als Botanical. Im Concrete Dry
Gin arbeitet sie allerdings mit heimischen Botanicals wie
Wacholder (klar), Kardamom und Tannenspitzen, denen
sie noch Zitronengras und Orangenschalen zufligt. Ein
Detail muss noch erzahlt werden: Jede Flasche ist
hauchdliinn mit Beton Uberzogen, was den Namen er- : " i ——— ’ :
kldrt und zugleich das Destillat vor Sonneneinstrahlung ‘ T - o e s e T T
schiitzt. Beton hat Familientradition: Der GroBvater ist AT i TR 1
Erfinder der BetonfiiBe fiir Banken.

Nach dem Offnen steht man mitten in einem klassi-
schen Gin: Wacholder umspielt die Nase, mit leichtem
Alkohol und einem Hauch Zitrone und Krauter. Der erste
pure Schluck liefert Wacholder, Kardamom kommt hin-
terher und schlie8lich Zitrus- und Orangennoten - und
trotz 47 Prozent sehr mild. Die Tannennadeln schicken
nur einen kurzen GruB, dezent, angenehm und befreit
mich von der Angst, Badewasser zu verkosten. Sie sind
tatsachlich eine sanfte Abrundung. Ein Tonic nimmt die
Wucht des Wacholders zugunsten von mehr Frische
und Zitruselementen, aber auch den Tannennadeln. Auf
der Zunge lasst sich auch im Nachgang der Orange
und dem Zitronengras nachspiiren, die ganz sanft von
Tannennadeln unterfiittert werden. Ein wunderbarer,
klassischer Gin, der vor allem durch die Flasche was
hermacht und absolut keinen Vergleich mit den Grof3en
seiner Gilde scheuen muss!

Alkoholgehalt: 47 %

Farbe: klar

Botanicals: Kardamom, Orangenschalen, Tannenspit-
zen, Zitronengras (u.a.)

Flasche: 0,5 |, Preis 39,99 Euro
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ugegeben, ein seltsamer Name und die schlanke
Z Flasche stammt aus einer Schmuckschatulle, in

der auf einem beigelegtem Blatt die Geschich-
te vom Brackl erzahlt wird, die, kurz gefasst, so geht:
Ein hiinenhafter Mensch, der angeblich nur mit Tieren
sprach, sammelte auf seinen Wegen durch den Wald
die edelsten Frichte und Krauter, um daraus einen
Trank zu brennen. Das ging jahrelang so, bis der Hiine,
eben Brackl von den Menschen genannt, verschwand
und als Vermachtnis sein Rezept fir den Brand mit
Kohle auf ein Tuch geschrieben hinterlie3. Eine schone
Geschichte, wie sich so manch anderer Gin-Produzent
auch schon ausgedacht hat. Aber sie soll signalisie-
ren, dass edelste Botanicals in diesem Gin, der aus der
Spezialitaten-Brennerei - Whisky-Destillerie Liebl GmbH
in Bad Kotzing im Bayerischen Wald stammt. Wie viele
und welche in dieser Sonderabfiillung drin sind, bleibt
ein Geheimnis, aber man dirfte sich am Bavarian Dry
Gin aus der Destille orientieren. Fest steht, dass darin
Zitronen und Blutorangen von den Hingen des Atna
drin sind, die nach Demeter-Richtlinien angebaut wer-
en.

Die Botanicals werden getrennt mazeriert und destil-
liert, alles schonend und langsam, ehe sich anschliel3en
noch in einem 100 Liter fassenden, alten Tonbehalter
gelagert werden. Das erklart, warum der Gin schon
beim Offnen sanft und mild riecht, aber auch eben mild
heriiberkommt. Wacholder und Zitrusaromen bestim-
men den Geruch, aber auch den Geschmack, der durch
Krauter sanft untermalt wird. Zum richtigen Genusser-
lebnis wird er mit einem Tonic, dass die Fruchtaromen
nach vorne holt und einen véllig vergessen ldsst, dass
man doch ordentlich Alkohol zu sich nimmt. Ein tolles
Geschmackserlebnis und fir mich als Fan fruchtiger
Gin ein echter Volltreffer.

Q.

Alkoholgehalt: 43,0 %
Farbe: klar
Botanicals: Wacholder, Zitronen, Blutorangen (u.a.)

Flasche: 0,5 |, Preis 34,90 Euro




— W kert ist, zeigt die Tatsache, dass es auch auf
vielen friesischen Inseln einen Gin gibt. Der

ie sehr Gin mittlerweile bundesweit veran-

Duala Sanddorn-Gin kommt von der Insel Borkum, sein
wichtigstes Botanical tragt er schon in seinem Namen.
Der Name "Duala" leitet sich von der (Dlinen-)Land-
schaft Borkums ab, in der der Sanddorn wachst. Die
Geschichte hinter dem Gin ist klassisch, nach einem
privaten Gin-Tasting entstand 2018 die Idee, einen ei-
genen Gin zu kreieren — und zwar mit dem heimischen
Sanddorn. 2020, anderthalb Jahre spater, feierte dann
der erste eigene Gin, eben der Duala Sanddorn-Gin,
seine Premiere. Das erste Batch nannten die Macher
"Fischerbalje”, Nummer 2 nennt sich "Sternklipp",
aus dem auch meine Flasche stammt, die ich meiner
Schwester als Mitbringsel von Borkum verdanke.

Eigentlich ist Sanddorn nicht wirklich meins, aber
dieser Gin hat mich eines Besseren belehrt. Nach dem
Offnen stromen die Wacholdernoten und die Saure des
Sanddorns gepaart mit einer Fruchtigkeit aus der Fla-
sche, der erste Schluck pur ist herrlich mild und der
Wacholder lasst dann dem Sanddorn mit seinen sauer-
lichen Aromen den Vortritt. Die wiederum werden schén
abgefedert durch Zitronen- und Orangenschalen. Mit
einem Tonic verandert sich der Charakter mit zuneh-
menden Tonic-Anteil, der fruchtig-frische Anteil durch
die Zitrusfrlichte kommt weiter nach vorn, aber ohne
den Sanddorn und den Wacholder zu verleugnen. Die-
ser Gin hat sich schon mit der ersten Verkostung in
meiner persdnlichen TopTen festgesetzt und er gehort
zu denen, die sich sowohl pur als auch mit einem Tonic
wunderbar genief3en lassen.

Alkoholgehalt: 43 %
Farbe: klar

Botanicals: Sanddorn, Koriander, Angelikawurzeln, Zi-
tronen- und Orangenschalen (u.a.)

Flasche: 0,5 |, Preis 29,90 Euro
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in Gin aus der unmittelbaren Nachbarschaft von

K6In, der Ewald Finest Dry Gin. Er stammt aus

der Hoffer Alter Brennerei im kleinen Ort Rosrath,
die es seit 1880 gibt. Der Name des Gins ist eine Hom-
mage an den Griinder Ewald Millenbach und die Des-
tille stellt nicht nur feine Brande her, sondern arbeitet
auch als Auftragsbrennerei. So zdhlt der Kunstwerk Gin
auch zu den Produkten, die diese Brennerei im Auftrag
brennt.

Wesentlich sparsamer ist die Brennerei im Internet
mit ihren Informationen zum Gin selber. Ein goldener,
stilisierter Apfel und der Spruch: "Ein Gin, der an frisch
duftende und saftige, griine Apfel erinnert" auf dem
Etikett weisen auf das wichtigste Botanical hin: gri-
ner Apfel. Der Duft strdmt nach dem Offnen des (Holz-
) Korkens sofort aus der Flasche, auch pur ringt der
Apfel mit dem Wacholder um die Vorherrschaft. Mein
Standard-Tonic (Thomas Henry) holt die Apfelnote mehr
heraus. Ein toller Gin.

Alkoholgehalt: 42,0 %
Farbe: klar
Botanicals: Wacholder, griiner Apfel (u.a.)

Flasche: 0,7 |, Preis 29,95 Euro




anchmal lohnt es sich, genau hinzuschauen.
M Diesmal auf die Papierbanderole, die Giber den
Korken des Fabelhaft Gins lauft. Klein steht
der Monat, das Jahr und das Batch drauf, darunter in
Unterschriftmachart der Destiller, in meinem Fall ist das
4/21, Batch 2 von Lea W, Lea WeRel, die 2020 mit ge-
rade mal 19 Jahren Deutschlands jiingste Destillateurin
war. Das Etikett kennen Weinkenner: Fabelhaft ist eine
Marke des renommierten portugiesischen Weinguts
Niepoort, die Dirk Niepoort 2002 ins Leben gerufen
hatte und der mit der Ubernahme des Guts von seinen
Eltern das Traditionsgut nun in flinfter Generation flihrt
und in die Weltspitze brachte. Der kreative Kopf schuf
nicht nur exzellente Weine, sondern Ubertrug seine
Kompetenz auch auf den Gin, eben dem Fabelhaft Gin.
Die neun Botanicals sind alle samt mit lateinischem
Namen auf dem Etikett zu finden: Wacholder, Karda-
mom, Rosmarin, Koriander, Limetten, Orangen, Tee,
Zitronen und Zistrose. Letztere wird von Hand auf dem
Weingut gepfllickt. Gebrannt wird aber in der Nordik
Brennerei im Alten Land vor den Toren Hamburgs, wo-
bei dort Vater und Tochter an der 100-Liter-Brennblase
stehen. Die Botanicals werden einzeln destilliert. Beim
Offnen der Flasche entstrdmt herrlich frischer Wachol-
derduft mit Zitrusfriichten, auch die Zistrose und der Tee
sorgen fir einen fruchtig-floralen Einschlag. Das setzt
sich bei der Verkostung des puren Gins fort. Die Zitrus-
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friichte liefern die Frische, Tee, Kardamom und Rosma- T " "“‘*\"\, - 4
rin - neben Wacholder natiirlich - fiir die Kriauternote, o~ i drm'.".”.”'.“..,,__mqt‘li‘f.".’.damﬁr .
Zistrose liefert florale Eindrlicke. Der Gin ist ausgewo- 4 F
gen, komplex und mild. Ein Tonic fordert die Tee- und Q\ o {‘B E LHA‘FT
Zistrosennoten im Getrank, den ich ganz leicht auf der Nic "asrnd .u.-wd*
Krauterseite einordnen wiirde. Ein sehr empfehlens- R:-Ti’ X by GI Dﬂm
werter Gin, dessen Genuss wirklich lohnt. N M., Vineslasaneanisont --""' ey
Alkoholgehalt: 40,0 % . ‘ =

| e — Al nr
Farbe: klar ' e - -..,"n.d '"l'ﬁl!num= G:lruiﬂ,'[",'!’” o

. w00 % Vi 530 mi e o
Botanicals: Kardamom, Rosmarin, Koriander, Limet- "_'* 4 "

ten, Orangen, Tee, Wacholder, Zitronen, Zistrose

Flasche: 0,5 |, Preis 34,95 Euro
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FREEDOM REBELS GIN

FREEDOM
REBELS

"

|
' iesen Gin gibt es seit 2020 und die Macher
- prasentieren sich gerne auch (selbst-) ironisch.

B

Sie sagen von sich, dass sie keine Marketing-
geschichte mit einem auf dem Dachboden gefundenen
Rezept oder eine Inspiration bei der Besteigung des Hi-
malaya bekommen haben. Und doch haben sie eine
fur Gin typische (echte Marketing-) Geschichte: Die von
den Jungs, die zusammen Gin trinken und anschlieend
glauben, dass sie das auch und sogar besser kénnen.
In dem Falle waren es die beiden Berliner Schulfreun-
de Stefan und Marcel, die in einer Kneipe "langweiligen
Gin" tranken.

Um es vorwegzunehmen: Sie haben einen exzellen-
ten Job gemacht. Zehn Bio-Botanicals sind drin, bei
der puren Verkostung Uberrascht er zunachst, dass er
mit seinen 50 Prozent Alkohol schon mild ist, ehe er
ein Krauterbouquet anbietet. Es ist ein Wechselbad der
Krauternuancen, die mich an die Vielfalt einer Krauter-

r\ der-Provence-Mischung erinnert, ehe sich auch fruch-

|

ige

Foto: © Marc Neumann / @derbaert

tige Noten von Zitronen einschleichen. Das Krauter-
bouquet fordert tibrigens mein Standard-Tonic Thomas
Henry und lasst den Geschmack schén schwer lange
im Rachen stehen. Wer auf einen kraftigen, aber zu-
gleich milden und komplexen Gin steht, sollte unbe-
dingt zugreifen - ich tue es!

Alkoholgehalt: 50,0 %
Farbe: klar

Botanicals: Wacholder, Thymian, Lavendel, Zitrone
(u.a.)

Flasche: 0,5 |, Preis 38,90 Euro




eine Wurzeln liegen im Ruhrgebiet und dem
Bergbau, eine Ndhe zum Bier ist daher ge-

geben. Umso mehr reizen mich daher auch
die Gins, die mit Hopfen arbeiten. Neben schwachen
Erzeugnissen ("Discounter-Gins") gibt es auch im ho-
herpreisigen Segment deutliche Klassenunterschiede
- und richtig gute! Dazu gehdrt zweifelsohne der Gin8
Eifel Hop Gin aus der Eifel, der mit dem Aufdruck "Bit-
burger Siegelhopfen” fiir sich wirbt. Hinter diesem Gin
steckt Biersommelier und Gin-Liebhaber Andreas Dick,
der auf seinem Eifeler Hofgut auf der Parzelle "Auf der
Acht" (was den Namen erklart) den Hopfen reifen lasst.
14 Botanicals verleihen dem Gin8 seinen kraftigen,
schon ausbalancierten Hopfengeschmack. Hopfen-
bauer Dick setzt auf die beiden Hopfensorten Cascade
und Solero, die er unter anderem mit Zitronengras und
Lavendel fir die floralen Noten kreuzt. Den Gin lasst
er nach der schonenden Mazeration in der Eifelbrenn-
erei Zender destillieren und lagert ihn anschlieBend fiir
vier Monate, damit sich die Aromen entfalten kdnnen.
Mit Eifler Wasser reduziert er den Gin auf eine trinkbare
Starke (43 %) und lasst ihn anschlieBend noch einmal
zehn Tage ruhen, ehe er in die Flasche kommt. Das Er-
gebnis ist ein herrlich ausbalancierter Hopfengin, der
schon beim Offnen ein Bouquet aus Wacholder, Hopfen
und floralen Anklangen entstromen lasst. Ein Tonic wie
Fever-Tree arbeitet die floralen Noten weiter aus und
holt den Hopfen noch einmal nach vorn, aber er gehort
zu den Gins, die kein Tonic bendtigen. Mein bisheriger
Lieblings-Hopfengin hat einen mindestens ebenbiir-
tigen Konkurrenten bekommen - und ich muss meine
Top10 andern.

Alkoholgehalt: 43,0 %
Farbe: klar

Botanicals: Cascade- und Solero-Hopfen, Zitronen-
gras, Lavendel (u.a.)

Flasche: 0,5 |, Preis 36,90 Euro
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dazu ein verdammt guter. Jedenfalls fiir die, die

wie ich eine fruchtig-florale Note bevorzugen. Ein
Dutzend Botanicals machen den Geschmack aus, der
auf Zitronen, Orangen, Limetten, Lavendel- und Hibis-
kusbliuten beruht. Ein herrlicher Gin fiir laue Abende,
der auch im Winter Sommergefiihl auf den Gaumen
zaubert.

Dabei ist der Gin erst 2017 auf den Markt gekom-
men. Dahinter steckt der Marketing-Experte Abbass
Khatami, der mit seiner Werbeagentur lokal etwa fir
die Kolsch-Marke Gaffel arbeitet. Sein Marketing-Talent
nutzt er auch fir clevere Werbeideen rund um seinen
Gin de Cologne und hat die Familie schon erweitert.
Sein Motto, einen "everybody's darling" zu kreieren, hat
er nicht nur bei diesem Gin ausgezeichnet umgesetzt.
Mich hat er damit Gberzeugt und der Gin gehdrt bei mir
zu denen, die ich stets im Haus habe.

E in Kdlner Gin, der Name sagt es schon, und noch

Alkoholgehalt: 42,0 %
Farbe: klar

Botanicals: Wacholder, Zitronen, Orangen, Limetten,
Lavendel- und Hibiskusbliiten (u.a.)

Flasche: 0,5 |, Preis 29,90 Euro




Foto: © Gin Eva

GIN EVA MALLORCA

as passiert, wenn sich eine Onologin und
W ein Winzer treffen? Sie werfen ihre Kenntnis-

se zusammen. Das haben die katalanische
Onologin Eva Maier und der deutsche Winzer Stefan
Winterling 2010 gemacht und gemeinsam einen Gin
kreiert. Den fanden sie so gut, dass sie sich entschlos-
sen, sich damit selbststandig zu machen. Seit 2012
gibt es daher den Gin Eva, der auf spanischen Insel
Mallorca mit heimischem Wacholder und lokalen Bota-
nicals entsteht.

Eine der wichtigsten Saulen des Gins sind frische Zit-
rusfriichte, die den herben Charme der heimischen Bo-
tanicals schon ergdanzen und den Gin zu einem fruch-
tigen Geschmackserlebnis machen. Die Orangen und
Zitronen kommen aus Soller, der Wacholder kommt von
der Halbinsel im Norden und wird zum Teil in der freien
Natur geerntet. Das Ergebnis ist ein herrlich frischer
Gin, der trotz seiner 45 Prozent sehr mild ist.

Alkoholgehalt: 45,0 %
Farbe: klar
Botanicals: Koriander, Orangen, Zitronen (u.a.)

Flasche: 0,7 |, Preis 34,90 Euro
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“4 - > enn es Edelmarken auf die Sonderverkaufs- 0
\ W tische von Discountern wie Aldi schaffen,

sind sie in der Mitte der Gesellschaft ange-
kommen. Dass die Discounter auch auf Gin ansprin-
gen und Kunden mit Markennamen in ihre Shops lo-
cken, passiert seit 2019. Zu diesen Marken zahlt auch
der spanische Gin Mare, den es bei den Discountern
zu Schnappchenpreisen, verglichen mit dem regularen
Preis, immer wieder mal gibt.

Bei dem Gin kann jeder bedenkenlos zugreifen, denn
das Destillat von der Costa Dorada suidlich von Barce-
lona ist nicht zu Unrecht einer der beliebtesten Gins.
Jedes Botanical - und das sind klassische Mittelmeer-
krduter wie Thymin, Rosmarin, Basilikum und dazu
noch Oliven — wird einzeln destilliert, gemischt und am
Ende gibt es flir den Destilled Gin noch einmal einen
Durchgang fiir alle Botanicals. Kombiniert mit der an-
derthalbtagigen Mazeration ist das Ergebnis ein wiirzig-
aromatischer Gin, der sowohl bei Fans der wiirzigen als
auch den Anhangern von fruchtigen Gins gut ankommt.

g e

Alkoholgehalt: 42,7 %

/

Farbe: klar

Botanicals: Basilikum, Oliven, Rosmarin, Thymian
(u.a.)

Flasche: 0,7 |, Preis ca. 35 Euro
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GIN SUL

ieser Gin tragt die Sonne im Namen, wenn auch
D indirekt. Sul ist portugiesisch und heil3t Stden,

nicht Sonne (das ware sol). Der Gin Sul stammt
aus Hamburg, genauer: dem Stadtteil Altona. Aber die
Wurzeln liegen, wie es beim Produzenten so schoén
heilt, 3.000 Kilometer weiter siidlich. Denn die Bota-
nicals stammen aus Portugal, von der Costa Vicentina,
an deren Steilklippen die Lackzistrose wachst, einem
der wichtigsten Botanicals.

Die Geschmacksrichtung ist damit vorgeben: fruch-
tig-frisch. Die Wirze kommt vom Wacholder und dem
Rosmarin, das fruchtige von frischen Zitronen und eben
der Zistrose. Ein wunderbarer Gin, der auch durch sei-
ne Tonflasche aus Steinzeug auffallt, die per Siebe be-
druckt werden. Der Gin gehort auch in jede gut sortierte
Bar.

Alkoholgehalt: 43,0 %

Farbe: klar

Botanicals: Lavendel, Piment, Rosmarin, Zimt, (fri-
sche) Zitronen, Zistrose (u.a.)

Flasche: 0,7 |, Preis ca. 35 Euro

GIN - KULT & GENUSS

ARTIFEX - Ausgabe 03 - 70




| e v

in Gin mit Gimmick - zumindest auf den ersten

Blick. Am Flaschenhals hangt ein kleiner Wiurfel

aus Granit. Ab damit in die Tiefkuhltruhe, damit

der dann eiskalte Stein den nachsten Gin schon kihlt.

- Wer nach solchen Kihlwirfeln sucht, sollte das am

= _ : | Besten unter dem Stichwort ,Whiskysteine” versuchen,

aber Vorsicht: Ich habe mit solchen Wirfeln schon das

ein oder andere edle Glas zerstort.

5 Dass es bei diesem Gin tatsachlich ein Granitstein

sein muss, liegt nicht nur am Namen. Denn den letzten

= Feinschliff erhalt der Gin durch eine Filtration iber Gra-

nitstein. 28 Botanicals machen seinen Geschmack aus,

= ~  die zum groBBen Teil als typisch bayerisch durchgehen

= — wie etwa Enzian oder Barwurz. Die Destillerie legt Wert

darauf, dass alle verwendeten Zutaten echt bio sind,

- x 2 dass alles echt regional ist — und durch den Stein zeigt

die 100 Jahre alte Brennerei Penninger, dass sie in der
Region tief verwurzelt ist. Lohnenswert!

BAVARIAN GIN

Alkoholgehalt: 42,0 %

Farbe: klar

Botanicals: Enzian, Barwurz, Zitronenschalen, Karda- e ==
mom, Melisse (u.a.) " ]

Flasche: 0,7 |, Preis ca. 29 Euro



RICK'S GIN
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le, der sich vor allem dadurch auszeichnet, dass J R ¢

die geschmacksbestimmenden Elemente, Gur-

E in Gin aus einer schottischen Maltwhiskey-Destil-

ken und Rosen, als Essenzen NACH der Destillierung
hinzugefligt werden. Das kostet ihn den Status London

-. .L| I I-
‘ i Dry und Puristen hassen ihn dafiir, Liebhabern ist es -
; > o _

egal —weil er schmeckt. Erschwerend kommt hinzu, ™ ,
dass er ein Mix aus zwei Destillaten ist, bei denen die *“"
Botanicals auf unterschiedlichen Wegen ihre Aromen - O ‘
'\ in das Destillat abgeben. Das bezeichnen die Macher * '
' l selbst als so ziemlich ineffizient, weil sie im Prinzip so
W zwei Gins herstellen, die sie dann zu einem vereinen.
Der eine kommt aus einer klassischen Brennblase, der
andere aus einem Carter Head mit langem Hals - und
beides wirkt sich unterschiedlich auf Destillate aus.
Gemeinsam ist beiden Destillaten, dass die Macher
darin elf Botanicals verewigt haben: Kamille, Holunder-
bliten, Wacholder, Zitronenschalen, Orangenschalen,
Kimmel, Koriander, Kubebenbeeren, Angelikawurzel,
Schafgarbenwurzel und Iriswurzel. Wenn die beiden
Gins Hochzeit feiern, also zusammenkommen, gibt es
zusatzlich den besagten Aufguss von Rose und Gurke.
Das sorgt fur den feinen, komplexen Geschmack - und
_ er gehort zu den Gins, die man probiert haben sollte.
| ., ; Den Hendrick's Gin gibt es Ubrigens erst seit dem Jahr
2000, fur seinen Siegeszug sorgte Ubrigens eine cleve-
re Marketingstrategie ab 2003 mit Aktionen in Bars und
der Botschaft, dass es Getranke auch mit einer Gur-
kenscheibe geben kann. Manche Barmenschen haben
das so verinnerlicht, dass sie meinen, in jeden Gin ge-
hore eine Gurke - aber die gibt es Gottseidank nur in
nicht auf Gin spezialisierten Ausschanken.

Alkoholgehalt: 44,0 %
Farbe: klar
Botanicals: Kamille, Holunderbliiten, Wacholder,

Kimmel, Koriander, Kubebenbeeren, Angelikawurzel,
Schafgarbenwurzel, Gurken, Rosenblattessenzen (u.a.)

Flasche: 0,5 |, Preis ca. 30 Euro
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LLUSIONIST DRY GIN
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Foto: © lllusionist

rotz des englischen Namens ein deutscher Gin
T aus dem Miinchner Glockenbach und zwar ei-

ner, der zu 100 Prozent Bio und handgemacht
ist. Und zwar seit 2015 nach der bekannten Geschichte
von drei Freunden, die einen besonderen Gin produ-
zieren wollten. Dass die Kaufer ihr blaues Wunder er-
leben sollen, liegt an der Schmetterlingserbe, die dem
Gin seine blaue Farbe verleiht und die sich natirlich mit
einem Tonic in ein rosa verwandelt. Schon sind auch
seine "Glaser", die dem Chemielabor entlehnt sind (ein
Erlenmeyer-Kolben). 16 Botanicals sind drin, darunter
Angelikawurzel, Cranberrys, Ingwer, Kardamom, La-
vendel, Macis, SiiBholz, Zitronengras und Zitronenzes-
ten, deren Herkunft die Website genau auflistet.

Frisch gedffnet kommt fruchtiger Wacholder heraus,
dazu ein Hauch von Lavendel. Pur schmeckt der Wa-
cholder und der Alkohol (45 Prozent) vor, bei dem sich
Macis einschleicht, um dann in die florale Lavendelecke
zu kippen und sich dann mit leichten Zitrusanklangen
zu verabschieden. Pur bleiben Macis und SiiBholz auf
der Zunge liegen. Ein Tonic sorgt fir das Farbenspiel,
nimmt den Alkohol und lasst jetzt den Raum fiir die
fruchtig-florale Seite. Jetzt schmeckt man mehr die Ka-
mille, aber auch den Lavendel und natdiirlich Zitrus. Ein
sehr schéner Gin, der das Farbspiel nicht wirklich nétig,
aber fir einen weiteren Hingucker sorgt.

Alkoholgehalt: 45 %

Farbe: blau

Botanicals: Angelikawurzel, Cranberrys, Ingwer, Kar-
damom, Lavendel, Macis, StiBholz, Zitronengras, Zitro-

nenzesten (u.a.)

Flasche: 0,5 |, Preis 35,90 Euro




ieser Gin machte neugierig, denn er stammt aus

Asien, genauer: Thailand. Gleich durch mehrere

Aspekte hebt sich dieser Gin von der Mehrheit
ab. Der Alkohol stammt von Ananas und Kokosnussen,
hat also daher schon eine andere, leicht stBliche Aus-
richtung. Auch die Botanicals stammen aus der Ge-
gend, darunter Koriander, Zitronengras, Zitrusfriichte,
Ingwer und Basilikum. Gebrannt wird dann in einem
Kupferkessel, der vom deutschen Unternehmen Carls
stammt und exklusiv fir diesen Gin entstand. Auch die
markante Flasche, die an eine halbierte Kanonenkugel
erinnert, ist ein Blick wert. Neben Infos in Reliefschrift
findet sich ein Totenkopf auf der Unterseite, eine An-
spielung auf den Macher hinter diesem Gin, Ashley
Sutton. Der stammt aus einer Seemanns-Familie, das
Piratenklischee liegt nahe.

2015 entwickelte der clevere Designer (er hat Bars in
ganz Asien gestaltet) seinen Gin in Bangkok. Nach dem
Offnen des Korkens (schén mit Messingring) strémen
fruchtige Aromen in die Nase. Die erste Geschmacks-
probe bestdtigt das, was die Nase riecht. Frische von
Ananas, etwas Zitrone, aber auch Krauter inklusive Wa-
cholder kommen durch. Mit seinen 40 Prozent bleibt
der Gin mild und legt sich schon um die Zunge, um
seine fruchtigen Aromen auszuspielen. Zwischendurch
macht sich Basilikum bemerkbar, der Wacholder mel-
det sich auch, bleibt aber dezent im Hintergrund pra-
sent, ehe sich am Ende der Ingwer durchsetzt. Mein
Standard-Tonic Thomas Henry holt die Friichte weiter
nach vorne. Ich habe eine Flasche aus dem Batch 345.
Ein ausgezeichneter Gin, den ich fiir zu schade fir ei-
nen Tonic halte.

Alkoholgehalt: 40,0 %
Farbe: klar

Botanicals: Basilikum, Kardamom, Zitronengras, Zit-
rusfrichte (u.a.)

Flasche: 0,7 |, Preis 49,90 Euro
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rer: Er nutzt ausschliellich Wasser von gronlan-

dischen Eisbergen. Aus 10.000 Jahre altem Eis,
was frei von Umwelteinfliissen war, gewinnen sie das
weltweit sauberste und mildeste Wasser, was sie mit
klassischen Botanicals wie Angelikawurzel, Kardamom,
Orangenschalen und Zitronengras, aber auch Sandel-
holz kreuzen. Das Ganze kommt in einer schlichten und
zugleich eleganten Flasche, die mit einer Schneeflocke
als Symbol fiir die Herkunft des Wassers auf dem Eti-
kett versehen ist.

Bei Offnen stromt milder Duft in die Nase, Sandel-
holz, ein Hauch von Wacholder und ganz leicht Zitrone.
Der erste Schluck offenbart einen unglaublich milden
Gin trotz der 44 Prozent, bei dem sich Wacholder, Zi-

-,. ¥ L&:ﬁ#:{fﬂ.hn“??}'ﬁlﬁyﬂ . 2 tronenaromen, aber auch Sandelholz mit einer milden

— Wiirze die Bahn brechen. Ein gutes Tonic betont die-

70 el x 44 ” VOL,_ e o ~ | sen Geschmackscocktail und verwandelt den Gin in ein

-_-h_ . - . : sanftes Erfrischungsgetrank, was groflartig schmeckt

- " ' - » und sanft die Kehle hinabgleitet. Der schmeckt definitiv
nach mehr!

E in Gin aus Danemark und zwar ein ganz besonde-

-

Alkoholgehalt: 44 %
Farbe: klar

Botanicals: Angelikawurzel, Ingwer, Kardamom, Oran-
ge, Sandelholz, Zitronengras (u.a.)

Flasche: 0,7 |, Preis ab 33 Euro
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KNUT HANSEN DRY GIN

Bechern im Angebot, da kam der Mausklick auf

"kaufen" automatisch. Das Unternehmen legt
Wert auf Okologie, fahrt E-Autos, nutzt — soweit még-
lich - regionale Zutaten und brennt mit Okostrom. Die
Destille, die heute als Hamburg Distilling Company fir-
miert, griindeten die beiden Freunde Kaspar Hagedorn
und Martin Spieker 2017, nachdem sie 2016 noch mit
einer Tischdestille (damals noch legal) ihren ersten Gin
brannten. In nur wenigen Jahren brachte es die Marke
zu einer fuhrenden Destille Deutschlands mit weltwei-
tem Verkauf und pramierten Gin. Darin kommen Apfel
aus dem Alten Land, Rosenbliiten vom Ostseedeich
und Gurke sowie Basilikum vom Hamburger Wochen-
markt zum Einsatz. 14 Botanicals sind es insgesamt,
die in einer Keramikflasche mit echtem Korken daher-
kommen. Benannt wurde er angeblich nach " dem be-
rihmten Seemann Knut Hansen', der so berihmt ist,
dass er nur als Markenzeichen der Company existiert.
Marketing kdnnen sie.

Ich befreie die Flasche vom Korken (der aus Portugal
kommt) und schenke in den Keramikbecher ein. Wa-
cholder sticht hervor, Gurke ist zu erahnen, aber auch
Basilikum. Der Gin ist mild, offenbart Wacholder schén
von Alkohol unterlegt, in die sich Gurke und Basilikum
einmischen und mit leicht stiBlichen Ankldangen von der
Zunge weichen, die ich Rosenbliiten zuordne. Ein Tonic
bringt Frische hinein und betont zunachst die Krauter,
aber holt dann vor allem eine leichte Apfelnote hervor.
Warum er deshalb ein Nordic Gin sein soll, wie ihn die
Macher nennen, schreibe ich deren Marketing-Kreati-
vitat zu. Aber Marketing hin oder her, das ist ein ver-
dammt guter Gin, der zurecht seine Preise einheimste.

E ine Flasche Knut Hansen Dry Gin mit gleich zwei

Alkoholgehalt: 42 %
Farbe: klar

Botanicals: Apfel, Basilikum, Gurke, Rosenblatter
(u.a.)

Flasche: 0,5 |, Preis ab 30 Euro
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UNSTWERK
L ONDON DRY GIN

ieser Gin kommt aus der unmittelbaren Nachbar-
D schaft Koélns, aus Rosrath. Und die Geschichte

dahinter ist schon klassisch. Der Architekt und
Schreiner Marcus Ritter mochte einfach gerne Gin, bis
er 2016 zusammen mit seiner Frau in Osterreich ein
Gin-Seminar besuchte. Die Idee, einen eigenen Gin zu
kreieren, lie8 ihn nicht los. Vier Jahre dauerte es, bis die
Rezeptur stand, die Flasche ausgewahlt und das Eti-
kett "gestaltet" war. Es ist das erste Bild seines damals
zweijahrigen Sohnes, fiir die Eltern ein Kunstwerk und
prompt Namensgeber fir den Gin.

Gut ein Jahr spater macht er mit dem Gin Furore und
holte Gold bei den World Spirits Award. Die Flasche in
Seidenpapier (natirlich mit dem Kunstwerk bedruckt)
eingeschlagen, dazu zwei Bierdeckel plus Kartchen,
Heft und personlicher Nachrit — Ritter weil3 Besteller fiir
sich einzunehmen. Seinen Gin ldsst er Gbrigens bei der
ortlichen Destille brennen. Feines Wacholderaroma ent-
stromt der Flasche mit Zitrus und floralen Anklangen,
die sich auch pur auf der Zunge breit machen. Ein Tonic
unterstitzt genau diese Aromen (in dem Falle Mistel-
hain Signature, was er auch vertreibt). Fazit: Ein wun-
derbarer Tropfen, die Investition in Flasche 04/200 aus
02/2021 hat sich gelohnt.

Alkoholgehalt: 43,0 %
Farbe: klar

Botanicals: Kardamom, Lavendelbluten, Rosmarin, Zi-
trone (u.a.)

Flasche: 0,5 |, Preis 36,90 Euro




ie beiden Freunde Martin und Timo kamen auf
D die Schnapsidee, einen alten, angestaubten

Krauterschnaps aufzupeppen. Doch darauf lie-
Ben sie es nicht beruhen und widmeten sich auch dem
Wacholder. Gestartet mit einem Hopfengin (naturlich
mit Bio-Hopfen aus dem Hallertau), musste auch ein
schoner frischer Sommergin her. Einer, der nach eige-
nem Bekunden genau richtig zum Barbecue ist.

Der Liquormacher (wie sie sich selber nennen) Gin ar-
beitet mit einer starken Krauternote, die neben Wachol-
der von Rosmarin und Koriander bestimmt wird. Hinzu
kommen frische, stiBe Aromen von Zitronenzesten und
Gartenblumen. Das paaren die beiden Macher mit 45
Prozent Alkohol. Pur ist er etwas scharf, ehe schnell
die Krauter die Zunge umspielen und der Gin dann ins
Fruchtig-Frische kippt. In der Tat ein schoner Gin fir
den Grillabend, aber er schmeckt auch ohne ein Bar-
becue!

Alkoholgehalt: 45,0 %
Farbe: klar

Botanicals: Gartenblumen, Koriander, Rosmarin, Zit-
ruszesten (u.a.)

Flasche: 0,5 |, Preis 29,95 Euro
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ieser Gin stammt aus dem spanischen Valencia
und er hat nach eigenem Bekunden niederlan-
dische und englische Wurzeln. Englisch, weil er
als London Dry Gin daherkommt, niederlandisch, weil
Gin den Niederlanden zu verdanken ist. Macher ist die
Vegamar-Gruppe, die neben dem Magari Blossom Gin
noch drei andere in Valencia herstellt und bei seinem
Magari auf Citrus und Algen als wichtigste Botanicals
setzt. 14 sind es insgesamt, die sie noch unter ande-
rem um Angelikawurzel, Bergamotte, Hibiskusbliten,
Ingwer und Orange ergdnzen. Dabei haben sie sich
"100 Prozent Mediterranean Dry Gin" auf die Fahnen
geschrieben, um die Herkunft zu betonen.
Direkt aus der Flasche stromen Zitrusdiifte mit einer
) Salznote und ganz schwach Alkohol, ehe dann doch
Wacholder nachstromt. Pur hat er im ersten Moment
eine fast lakritzartige Note, die dem Ingwer im Zusam-
menspiel mit den Algen geschuldet ist. Sie weicht dann
dem Wacholder und dem Alkohol, Zitronen und eine
salzige Note folgen zum Abschluss. Das hat was, vor
allem der intensive wiirzige Geschmack, der schon im
Mundraum stehen bleibt. Ein Tonic verstarkt zunachst
die Zitrusaromen, ldsst sie feiner wirken und nimmt den
Gewdlrzen die salzige Wucht, der aber fein nachzuspi-
ren ist. Warum die Macher diesen Gin zu Meeresspe-
zialitdten empfehlen, ist sofort nachzuvollziehen - ein
klasse Gin!

15

Alkoholgehalt: 40,0 %
Farbe: klar

Botanicals: Bergamotte, Orange, Hibiskusbliite, An-
gelikawurzel, Ingwer, Meeresalgen, Zitrus (u.a.)

Flasche: 0,7 |, Preis 24,00 Euro
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atte ich es schon erwahnt? Ich liebe fruchtige
Gins - und dann stolpere ich im Duty Free iber
den Malfy Gin con Limone. Ein Name, der die
Frucht und die SiiBe des Mittelmeers im Namen tragt
und in witzig, poppig aufgemachter Flasche daher-
kommt. Entsprechend modern prasentiert sich auch
dieser italienische Gin und erweist sich absoluter Voll-
treffer.

Schon mit dem ersten Schluck habe ich Italien und
Urlaub im Mund. Dabei verleugnet der Gin absolut nicht
seine Herkunft, um die Wacholdernoten mit Zitrus lang-
sam, aber sicher abzuldsen. Die Zitronen kommen von
der Amalfikiiste und aus Sizilien. Interessant: Hat der
Gin Uberall 41 Prozent Alkohol, wird er in Siidafrika mit
43 Prozent ausgeliefert. Flir mich ein absoluter Top-Gin!

Alkoholgehalt: 41,0 %
Farbe: klar

Botanicals: Wacholder, Iriswurzel, Koriander, Zitronen,
Zitronenschale, Pink Grapefruit (u.a.)

Flasche: 0,7 |, Preis ca. 22 Euro
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ieser Gin fallt auf. Schon durch seine "Flasche",
die ein Kannchen ist oder korrekt eine doppel-
wandige Thermos-Stahlflasche, die sich je- %
derzeit weiterverwenden sind. Nachhaltigkeit ist der
Macherin Sabine Bieg genauso wichtig wie die liebe-
volle Handarbeit, die in den Milkmaid's Gin flieBt. 26
Botanicals sind drin, zu den Exoten zdhlen Kaviarli-
mette und Rosskastanienbliiten, die Sabine selbst als 13
"Signature-Botanicals" bezeichnet. Natirlich fangt der
Gin mit Klassikern wie Koriander, Rosmarin und Salbei
an, Fruchtaromen liefern Orange, Grapefruit oder Zit-
rone erganzt um Melisse und Pfefferminze, aber auch
die klassischen blumigen Zutaten wie Hagebutte, Ka-
mille oder Rosenbldtter diirfen nicht fehlen ebenso
wie exotischer Zimt oder Kubebenpfeffer. Das Ganze
kommt dann mit 45 Prozent eben in dem nachhaltigen
Ginkdnnchen daher, als Anspielung auf das Milchmad-
chen, das es Ubrigens tatsachlich mal gab (Marie Muny,
schon nachzulesen auf der Website).

Beim Offnen stréomt klassischer Wacholderduft in
die Nase, der sich schnell mit blumigen und fruchtigen
Aromen mischt. Mal stoBt Rosmarin durch, mal die
Sudfriichte, dann ein Hauch Zimt. All das ist kein Ge-
ruchsmischmasch, sondern schmeichelt als Gesamt-
bouquet die Nase. Die pure Verkostung uberrascht mit
einer Milde, ehe Wacholder (der stets prasent ist) seine
Ankunft signalisiert und an Frucht und Exotik Ubergibt.
Es ist ahnlich wie bei der Geruchsprobe, je nach An-
satz konnen die Geschmacksknospen einzelne Botani-
cals schon nachspiren. Ein Tonic unterflttert alles mit
seiner Feinperligkeit und den Citrusaromen. Das lasst
Raum, den Gin kreisen zu lassen und genauer zu er-
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Alkoholgehalt: 45,0 %

Farbe: klar e
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Botanicals: Hagebutte, Lavendel, Kaviarlimette, Li- ~<. >
mette, Pfefferminze, Rosenbliiten, Rosmarin, Rosskas- = = =
tanienbliten, Salbei, Zimt(u.a.) H‘ "-‘_—-..ﬁ
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Flasche: 0,5 |, Preis 49,50 Euro
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erden Top-Gins diskutiert, ist klar: Der Mon-
W key 47 ist immer dabei. Er ist dabei ein noch

verhdltnismaBig junger Gin (seit 2010), den
Enthusiasten in kleiner, aber feiner Frickelarbeit zu dem
gemacht hat, was er heute ist. Namlich ein klarer, direk-
ter Gin, der an die Wurzeln erin-nert, obwohl er seine
Aromen aus 47 Botanicals (was die Zahl im Namen er-
klart) zieht. Rund ein Drittel davon kommen aus dem
Schwarzwald, dem Sitz der Destillerie. Zu den Beson-
derhei-ten zdhlt, dass der Monkey 47 unter anderem
auch Preiselbeeren einbezieht, die die Schwarz-walder
selber als Geheimwaffe unter den Botanicals bezeich-
nen.

Der Monkey 47 ist komplex und dennoch klar, kommt
extrem ausbalanciert und trotz 47 Prozent herrlich mild
heriiber. Wer ihn einmal verkostet hat, weil3, warum er
in keiner gut sortier-ten Gin-Sammlung fehlen darf. Wer
mehr Uber die Geschichte erfahren will, sollte Giber die
Homepage surfen, die aufgemacht ist wie eine alte eng-
lische Zeitung und viel Spall macht.
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Alkoholgehalt: 47,0 %
Farbe: klar

Botanicals: Akazie, Mandel, Pfefferkdrner, Preiselbee-
ren, Zitrusschalen (u.a.)

Flasche: 0,7 |, Preis ca. 30 Euro
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eine Heimat ist Hannover, seine Geschichte
S beginnt 2015, dahinter stecken zwei Freunde,

Sebastian Maria Otto und Torben Paradiek, die
mit dem Slogan "Niemand ist wie Du" und dem Gin auf
den Markt kamen, nachdem die erste Idee schon 2008
aufkeimte, als die beiden eine Galerie fir junge Kunst
eroffneten. Holz trifft Blume, umschreiben die beiden
Macher ihren Gin, was an den Botanicals liegt. Apfel,
Ingwer, Koriander, Lavendel, Pinienkerne, Rosmarin,
Sandelholz, Vanille, Wacholder und Zimt sind drin und
er liegt auf der eher floralen Seite der Gins. Das soll
auch das Etikett und die Flaschengestaltung spiegeln,
man erkennt in dem Muster kleine Bliten, das alles
schon retro gehalten.

Beim Offnen dominiert der Lavendel, der vom Apfel
leicht untermalt wird, ehe auch der Wacholder durch-
kommt. Pur legt sich auch der Lavendel auf die Zun-
ge, ehe der Apfel und die Pinienkerne ihre Aromen
verbreiten, allerdings kraftig vom Alkohol gepowert. Im
Abgang verabschieden sich die floralen Elemente und
geben dem Rosmarin Raum, wahrenddessen stets das
Sandelholz permanent prdsent ist. Wie Ublich sorgt
mein Standard-Tonic Thomas Henry dafir, dass die Al-
koholscharfe vollig verschwindet. Die floralen Elemen-
te gewinnen an Kraft dazu und balancieren tatsachlich
Blume und Holz, aber auch den Rosmarin schén aus.
Es heilt oft, er polarisiert, ich glaube, man muss sich
diesem Gin eher behutsam nahern und ihm eine Chan-
ce geben. Wer einen kraftigen Krauter-Gin liebt, sollte
hier aber die Finger von lassen, wer auf floral steht, be-
kommt, was er/sie mag!

Alkoholgehalt: 46 %

Farbe: klar

Botanicals: Apfel, Ingwer, Koriander, Lavendel, Pinien-
kerne, Rosmarin, Sandelholz, Vanille, Wacholder und

Zimt

Flasche: 0,5 |, Preis 36,99 Euro
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anchmal lernt man durch einen Gin auch véllig
neue Pflanzen kennen. So geschehen ist das
beim Nordés Gin, der aus der spanischen Re-
gion Galizien kommt, nach dem Wind benannt wurde,
der in Galizien schones Wetter ankilindigt und auch den
Atlantik mit reprasentiert. In dem Gin sind elf Botani-
cals, sechs davon kommen aus der Region selbst und
fir mich neu war das Botanical Queller. Auch Meeres-
spargel genannt, wachst diese Pflanze an Salzwiesen,
Stranden (wenn der Boden salzig ist) und in Mangro-
ven. In manchen Landern dient er als Nahrungsmittel,
auch Uberwinternde Ganse futtern Queller, der einen
aromatisch-salzigen Geschmack liefert.

Diesen Geschmack erganzt der Gin zum Beispiel um
Eukalyptus, Lorbeer, Pfefferminze, Salbei und Zitronen-
verbene, der Alkohol stammt von der Albarino-Traube.
Jedes Botanical wird einzeln verarbeitet und unter-
schiedlich lang destilliert, ehe er zum Nordés kompo-
niert wird. Auf die Idee kamen, so beschreibt es die
Homepage, ein Sommelier, ein galizischer Weinunter-
nehmer und ein Destillateurmeister, die bei einem Essen
von einem eigenen Gin mit Botanicals aus der Region
traumten. Heute ist dieser Gin weit Uber die Grenzen
Galiziens bekannt. Nach dem Offnen entstréomt wiirzi-
ger Wacholderduft gepaart mit Krdutern und Zitrone.
Pur legt er sich mild auf die Zunge und bietet ein ausge-
wogenes Spiel seiner galizischen Krauter mit einer pri-
ckelnden Salznote. Ein Tonic verstarkt diesen Eindruck
und zwischendurch habe ich sogar den Eindruck von
Balsamico. Ein ausgewogener, komplexer und zugleich
milder, frischer Gin.

Alkoholgehalt: 40,0 %

Farbe: klar

Botanicals: Eukalyptus, Hibiskus, Ingwer, Lorbeer,
Pfefferminze, Queller, Salbei, schwarzer Tee, Zitronen-

verbene (u.a.)

Flasche: 0,5 |, Preis ab 24,00 Euro
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ie nahezu jeder Gin hat auch der Opihr eine
Geschichte. Der Name ist einer legendaren
Region aus dem Reich des Kdnigs Salomons
entlehnt, seine Botanicals sind entlang der Gewdirzstra-
Be eingesammelt worden, die es seit der Antike gibt.
Sie beginnt mit Schwarzem Pfeffer aus Indien, nimmt
Kubeben-Pfeffer aus Malaysia, die Tirkei steuert Kar-
damom bei, aus Marokko kommt der Koriander und
von Spanien stammen die Orangenschalen. Verarbeitet
werden die Botanicals in Englands altester Destille, die
seit 1761 unverandert Gin brennt. Und durch die Zu-
tatenliste soll der Gin ein exotisch gewiirzter sein. Hier
liegt er in der klassischen Version als London Dry Gin
vor, die G&J Distillers haben aber unter dem Label wei-
tere Sorten auf den Markt gebracht.

Nach dem Entkorken habe ich zuerst Orange in der
Nase, ehe sich der Wacholder nach vorne schleicht.
Koriander und Kardamom folgen mit einem Hauch
Pfeffer. Pur setzen sich die Krauter durch, untermalt
von etwas Alkohol legen sich die Pfefferaromen auf die
Zunge, begleitet von den anderen Krautern, die Oran-
ge bleibt im Hintergrund. Dabei ist der Gin angenehm
mild. Ein Tonic blendet die Alkoholscharfe vollig aus,
Kardamom und Koriander ringen miteinander, ehe sich
dank der Orangenschalen, aber vor allem dank des To-
nics Fruchtaromen durchsetzen, die vom Pfeffer schén
wirzig unterlegt sind. Diese wiirzige Note bleibt auch,
wenn ordentlich Tonic nachgelegt wird: ein schoner,
wirziger Gin!

Alkoholgehalt: 42,5 %
Farbe: klar

Botanicals: Kardamom, Koriander, Kubebenpfeffer,
Kumin, Schwarzer Pfeffer, Orangenschalen (u.a.)

Flasche: 0,5 |, Preis ab 19,90 Euro
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PORCELAIN SHANGHA
DRY GIN

Is die erste Anklindigung kam, waren sofort die
A Jagdinstinkte geweckt: der erste chinesische

Gin auf dem deutschen Markt, den das Lan-
genfelder Unternehmen Glocal Gin importiert. Und ich
war neugierig, wie viel von dem stolzen Preis der Ver-
packung und dem Marketing gewidmet ist. Die Flasche
macht machtig Eindruck, gleicht sie einer Ming-Vase
und ist handbemalt. Obendrein steckt die erste Tranche
in einer edlen Geschenkpackung. Doch auch die Zu-
sammensetzung aus 18 Botanicals klingt interessant:
mongolische Wacholderbeeren, Szechuan-Pfeffer, Kar-
damom, Goji-Beeren, Koriandersamen, Mandel, Hasel-
nuss, Orangen- und Zitronenschale, Grapefruitzesten,
Lavendel, Rose, alles vom chinesischen Markt, zu de-
nen sich weitere sechs Botanicals dazugesellen, die die
Macher nicht verraten.

Die erste Geruchsprobe aus der Flasche bringt Milde
mit sich, sanfter Wacholder mit Zitrusaromen und flora-
len Elementen. Im Glas kommt eine leichte Wiirze hin-
zu. Der erste Schluck zeigt Wacholder, Alkohol und La-
vendel an, ehe sich Zitrusaromen und Mandeln melden
und Pfeffer seine Spuren hinterlasst. Ein Tonic lasst die
Zitrus sprief8en, bringt die bitteren Tone der Grapefruit
und Goji mit, Gber den sich dann Lavendel setzt. Hier
schmeckt das Bewusstsein um einen auflergewdhnli-
chen Tropfen mit, der mit Sicherheit schon wegen der
Optik seine Fangemeinde finden wird.

Alkoholgehalt: 43,0 %

Farbe: klar

Botanicals: Szechuan-Pfeffer, Kardamom, Goji-Bee-
ren, Koriandersamen, Mandel, Haselnuss, Orangen-
und Zitronenschale, Grapefruitzesten, Lavendel, Rose

(u.a.)

Flasche: 0,7 |, Preis 65,90 Euro
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MONACO GIN

teuer, aber der Prince Explorer Monaco Gin ist
nicht nur optisch ein Hingucker dank seiner tollen
Flasche, sondern kann auch geschmacklich lberzeu-
gen. Dem Marketing-Bekenntnis nach soll dieser Gin
die erfrischende Helligkeit mediterraner Zitrusfriichte
mit der Komplexitdat und Schéarfe ausgewdhlter Pfef-
fersorten aus aller Welt verbinden. Daher setzt er als
Botanicals auf Mandarine, Szezuan-Pfeffer, rosa Pfef-
ferkorner (auch Weihnachtsbeere genannt, vom brasili-
anischen Pfefferbaum) und packt noch Angelikawurzel,
Koriander und Thymian hinzu, also Schérfe, Frucht und
Mittelmeerkrauter. Gebrannt wird er in einer Kupferdes-
tille aus dem 19. Jahrhundert und ist eine Hommage
an Prinz Albert I. von Monaco, der sich der Ozeanogra-
phie, der Wissenschaft und Forschungsreisen widmete.
Beim Offnen verbinden sich Wacholder und Manda-
rine zu einem herrlich frischen Duft, der sich in einem
Glas mit breiter Offnung verliert und den Wacholder in
den Vordergrund stellt. Pur dominiert auch zunachst
der Wacholder, der von der Zitrusfrucht und dem Ho-
lunder abgel6st wird und eine schéne Abrundung vor
allem vom Thymian und dem Pfeffer erhalt. Ein Tonic er-
ganzt die Mandarine um die Zitrusaromen, bringt mehr
Mittelmeerfrische hinein, die dann sanft vom Pfeffer ge-
tragen wird. Ein sehr eleganter, feiner Gin, bei dem es
Spall macht, den Botanicals mit der Zunge hinterher zu
spliren. Einziger Kritikpunkt ist Preis, aber der ist der
opulenten Verpackung und Aufmachung geschuldet.

& E in Gin tatsachlich aus Monaco, klingt teuer, ist

Alkoholgehalt: 42,0 %

Farbe: leicht golden

Botanicals:  Angelikawurzel, Holunder, Koriander,
Mandarine, Szezuanpfeffer, Thymian, Weihnachtsbeere

(u.a.)

Flasche: 0,5 |, Preis 59,90 Euro
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QUARANTINI SOCIAL
DRY GIN

Geschichte auskommt. Auch dieser Gin hat seine

Geschichte, aber sie riihrt aus einem Hilfsprojekt
her - als im Frihjahr 2020 samtliche Gastronomen we-
gen der Pandemie schlieBen mussten und von jetzt auf
gleich ohne Einnahmen dastanden. In Frankfurt griin-
dete sich im April 2020 die Social Distillery, brachte ei-
nen Gin mit dem passenden Namen Quarantini auf den
Markt und unterstiitzte mit 5 Euro je Flasche vom Kau-
fer ausgewahlte Gastronomen. 175.000 Euro kamen
zusammen, heute widmet sich die Destillerie einem
anderen sozialen Aspekt: Mit jeder Flasche unterstitzt
der Kaufer die Trinkwasserversorgung eines Bedurfti-
gen in einem Entwicklungsland fiir ein Jahr. Und das
tun sie gleich mit einer Reihe von Gins, hier geht es um
das Original, den Quarantini Social Dry Gin. Die Ma-
cher - Felix Kaltenthaler von der gleichnamigen Destille
im rheinland-pfalzischen Westhofen und Boris Markic,
Griinder der Agentur Gegenwart - setzten auf Berga-
motte, Papaya und Pomeranze als fruchtige Botanicals,
die sie mit Veilchenwurzeln, Koriandersamen und Ange-
likawurzeln als Gegenspieler abrundeten.

Schon der Geruch macht eine Fruchtbombe deutlich.
Papaya mit dem Hauch der Bitterorange, wie die Po-
meranze auch genannt wird, setzt sich in der Nase fest.
Auch bei der puren Verkostung legt sich vor allem der
schwere Papaya-Geschmack Uber alles, der Alkohol
kommt dabei leicht durch - ein klassischer New Wes-
tern Gin, weil der Wacholder kaum eine Rolle spielt. Ein
Tonic verstarkt den Frischeeindruck und steuert weitere
Citrusaromen zu, die damit der Papaya die Wucht neh-
men, ohne sie zu verdrangen. Es bleibt eine herrlich
frische Note, die vor allem fiir Fans dieser exotischen
Frucht ein absolutes Muss ist.

E s gibt kaum einen Gin, der ohne eine (Marketing-)

'....'ll..ﬁll'llﬁ-l"
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Alkoholgehalt: 42,0 %
Farbe: klar

Botanicals: Angelikawurzel, Bergamotte, Koriandersa-
men, Papaya, Pomeranze, Veilchenwurzeln (u.a.)
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MADE IN GERMANY

Flasche: 0,5 |, Preis 29,90 Euro
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$) RUTTE CELERY GIN

der Rutte Destillery, die es seit 1872 gibt. Das

wichtigste Botanical taucht bereits im Namen
auf, Celery, oder auf deutsch Sellerie. Das klingt erst
mal ungewdhnlich und geschmacklich gewdéhnungsbe-
dirftig. Aber das tdauscht. Neben Selleriebldttern haben
sie noch Kardamom, Angelikawurzel, Koriander und
Orangenschalen verarbeitet und ein tolles Ergebnis er-
zielt.

Gerade die hervorragend ausbalancierte Sellerienote
schafft einen komplexen, ausgewogenen Gin, der aus
der Masse hervorsticht. Erfahrungen mit Sellerie hat die
Destillerie nach eigenem Bekunden seit ihrer Griindung
gemacht und in ihren Destillaten verarbeitet. Das Re-
zept fiir diesen Gin entstand in den 1930er Jahren, Sel-
lerie war hier von Beginn an mit von der Partie.

E in Gin aus dem niederlandischen Dordrecht von

Alkoholgehalt: 43,0 %
Farbe: klar

Botanicals: Angelikawurzel, Kardamom, Koriander,
Orangenschalen, Sellerie (u.a.)

Flasche: 0,7 |, Preis ca. 30 Euro
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lang Ylang kannte ich bislang nur als Duftél, Ca-
Y lamansi ist eine Zitrusfrucht, Dalandan die phil-
ippinische Orange und Alpinia zahlt zu den Ing-
wer-Gewachsen. Allein gemeinsam ist, dass sie nicht . : v /
nur exotisch klingen und sind, sondern auch aus der ; i el 4\?————' =
asiatischen Kiiche kaum wegzudenken sind. Und was ' ey /\\ J] /
so viel Aromen hat, muss zwangsldufig auch als Bota- v I | \ /\\ [m
= nical einen Gin veredeln - und das machen sie im Santa YIS = \ ,il,\ ,a":'i'-{"\‘.L il
Ana Gin, der von den Philippinen kommt. Der Name : 3 Y%L VO
ist Hommage an die 1920er Jahre in Manila, als dort
das weltgrofBte Cabaret "Santa Ana" das Nachtleben
bestimmte und dessen Art-Deco auch die Gestaltung
der sehr gelungenen Flasche und das Etikett stark be-
einflusste. Hergestellt wird er Ubrigens mit seinen ins-
gesamt elf Botanicals in Frankreich mit Techniken der
Parfumindustrie wie die Vakuumdestillation.

Bei den Botanicals ist klar, dass sie den Gin in Rich-
tung Zitrus und Orange schieben, wahrend Alpinia fir
eine gewisse Scharfe sorgt. Das Ylang Ylang liefert eine
liebliche Note; die Aromen dienen (brigens auch als
atherisches Ol, kommen in Parfums wie Chanel No.5
oder als Geschmacksstoffe in Kaugummi zum Einsatz
ebenso wie in der Medizin. Entsprechend frisch und
fruchtig riecht der Gin, pur verkostet schieben die phil-
: ippinischen Botanicals den Wacholder schnell zur Seite
x (was auch heil3t, dass er ein klassischer New Western
Gin ist). Uber die Menge an Tonic kann man den Gin
mehr in Richtung Orange oder Zitrone schieben, wah-

“y

— e -__ rend sich pur elegant den eingesetzten Botanicals noch
:ﬁ:ia . besser nachspiren ldsst. Wer etwas ausgefallen exo-
= tisch mit frischen Fruchtnoten haben will und eine op-
— = tisch ansprechende Flasche prasentieren will, sollte hier

unbedingt zuschlagen - ich finde ihn herrlich!
Alkoholgehalt: 42,3 %
Farbe: klar

Botanicals: Alpinia, Calamansi, Dalandan, Ylang-Ylang
(u.a.)

Flasche: 0,7 |, Preis 59,99 Euro
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CHLOSS GIN

ier haben wir wieder einer der wenigen Gins, die
man jederzeit pur genieflen kann, einfach weil
sie so klasse, so ausgewogen, so genussreich
sind. Hinter diesem Gin steht das erste Riesling Wein-
gut der Welt, Schloss Johannisberg im schonen Rhein-
gau. Die Destillateure hatten friihzeitig vom Trend zum
Gin Wind bekommen und sich an die Kreation eines
eigenen Gins gemacht. Das Rezept ist schon ein paar
Jahrhunderte alt, wenn man den Angaben trauen kann
und es stammt von Odo Staab (1745 - 1822), dem Kel-
lermeister der Flrstabtei Fulda. DerGin setzt auf die
Schalen von Bitterorangen, die das Weingut im eigenen
Schlossgarten erntet, dazu kommt noch Lavendel und
Zitronengras, um eine herrliche Frische zu erzielen.

Das Ergebnis ist ein groBartig komponierter Gin, der
pur auf der Zunge zergeht und die Fruchtaromen nur
so spriellen lasst, ohne seine Herkunft zu verleugnen
- also genau so ein Gin, wie ich ihn bevorzuge. Ein To-
nic unterstreicht die fruchtigen Aromen, man kann den
Longdrink auch noch mit Lavendel oder Gurkenscheibe
garnieren. Aber ich bevorzuge ihn so, wie er aus der Fla-
sche kommt, direkt, unverfilscht und ein Hochgenuss.
Allzu viele Flaschen werden Ubrigens von dem Schloss
Gin nicht produziert, ich bin froh, dass ich direkt beim
Erzeuger meine Flasche erstehen konnte.

Alkoholgehalt: 44,0 %
Farbe: klar
Zitronen-

Botanicals: Lavendel,

gras (u.a.)

Bitterorangenschale,

Flasche: 0,5 |, Preis 39,90 Euro




underbare Farbspiele mit einem wunderba-
ren Geschmack. Sharish Blue Magic ver-
dankt sein leuchtendes Blau der Schmetter-

lingserbsenbliite. Gemixt mit Tonic, verwandelt sich das
Blau in ein Rose - ein wunderbarer Effekt fir schone
Partyabende. Doch Vorsicht: Das Blau verblasst mit der
Zeit.

Der Magic ist nicht der einzige lohnenswerte Gin aus
der Destillerie, die erstklassige Brande und eben auch
Gins bekannt geworden ist. Da lohnt es sich, einmal
das gesammelte Sortiment durchzutesten. Der Blue
Magic hat eine wunderbare frisch-fruchtige Note dank
Erdbeer- und Himbeeraromen. Online einfach zu be-
stellen, aber am besten schmeckt er in Portugal vor Ort.

Alkoholgehalt: 40,0 %

Farbe: blau

,,,,,

Botanicals: Lakritz, Zimt, Erdbeeren, Himbeeren (u.a.)

Flasche: 0,5 |, Preis ca. 35 Euro
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DRY GIN

T

auf dem Etikett deutet schon an: Der Gin basiert

auf Lindenbliten (unter anderem). Und wer sich
jetzt fragt, warum der Gin "Siegfried" heif3t, sollte in den
deutschen Sagen wihlen und herausfinden, welche
Rolle dort ein Lindenblatt spielt.

Insgesamt 18 Botanicals sorgen fiir ein rundes,
mildes Aroma, das der frisch-fruchtigen Richtung zu-
zuordnen ist. Der Siegfried Rheinland Dry Gin, wie er
vollstandig heil3t, konnte mit seiner Komposition schon
reichlich Preise bei den Tastings einheimsen - und das
vollkommen zurecht. Ein schéner in sich geschlosse-
ner Gin. Bei dem abgebildeten Gin handelt es sich um
eine der vielen Sondereditionen, die - allesamt limitiert -
die Destille in regelmalligen Abstanden herausgibt, hier
zum Film "Birds of Prey". Der Unterschied besteht aber
lediglich im Etikett, nicht im Inhalt.

E in Gin aus dem Rheinland. Der stilisierte Baum

Alkoholgehalt: 41,0 %
Farbe: klar

Botanicals: Lavendel, Lindenbllte, Pomeranze, Thy-
mian (u.a.)

Flasche: 0,5 |, Preis ca. 30 Euro
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SOMMERGA

ein personlicher Favorit von Simon Severin,
M einer kleinen Brennerei im Kahlgrund bei Al-

zenau. Lavendel und rote Beeren sorgen fir
die stBe, frisch-fruchtige Note. Er gehort damit zu den
Gins, die sich am besten im Sommer genief3en lassen.
Die Brennerei setzt bei all ihren Aktivitaten stets auf lo-
kale bzw. regionale Herkunft. Das gilt auch fiir die Bota-
nicals des Sommergarten-Gins.

Wer frische Gins mag, wird bei dieser kleinen, aber
feinen Destille bestens bedient. Der Sommergarten-Gin
kommt weich mit einer milden Sii3e, die elegant durch
die Kehle geht, der Alkohol schmeckt kaum nach. Na-
tarlich ist er nicht nur fir den Sommer geeignet: Im Win-
ter bringt er gemal seines Namens den Sommer zu-

rick. Fiir mich steht dieser Gin immer noch ganz oben
auf meiner Hitliste.

Alkoholgehalt: 42,5 %

Farbe: klar

Botanicals: Lavendel, rote Beeren, Zitronenthymian
(u.a.)

Flasche: 0,5 |, Preis 36 Euro
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TANQUERAY
L ONDON DRY GIN

der griinen Flasche, die einem Cocktail-Shaker

nachempfunden ist und der in jeder guten Bar zu
bekommen ist. Das dazu gehorige Unternehmen wurde
schon 1830 von Charles Tanqueray gegriindet und ge-
hort heute zum Diageo-Konzern. Der klare Gin ist der
beste Beweis dafiir, dass man flr einen guten Gin nicht
Unmengen unterschiedlichster Botanicals braucht.

Mit seinen Uber 47 Prozent Alkohol gehort er zu den
kraftigen Gins, die eher in die Krauterrichtung gehen
und bei denen das Grundbotanical Wacholder seine
Noten voll einbringt. Ein Hauch von Zitrusfriichte bricht
ebenso durch wie SiiBholz oder Koriander. Das Rezept
soll nach wie vor das Original sein, wie viele und welche
Botanicals tatsachlich zum Zuge kommen, verrat Tan-
queray aber nicht.

E r gehort zu den Klassikern, der Tanqueray aus

Alkoholgehalt: 47,3 %
Farbe: klar

Botanicals: Wacholder, SiuB3holz, Koriander, Zitrus
(u.a.)

Flasche: 0,7 |, Preis 18 Euro
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arrique ist auch in der Gin-Landschaft ziemlich
angesagt. Dahinter steckt die Idee, dass die
Destillateure ihren Gin fiir einen Zeitraum in ein
Fass stecken und darauf setzen, dass diese Aromen in
den Gin ziehen. Die Fassarten sind sehr unterschiedlich:
Manche setzen auf bislang ungenutzte Fasser, andere
auf alte Sherry- oder Whiskey-Fasser. Benjamin Stich-
noth, der Macher und Kopf der Walking-Duck-Gins,
setzt auf jamaikanische Rumfdsser. In diesen lasst er
seinen Gin fur ein halbes Jahr ruhen und benutzt nur je-
des Fass einmal. Bei seinem Gin setzt er auf acht Bota-
nicals, das Wichtigste hat er im Produktnahmen schon
genannt. Hinzu kommen noch unter anderem Rosmarin,
Orangenbliuten und Kardamom, danach besagte Fass-
lagerung.

Nach dem Offnen ist die Flasche erst eine aromati-
sche Entladung: Wacholder steht sofort im Raum, aber
auch die herrlichen Zitrusnoten der Bergamotte, dazu
eine ganz leichte Holznote. Genau diese Komponen-
ten — Wacholder, Bergamotte, Holz - fiillen auch den
Mundraum. Der Geschmack ist erfrischend, voll, kom-
plex und trotz 45 Prozent Alkohol erstaunlich mild. Mit
einem Tonic — Benjamin Stichnoth empfiehlt ein leichtes
Tonic — kommt die Frische noch deutlicher hertiber, aber
flr mich braucht es kein Tonic. Und wer bislang Bar-
rique-Experimenten skeptisch gegeniberstand, findet
hier einen sehr schénen Einstieg, weil das Holz zwar da
ist, aber nicht alles dominiert, sondern sich wunderbar
in die Gesamtkomposition einbettet.

Alkoholgehalt: 45,0 %
Farbe: gelblich

Botanicals: Bergamotte, Kardamom, Rosmarin, Oran-
genbliten (u.a.)

Flasche: 0,7 |, Preis 39,90 Euro
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YUZILLA GIN

ugegeben: Bescheiden klingt anders, nennt sich
Z doch dieser Gin ,King of Citrus Gins“ Und der

Name selbst ist natirlich die Anspielung auf
das beriihmte Filmmonster Godzilla, weshalb die Ma-
cher dieses Gins, die Cousins Andreas und Waldemar
Wegelin von der Spirituosen-Plattform Tastillery, auch
schon mit dem Wort ,Biest” spielen. Das Yuzilla-Auge
auf dem Etikett spielt mit der Optik einer Zitrusscheibe,
die Flasche sei von echten Kaijus (das japanische Wort
fir Monster) zerkratzt und die Erfinder fragen frech, wer
dieses Zitrusmonster zahmen will. Eine Herausforde-
rung, die ich gerne annehme, weil ich zitruslastige Gins
liebe. Denn in diesem 2021 kreierten Gin ist alles, was
die Zitruswelt hergibt: Bio-Yuzu, Grapefruit, Mandari-
ne, Limette, Pampelmuse, Blutorange, Zitronenschale,
Orangenschale, Curagao-Orange und Zitronengras.

Nach dem Offnen rieche ich Zitrone, Zitrone und
noch mal Zitrone. Ab ins Glas damit, leicht geschwenkt
und jetzt nehme ich auch Wacholder wahr. Der erste
Schluck bringt tatsachlich Wacholder, um sofort ins zi-
truslastige umzuschwenken. Mit einem Tonic kommt
sprudelige Frische ins Glas, schlieBlich helfen die Cit-
rusaromen darauf, die Zitruslastigkeit weiter zu tragen.
Dabei lassen sich unterschiedliche Zitrusténe von Man-
darine und der sauerlichen Pampelmuse wahrnehmen,
wenn man den Gin lange mit der Zunge nachspiirt. Wer
meckern mochte, kann sich an der einseitigen Ausrich-
tung storen und bemangeln, dass eine Abrundung mit
Krautern fehle, aber wer auf intensive Zitruslast steht,
ist hier genau richtig.

Alkohol: 40 %

Farbe: klar

Botanicals: Bio-Yuzu, Grapefruit, Mandarine, Limette,
Pampelmuse, Blutorange, Zitronenschale, Orangen-

schale, Curacao-Orange, Zitronengras (u.a.)

Flasche: 0,7 |, Preis 34,90 Euro
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