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GIN

alles nur Hype & so schnell
wieder verschwunden,
wie er kam!?

GIN Hype

HERKUNFT:
edelranz

2t
edelranz

CREATING GREAT SPIRITS

Hi liebe Gins.de Community, ich bin der
Flo von edelranz. Nachdem ich Uber 10
Jahre als Barmann Erfahrungen sammeln
durfte und seit Ende 2018 mit meinem
Geschaftspartner Alex eigene Spirituosen
herstelle und vermarkte, mdchte ich
Euch heute ein wenig Uber das Thema
Gin und dessen Einsatzmdglichkeiten er-
zahlen.

Gin ist eine sehr facettenreiche Spirituo-
se, der in der Welt der Mischgetranke
recht wenig Grenzen gesetzt sind. Ich
teile die Einschatzung einiger, die der
Meinung sind es sei eine recht junge Spi-
rituose, deren Bekanntheit und Konsum
rein einem Hype unterldge, nicht. Denn
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Gin, der nun seit einigen Jahren zuneh-
mend an Bekanntheit und somit an Be-
liebtheit gewinnt und uns in sehr vielfalti-
ger Weise ganz besondere Genussmo-
mente beschert, hat eine weit zurlickrei-
chende Historie. Meiner Meinung nach
wird Gin, in der Vielfalt, in der er heute
anzufinden ist, nie wieder den gleichen
Status haben, wie vor dem ,Hype", denn
daflir hat er sich zu stark weiterentwi-
ckelt und fest etabliert. Fir nahezu jeden
Geschmack ist etwas dabei. Doch fallt es
heutzutage als Gin-Hersteller recht
schwer ,nur® noch seiner Leidenschaft
nachzugehen. Es muss ein Gin sein, der
einen eigenen Charakter und zudem den
Namen Gin auch noch verdient hat.


https://www.edelranz.com/

Gut ist nicht Gin genug

Bei Gin reicht es nicht mehr aus nur gut
zu sein, denn er ,darf" sich nicht einfach
nur einreihen. Besonders muss er sein!
Die Rede ist hier nicht von solchen Spiri-
tuosen, die sich Gin nennen, nur weil
wahrend der Destillation ein Sack Wa-
cholderbeeren einen halben Meter neben
der Destille lag. Unterm Strich sind auch
diese Destillate oft sehr gute Spirituosen,
die ich persdnlich einfach nicht Gin nen-
nen wirde, nur lassen sie sich unter die-
sem Namen wohl
besser  vermark-
ten. So wird leider
der Name dieser
tollen und edlen
Spirituose, mit
ihrem Ursprung im
britischen  Kdnig-
reich, nur zu oft
fur Marketingzwe-
cke missbraucht.
Schade, dass u.a.
deshalb heutzuta-
ge neue Gins oft

von  Aficionados
nur belachelt wer-
den. ,Bestimmt

schon wieder so
ein New Western
Style Produkt, das
mit Wacholder
nichts zu tun hat"
heiBt es oft. Fir
alle, die die Hoff-
nung aufgegeben
haben einen klas-
sischen Dry Gin,
der doch eigen-
standig ist, und
auf dem dicht be-
siedelten Feld noch fiir Spannung sorgen
kann, habe ich gute Nachrichten. Genau
das war mir bei der Entwicklung des Tin-
te Gin ein groBes Anliegen. Ich freue
mich auf Euer Feedback zu unserer Tinte.

GINmag No. 2
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GINnige News!

Denkt man an Gin, so assoziiert man in
aller Regel (leider) nur Gin & Tonic, aber
gerade der facettenreiche Gin ist nahezu
dazu pradestiniert den Weg in verschie-
denste Mischgetranke zu finden.

Nun erzahle ich Euch mal etwas, das ver-
mutlich einigen noch nicht bekannt war,
denn diese News ist noch verhaltnisma-
Big ,jung" und wurde bisher recht wenig
in den Medien kommuniziert.

Wenn man an
klassische  Cock-
tails denkt, so as-
soziiert man wohl
am ehesten mit
Whiskey. Bis vor
einigen Jahren
dachte man, dass
die erste schriftli-
che Uberlieferung,
in der das Wort
Cocktail Verwen-
dung fand, im Jah-
re 1803 einer
Nordamerikani-
schen Zeitung ent-
stammt. Die Rede
war von einem
Drink, den man
,Old  Fashioned"
nennt. Der Cock-
tail ist also ein
Mischgetrank, wel-
ches der direkte
Nachfolger der
Slings ist.

Jetzt kommt je-
doch die Uberraschung! Man fand vor
nicht allzu langer Zeit eine noch altere
Quelle vom 20. Marz 1789 aus der Lon-
doner Morning Post, in der bereits vorher
die Rede von einem Cocktail war, der —
wie sich herausstellte — auf Gin basierte.
Dieser wurde im Axe & Gate Pub in der
Downing Street serviert. Die wenigen
Quellen, die es zu diesem Thema gibt,
nennen diesen Cocktail ,The Original
Cocktail®, welcher aus Gin, Ingwer, Oran-
ge, und Bitters besteht.



Wir haben uns im Team an dem Drink versucht und finden, dass der Tinte Gin hervorragend mit
den weiteren Aromen in dem Drink harmoniert. Damit Ihr es einfach selbst einmal ausprobieren
kdnnt, bekommt Ihr unsere Rezeptur an die Hand:

The Original Cocktail

4cl Tinte Gin

1cl Ingwerlikér (,Ginger Cat" aus Koln
hat hervorragend dazu gepasst)

1cl Orange Curacao (Empfehlung: ,Pierre
Ferrand™)

1 dash Decanter
Bitters

Alle Zutaten im
vorgekihlten
Rihrglas auf Eis-
wirfeln  rdhren,
auf frische Eis-
wirfel ins vorge-
kiihlte  Trinkglas
abseihen (ich
empfehle ein Go-
blet Glas oder ei-
nen dinnwandi-
gen Tumbler), mit
einer Orangenzes-
te abspritzen und
den Glasrand da-
mit abreiben,
ohne diese mit ins
Glas zu werfen

(im  Fachjargon
sagt man: ohne
drop).

Von der DNA des
Drinks, eigentlich
eine Old Fashio-
ned Variante.
Oder ist der Old
Fashioned etwa eine Original Cocktail Va-
riante? ;) Jedenfalls bestehen beide
Drinks aus einer Basis Spirituose, einer
Zuckerquelle, Krauterextrakten und
Schmelzwasser.

Da das Mixen von Drinks so viel SpaB
macht, moéchte ich Euch nachfolgend
noch ein wenig Input aus verschiedenen
Kategorien an die Hand geben, damit
hoffentlich flir jeden von Euch etwas da-
bei ist.

GINmag No. 2
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Last Word

3cl Tinte Gin

2cl Chartreuse grtin (Franzdsischer Krau-
terlikor)

2cl Maraschino Likor (Kirschlikér herge-
stellt aus Maras-
ka-Kirschen, bei
dem durch die
Verwendung der
Kerne ein Mandel-
artiges Aroma ver-
nommen werden
kann)

2cl frisch gepress-
ter Limettensaft

Alle Zutaten im
vorgekihlten
Rihrglas auf Eis
rihren und ohne
Eis ins gefrostete
Trinkglas abseihen
(ich empfehle ein
Goblet Glas oder
ein Cocktailspitz)

Dieser Drink ist ei-
ner meiner Lieb-
linge und wurde in
den 1920er Jah-
ren wahrend der
Prohibitionszeit in
den USA in Detroit
kreiert. Lange in
Vergessenheit ge-
raten, erlebte er
vor rund 20 Jahren eine Renaissance,
wofir ich sehr dankbar bin. Die Zutaten
fir einen Last Word habe ich immer zu
Hause. Wer frische, krduterige und kom-
plexe Drinks mag, sollte diesen Drink



https://gins.de/produkt/tinte-gin/
https://gins.de/produkt/tinte-gin/

GIN Rickey
5cl Tinte Gin

3cl frisch gepresster Limettensaft (wer es
sauer mag auch gerne 4cl)

mit Soda nach persdnlichem Geschmack
aufgefillt

Dieser Drink kann, wie ein Gin & Tonic,
im Trinkglas aufgebaut werden. Alle Zu-
taten in ein zu 34 mit Eiswirfeln geftlltes
Highball Glas geben und vorsichtig um-
ruhren, damit die Perlage nicht zu stark
verloren geht.

Der Rickey ist ein geradliniger Klassiker
ohne viel Schnickschnack und wurde in
den 1880er Jahren in Washington, D.C,,
urspriinglich auf Bourbon Basis, kreiert.
Wirklich bekannt und beliebt wurde er
aber erst knapp 10 Jahre spater, nach-
dem Gin als Grundlage dafiir verwendet
wurde. Heutzutage kennt man wohl eher
die jlingere Rickey Schwester auf Wodka
Basis, die ,Skinny Bitch" genannt wird.
Ich persdnlich mag den Gin Rickey viel
lieber und trinke ihn sehr gerne an hei-
Ben Tagen, da er so erfrischend ist.

GINmag No. 2
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Enzoni

3cl Tinte Gin
3cl Campari
5 kernlose griine Trauben

2,25cl Zitronensaft (nehmt einfach ein
klein wenig mehr als 2cl. Das Rezept ba-
siert urspriinglich auf einer anderen MaB-
einheit, die manchmal schwierig zu trans-
ferieren ist)

1,5cl Lauterzucker (das Zucker-Wasser
Verhadltnis bei Lauterzucker ist 1:1 und
nicht 2:1, sonst wiirde der Drink zu suf
werden)

Flr diesen Drink bendtigt man einen
Shaker und einen StdBel. Zuerst kommen
die Trauben in den Shaker und werden
mit dem StoBel zerdriickt, damit die Safte
aus der Traube austreten und sich beim
Shaken mit den restlichen Ingredienzien
schon vermischen kann. Danach folgen
die weitern Zutaten und reichlich Eiswir-
fel. Kraftig shaken und durch ein Feinsieb
in das vorgekiihlte Trinkglas auf frisches
Eis abseihen (auch ,double strain® ge-
nannt. Als Glas empfehle ich einen Tum-
bler)

Dies ist ein moderner Drink, der von Vin-
cenzo Errico in der New Yorker ,Milk &
Honey" Bar kreiert wurde, auf dessen
Mentor Dick Bradsell (brigens der Es-
presso Martini zurlickzuflihren ist. Fir
diejenigen, die einen Negroni zu schwer
und zu bitter finden, sollten diesen tollen
Drink einmal probieren, der ein ge-
schmacklicher Cuvée aus Negroni und
Gin Sour ist. Eine perfekte Mdglichkeit
sich an Campari heranzutasten.

Probiert unsere Rezeptvariationen gerne
mal aus und sagt uns welche Euch am
besten geschmeckt haben. Wir sind sehr
gespannt auf Euer Feedback.

Beste GriBe und bleibt
Cheers Flo von edelranz

gesund.
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THE 6oth BATCH DRY GIN

7 schnelle Fragen an die Griinder der Brothers Distillery

Interview
und Erfinder des The 6oth BaTcH

HERKUNFT: Jan und Nico Gutermuth

R BROTHERS
DISTILLERY
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https://brothers-distillery.de/brothersdistillery.html

Wie seid ihr auf die Idee gekom-
men, einen eigenen Gin zu entwi-
ckeln?

Antwort Nico:

Jan hat schon vor einer Weile seine Lei-
denschaft fur Gin entdeckt und hat sich
in den letzten Jahren eine groBe private
Gin-Sammlung aufgebaut. Ich komme ei-
gentlich eher aus der Whisky-Ecke. Bei
einem gemeinsamen Gin Tasting in Jans
Kiiche, haben wir zahlreiche namenhafte
Gins verkostigt und enttduscht festge-
stellt, dass manche Gins pur nicht
schmecken. Da war die Idee geboren, ei-
nen Gin zu entwickeln, welcher auch pur
und damit unabhangig von Tonic Water
sehr gut trinkbar ist. Nach zahlreichen
weiteren GT’'s und einem feuchtfrohli-
chen Abend haben wir noch in der glei-
chen Nacht unsere 0,5 Liter Tischdestille
bestellt.

Ihr habt das Rezept des The 60th
Batch Gins mit der Tischdestille in
der heimischen Kiiche selbst entwi-
ckelt. Welche Herausforderungen
brachte das mit sich?

Antwort Jan (lachend):

Wo soll ich da anfangen... Gestartet sind
wir wie im Studium, wenn es um ein neu-
es Thema ging. Wir haben viel im Inter-
net recherchiert und Literatur gelesen.
Wir haben quasi jede verfiigbare Infor-
mation Uber die Gin-Herstellung und Al-
kohol-Destillation aufgesogen. Mit einem
Handbuch Uber Tisch- & Kleindestillen
hatten wir den perfekten Wegbegleiter,
um die

Tischdestille zum Laufen zu bringen. Da-
bei haben wir schnell festgestellt, dass
Theorie und Praxis ziemlich weit ausein-
anderliegen. Ich will nicht wissen, wie oft
meine Kiche unter Wasser stand, nur
weil der Schlauch fiir den Wasserkreis-
lauf abgerissen ist.

Eine weitere Herausforderung war die
Auswahl und die Dosierung der Botani-
cals. Hierbei sind wir strukturiert vorge-
gangen und haben Schritt flr Schritt

GINmag No. 2
-16 -

neue Botanicals zur Grundformel hinzu-
geflgt. Jetzt fragt sich jeder, wie die
Grundformel ausgesehen hat. So viel
kann ich verraten, das Geheimnis war
Wacholder. Mit jedem Brennversuch wur-
den wir besser und haben die Tischdestil-
le vor allem in Bezug auf Temperaturen
und Timing besser kennengelernt. Ehrli-
cherweise waren wir oft im ,Tal der Tra-
nen®™ und hatten Rickschldage, da die ers-
ten Brennversuche nicht gelangen und
der anfangliche ,Geschmack" eher an
Waschbenzin als an Gin erinnerte. Wir
hatten wahrend der ersten Phasen der
Entwicklung leider keine fachkundige An-
sprechperson, welchen man hatte befra-
gen koénnen oder von welcher wir Tipps
und Tricks erhalten hatten: Alles war
learning by doing!




Die Dosierung der einzelnen Botanicals
war wirklich schwierig, da wir hier vom
Milligramm-Bereich sprechen, welcher
Uber einen zu intensiven, den perfekten
oder zu wenig Geschmack entscheidet.
Geschmacker sind bekanntlich verschie-
den, selbst wenn zwei Briider ein solches
Projekt starten. Dabei braucht man Ge-
duld, einen guten Geschmackssinn und
Kompromissbereitschaft. Wir haben alle
Destillate ausschlieBlich pur verkéstigt
und miteinander diskutiert, um unser Ziel
vom puren Gin nicht aus den Augen zu
verlieren. Unser groBter Fehlschlag war
das Experiment mit dem Lavendel. La-
vendel ist sehr intensiv und kann bei ei-
ner Uberdosierung zu einem seifigen Ge-
schmack fiihren. Unser erstes Destillat
mit Lavendel war intensiver als jede
Haushaltsseife, aber naja, aus Fehlern
lernt Man(n)...

Als wir an den Punkt ankamen, wo wir
festgestellt haben, dass wir mit der
Tischdestille nicht mehr Geschmack ge-
nerieren kdnnen, haben wir uns auf die
Suche nach einer Partner-Brennerei ge-
macht. Es hagelte unzdhlige Absagen,
wenn wir iberhaupt eine Antwort zuriick-
erhalten haben. Dies war vermutlich der
entmutigendste Punkt wahrend der Ent-
wicklung. Letztendlich haben wir fast drei
Jahre und 60 Brennversuche bendtigt,
bis wir mit der Chemie unseres Gins zu-
frieden waren. Daraus leitet sich Ubri-
gens auch der Name unseres ,The 60th
Batch Dry Gin" ab, welcher heute in der
Brennerei Burkard in Oberursel vom Profi
gebrannt wird.

Was zeichnet den Geschmack des
The 60th Batch Gins aus?

Antwort Nico:

Wir waren uns von Anfang an einig, dass
wir keinen ,,0815-Gin" herstellen wollen.
Wie bereits erwahnt, war das Ziel einen
Gin zu entwickeln, der auch pur
schmeckt. Zusatzlich war uns die

Nachhaltigkeit und Qualitat der Botani-
cals wichtig. Das bedeutet, dass wir aus-
schlieBlich Botanicals aus biologischem
Anbau einsetzen, damit der Gin frei von

GINmag No. 2
- 17 -

ist und die

kiinstlichen Zusatzstoffen
Qualitat bereits wahrend der Herstellung
gewabhrleistet ist.

Insgesamt haben wir 16 Botanicals ein-
gesetzt, die alle aus biologischem Anbau
sind. Im Geschmack ist unser The 60th
Batch Gins sehr komplex und intensiv.
Orangenschalen und Zitronengras erzeu-
gen ein frisches Zitrusaroma in Nase und
Mund. Diese werden von floralen Noten
der Hibiskus- und Lavendelbliiten sowie
der fruchtigen SiBe von Gojibeeren be-
gleitet.

Das Experiment mit dem Lavendel hatte
schlussendlich doch einen erfolgreichen
Ausgang.

Die Hauptmelodie spielen Wacholder,
Rosmarin und Kubebenpfeffer. Wir woll-
ten ein kraftigen und vor allem wirzigen
Geschmack erreichen, dies ist uns glaube
ich gut gelungen.

Welches Tonic Water wiirdet ihr zu
eurem Gin empfehlen?

Antwort Jan:

Wir sprechen immer von unserem ,pu-
ren" Gin, aber diesen kann auch sehr gut
als Gin Tonic trinken. Wir empfehlen das
Fever Tree Mediterranean Tonic Water.
Dazu ganz einfach nach Belieben ein
oder zwei Zitronenschnitze, einen Ros-
marinzweig ins Glas und kihl genieBen.

Wiirdet ihr sagen, dass ihr Gin neu
interpretiert habt?

Antwort Nico:

Ja auf jeden Fall. Unser Gin ist definitiv
anders und unverwechselbar. Aber es ist
wie immer im Leben: Geschmacker sind
bekanntlich verschieden. Jeder muss sich
selbst seine eigene Meinung bilden. Wir
freuen uns Uber jedes Feedback!

Ihr setzt euch mit dem The 60th
Batch Gin fiir die Aufforstung der
hessischen Walder ein. Warum?




Antwort Jan:

Wir wollten nicht nur Bio-Botanicals ver-
wenden und mit unserem Gin Geld ver-
dienen, sondern es von Anfang bis Ende
richtig durchziehen und der Natur etwas
zurlickgeben. Das soziale Engagement
hinter einem Produkt bzw. einer Marke
hat mich persénlich schon immer ange-
sprochen. Das machen andere Gins wie
der Elephant oder Quarantini auch, daher
sind wir mit unserem Engagement keine
Pioniere.

Mein Bruder und ich sind in Hessen gebo-
ren, aufgewachsen, haben hier studiert,
unseren Gin entwickelt, die Firma ge-
grindet und unser Gin wird in Hessen
gebrannt. Daher war es fir uns klar, dass
wir uns in Hessen engagieren wollen. Ich
bin Jager, aus diesem Grund weiB ich,
wie es unseren heimischen Waldern wirk-
lich geht. Die letzten Jahre waren fiir un-
sere Walder in Folge des Klimawandels
ziemlich hart. Die durch Hitzewellen ver-
ursachten Dirren, die zu dem starken
Schadlingsbefall fiihren und starke Stir-
me machen es den Baumen schwer, zu
Uberleben. Der aktuelle Zustand ist alar-
mierend. Das hat uns in der Entschei-
dung bestarkt, das Projekt ,,Unser Wald"
des Hessen Forsts zu unterstiitzen und
Baume in Hessen pflanzen zu lassen. Au-
Berdem hat uns meine Lieblings-Beklei-
dungs-Marke TRUEWOODS Clothing in-
spiriert, welche pro Kleidungsstlick einen
Baum pflanzt. Wir werden uns nach der
Corona Pandemie noch verstarkt enga-
gieren, indem wir nicht nur spenden,
sondern aktiv Pflanzaktionen in Hessen
unterstttzen.

Was wiinscht ihr euch fiir die Zu-
kunft?

Antwort Jan:

Normalitat und das damit verbundene
Ende der Corona Pandemie! Seit unserer
Grindung Ende letzten Jahres kennen
wir nur die Lockdown-Situation. Es ist
frustrierend, die geschlossenen Bars,
Kneipen, Hotels und Restaurants zu se-
hen, natlrlich auch die geschlossenen
Laden in den Stadten.
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Wir hoffen, dass sich alle (Gastronomie,
Hotels, Kneipen, uvm), die unter der Pan-
demie leiden, schnellstmdéglich erholen
und wieder zu alter wirtschaftlichen Star-
ke zurlickfinden.

Die ersten Monate waren fir uns person-
lich spannend und aufregend. So kann es
natirlich gerne weitergehen. Wir arbei-
ten daran, unseren Bekanntheitsgrad
Uber die Grenzen von Fulda hinaus zu
steigern, um noch mehr Gin-Liebhaber
mit unserem The 60th Batch Gin glick-
lich zu machen. Getreu dem Motto: ,Hes-
sen, Deutschland und die Welt™!



https://gins.de/produkt/the-60th-batch-gin/
https://gins.de/produkt/the-60th-batch-gin/

Die BACCYS London Dry Gins sind wahre Handarbeit.

Pro Brennvorgang werden maximal nur 250 Liter mehrfach
in kupfernen Kesseln destilliert.

Ein Ergebnis aus Leidenschaft, Tradition und Erfahrung.

Holunderbliite

Koriander
Wacholder
NO. 9 - eine exotische Komplexitat !
No. 9 entfaltet eine pfeffrige Wirze, begleitet
von weichen Aromen der Mango. Zitronenschale

Gelungener Mix aus Krautern und Friichten.
Unser Cocktail-Tipp: passt gut zu allen
Waldfriichten.

Paradieskirner o

NO. 1 1 - hat das Zeug fiir einen modernen »
Klassiker von morgen !

@

BACCYS

-No0.9 -

London Dry Gin

No. 11 trifft die harmonische Balance zwischen
kraftiger Wirze und ausgewogenen Aromen.
Als ,Gurken-Gin-Liebhaber” wirst Du begeistert sein.

Angelitawnrzel

NO. 1 6 - eine aromatische Reise durch die
Welt der Zitrusfrlchte ! No. 16 hat einen frischen F
Geschmack und starke Prasenz von Krautern wie (,:{Ja
Angelikawurzel und Koriander. =
Gut kombinierbar als Gin Tonic mit der Schale

einer Zitrusfrucht. Drachenfrucht Rosa Beeren Mango

Holunderbliite *

ACATLBeeren

<t

&

Mandeln

Wacholder Holunderbiiite

Zitronenschalen

Zitronenschale

BACCYS

-No.11-

Londen Dry Gin
L3 oL

BACCYS

-No.16-

London Dry Gin
% VoL

Gurke

Hibiskusbliiten

Grapefruit

Koriander

Veilchennrze!

Fir weitere Informationen klicken!


https://baccys.com/

Was ist Gin und welche
Sorten von Gin gibt es?

HERKUNFT:
gins.de

Gin ist das Lieblingsgetrank der Konigin
von GroBbritannien. Das Gerlicht halt
sich schon bald ein ganzes Jahrhundert
lang. Doch Gin ist nicht mehr nur in koni-
glichem, sondern mittlerweile in aller
Munde. Gin, pur oder gemixt, als Long-
drink, als Short und in teilweise gar abe-
nteuerlich anmutenden Cocktails, ist
einfach in. In den Brennereien Deutsch-
lands wird nicht mehr nur Obstler und
Likdr destilliert, sondern auch Gin ge-
brannt, der Wacholderschnaps, den die
Ostfriesen schon viele Jahre vor dem
heutigen Gin-Hype neben ihrem Tee am
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liebsten genossen haben. Gin ist also
ganz und gar kein englischer Spe-
zialbrand, sondern hat seine Wurzeln auf
dem europaischen Festland. Doch dazu
mehr in der Geschichte des Gins. Heute
soll es um die verschiedenen Typen oder
Sorten von Gin gehen. Denn Gin ist so
vielfaltig wie seine Namen. Wir klaren,
was Gin eigentlich ist, schauen kurz auf
die Herstellung des kultigen Wacholders-
chnapses und widmen uns den wichtigen
Fragen. Was ist eigentlich der Unters-
chied zwischen Dry Gin und London Dry
Gin? Sind Distilled Gin und Aged Gin zwei


https://gins.de/
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Fiir uns ist Destillation nur der Anfang.
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Small Batch, Cold-Infused Gin vom Ufer des Bodensees. E4)N
Deutscher Gin wie nie zuvor. Prost. BOTANIX
www.BotanixGins.de GIN INFUSIONS
unterschiedliche Dinge und gibt es auch e Alkoholgehalt von mindestens 37,5
beim Gin regionale Sonderbezeich- Prozent

nungen wie zum Beispiel beim Champag-
ner? Kommt mit auf eine Reise in die
wunderbare Welt des Gins.

e Wacholdergeschmack muss vorherrs-
chend sein, andere Botanicals sind
aber erlaubt

Was ist Gin?
e Es dirfen nur natirliche Aromen

Gin leitet sich vom franzésischem Wort verwendet werden
Genévrier fiir Wacholder ab. Dafiir mach-
te die Bezeichnung aber erst noch einen
Zwischenstopp in den Niederlanden, wo
man Genever zum Wacholder sagt. Weil
das immer noch zu kompliziert fur die
englischsprachigen Briten war, nannten
sie den Brand einfach Gin. Kurz, knackig,
gut. Damit sich ein Getrank Gin nennen
darf, muss es folgende Kriterien erfllen:

e Basis ist Ethylalkohol

Gin besteht im Grundprinzip aus Alkohol,
Wasser und Wacholdergeschmack. Mehr
nicht. Das bedeutet, dass der Genever
aus Trauben, Obst, aus Getreide, aus
Kartoffeln oder jedem anderen Grund-
produkt, aus dem man Alkohol des-
tillieren kann, hergestellt werden kann.
Im Prinzip kann aus jedem Wodka oder
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Korn auch ein Gin werden. Was ein hoch-
prozentiges Destillat zum Gin macht, sind
die Botanicals. Und genau hier kann man
sich richtig austoben. Ihr erinnert euch?
Der Wacholder muss geschmacksbe-
herrschend, aber nicht alleinherrschend
sein. Es durfen sich gern auch andere Zu-
taten und Aromen dazugesellen. Krauter,
Frichte, Wurzeln, Graser, Bliten,

Knospen — in den Brennereien wird ex-
perimentiert. Es gibt vom Orangen-Gin
Uber scharfen Gin mit Chili bis hin zum

Cannabis Gin im Prinzip nichts, was es ni-
cht gibt.

Wie wird Gin hergestellt?

Gut, wenn Gin also aus fast allem mit fast
allem aromatisiert werden kann, wie wird
er denn dann nun genau hergestellt?

friSCh’

mil¢
il

FeliciS — Der Gin fiir puren Genuss

Nun, wie schon gesagt, kann Gin aus jeg-
lichem Neutralalkohol hergestellt
werden. Meist verwendet man aber Ge-
treide oder Kartoffel und Melasse.
Neuartige Gins kommen aber auch schon
mal aus einem Trauben- oder Obstbrand
auf die Welt. Die Aromen kdnnen dann
auf zwei unterschiedliche Verfahren in
den Alkohol gelangen — wahrend oder
nach der Destillation.

Unbedingt hinein gehéren die legendaren
Wacholderbeeren. Weitere Gewlirze, die
die meisten Hersteller verwenden, sind
Koriander, = Muskat, @ Ingwer und
Orangenschalen. Der Fantasie sind dann
hier wie bei der Parfimherstellung keine
Grenzen gesetzt.
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Die Mazeration

Fir die Herstellung des Gins im Mazera-
tionsverfahren muss also zunachst erst
einmal Alkohol destilliert werden. Hat
man diesen, dann folgt in den meisten
Fallen die Mazeration. Mazeration bedeu-
tet, dass der Alkohol nun mit Botanicals
aromatisiert wird. Dafiir werden die Bo-
tanicals in ein Wasser-Alkohol-Gemisch
eingelegt. Heraus kommt ein Compound
Gin, die billigste Variante des Getranks.
Manche Hersteller destillieren diesen
Brand dann noch einmal. Dann darf sich
der Gin Distilled Gin oder London Dry Gin
nennen.

Die Perkulation

Bei der Perkulation beriihren die Aroma-
stoffe den Alkohol nicht. Sie hangen in ei-
nem Korb im Brennkessel (meist ein Pot
Still) und die Dampfe nehmen quasi beim
Vorbeifliegen die Aromen auf. Das Perku-
lationsverfahren ist besonders gut flir Bo-
tanicals geeignet, die bei der Mazeration
zu viel Geschmack abgeben wiirden,
aber nur eine feine Note in den Gin
bringen sollen. Die meisten Gin-Herste-
ller verwenden daher einen Mix aus bei-
den Verfahren.

Welche Arten von Gin gibt es?

Es gibt nur drei offizielle Arten von Gin,
aber Uber die Jahre haben sich noch ein
paar besondere Gin-Typen dazugesellt —
die inoffiziellen  Sorten. Inoffiziell
deswegen, weil sich zum Beispiel ein Sloe
Gin gar nicht Gin nennen diirfte, weil er
als Gin-Likér einen zu geringen
Alkoholgehalt hat. Aber gerade bei den
inoffiziellen Arten von Gin ist die Vielfalt
groB, denn diese unterliegen keinerlei
Vorschriften und lassen Raum fir die

GINmag No. 2
- 23 -

ungewdhnlichsten Kreationen. Und dann
haben wir fiir euch noch drei regionale
Gins ausgemacht, die wir ebenfalls mit in
unsere Liste der Gin-Typen aufgenom-
men haben.

Dry Gin

Dry Gin ist sicherlich die bekannteste
Gin-Sorte der Welt. Beim trockenen Gin
dominiert natirlich die Wacholdernote,
die wirklich stark ausgepragt ist. Doch
auch andere Botanicals, sogar nicht-
pflanzliche Stoffe und naturidentische
Aromen beigemischt werden kdnnen. Oft
findet man im Dry Gin Zitrusfriichte wie
Orange und Zitrone. Das Dry im Namen
bedeutet, dass dem Gin kein Zucker zu-
gesetzt werden darf.

London Dry Gin

Der London Dry Gin unterliegt scharferen
Regeln als der normale Dry Gin. Er muss
heutzutage nicht mehr aus London kom-
men, sondern unterscheidet sich vom
Dry Gin dadurch, dass ausschlieBlich
natlrliche Zutaten und Botanicals ihren
Weg ins Destillat finden durfen. Dabei ist
auch der Zeitpunkt entscheidend. Denn
wahrend beim Dry Gin die aroma-
tisierenden Stoffe zu jedem Zeitpunkt der
Herstellung zugegeben werden diirfen,
missen beim London Dry Gin alle Zu-
taten gleichzeitig hinein. Danach wird
das Gemisch noch einmal destilliert.
Daher ist der London Dry Gin auch ein
Distilled Gin. Auch der London Dry Gin fa-
It durch seine starke Wacholdernote auf.
Im Gegensatz zum Dry Gin begleiten die-
se aber eher Gewlirze wie Ingwer, Ange-
likawurzel, Koriander und Kardamom.
Warum er Dry im Namen tragt, habt ihr
ja schon erfahren.



Sloe Gin

Sloe Gin wird zu den offiziellen Gin-
Sorten in Europa gezahlt, obwohl er
eigentlich gar kein Gin ist, wie wir schon
festgestellt haben. Er ist namlich ein
Likor. Trotzdem darf er sich Gin nennen,
obwohl er in der europdischen Spirituo-
senverordnung unter den Likdren gefiihrt
wird. Sloe Gin hat seinen Namen von der
Schlehe. Diese Beeren werden zusam-
men mit Zucker in Gin eingelegt und ge-
ben dem Likér seine rétliche Farbung —
und natirlich seinen typischen Gesch-
mack.

Distilled Gin

Fir einen Distilled Gin missen die Bota-
nicals vor der Destillation in den Grun-
dalkohol wandern. Fast jeder Gin ist ein
Distilled Gin, aber eben nur fast. Fillt
man den Gin namlich wie beim
Compound Gin gleich nach der Mazera-
tion in die Flasche, ist es auch ein Gin,
aber eben kein Distilled Gin. Im Unters-
chied zum London Gin muss die Aroma-
tisierung aber nicht gleichzeitig erfolgen.
Verschiedene Geiste und unterschiedli-
che Botanicals diirfen auch in mehreren
Schritten gemischt werden.

New Western Dry Gin

New Western Dry Gin verabschiedet sich
vom dominanten Geschmack der Wa-
cholderbeere. Man orientiert sich zwar
noch am alten Herstellungsverfahren,
aber ignoriert die klassische britische
Vorgabe, dass mindestens 60 Prozent der
Botanicals Wacholder sein missen. Die
neuen Experimente im New Western Sty-
le kennen keine geschmacklichen
Grenzen. Aromen von Rosen, Himbeeren,
Erdbeeren, Friichtetees, Orangen, Zitro-

Fir weitere Informationen klicken!
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nen, Zirben, Ananas und tausend weitere
Botanicals, natilrliche und naturidentis-
che Aromen uberlagern den typischen
Gin-Geschmack und erdéffnen eine Vielfalt
des Gins, die grenzenlos zu sein scheint.

Neben dem Abschied vom typischen Wa-
choldergeschmack laufen unter dem
Namen New Western Dry Gin aber auch
besondere regionale Typisierungen von
Gin. Es gibt Schwarzwald Gin, Mlinchner
Dry Gin oder auch Stuttgart Gin.

Old Tom Gin

Der Old Tom Gin ist einer der Vorganger
des Gins, wie wir ihn heute kennen. In
den Anfangszeiten der Gin-Herstellung


http://unknownlands.de/?utm_source=GinsMagNo2&utm_medium=ePaper&utm_campaign=SpringAd

PREMIUM DRY GIN
aus Bayern

war dieser, ahnlich wie der Whisky in
Schottland und Irland, kaum genieBbar.
Man Ubte noch. Der Gin wurde mit viel
Zucker trinkbar gemacht. Der Old Tom
Gin ist bestens fir Cocktails geeignet.
Lange Zeit war er vergessen, erlebt heu-
te aber eine kleine Renaissance.

Cordial Gin

Auch der Cordial Gin ist eine alte
wiederentdeckte Gin-Sorte. Er kam nach
dem Old Tom Gin auf. Die Brennverfah-
ren waren schon stark verfeinert, der Gin
war nun eigentlich auch ohne Zucker ge-
nieBbar. Dennoch stiBte man auch diesen
Gin, weil sich die Bar- und Pub-Besucher
eben daran gewohnt hatten. Doch der
Fine Cordial Gin war nicht mehr ganz so
suB.

ot
i
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&% unserer Homepage:
3 whobertus.com

Fir weitere Informationen klicken!
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Aged Gin und Reserve Gin

Normalerweise wird Gin nicht gelagert
wie zum Beispiel Whisky, der Jahre und
jahrzehntelang in Holzfassern reift,
sondern gleich in die Flasche gefillt.
Aber manche Hersteller lassen den Gin
trotzdem noch eine Weile, allerdings in
Steingutfassern, ruhen, ehe sie ihn auf
Trinkstérke verdiinnen. Diese Gins hei-
Ben dann Aged Gin. Beim Reserve Gin
allerdings rieft der Gin tatsachlich wie
Whisky oder Wein in Holzfassern. So ni-
mmt der Gin Aromen des Fasses auf, und
bekommt ganz besondere Nuancen des
Holzes und des Destillats, welches vorher
in den Fassern reifen durfte.

0] Jage dir weitere Details auf


https://whobertus.shop/shop/ 

Compound Gin und Bathub
Gin

Den Compound Gin haben wir schon
einmal kurz erwahnt. Er ist ein Mazerat,
denn nach dem Aromatisieren wird er ni-
cht noch einmal gebrannt. Die alte Bezei-
chnung Bathub Gin kommt daher, dass
man die Botanicals und den Gin tatsach-
lich in Badewannen zusammenbrachte.
Solche Mengen musst ihr ja nicht gleich
machen, aber Compound Gin ist einfach
selbst herzustellen. Wer sich traut, kann
es ja einmal probieren, wer nicht, der
bestellt sich lieber einen unserer hervo-
rragenden Gins.

Genever

Die Niederlander, von denen der Gin sei-
nen Weg nach GroBbritannien gefunden,
nennen ihren Gin heute noch Genever.
Sie unterscheiden zwischen jungem und
alten Genever. Der jonge Genever hat
eine ausgepragte Malznote, der oude Ge-
never hat ein leichtes Wacholderaroma
und ist ein einfacher klarer Kornbrand.

Taunus Biv Gin

Echter Premium Bio Gin aus dem Taunus!

Erleben Sie einen Gin, so geradlinig und
urspriinglich wie die Natur, aus der er stammt.
Erlesene Botanicals aus der Region, u. a.
Maiwipferl und Lowenzahn verleihen diesem
Premium Bio Gin seinen aromatischen

Kosten Sie mit allen Sinnen und lassen auch
Sie sich vom natiirlichen Charme unserer

Neben den Holldndern brennen und tri-
nken aber auch die Belgier und einige
Deutsche diesen urspriinglichen Brand
sehr gerne.

Cream Gin

Cream Gin ist eine Kombination aus Gin,
Zucker und Sahne. Als Basis dient ein
klassischer London Dry Gin, denn sowohl
die Sahne als auch der Zucker werden
gemeinsam mit allen anderen Zutaten
wahrend der Destillation dazugegeben.
Der Cream Gin wird ausschlieBlich bei
Masters of Malt produziert und ist daher
wahrlich einzigartig.

Gin Rosé

Am Gin Rosé oder auch Pink Gin kommt
man heutzutage fast nicht mehr vorbei.
Ein Trend, der urspriinglich aus Spanien
kommt, erobert die Bars und Kneipen.
Dem Gin wird Erdbeere oder Erdbeeraro-
ma zugegeben, wodurch er so hiibsch
rosa schimmert. Ob man damit die
Frauenwelt zum Gin bringen will, oder ob

Geschmack.

Ursel verfithren!
Taunus Gin GmbH,
Kastanienweg 14, 61440 Oberursel



https://www.taunus-gin.de/kaufen

es wirklich schmeckt und sich langer in
der Welt des Gins halten wird, darliber
wollen wir nicht spekulieren. Probiert
Pink Gin einfach mal aus und bildet euch
euer eigenens Urteil.

Plymouth Gin und andere
regional geschiitzte Gin-
Sorten

Es gibt neben den offiziellen und inoffi-
ziellen Gin-Sorten noch einzelne regional
geschitzte Arten. Die bekannteste ist der
Plymouth Gin. Er stammt aus eben jener
Hafenstadt Plymouth in England. Ply-
mouth Gin muss zwingend in der Stadt
hergestellt werden. Im Gegensatz zum
London Dry Gin ist der Wacholdergesch-
mack etwas weniger stark ausgepragt.
Der Plymouth Gin ist weicher, vollmundi-
ger und etwas erdiger.

Zwei weitere regional geschitzte Gins
sind der Vilnius Gin, der nur in der Haup-
tstadt Litauens, und der Gin de Mahon,
der nur in der Hauptstadt Menorcas
hergestellt werden darf.

Die wunderbare Vielfalt der
Gin-Welt

Puh, das war viel, und vielleicht haben wir
sogar noch den ein oder anderen spezie-
llen Gin vergessen. Gin gibt es klassisch,
Gin gibt es als experimentelle
Neuerfindungen und Gin gibt es als Likor.
Will man sich durch diese riesige Vielfalt
des Gins hindurchkosten, wird man wohl
ein paar Jahre brauchen. Bei welchen
Sorten man dann hangenbleibt, wird sich
herausstellen. Wir von Gins.de werden
aber alles daransetzen, dass ihr so schnell
nicht die Lust am Gin verliert. Cheers!

BRObier den The 6oth Batch Gin PUR!
Werde Teil der BROTHERS DISTILLERY Familie

: ; . 3 ! w5
Gin neu interpretiert: Nachhaltig - Sozial - Unverwechsel

BROTHERS

Fir weitere Informationen klicken!

BROTHERS DISTILLERY GmbH Am Oberdorf2 D-36154 Hosenfeld
www.brothers-distillery.de info@brothers-distillery.de
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Giellen Dry G
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die frucht

Story
HERKUNFT:
GieBen Dry Gin



https://giessen-gin.de/#start

Ausgerechnet an einem Silvesterabend von
2016 auf 2017, und natirlich mit einem Gin
Tonic in der Hand, tauschten die beiden
Grinder Michael Karber und Yan-Tobias
Ramb zu vorgertickter Stunde ihre Idee aus,
einen eigenen Gin zu machen. Gewidmet Ih-
rer Heimatstadt GieBen und dem groBen
Chemiker Justus von Liebig.

Dass dieses Destillat nach einer etwa
zweijahrigen Entwicklungszeit auf den Markt
kam und kurz darauf ,in aller Munde" war,
daran hatten die beiden an diesem Abend
nicht im Traum gedacht. Noch weniger, dass
diese Reise dann
genauso  weiter
ging und sich dar-
aus ein so ausge-
zeichneter Gin
entwickelte, der
immer mehr Fans
in Deutschland
und darlber hin-
aus gewinnt. Bei
der International
Wine & Spirits
Competition
(IWSC) 2020 in
London konnte
der GieBen Dry
Gin mit 94 Punk-
ten die beste Be-

wertung aller
»Zeitgendssischen
Gins" aus

Deutschland, Os-
terreich und der
Schweiz erzielen.

~Wenn uns damals
einer gesagt hat-
te, dass wir mit
unserem  Debiit-
Produkt mal von
einer internationa-
len hochbesetzten
Jury eine solche Auszeichnung erlangen
wirden, hatten wir ihn wahrscheinlich fir
verrlickt erklart" erzahlt Micha, der die wun-
derschdéne Apotheker-Flasche gestaltet hat.
Das Design besticht mit viel Liebe zum De-
tail und nahezu jede Komponente erzahlt
eine eigene Geschichte. Zum Beispiel der
Korken, dessen Muster dem Boden des ehr-
wirdigen Liebig-Laboratoriums aus den
Jahren um 1824 entsprungen ist, und dass
der Alkoholgehalt von 46 % dem heimi-

12 skribisch ausgewshlte Botanicals, in Klein
ergeben mit einem fruchtig-kemplexen Aroma die E
van Liebig inspiriert und vielfach flr seinen

GieBen DryGin
50021 Yo [ 463

Auf ausgezeichnete,
elementare Momente!

www.GIESSEN-GIN-de

en Auflagen sorgfdltigst von
ssenz

schen Lieblings-Basketballverein geschuldet
ist.

Neben der zeitlosen und markanten Flasche
ist das Besondere an dem GieBen Dry Gin
der auBerst gelungene fruchtig-komplexe
Geschmack, der einen ganz eigenen indivi-
duellen Charakter hat. Neben dem Wachol-
der kommen aus den insgesamt 12 Botani-
cals besonders Apfel, Rhabarber und Hibis-
kus zur Geltung. Eine leichte Scharfe von
Zimt und Rosa Pfeffer und ein Hauch Vanille
runden den vollmundigen Taste perfekt ab.

Besonders freuen

sich die beiden

o Griinder, dass der
P sounac e, GieBen Dry Gin
e trotz der stattli-
chen 46 % auch
pur so erstaunlich
mild  schmeckt,
auch wenn sie die
Grinde daftir gar
nicht genau wis-
sen. Es bleibt die
Vermutung, dass,
neben einer hand-
werklich sehr
sorgfaltigen De-
stillation, die feine
Fruchtkombinati-
on gepaart mit
den klassischen
Komponenten ei-
nes guten Gins
die Alkoholscharfe
etwas rausnimmt.

So bleibt die Fra-
ge, wie man denn
eigentlich  einen
Gin entwickelt
und ihn erfolg-
reich auf den
Markt bringt, noch
dazu als urspriinglich reines Hobby- und Lei-
denschaftsprojekt?

Hend destilliert
unserer Stadt: den GieBen Dry &in -
hervarragenden Geschmack pramiert.

Nachdem der Plan vom Silvesterabend sich
auch noch ein paar Wochen spater gut an-
geflihlt hatte (was ja bei Ideen morgens um
halb drei nicht immer der Fall ist ...), haben
die beiden Griinder sich intensiv mit der
Herstellung auseinandergesetzt. Mit ver-
schiedenen Weiterbildungen, u. A. einem
Gin-Destillierseminar in Osterreich, wurden
die Grundlagen aufgebaut. Was ist der Un-
terschied zwischen Brand und Geist, was ist

GINmag No. 2
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ein Mazerat, warum spielt der Wacholder
eine so groBe Rolle und woflr braucht man
eigentlich Angelikawurzel? Mit vielen Ant-
worten im Gepack ging es an die Entwick-
lung der Rezeptur und des Designs. Im hei-
mischen Partykeller wurde monatelang in-
tensiv probiert, verworfen, weiterentwickelt
und verkostet. Alles festgehalten in einem
lederumschlagenen Rezeptbuch, dass na-
turlich heute noch existiert und auch das
Datum zeigt, an dem die finale Mixtur ent-
standen ist und zwar am 28.11.2017.

Uberzeugt vom eigenem Rezept und voller
Tatendrang, ging es schlieBlich auf die Su-
che nach einem geeigneten Produzenten.
Findig wurde man im mittelhessischen
Schlitz bei einer der dltesten Destillerien Eu-
ropas, gegriindet 1585.

Als die ersten Probedestillate eintrudelten,
war es lUberraschend, wie nah das Ergebnis
an der Entwicklung aus dem eigenen Keller
herankamen. Gesagt, getan und die erste

Gm
8] 46%

Charge wurde bestellt. ,Mit 1.500 Flaschen
im Rlcken, war uns schon etwas mulmig bei
der ersten Bestellung. Ware die Nummer
schiefgelaufen, hatten wir bis an unser Le-
bensende Gin im Keller®, erzahlt Tobi
schmunzelnd aus dieser Zeit. Auch wenn
sich das fiir viele Leser nicht nach dem aller-
schlimmsten Schicksal anhoért, waren die
Beiden nattirlich gliicklich, dass es sich ganz
anders entwickelte.

Prasentiert wurde der Gin erstmals im Okto-
ber 2018, natirlich im historischen Horsaal
von Liebig in GieBen. Gepusht durch die so-
zialen Medien, einem ersten groBen Zei-
tungsbericht und wenig spater einem Bei-
trag im hessischen Fernsehen, gab es regel-
recht einen Run auf das Destillat. Die ur-
sprunglich fur Uber ein Jahr angelegte Erst-
auflage war in weniger als zwei Wochen ver-
griffen und gleich zwei weitere ,Batches"
folgten bis Weihnachten.

GINmag No. 2
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Aus dem reinen Hobby- und Leiden-
schaftsprojekt konnte sich in kirzester Zeit
eine groBe Fan-Community bilden. ,Am
meisten freut uns immer noch, wenn uns
gestandene Gin-GenieBer, aber auch viele
Neulinge erzahlen, dass der GieBen Dry Gin
sofort zu ihrem Lieblingsgin avancierte."
schwarmt Micha. Solche Feedbacks seien
der Antrieb fir die Beiden. Das ist es, fir
das sie dies machen - die Leidenschaft fur
Genuss und gute Sachen.

Wie die Geschichte genau weitergehen soll,
wissen die beiden noch gar nicht so genau.
Erst einmal den GI-N noch bekannter ma-
chen, in immer mehr coolen Bars vertreten
sein und naturlich die Bezugsméglichkeiten
ausbauen. Dabei alles so, dass es SpaB
macht und viele neue Fans generiert.

VON

e Insp

,Als kiirzlich eine Anfrage aus Los Angeles
kam, trauten wir unseren Augen nicht. Na
gut, dann missen wir wohl einen Weg fin-
den, auch irgendwann in Nordamerika pra-
sent zu sein® berichtet Tobi von einer E-Mail,
die gerade reinkam. So ein Export in die
USA ist gar nicht so leicht, aber auch dafir
gibt es bestimmt Mdglichkeiten. Es klingt
doch schon, wenn Gber dem Teich noch wei-
tere gute Gins aus Europa vertreten sind.
Warum nicht auch aus GieBen, der wohl ein-
zigen Stadt, in der ,GI-N—46" auf dem Num-
mernschild stehen kann.

#qgiessendrygin

iieat | 465
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Franconian Dry Gin

SHADOWS Gin wird seit 2019 in unserer Destillerie in Franken hergestellt, Um
den Charalkter unserer Region Franken - die Heimat der Biere - mit unserem
Gin zu assoziieren, veredeln wir ihn mit frankischem Aromahopfen.,

SHADOWS Gin wird im Small-Batch-Verfahren
hergestellt. Er durchl@uft eine 24-stindige
Mazeration und wird anschlieBend in einer
traditionellen Kupferbrennblase destilliert.

Sdmtliche Arbeitsschritte erfolgen in unserer

Manufaktur.

SHADOWS Gin ist ein London Dry Gin. Es
handelt sich um die Kategorie mit den
strengsten Vorschriften. Da sich unsere
Destillerie in Franken befindet, trigt er die
Herlkunftsbezeichnung Franconian Dry Gin.

SHADOWS Gin ist eine Komposition aus 19
Botanicals. Neben dem Wacholder vereint er
eine Selektion an vertrauten Aromen,
Darunter befinden sich z.B. Pfeffer, Lavendel
oder Ingwer, Unsere besondere Zutat ist ein
Aromahopfen aus der Frdnkischen Schweiz.

SHADOWS Gin ist wlrzig-fruchtig mit einer
klaren Wacholdernote. Durch den hohen Anteil
an dtherischen Olen, ist er auBerdem sehr
aromatisch. Wir verzichten vollstdndig auf die
Zugabe von Zucker oder anderen Aromen.

Fir weitere Informationen klicken!


https://www.gin-shadows.de
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Das ist Mistelhain — unser
genieferischer Anspruch

HERKUNFT:
Mistelhain Tonic
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https://www.mistelhain.com/

Es ist eine der grdBten Herausforderun-
gen, den richtigen Mixer fir eine Spiritu-
ose zu finden.

Unser Anspruch lautet, die Suche nach
dem idealen Filler erheblich zu erleich-
tern und dafir einzigartige Kreationen zu —5
schaffen, die in Geschmack, Zusammen- |

setzung und Qualitat gleichermaBen per- @gs
fekt sind. Sei es fir einen professionellen -

Barkeeper oder einen Hobby-Mixologen. ' 1
Deshalb haben wir uns viele Gedanken
gemacht und intensiv geforscht. Wir ha-
ben ermittelt, was einen exzellenten Filler
ausmacht und wie es gelingen kann, ein
Tonic Water, ein Bitter Lemon, ein Ginger
Ale und ein Ginger Beer zu schaffen, das
nicht nur der Spirituose ein guter Beglei-
ter ist, sondern auch pur getrunken faszi-
nierend und nattirlich schmeckt. Einen
Filler, mit dem man die bekannten Pfade
verlasst, mit dem man neue Erlebniswel-
ten kreiert, ein neues Qualitats-Niveau
erreicht. Etwas, das alle Genussmen-
schen in die Welt von Mistelhain entfiihrt.

zum Tonic

Die Aufgabenstellung fiir diese ambitio-
nierten Ziele haben wir noch praziser for-
muliert.

e die Mistelhain-Getranke kommen
ohne kiinstliche Zutaten aus

e wir wollen keine Konservierungsstof-
fe in unseren Getranken

e wir gehen vollig neue Wege bei der
Gewinnung der Aromen

e wir schaffen einen weichen Ge-
schmacksteppich, auf dem der Spirit
transportiert wird

e wir bringen die Aromen des Spirits
zur Geltung, anstatt sie zu Uberde-
cken

zum Tonic
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https://gins.de/produkt/mistelhain-signature-tonic-water/
https://gins.de/produkt/mistelhain-signature-tonic-water/
https://gins.de/produkt/mistelhain-trend-tonic-water/
https://gins.de/produkt/mistelhain-trend-tonic-water/

Unsere ersten Kreationen sind drei véllig
unterschiedliche Tonic Water, wirkliche
Charakterkopfe, die nicht nur den unter-
schiedlichen Gin-Sorten auf jeweils ein-
zigartige Weise Geltung verschaffen,
sondern alle Anspriiche einlésen, die wir
formulierten. Wie gelingt uns das? Fir
unsere Aromen destillieren wir alle Zuta-
ten: Gewlirze, Friichte, auch die China-
rinde. Dies ermdglicht ein einzigartiges
Qualitatsniveau.

Die destillierten Aromen bilden wunder-
bare Kombinationen und tragen den Ge-
schmack der Spirits. Die Kompatibilitat
mit Gin und anderen Spirituosen ist be-
eindruckend. Wir laden alle geschmacks-
verwdhnten GenieBer ein, sich selbst zu
Uberzeugen.

Chin-Chin!

Ihr Team von Mistelhain

Fiir weitere Informationen klicken!


https://www.edelranz.com/shop/
https://gins.de/produkt/mistelhain-ambition-tonic/
https://gins.de/produkt/mistelhain-ambition-tonic/

MANDARINA DRY GIN -
DER FRISCHEKICK AUS

HERKUNFT:

™

HESSEN

Habt ihr friiher auch Mandarinenschalen
an die Flamme einer Kerze gehalten, da-
mit sich dann der fruchtig-herbe Duft im
gesamten Raum ausbreitet?

Inspiriert von genau diesem Geruch, der
uns an unsere Kindertage erinnert, ha-
ben wir uns entschieden, einen neuen
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Gin zu kreieren. Wir haben die vielfalti-
gen Zitrusaromen mit der herben SiiBe
der Mandarine und den krauterigen No-
ten von Wacholder vereint und dabei et-
was auBergewodhnliches kreiert: Den
MANDARINA Dry Gin.



https://www.brennerei-henrich.de/#

Wer sind wir?

Wir, das sind Ralf und Holger Henrich aus
Kriftel am Taunus. Im elterlichen Obst-
baubetrieb aufgewachsen, haben wir
frih die Tradition der handwerklichen
Destillation kennen gelernt. Jetzt in drit-
ter Generation gefiihrt, haben wir unser
Sortiment aus Edelobstbranden mit Rum,
Whisky und Gin erweitert. Erste Erfolge
konnten Uiber mehrere Jahre mit Medail-
len und Titeln wie ,Newcomer des Jah-
res" , ,Brenner des Jahres" und , Nations-
sieger Deutschland" auf dem internatio-
nalen Spirituosen Wettbewerb DESTILLA-
TA erreicht werden. Unseren ersten Gin
haben wir gemeinsam mit einem Partner
als Hommage an die ,Frankfurter Grie
SoB" entwickelt. Gin Sieben -Frankfurt
Dry Gin erfreut sich groBer Beliebtheit
und ist weit Gber die Grenzen Frankfurts
bekannt.

Mandarina Dry Gin

Nun kommt mit dem Mandarina unsere
erste, ganz eigene Gin-Kreation auf den
Markt. Der Gin basiert, wie es der Name
und das Design bereits unmissverstand-
lich verraten, auf frischen Mandarinen. Es
ist ein Zitrus-Gin, aber eben nicht, wie so
oft, mit dem Fokus auf Orange und Zitro-
ne liegend. Unser Ansatz und was den
Gin flr uns so besonders macht ist, dass
das wichtigste Botanical sowohl in der
Nase als auch im Geschmack unverkenn-
bar, der Gin aber doch nicht eindimensio-
nal ist. Nach und nach haben wir in vielen
Versuchsbranden der Mandarine das pas-
sende Ristzeug aus weiteren Botanicals
zur Seite gestellt. Wir verwenden insge-
samt EIf davon. Neben Wacholder finden
sich Thymian, Ingwer, StBholz, weitere
Zitrusfriichte und Zitronenmelisse in der
Rezeptur wieder. Der Mandarina Dry Gin

. MANDARINA
"gllll DRY GIN
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ist ein modern interpretierter New Wes-
tern Dry Gin, der sich vielseitig einsetzen
lasst. In der Nase findet man fruchtige
Noten der Mandarine und die Wirze aus
Thymian und SiBholz. Der Geschmack
beginnt mit dem Aroma frischer Mandari-
nen und fuhrt Uber leichte Krauternoten
zu einem erfrischend wiirzigen Abgang.

Der Geschmack

Die Mandarine ist Programm und prasen-
tiert sich wunderbar balanciert in jeder
Facette ohne die anderen Aromen zu
Uberténen. Eingebettet in einem Pot-
pourri von hesperiden Aromen mit herber
FruchtsiiBe macht jeder pure Schluck
Lust auf noch mehr von diesem auBerge-
wohnlichen Gin. Die Wacholderaromen
spielen hier eine untergeordnete Rolle,
der Star ist hier eindeutig der gelungene
Mix aus Zitrusfriichten der Extraklasse.
Pur ein weiches, sinnliches Erlebnis, als
Gin Tonic der absolute Frischekick!
Aroma: Zesten von Mandarine, gefolgt
von Limette und etwas Orangen, Manda-
rinenkuchen mit Mandeln, Fruchtdrops
mit Puderzucker bestdubt, sehr dezente
Wacholdernoten, Zitronenmelisse, spater
Anklange von Krauter der Provence Ge-
schmack: Ausgepragte Aromen von
Mandarine, eingebettet in einem Pot-
pourri von hesperiden Aromen, herbe
FruchtsiiBe mit leichten Bittertonen
Abgang: Herb-siB mit krauterig-floralen
Tdnen, Mandarinenzeste

Wir hoffen, unser neuster Gin findet auch
wieder eine groBe Fangemeinde. Wir
wiinschen Euch viel Spa mit unserem

GINmag No. 2
- 38 -

Produkt und sind gespannt in welchen
Kreationen ihr ihn zubereitet.

Prost!

Holger & Ralf
Brennerei Henrich, Kriftel

Harte Fakten

Name MANDARINA Dry Gin
GinArt New Western Style
Hersteller Brennerei Henrich GbR
Herkunft Deutschland, Kriftel
Starke 41 % vol

Inhalt 0,5 Liter

BRENNEREI

HENRICH
| amon



https://gins.de/produkt/mandarina-dry-gin/
https://gins.de/produkt/mandarina-dry-gin/
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https://kunstwerkgin.com/

500 ML

1Irits

98GR E L ENSBIRITS
®

R olsFA"IE 1 E

43% VoL
s h.'

'\-%
k.

GINmag No. 2
- 40 -

19 Circle Sp
Liebe zum Detail

NaNo BATcH DRY GIN

RASPMARY
19 CIRCLE SPIRITS

Hintergrund
HERKUNFT

43% VoL
{____
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https://www.19circlespirits.de/

Das ist es was 19 Circle Spirits ausmacht
und was sich von Anfang bis Ende bei
den Produkten durchzieht. Zwei Gin-
freunde, Leon & Ferdi, stehen dahinter
und brachten zwei Produkte auf den
Markt die sich durch zwei markante und
einzigartige Geschmacksprofile auszeich-
nen

Wo fangt man an, wenn es doch so viele
Merkmale gibt, um diese beiden Gins zu
beschreiben? Vielleicht am Anfang. Also
beginnen wir
mit der Fla-
sche, bezie-
hungsweise
dem Fla-
schendesign.
Hier kommt
die Liebe zum
Detail das
erste Mal zur
Geltung: die
Flasche ist
sehr schlicht
und elegant
gestaltet aber
ist dennoch
oder gerade
deswegen ein
echter Eye-
catcher in je-
dem Regal.
Eine komplett
transparente
Flasche mit
dem Gin Na-
men, Rosalie
oder Raspma-
ry, und dem
Firmenlogo,
die Blume des
Lebens, sind
auf die Vor-
derseite ge-
druckt. Schaut man nun von vorne auf
die Flasche thronen zwei sehr dominante
Streifen hinter der Blume des Lebens, je
nach Geschmacksrichtung. Beim
Raspmary Gin sind es griin und rot, die
fur die Hauptkomponenten Himbeere
und Rosmarin stehen und bei der Rosalie
sind es lila und rot, fur Feige und Rose.
Jeweils zwei sehr unterschiedliche Ge-
schmacksprofile, die in der Kombination
zunachst ungewohnlich scheinen, aber
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dennoch perfekt im Einklang harmonie-
ren. Genau wie die beiden Griinder hinter
dem Gin.

Wie kam es zu 19 Circle Spi-
rits

Man hort es in der Branche heutzutage
sehr oft: Wir sind aus einer Schnapsidee
entstanden. Im Grunde ist es bei 19
Circle Spirits nicht anders. Die beiden
Grunder Leon & Ferdi lernten sich im Stu-
dium in den
Niederlanden
kennen und
durch Zufall
erfuhr  man
vom gegen-
seitigen In-
teresse an
Gin, wodurch
es immer
wieder zu ge-
meinsamen
Abenden ka-
men an de-
nen die ver-
schiedensten
Gins und die
verschiedens-
ten Tonics
probiert wur-
den. Beide
waren von
Gin so be-
geistert und
hatten sicht-
lich Spal3 dar-
an ihre Lei-
denschaft mit
anderen zu
teilen. Des-
wegen ent-
schied Ferdi
sich eine mobile Gin Bar zu griinden: The
Gintleman Truck. Mit diesem war man auf
Food Festivals oder auf Firmenevents
und StraBenfesten und verkaufte Drinks
die sich immer um Gin drehten. Leon war
standig treuer Begleiter und es kam im-
mer wieder die Frage von Kunden, wel-
ches denn der Lieblingsgin ware. Eine
schwer zu beantwortende Frage, weil es
so viele verschiedene und so tolle Gins
gab aber irgendwie war da nicht dieser
eine.

s
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Also beschloss man einen eigenen Gin zu
kreieren. Nach vielen Fehlversuchen und
Monaten von destillieren in einer kleinen
Aromadestille hatte man plétzlich zwei
Rezepte. Beide waren unschlagbar und
so verschieden in ihrem Geschmackspro-
fil, dass Leon und Ferdi sich sagten, das
sind die beiden Gins die der Markt noch
nicht gesehen hat. Die Idee, das Rezept
in Auftrag zu geben, wurde relativ schnell
verworfen. Statdessen, wurde eine eige-
ne Destille bestellt. Die beiden wollten et-
was einmaliges herstellen und das geht
nur wenn man selbst produziert und mit
voller Leidenschaft hinter diesem Produkt
steht. Um die Einmaligkeit hervorzuhe-
ben, wurde sich entschlossen sieben
Flaschen pro Batch herzustellen und so
den Begriff Nano Batch Dry Gin zu er-
schaffen.

Jeder Batch erhadlt seinen eigenen Na-
men und wird handschriftlich mit Num-
merierung an einem Booklet an den Fla-
schenhals gehangen. Durch diese sehr
kleine Anzahl an Flaschen pro Destillier-
vorgang hat man eine Individualitat er-
zeugt, die jeder Batch mit sich tragt. Un-
terschiedliche Ernten, Langen der Destil-
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liervorgange und Reifung machen jeden
Batch zu einem Unikat. Und dennoch zu
einem 19 Circle Spirits Gin. Und weil Ge-
schmack den beiden Griindern so wichtig
ist, werden die Gins ungefiltert abgeftillt.
Dies verspricht das bestmdgliche Ge-
schmackserlebnis.

Was hat die Blume des Le-
bens damit zu tun?

Die Blume des Lebens ziert nicht nur das
Firmenlogo des jungen Gin Start-Ups
sondern ist zugleich der Namensgeber
des Unternehmens. Denn die Blume des
Lebens besteht aus 19 einzelnen Kreisen.
Das Start-Up legt groBen Wert auf Nach-
haltigkeit und auf die Natur, deshalb war
die Blume des Lebens Namensgeber. Die-
se ist namlich Uberall in der Natur wider-
zufinden und man sagt dass sich der Ur-
sprung des Lebens an ihr ablesen lasst.
19 Circle Spirits legt groBen Wert auf re-
gionale und ausgewahlte Produkte. Au-
Berdem ist das Thema Nachhaltigkeit
standiger Begleiter, deshalb wird unter
dem Projekt #reuseyourbottle das Up-
cycling leerer Flaschen beflirwortet. Dazu
gibt es auch immer wieder Produktideen



auf der Webseite um zum Beispiel die
Flasche in eine Lampe, eine Olflasche
oder einen Seifenspender zu verwandeln.

Wie schmeckt er eigentlich?

Der Raspmary ist ein absoluter people
pleaser. Fruchtig leicht, mit Rosmarin und
Himbeere im Vordergrund. Trotz seiner
Gefalligkeit, ist der Gin keineswegs lang-
weilig. Die Kombination aus Frucht und
Kraut sorgt flir ein ganz besonders, sehr
komplexes Aroma. - Als G&T natirlich
super, aber auch pur auf Eis ein absoluter
Bringer. Perfekt wir der Raspmary mit ei-
nem Zweig Rosmarin und 2 frischen Him-
beeren serviert. Unser Tonic der Wahl ist
das Rosmary Tonic von Swiss Mountain
Tonic.

Die Rosalie hingegen ist deutlich experi-
menteller. Frische Feigen, duftende Da-
mascener Rosen und Zitronengras geben
hier den Ton an und verflihren den Gau-
men eines jeden Ginkenners. Auch wenn
man schon hunderte Gins probiert hat,
der erste Schluck Rosalie ist immer etwas
Besonderes. Fur den ultimativen G&T
empfehlen wir eine das Lemongrass &
Ginger Tonic von Swiss Mountian Tonic.
Garniert mit einer frisch augeschnittenen
Feige und einem kleinen Stiick Zitronen-
grass.

Beide Gins sind nicht gefiltert. Das be-
deutet, mehr atherische Ole und mehr
Geschmack. Es heiBt aber auch - Louche
Effekt -. Also eine leichte Tribung des
Gins bei niedrigen Temperaturen. Absolut
harmlos, und in den Augen der Griinder
ein Merkmal von hoher Qualitdt & maxi-
malem Geschmack.
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https://gins.de/produkt/19-circle-spirits-raspmary-gin/
https://gins.de/produkt/mandarina-dry-gin/
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ERWECKE DEN (GIN
DRAGREN IN DIR!

WWW.SMUTIEGIN.DE

Fir weitere Informationen klicken!

Die Geschichte des Gin
eine spirituose Reise

HERKUNFT:
gins.de

Gin - das ist doch dieser Schnaps, den
jetzt jeder trinkt und den man sonst nur
beim Opa vorsichtig schnuppernd und
naseriimpfend abgelehnt hat? Ganz ge-
nau! Gin hat Hochkonjunktur in den Bars
und Kneipen, darf heute in keinem Bar-
schrank und auf keiner Party fehlen. Das
Lebenswasser der englischen Konigin hat
Einzug gehalten in den Glasern des P6-
bels, nimmt mehr und mehr Platz in den
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Supermarkt-Regalen und auf den Karten
der kleinsten Cocktail-Bars ein. Wie
kommt es, dass selbst wir Deutschen, die
wir doch lieber Obstbrand und Likdre
trinken, dem Gin verfallen sind? Woher
kommt der Gin, wer hat den Gin erfun-
den und wie kam er von England aufs eu-
ropdische Festland? Fragen Uber Fragen,
die wir mit einem Blick in die Geschichte
des Gin beantworten wollen. Und ihr


https://gins.de/
https://www.smutjegin.de

werdet staunen, der Gin kommt namlich
gar nicht aus England, sondern hat sein
Zuhause schon immer auf dem europai-
schen Festland gehabt. Auf geht es,
kommt mit auf eine Reise durch die Zeit
und entdeckt den Weg des Gin in unsere
Glaser.

Die Urspriinge des Gin

Das Verfahren der Destillation kam aus
dem arabischen Raum. Mit christlichen
Moénchen fand das Wissen um das Bren-
nen von Alkohol dann auch nach Europa.
Doch man trank das Destillat nicht, son-
dern verwendete die verschiedensten al-
koholischen Krautertinkturen als Medizin.
Vielen Krautern wurden heilende Eigen-
schaften zugesprochen, was ja nicht un-
bedingt falsch ist. Auch die Wacholder-
beere, die der hauptsachliche Bestandteil
von Gin ist, sollte vor Krankheiten schiit-
zen und diese heilen. Selbst in Zeiten der
groBen Pest wurden Wacholdertinkturen
verwendet, um den schwarzen Tod zu
bekampfen. So beginnt also die Ge-
schichte des Gin genauso wie die vieler
Alkoholika, als eine Geschichte der Medi-
zin.

Von der Medizin zum Gene-
ver

Wie kam es dann, dass man das Wachol-
derdestillat dann auch als Getrank, selbst
wenn man keine Krankheit hatte, ent-
deckte? Ein Name, der immer wieder mit
der Erfindung des Gin in Verbindung ge-
bracht wird, ist der deutsche Arzt Fran-
ciscus Sylvius, der in der Mitte des 17,
Jahrhunderts lebte. Sein eigentlicher,
aber in dieser Zeit fiir einen Arzt viel zu
profaner, Name war Franz de le Boe.
Doch, wer jetzt denkt, er habe den Erfin-
der des Gin in Deutschland gefunden, der
irrt. Die Wiege des Gin liegt weiter west-
lich, namlich in den Niederlanden. Der
Name des Professors, welcher ein Ge-
tréank zur Férderung des Harndrangs ent-
wickelte, klingt aber auch zu dhnlich dem
des deutschen Arztes. Sylvius die Bouve
war es, der bereits im 16. Jahrhundert
dieses Gebrau verabreichte. Und er gab
dem Ganzen auch einen Namen: Genve-
ver hieB der wohltuende Trank. Er leitete
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den Namen wahrscheinlich vom franzosi-
schen Geniévre ab, was Wacholder heift.

Ein Schelm, wer nun denkt, dass der gute
Franz von Sylvius wusste, und diesen Na-
men bewusst in seinen "Klinstlernamen"”
integrierte. Und wahrlich, es gibt einen
Schnittpunkt im Leben der beiden Man-
ner. Professor Sylvius griindete im Jahr
1575 die Universitat im niederlandischen
Leiden, an der fast ein Jahrhundert spa-
ter, von 1658 bis 1672 unser Dr. Francis-
cus Sylvius tatig war. Doch beide waren
es nicht, die den Genever als Schnaps
unter die Leute brachten. Daflir war Lu-
cas Bols verantwortlich. Er griindete im
Jahr 1575, als unser Erfinder des Gin mit
seiner Universitat beschaftigt war, seine
erste Brennerei. Sie stand in Amsterdam
und genau hier brannte Bols den Wachol-
derschnaps, den Sylvius de Bouve kom-
ponierte. Nach und nach verlor das Wa-
cholderdestillat seine Bedeutung als Me-
dizin, gewann aber immer mehr Freunde,
die den Genever einfach so genossen.
Der Grundstein fur den Siegeszug des
Genever war gelegt.

Wie der Gin nach England
kam

Ubrigens, wollen wir, ehe wir den Gin
nach England ziehen lassen, der Vollstan-
digkeit halber noch erwahnen, dass der
Genever auch in deutschen Landen gern
genossen wurde. Vor allem in Ostfries-
land trinkt man noch heute nicht nur
gern Tee, sondern auch Gin, den man
ebenso wie die hollandischen Erfinder
Genever nennt. Doch viel weiter ist der
Wacholderschnaps zunachst auf dem
Festland nicht gekommen. Fiir die weite-
re Verbreitung und seine Reise in das
vereinigte Koénigreich war ein Krieg not-
wendig, freilich nicht entfacht um den
Gin, aber es waren Soldaten, die den Gin
Uber den Ozean auf die Insel brachten.

Die Namensgebung und die Reise Ubers
Meer waren beim Gin ahnlich wie beim
Whisky, der durch Soldaten nach Amerika
kam. Im Hollandisch-Spanischen Krieg in
der Mitte des 17. Jahrhunderts verbiinde-
te sich GroBbritannien mit den Niederlan-
den und entsandte Soldaten. Die ent-
deckten nattrlich jede Kneipe im Lande
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und somit auch den Genever. Sie brach-
ten den Schnaps mit nach Hause und aus
dem englischen Wortlaut Dschinever
wurde das Kirzel Gin.

Als Wilhelm III. von Oranien-Nassau
1689 den englischen Thron bestieg, war
der Gin endgdiltig in England angekom-
men. Der Koénig brachte nicht nur den
Wacholderbrand an den koéniglichen Hof,
sondern machte auch dessen Produktion
steuerfrei. Franzosische Branntweine,
welche die Englénder bis dahin sehr gern
genossen, wurden allerdings mit sehr ho-
hen Steuern belegt. In Schottland, wel-
ches Wilhelm ebenfalls als Kénig unter
sich hatte, flihrte dies zum Aufstieg des
Whiskys, in England zum Siegeszug des
Gin. Schon 1690 gab es einen Erlass,
nach dem ein wahrer Gin nur aus engli-
schem Getreide produziert werden durf-
te. Aus dem niederldandischen Genever
wurde das englische Nationalgetrank
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Gin. Als dann auch noch Bier mit hohen
Steuern belegt wurde, war es nahezu un-
umganglich, dass die Bevdlkerung Eng-
lands mehr und mehr auf Gin umstieg.

Die Englinder im Gin-Wahn

Es kam, was kommen musste. Nicht nur
fast jeder brannte Gin, sondern vor allem
trank die britische Bevdlkerung den Wa-
cholderschnaps. In Unmengen rann er
die durstigen, und auch die nicht dursti-
gen Kehlen hinunter, und versetzte die
Engldnder in einen wahren Gin-Wahn.
Der Gin-Craze war der traurige Hohe-
punkt der Geschichte des Gin. Immer
und Uberall verfligbar, ohne besondere
Regeln und Steuern Uberflutete der Gin
das Land. Nicht nur in rauen Mengen,
sondern vor allem auch in einer rauen, ja
man kann sagen, fiesen Qualitat. Terpen-
tin und Schwefelsaure zum Strecken war
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https://gins.de/produkt/vanagandr-gin/

nicht selten, Rosenwasser und Zucker
sorgten dafiir, den immer schlimmer wer-
denden Geschmack zu Ubertiinchen. Im
Jahr 1733 ist sage und schreibe ein Jah-
resverbrauch an Gin von 47 Millionen Li-
tern beurkundet. Das sind nur die offiziel-
len Zahlen. Dass England immer tiefer in
den Alkoholismus rutschte, sah man an
zunehmender Enthemmung. Prostitution,
Verbrechen, einer hohen Sterberate bei
sinkenden Geburten, betrunken herumir-
renden verwahrloste Briten in den Stra-
Ben. Der britische Maler William Hoghart
verewigte diese verlotterte Gesellschaft
in seinem Gemalde "Gin Lane". Ach herr-
je, was hatten die Holldnder da nur ange-
richtet? So wurde aus der einstigen Medi-
zin ein Getrank, durch welches viele Eng-
lander Medizin brauchten - oder Absti-
nenz.

Gesetze gegen schlechten Gin

und zu viel Konsum

Klar war, wollte die stolze britische Nation
sich nicht in véllige Verwahrlosung bege-
ben, sich gar selbst mit dem Feuerwasser
ausrotten, musste dieses dunkle Kapitel
in der Geschichte des Gin ein Ende ha-
ben. Die Regierung handelte und be-
schloss Gesetze zur Eindéammung des Al-
koholkonsums. Acht verschiedene Gin-
Gesetze wurden in den Jahren 1729 bis
1751 auf den Weg gebracht, die Gin-
Acts. Die Produktion von Gin war nur
noch mit Lizenz erlaubt, die Ausschank-
mengen und -zeiten stark reglementiert.
Zunachst brachte das nichts, denn die
Briten veranderten einfach die Rezeptur
und brachten den Alkohol eben einfach
nicht als Gin unter die Leute. Im Jahr
1951 zog die Obrigkeit dann mit dem
Tippling Act die Bandagen fester. Die
Qualitét wurde ein wichtiges Kriterium,
minderwertiger Gin war mit hohen Stra-
fen belegt. Die Qualitat stieg, die Preise
auch und die katastrophalen Getreide-
ernten der Zeit trugen ihriges zu enorm
steigenden Preisen und weniger Konsum

Der Weg des Gin in die Ober-
schicht

Im 18. Jahrhundert begann man damit,
wieder mehr Gin herzustellen. Doch die-
ses Mal sollte es nicht so ausarten. An
der Destillationsmethode wie auch an der
Rezeptur wurde gefeilt und der Gin wur-
de immer besser. Im 19. Jahrhundert
trank man gern Old Tom Gin. Der war mit
Zucker versetzt und entziickte auch die
Gaumen der weiblichen Bevdlkerung mit
feineren Manieren. Nun gehérte er in die
Kreise der Oberschicht, die mit spitzen
Finger den Wacholderschnaps aus den
guten Hausern aus dem Londoner
Bloomsbury-Viertel und im Vorort Finsbu-
ry genossen. In Finsbury war es auch, wo
man den London Dry Gin entwickelte, der
unbedingt zu den Edelbrénden gezahlt
werden muss. Mit dem billigen Fusel des
unregulierten und maBlosen Gin-Experi-
ments der Briten der vorigen Jahrhunder-
te hatte der neue Gin nichts mehr ge-
mein. Wer jetzt neugierig geworden ist,
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was London Dry Gin eigentlich ausmacht,
liest sich am besten gleich auch ,Was ist
Gin und welche Sorten von Gin gibt es"
durch (Teil Nummer 3 im GINmag).

Gin Tonic - ein Longdrink er-
obert die Welt

Gin Tonic - wer kennt und liebt diesen
Longdrink nicht? Geboren wurde das be-
liebte Getrank nicht in England, sondern
in Indien, in der Zeit als das Land noch
Kolonie von England war. Wieder einmal
waren es Soldaten, die hier ihren Ge-
schmack entfaltet haben. Sie brachten
nicht nur das spezielle India Pale Ale zu
weltweiter Bekanntheit, sondern auch
den Gin-Tonic. Die Soldaten waren ange-
halten, in Indien wegen der drohenden
Malaria-Gefahr Chinin zu sich zu nehmen.
Schnell entdeckten sie, dass im Tonic-
Water sehr viel Chinin enthalten war. Al-
lerdings schmeckte das Tonic damals
wirklich sehr bitter. Die britischen Solda-
ten brauchten alsbald etwas, was den
Geschmack ertraglicher machte. Schnell
war das Richtige gefunden- der Gin.
Okay, es hatte vielleicht auch ein anderes
Getrank, etwas Sirup oder Honig getan,
aber wenn man schon viel trinken soll,
warum dann nicht gleich was Richtiges.
Sie wussten ja nicht, welche Welle sie mit
dem Gin-Tonic losgetreten haben. Dieser
Longdrink schaffte es, ahnlich wie der
Martini durch den legenddren James
Bond, in die Bars der gesamten Welt.

Keine Cocktailbar ohne Gin -
Not macht erfinderisch

Zu Beginn des 19. Jahrhunderts war der
Gin so in Mode, dass er auch in Amerika
reiBenden Absatz fand. Ahnlich wie beim
Whisky war die USA ein starker Absatz-
markt, den man nur ungern verlieren
wollte. Doch die amerikanische Prohibiti-
on um 1922 bis 1933 war der Schrecken
fir die britischen Inseln. Genauso wie
Whisky wurde Gin wahrend dieser Zeit
Uber die Grenzen von Kanada geschleust.
Damit war aber ein groBes Risiko verbun-
den, welches nicht alle auf sich nehmen
wollten. Dem irischen Whisky-Markt hat
diese Zeit fast den TodesstoB3 verpasst.
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Doch die Not macht erfinderisch. Vor al-
lem der Gin-Tonic, den die spitzfindigen
britischen Soldaten erfunden haben,
wurde in den florierenden Bars ausge-
schenkt. Gin trinken, ohne Gin zu trinken
war das Motto, welches mehr und mehr
Cocktails, Longdrinks und Short-Drinks
mit Gin entstehen lieB. Bis heute gibt es
keine Bar, in der man nicht einen Gin
Fizz, einen Martini, eine White Lady oder
eine Gimlet bestellen kann.

Gin heute - Die Gin-Craft-Be-
wegung

Nachdem die beiden Weltkriege und die
amerikanische Prohibition (berwunden
waren, ging es noch ein paar Jahre berg-
auf mit dem Gin. Doch bald schon wurde
der elegant geschiittelte Dry Martini von
James Bond durch andere Spirituosen
abgeldst. Die Welt trank ab den 1980er
Jahren Wodka und Rum. Etwas spater
sollte sich der Whisky dazugesellen, der
aus seinem Schattendasein emporkam.
Gin schien fast vergessen, und doch ist er
heute wieder da.

Die Ruckkehr des Gin sieht man nicht nur
in den Bars und Kneipen, den (ibervollen
Supermarktregalen und in den Handen
der jungen feiernden Menschen in den
Clubs. Man sieht sie auch in den Brenne-
reien der Welt. Auch in Deutschland, wo
man sich aufs Obstbrennen bestens ver-
steht, wird mehr und mehr Gin destilliert.
Naturlich gilt nach wie vor England als
Spitzenreiter unter den Gin-Produzenten,
aber der Rest der Welt zieht nach. In klei-
nen Manufakturen wird experimentiert
und Botanicals zum Wacholder getan,
was das Zeug halt. Es gibt nichts, was es
nicht gibt. Neue Gin-Sorten sind entstan-
den und die Craft-Kultur boomt, nicht nur
beim Whisky und Bier, sondern auch
beim Gin. Der gute alte Genever ist zu-
riick. Frischer, vielfaltiger und exklusiver
denn je! Neue Trends wie Flavoured Gin
oder Aged Gin gesellen sich zu traditio-
nellen Branden wie dem London Dry Gin
oder dem urspriinglichen Genever aus
Belgien und den Niederlanden. Eine kun-
terbunte Welt des Gin, die es zu entde-
cken gilt. Fangt gleich damit an, denn wir
haben da was fir euch vorbereitet.
Cheers!



L OWLUFRED GIN

Klar fnsch und ehrlich
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Proud, Strong & Noble Gin

Ein einzigartiger Gin fiir die
besonderen Momente im Leben

HERKUNFT:
Martin Limbeck



https://proudstrongandnoblegin.com/

Wer steckt hinter Proud,
Strong & Noble?

Proud, Strong & Noble wurde 2020 von
Martin Limbeck gegriindet. Sein Parkett
ist normalerweise nicht die Welt der Spi-
rituosen, sondern die des Verkaufens.
Gemeinsam mit seinem Team hat der
Grinder der Limbeck Group es sich zur
Aufgabe gemacht, Unternehmen dabei
zu unterstlitzen, ihren Vertrieb auf den
Punkt zu bringen. Dabei
greift der mehrfach aus-
gezeichnete Unternehmer
und Berater auf Methoden
wie Check-up-Tage, Positi-
onierungsworkshops, In-
terimsmanagement, Con-
sulting sowie maBge-
schneiderte Events, Semi-
nare und Keynotes zu-
ruck.

Martin, wie bist du
aus deinem Busi-
ness heraus auf
die Idee gekom-
men, einen Gin zu
kreieren?

Gin Tonic ist schon seit
vielen Jahren mein Lieb-
lingsdrink. Auf meinen
Geschéaftsreisen kreuz und
quer durch die Welt habe
ich abends gerne einen
Drink an der Hotelbar ge-
nommen. So habe ich im
Laufe der Zeit verschie-
denste Marken probiert.
Klar haben sich so einige
Favoriten herauskristalli-
siert. Der letzte Impuls
kam allerdings von meinem Sohn. Chris
schenkte mir vor zwei Jahren einen ,,Gin-
Baukasten". Die Idee fand ich schon
ziemlich cool. Wir haben das zusammen
ausprobiert, mit den verschiedenen Bota-
nicals experimentiert und so quasi unse-
ren ,eigenen® Gin konfiguriert. Abends
saBen wir dann, jeder mit einem Gin To-
nic in der Hand, auf meinem Bootssteg.
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Ich blickte so Uber den See, genoss den
Sonnenuntergang — und dachte mir: ,Ein
richtiger eigener Gin, das war’s doch!™
Und so kam der Stein langsam ins Rollen.

Wie bist du auf den Namen
gekommen?

Das war gar nicht mal so einfach. Ich
habe wirklich lange Uberlegt und habe
auch viel mit guten Freunden zusammen-

gesessen und gebrainstormt. So selbst-
verliebt, dass ich meinen Namen da
draufschreibe, bin ich nun wieder doch
nicht. Ich wollte einen besonderen Na-
men, der in Erinnerung bleibt. Einen Na-
men, den du gerne aussprichst und in
dem etwas mitschwingt, wenn du beim
Barkeeper deine Bestellung aufgibst. Zu-



erst habe ich an ,Three Kings" gedacht, weil
ich zu dem Zeitpunkt drei Kénigspudel hatte.
Marketingexperten haben mich da allerdings
eingebremst, weil ich mit dem Namen auf
dem internationalen Markt nicht hatte beste-
hen kénnen. Also haben wir weitergesucht.
Dann kam mir die Idee: Warum nutze ich
nicht die Schwarmintelligenz meiner Com-
munity? Ich machte also eine Ausschreibung
auf Facebook. Und was passierte? Mein
Freund Christian Vosseler von Kinderlachen
e.V,, die ich auch als Botschafter unterstiit-
ze, hatte eine echt geniale Idee. Er rief mich
an und sagte zu mir: ,Mensch Martin, was
haltst du von Proud, Strong & Noble? Proud
und strong, das bist du doch auf jeden Fall.
Und deine Hunde sind ja auch kraftige Kerle
und immer ordentlich geschoren. Das ist
auch ziemlich noble." Damit war die Sache
klar. Und logisch, dass meine Hunde dann
auch optisch eine Rolle spielen mussten. In
der Zwischenzeit ist auch noch ein vierter
Kdnigspudel bei uns eingezogen, so ist dann
in Zusammenarbeit mit einem Grafiker das
finale Logo entstanden. Er hat die vier Jungs
auch wirklich gut getroffen!

Was macht Proud, Strong & No-
ble zu einem einzigartigen Gin?

Zum einen ist es natlrlich mein Gin — nein,
Spal beiseite. Mir war klar, dass ich mir etwas
Besonderes liberlegen musste. SchlieBlich gibt
es Uber 400 deutsche Gins auf dem Markt.
Auch wenn ich den Gin in erster Linie fiir mich
gemacht habe, um mir einen Traum zu erfiil-
len. In meiner Brust schlagt das Herz eines
Verkdufers, daher habe ich mich umgehért
und lange an der Rezeptur von Proud, Strong
& Noble getiiftelt. Fir die Produktion habe ich
langer nach einem passenden Partner ge-
sucht. Mir war sehr wichtig, dass der Gin zu
100 Prozent in Handarbeit hergestellt wird und
dass ein Unternehmen mit Herzblut dahinter-
steht. Meine Company ist selbst ein Familien-
unternehmen, in dem meine Frau und mein
Sohn mitarbeiten. Daher wollte ich, dass sich
dieser Spirit auch in Proud, Strong & Noble
wiederfindet. Gefunden habe ich schlieBlich
eine Brennerei in Bayern, die inzwischen in
dritter Generation vom Enkel des Griinders ge-
fuhrt wird. Der Wacholder stammt vom fir-
meneigenen Feld, alle verwendeten Botanicals
sind ebenfalls qualitativ hochwertig. Und die
Apfelnote kommt nicht von ungefahr, denn der




Gin enthalt Apfelspalten von der Plantage mei-
nes Nachbarn, die direkt an mein Grundstiick
angrenzt. Doch das ist noch lange nicht alles!
Das Geheimnis liegt vor allem in der Herstel-
lung von Proud, Strong & Noble. Der Gin wird
dreifach destilliert und mit duBerst weichem
Wasser veredelt. Das sorgt fiir sein feines Aro-
ma. Gerade Frauen haben mir schon mehrfach
berichtet, dass Proud, Strong & Noble der erste
Gin sei, den sie auch pur trinken, da er nicht
diesen typischen Spritgeruch und -geschmack
hat.

Der Gin ist ,silberdestilliert®

was genau bedeutet das?

Tatsachlich handelt es sich dabei um ein in
Deutschland einzigartiges Verfahren. Der Aus-
laufhahn der Destille ist versilbert, dadurch
kann der Rohstoff unter Vakuum erhitzt werden
und destilliert so bereits bei 40 °C. Im Vergleich
zu einer klassischen Kupferbrennblase ist diese
Form der Destillation deutlich schonender. Hin-
zu kommt, dass sich das Silber nachweislich
positiv auf den Geschmack des Gins auswirkt.
Aus diesem Grund schmeckt Proud, Strong &
Noble auch am besten, wenn er als Gin Tonic
aus einem Silber- oder Edelstahlbecher getrun-
ken wird. Ich wollte es zuerst selbst nicht glau-
ben und habe die Probe aufs Exempel ge-
macht. Ich habe den Gin aus Longdrink-Gla-
sern, Ballon-Kelchen und Tumblern getrunken
— und dann aus einem Silberbecher. Unver-
gleichlich! Der Drink schmeckt dann nicht nur
anders, sondern bleibt auch deutlich langer
kdhl. Und natirlich sieht das Ganze auch echt
edel aus, keine Frage.

Was steckt genau drin?

Wacholder, Zitronengras, Melisse, Orangen-
und Zitronenzesten, Zimtstangen, Kardamom
und natdrlich die Apfelspalten. Der Gin hat 44
Prozent — das ,Strong" aus dem Namen muss
schlieBlich Programm sein! Geschmacklich ist
es wirklich ein auBergewodhnlicher Gin, wie mir
jetzt schon viele Kaufer gespiegelt haben. Mit
einem Preis von 44 Euro liegen wir im hochprei-
sigen Segment, das ist mir bewusst. Doch ich
mochte gar nicht, dass Proud, Strong & Noble

so ein Allerweltsgin wird, den es in jedem La-
den gibt. Es ist kein Gin fir jeden Tag, son-
dern fir die besonderen Momente. Wenn es
etwas zu feiern gibt oder du dich belohnen
mochtest. Flr mich ist Proud, Strong & Noble
ein Gefihl. Und genau das mdchte ich auch
weitergeben.

Deine Empfehlung fiir einen Per-
fect Serve?

50 Milliliter Proud, Strong & Noble und 200
Milliliter Indian Tonic Water in einen Silber-
oder Edelstahlbecher geflllt mit reichlich Eis
geben. Mir schmeckt er am besten mit dem
Tonic von Goldberg, gelegentlich kommt noch
eine Scheibe Zitrone oder Limette in den
Drink.

Ein Blick in die Zukunft — was

kommt als Niachstes?

Wir sind am 11. November 2020 mit 1.500
Flaschen gelauncht und dieser erste Batch
war bereits nach sechs Wochen ausverkauft.
Das hat mich als Unternehmer und Verkdufer
nattirlich sehr gefreut, denn es ist auch eine
Bestdtigung, dass sich die Mihe gelohnt hat
und andere Menschen meinen Geschmack
teilen. Im Jahr 2021 wollen wir richtig Gas ge-
ben mit Proud, Strong & Noble. Nachdem un-
sere erste limitierte Auflage mit einem indivi-
duell gravierten Silberbecher richtig gut ange-
kommen ist, wird es auch in diesem Jahr wie-
der eine Sonderedition fir Sammler und Lieb-
haber geben. Wir veredeln gerade das Fla-
schendesign noch weiter: Passend zum Sil-
berdestillat wird der Gin ein hochgldnzendes,
silbernes Metalletikett bekommen. Und wer
weiB, vielleicht folgt auch noch ein weiteres
Produkt ... Ideen habe ich jedenfalls noch
eine Menge! Wer auf dem Laufenden bleiben
mochte, folgt uns am besten auf Facebook
oder Instagram und schaut regelmaBig auf
www.proudstrongandnoblegin.com vorbei.
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HERKUNFT:
Agua Monaco GmhH

Aqua Monaco
Good Monaco
Different Bio
Best Tonic Water

Das Minchner Getrankeunternehmen
Aqua Monaco bringt als erstes deutsches
Unternehmen ein komplettes Mixer-Sorti-
ment in Bio-Qualitat auf den Markt: Ab
sofort sind die Sorten Organic Tonic
Water, Organic Ginger Beer, Organic
Ginger Ale, Organic Lemon Tonic, Orga-
nic Herbal Tonic und Organic Cola im
Biohandel unter anderem beimn denn's
Biomarkt und Alnatura sowie der Gastro-
nomie erhaltlich. Alle Produkte sind bio,
vegan und klimaneutral.Geschmacklich
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reagiert Aqua Monaco mit der neuen Bio-
Linie auf die steigende Nachfrage nach
neuen und ungefilterten Geschmack-
serlebnissen. So kommen wichtige Zu-
taten wie die wildgesammelte, von Hand
weiterverarbeitete Chinarinde aus dem
bolivianischen Urwald und die kleinteilige
Ingwerknolle direkt aus dem peruanis-
chen Hochland. ,Die Themen Bio,
auBergewdhnliche Zutaten und
handwerkliche Verarbeitung spielen auch
bei Limonaden eine immer gréBere Ro-


https://aquamonaco.com/

1\

lle®, erklart Timo Thurner, Mitgriinder
und Gesch.ftsfiihrer von Aqua Monaco,
~<Unsere neue Organic Tasty Waters Linie
steht als komplettes Mixer-Sortiment flir
ein Umdenken im Bereich der alkoholf-
reien Getranke — darin liegt auch die
gesamte Philosophie unseres Unterneh-
mens."

Die neuen Produkte sind wahrend einer
mehrjahrigen Suche nach neuen und
noch natirlicheren Geschmackserle-
bnissen entstanden. So wird die China-
rinde flr die Tonic Waters im bolivianis-
chen Urwald, an den Osthdngen des
Altiplano, von ortskundige Agrarwissens-
chaftlern in Zusammenarbeit mit der lo-
kalen Bevdlkerung gesucht und scho-
nend in Handarbeit von wildwachsenden
Baumen geerntet. Der aromatische
Ingwer kommt vom peruanischen Hoch-
land. Eigens fur diese spezielle Hochland-
Knolle hat Aqua Monaco ein Kalt-
pressverfahren eingefiihrt, um neben
dem Saft, auch das fiir einige Rezepte
notwendige Ingwer-Plree und dessen
Extrakt gewinnen zu

kdnnen. All diese Zu-

taten werden per
Hand mazeriert und
verarbeitet, bis sie

schlieBlich die optima-
len Zutaten fir die
Organic Tasty Waters
sind.

,Seit  Januar 2018
arbeiten wir als Unter-
nehmen zu 100 Pro-
zent klimaneutral und
vegan. Mit den Orga-
nic Tasty  Waters
gehen wir den nachs-
ten Schritt mit der lo-
kalen Beschaffung und
Nutzung von Bio-
Rohstoffen.  Dartber
hinaus sind die
Produkte frei von Zi-
tronensaure und jegli-
chen konventionellen
Zusatzstoffen und Aro-
men," erklart Timo
Thurner. Das Unter-
nehmen aus Miinchen
setzt auf den aussch-
lieBlichen Einsatz von
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Glasflaschen. Aqua Monaco halt damit
Qualitat

und Geschmack der Produkte auf héchs-
tem Niveau und unterstiitzt Handel und
Gastronomie zudem im Bereich Na-
chhaltigkeit. Die neue Optik spiegelt die
Qualitat und die handwerkliche Verarbei-
tung der Produkte wider, ohne sich weit
vom bekannten Aqua Monaco Markenbild
zu entfernen. Organic Tasty Waters sind
ab sofort deutschlandweit im Biohandel
unter anderem bei denn's Biomarkt und
Alnatura sowie Online unter anderem auf
aquamonacoshop.com zu einem UVP von
1,99 € erhaltlich.

Die Organic Tasty Waters Limonaden sind
perfekt fir den puren Genuss und lbe-
rraschen mit einer feinen Balance und,
aufgrund der Bio-Zutaten, eigenen feinen
Aromatik. Die Organic Tasty Waters
wurden auch fiir den Einsatz in der Bar
entwickelt und eignen sich perfekt als
JFiller" fir die Zubereitung von Drinks.




Organic Tonic Water ﬂ
(/A MONt
NI TONIC Wi,

neminholtiges
rischungsgetrany

Dieses fein ausbalancierte Organic Tonic
Water ist der Purist unter den Tonics.
Lediglich zwei ausgesuchte Zutaten (ne-
ben Wasser, Zucker und Kohlensaure)
erdffnen eine neue, eigene Welt: Aroma-
tische mediterrane Zitrone aus 100%
biologischem Anbau harmoniert mit
schonend wildgesammelter, bolivianis-
cher Chinarinde.

~ zumTonic

Organic Lemon Tonic

Lediglich zwei naturliche Bio-Grundzu-
taten und ihre klaren Aromanoten pragen
dieses lebendige Organic Lemon Tonic:
fruchtige, mediterrane Zitrusfriichte ab-
gerundet mit wildgesammelter, bolivia-
nischer Chinarinde.

Organic Herbal Tonic

Wir haben das Organic Tonic Water wei-
tergedacht und eine alpin-mediterrane
Version entwickelt: voll mit herrlich, aro-
matischen Krauternoten von Rosmarin,
Lavendelblite und Zitronenmelisse.
Unterstrichen durch die nattirlich herbe
Bitterkeit von Fieberklee und Enzian. Ab-
gerundet wird die Rezeptur mit einem
exklusiven Schweizer Wachholderbeeren-
Destillat der Destillerie Humbel. Chininf-
reil
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Organic Lemon Tonic

Lediglich zwei natirliche Bio-Grundzu-
taten und ihre klaren Aromanoten pragen
dieses lebendige Organic Lemon Tonic:
fruchtige, mediterrane Zitrusfriichte ab-
gerundet mit wildgesammelter, bolivia-
nischer Chinarinde.

Aqua Monaco GmbH

Das Unternehmen vertreibt seit 2011
erfolgreich natirliches Mineralwasser aus
der Minchner Schotterebene. Geboren
aus der Idee das lokalste Wasser fiir
Miinchen zu produzieren, steht Aqua Mo-
naco mittlerweile fiir viel mehr: Neben
dem Mineralwasser umfasst das Sorti-
ment 16 Limonaden, darunter eine Bio-
Linie und Kooperationen mit namhaften
Barkeepern. Das Unternehmen arbeitet
seit Januar 2018 zu 100 Prozent klima-
neutral und vegan. Mit der Initiative
»,Good
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Organic Ginger Beer

Der besonders intensive, feingliedrige
Ingwer aus dem peruanischen Hochland
verleiht diesem Organic Ginger Beer sei-
ne intensive, markante Note. Abgerundet
wird der Geschmack nur mit Zitronendl
und -saft aus besonders aromatischen,
fruchtigen mediterranen Bio-Zitronen.
Dieses Duo aus Zitrone und Ingwer sowie
die kraftig prickelnde Kohlensaure, ma-
chen das Organic Ginger Beer zu einem
echten, natlirlichen Wachmacher.

Monaco" werden seit Dezember 2018 mit
jeder verkauften Flasche soziale, kulture-
lle und 6kologische Projekte unterstitzt.
Der Minchner Firmensitz von Aqua Mo-
naco ist ein Open Creative Space in dem
die unterschiedlichsten kreativen

und innovativen Kdpfe zusammenarbei-
ten. In Kooperationen mit Barkeepern,
Kdchinnen, Kiinstlern, Designerinnen,
Hoteliers und Brands, entstehen immer
wieder neue Konzepte, innovative Rezep-
turen, Produkte und Aktionen. Aqua
Monaco Produkte sind in Deutschland
und Uber 20 weiteren Landern erhaltlich.
Mehr unter: www.aquamonaco.com
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Murre Gin Wingrut

HERKUNFT:
Wacholdas 2! GmbH

Um die Geschichte des Wingrut zu erzah-
len muss man auch auf den Anfang der
wacholdas?! GmbH und des Murre Gin
schwenken.

Ralph Gemmel ist eigentlich ein ,Whisky-
mann®. Er flihrt schon etliche Jahre Tas-
tings im Raum Koéln/ Bonn durch und war
einige Jahre bei einem unabhangigen Ab-
fuller beschaftigt. Schottland und dem
Scotch gehort sein Herz, 2016 fiillte er zu
Weihnachten einen Scotch Single Malt
Whisky als ,Hangelar Edition No. 1" in
Kleinstauflage ab, die ausverkauft war,
noch ehe die Label darauf klebten. Leider
fand er in der folge Zeit keine weitere Op-
tion fiur eine derartige Kleinmenge. Seine
Frau Barbel brachte ihn auf die Idee es
wie die Brennereien in Schottland zu ma-
chen wenn noch kein Whisky da ist,
mach doch so lange Gin. Diesen wollte er
nicht wie den Whisky aus Schottland ho-
len, sondern dann schon eher selbst her-
stellen. Zunachst experimentierte er, wie
es viele Ginfans tun, mit einem hochpro-
zentigen Wodka in den er die Wunschzu-
taten einlegte. So naherte er sich dem
langsam dem Wunschergebnis. Eine ei-
gene Brennerei haben die Gemmels nicht
und so wandte er sich mit dem Grundre-
zept an einen befreundeten Destillateur,
Frank Ginsberg von derWindecker Dorf-
brennerei. Hier wurde aus dem ,Aufge-
setzten" im Sommer 2018 das erste
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Batch Murre Gin mit Méhre als Botanical.
Hangelar war friiher ein Méhrenanbauge-
biet, die Bewohner werden noch heute
».Hangelarer Murre" genannt. So hat man
einen gehdrigen Schuss Heimatverbun-
denheit in der Flasche und das dazu noch
regional produziert. Das Projekt wurde
Ende 2018 dann auch auf eigene FliBe
gestellt, gemeinsam mit Georg Schell
grindete das Ehepaar die wacholdas?!
GmbH. Barbel und Ralph haben sich die
Aufgaben etwas aufgeteilt, so zeichnet
sie als gelernte Mediengestalterin z. B.
fur die Etiketten verantwortlich, wahrend
er sich eher um den Inhalt der Flaschen
und deren Absatz kiimmert.

Mitte 2019 wurde dem Standard-Gin mit
dem Funnefunfuffzich eine starkere Vari-
ante hinzugefligt. Dem Rheinischen eng
verbunden verzichtete man bewusst auf
etwas mehr Alkoholvolumen und den Be-
griff der Navy Strength und blieb bei 55
% Vol. und dem heimatssprachlichen
Flnnefunfuffzich. Das durchzugsstarkere
Destillat wurde im Januar 2020 zum bes-
ten deutschen klassischen Gin gekirt
(World Gin Awards).

Familidre Kontakte an die Ahr brachten
den Briickenschlag zum Fass und irgend-
wie auch wieder auf die Whiskyspur. Den
Einfluss der Eiche-Fasser auf den schotti-
schen Gerstenbrand erklart Ralph auBer-
halb der Corona-Lockdowns wéchentlich


https://www.murre-gin.de/

bei seinen Tastings. Zuriick zum Holzfass
und zur Koénigsdisziplin der Spirituosen-
veredlung, das hatte Ralph nach wie vor
im Hinterkopf. In den inzwischen zahl-
reich gewordenen Gin-Verkostungen
pocht er oft zur Uberraschung seiner
Gaste darauf das jeder Gin zunachst pur
verkostet wird und erst im zweiten Schritt
als Gin & Tonic. Er ist sich selbstverstand-
lich klar dariber, dass das Gros der Kau-
fer seiner Gins und Gin-
Konsumenten im Allge-
meinen dazu neigen die
Spirituose  vornehmlich
gestreckt zu verzehren.
Richtig ist das in seinen
aber nicht jede Spirituose
hat das Recht pur ge-
trunken zu werden und
muss das vor allem aber
auch geschmacklich lie-
fern kdnnen. Spirituosen
aus Eichenfassern brin-
gen dabei, wie bereits er-
wahnt, den besonderen
Reiz mit sich, dass das
Holzfass und auch der
zuvor darin gelagerte In-
halt entscheidende Ein-
flisse nehmen koénnen.
Er und Peter Kriechel
vom gleichnamigen
Weingut in Walporzheim
brauchten also eigentlich
nicht lange Uber das Pro-
jekt nachzudenken und
wurden sich rasch dar-
Uber einig. Die Ahr ist ei-
nen Steinwurf von Sankt
Augustin entfernt, die
reine Fahrzeit gar klrzer
als in die Brennerei im
Ostlichen Rein-Sieg-Kreis,
so wurde man auch der
eigenen Vorgabe alles so
rheinisch wie mdglich zu halten nicht un-
treu. Peter und Ralph wahlten ein Spat-
burgunderfass aus, in dem 220-Liter
Murre Gin in unveranderter Grundrezep-
tur aber mit zunachst rund 46 % Vol. am
24. Dezember 2019 eingelagert wurden.
Jetzt durfte er drei Monate in den Keller
des Gutes ruhen und sich am Holzfass
bereichern. Am 24. Marz 2020 wurde das
erste Batch mit dann noch erhaltenen 42
% Vol. abgefillt. Der Name der neuen
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Spirituose blieb auch wieder rheinisch:
Lwingrut® fur “weinrot", das Label zeigt
die Symbiose auf Weinrebe und Méhre.
Bedingt durch die kurze Lagerung im
Fass hat der Wingrut eine eigene Scharfe
entwickelt, er wirkt pfeffriger als der Mur-
re Gin mit 44 % Vol.. Eine deutliche Ro-
safarbung durch den Rotwein ist sichtbar,
im Geschmack sind sowohl der Spatbur-
gunder als auch das Holz des Eichefasses
erkennbar und zeugen von
seiner Herkunft. Flr jeman-
den wie Ralph, der seine Spi-
rituosen lieber pur trinkt, soll-
te Gin so sein. Mundfillende
Aromen und ein langer Ab-
gang. So kann man sich eine
Weile mit 2cl im Glas beschaf-
tigen. Mit Tonic verschwindet
die Scharfe, Holz und Wein
bleiben aber im Gin & Tonic
erkennbar. Die Empfehlung
ware fir ein siffiges Produkt
das 1724, soll es eher bei ei-
nem Glas als Sundowner blei-
ben ware ein klassisches Indi-
| an Tonic zu empfehlen.

Ende Februar 2021 wurde der
Wingrut als , Best German Ma-
tured® bei den World Gin
Awards ausgezeichnet, flr die
' junge wacholdas?! GmbH ein
toller Erfolg zwei Jahre in Fol-
ge einen Landessieger bei
diesem Wettbewerb zu stel-
len. Das erste Batch ist bis auf
wenige Flaschen vergriffen,
das zweite ist inzwischen rund
einen Monat erneut von Win-
deck an die Ahr umgezogen
und weilt im Spatburgunder-

fass. Dieses Mal soll die
Scharfe durch eine veranderte
Reifung im Fass reduziert

werden: Nach drei Monaten
werden 100 der 220 Liter entnommen,
abgefillt und das Fass wieder mit fri-
schem Destillat aufgefiillt. Dies soll kiinf-
tig fortlaufend erfolgen, ahnlich der Rei-
fung beim Rum. Dabei soll der Alkoholge-
halt 40 % nicht unterschreiten und so
wird man den ,Angels Share" (Als "Anteil
der Engel" bezeichnet man beim Whisky
den Verdunstenden Alkohol wahrend der
Fasslagerung) genau im Auge behalten.



https://gins.de/produkt/murre-gin/
https://gins.de/produkt/murre-gin/
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Schopfungsgeschichte 4630
Premium Gin

HERKUNFT:
TrinkK

Am Anfang schuf Gott Himmel und Erde.
Und die Erde war wist und leer und Fins-
ternis war auf der Tiefe und der GEIST
Gottes schwebte auf dem Wasser...

Erste Erkenntnis? Mit "“nem Geist wird al-
les schoner! — Ergo?

Lass uns Gin machen!

Genau so spielte sich die Schépfungsge-
schichte unseres 4630 Premiumgin
NICHT ab!

Daniel Driller ist Kaufmann, von der Pike
auf lernte er, Menschen Genuss und vor
allem alles was man daftir braucht, naher
Zu bringen. Mit seinem EDEKA Markt in
Bochum erfiillte sich ein Lebenstraum fiir
seine Frau und ihn, und darum wollten
Sie hier auch anders sein, Ihren Kunden
einfach mehr bieten. So stieBen Daniela
und Daniel auf Dennis Bruijn. Zu dem
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Zeitpunkt einer der wohl meistgebuchten
Spirituosen- Referenten Deutschlands
und absoluter Experte in Sachen fllissiger
Genuss. Tastings sollten her. Hochwerti-
ge, moderierte Verkostungsveranstaltun-
gen, mit Wissenswertem, Genuss und
SpaB. Die Veranstaltungen mit bis zu 250
Gasten, schlugen ein wie eine Bombe
und die beiden Genussfreunde verstan-
den sich von Anfang an blendend. Es
dauerte also nicht lange, dass man sich
Uber weitere Kooperationen Gedanken
machte. Sortimentserweiterungen in den
Bereichen Rum und Whisky waren die
Folge, oder auch die Darstellung der Wei-
ne des Pfalzer ,infant vinible™ Christoph
Hammel.


https://www.trinkx.de/

Aber was kdnnte den gemeinsamen Weg
der Drei deutlicher krénen, als eine eige-
ne Spirituose?

Der in Bochum-Wattenscheid aufgewach-
sene Dennis hatte zuvor bereits bei eini-
gen anderen Spirituosenprojekten die
Finger im Spiel. Unternehmen wie die
Gansloser Destillerie, die Markische Spe-
zialitdtenbrennerei oder sogar die Sylter
Sansibar verlieBen sich auf seine Fachex-
pertise.

Der erste gemeinsame Tropfen sollte zu-
dem ein Geist sein, nicht nur um den ge-
meinsamen Spirit

darin auszudriicken, sondern auch um
ewig lange Produktions- und Lagerzeiten
fur das Projekt zu umgehen, denn die
beiden wollten jetzt endlich loslegen und
spruhten vor Ideen.

Wie fangt man so ein Projekt an? Na zu
allererst informiert man sich und macht
sich auf die Suche nach einem Produkti-
onspartner. Fortan klapperten die beiden
Freunde in jeder freien Minute die umlie-
genden Destillerien ab, denn eins war
klar, die Regionalitat des Produktes war
gesetzt und es sollte die Attitlide des
Ruhrgebietes wiedergeben.

Ein handwerkliches Produkt, hochster
Qualitat. Klar, ehrlich und gerade heraus-
...das waren die ersten Grundanforderun-
gen, die die Beiden festhielten. Es sollte
aber auch trendy, modisch sein, kein
Opa- Schnaps. Spatestens zu diesem
Zeitpunkt war klar, dass man die ganze
Zeit Uber einen Gin gesprochen hatte,
zwar im Unterbewusstsein, aber eine an-
dere Schlussfolgerung war nun gar nicht
mehr mdglich. Ein Gin...noch ein Gin...wo
und wie machen wir das? Und wie ma-
chen wir ihn so besonders, dass er in den
Ginfluten des 21. Jahrhunderts nicht
sang und klanglos untergeht, wie so viele
vor und neben ihm? Menschen, die sich
in einer Spirituosenabteilung tummeln,
haben im Allgemeinen bereits eine Idee,
fur welche Gelegenheit denn ein Flasch-
chen passen wiirde. Wie erreiche ich also
die Aufmerksamkeit des Konsumenten,
genau meine Flasche in die Hand zu neh-
men? Richtig, durch Produktdesign! Was
will ich mit meiner Flasche aussagen,
welche Stimmung will ich damit transpor-
tieren? Der neue Bochumer Gin sollte et-
was Bodenstandiges, Retrospektives ha-
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ben und entfernt etwas mit der Geschich-
te, den Wurzeln der Stadt zu tun haben.
Man hat dieser Stadt so viel zu verdan-
ken, und auch mit ihren Ecken und Kan-
ten, ihren grauen Seiten, steht sie flir das
Ruhrgebiet, wie es sich nach den Jahr-

hunderten als industrieller = Motor
Deutschlands, dem Wirtschaftswunder
nun aus der Asche des Strukturwandels
erhebt und mit neuem Mut und frischen
Ideen nun langsam wieder trendy wird.
Flashback! Auf der braunen Kunstleder-
Riicksitzbank eines knallroten Fiat 126
malt ein 5jahriger Junge mit blonden Lo-
cken Blimchen auf die beschlagene In-
nenseite der Autoseitenscheibe und beo-
bachtet durch die freigelegten Glasfla-
chen, wie die Kumpel sich vor der Wat-
tenscheider Zeche Holland zum Schicht-
wechsel treffen. Besonders fallt ihm da-
bei auf, dass die meisten der Manner, in
ihrer blitenweiBen Arbeitskleidung, wei-
Be Topfe mit Griff in einer Hand haben.
Der Junge hieB8 Dennis und man schrieb
das Jahr 1977.

Der gute alte Henkelmann — eine Ikone
der Arbeiterklasse. WeiBe Emaille, grober
Holzgriff und irgendwie musste in das
Design noch rein, dass es harte, schmut-
zige Arbeit war, die diese Stadt zu dem
gemacht hat, was sie heute ist — pech-
schwarze Schrift. Man suchte also eine



weiBe Flasche - Fehlanzeige. Emaille und
Steingut waren viel zu teuer. Die Lésung?
Warum nicht die Flasche lackieren? Ge-
sagt, getan. ,Wie bringen wir das Logo
auf? Folie? Nein auf keinen Fall, das sieht
farchterlich billig aus! Drucken? Ein
Stempeldruck, wie in den 50ern, das
war's...

Inzwischen hatte Daniel im Minsterland
einen Produktionspartner gefunden, der
nicht nur gewillt war die geschmackli-
chen Vorgaben zu erflillen und abzustim-

men, sondern ~y g -
auch in der Y Y -
Lage war, auf -\ NJ grg 3
lange Sicht ein
hdchstqualitati-
ves Produkt zu
gewabhrleisten.
Als harter Ge-
gensatz zu dem
industriellen
Design, sollte
der Inhalt
fruchtig, blu-
mig werden -
wie ein Spa-
ziergang im
Stadtpark, im
Frihsommer,
wenn die Ro-
senhecken
bliihten und
man die ersten
Holunderbee-
ren zum Einko-
chen sammel-
te. In wochen-
langen Diskur-
sen fachsimpel-
te man uber die
einzelnen Nu-
ancen. 46 Bo-
tanicals fanden
den Weg in das Destillat mit 46,3 Vol.%
Alkohol.

Mit einem wunderbaren und inzwischen
mehrfach ausgezeichneten Ergebnis.
Bereits beim Offnen der Flasche stromt
der siBlich, orangig frische Duft in den
Raum.

Die komplexe, runde Nase offeriert zu-
dem deutlichen Wacholder und Téne von
Zitrus und Krautern.

e
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Im Vergleich zur Nase wirkt der 4630 Gin
deutlich maskuliner am Gaumen, was na-
tlrlich auch den stattlichen 46,3 Vol.%
Alkohol geschuldet ist, aber eben auch
der perfekten Abstimmung

zwischen Frucht und Krautern, der nach
den Regeln eines klassischen London Dry
Gin hergestellt

wird, was heiBt, dass der Gin mindestens
dreifach aus landwirtschaftlichen Aus-
gangsstoffen

destilliert wird und weder mit Zucker,
noch mit klinst-
lichen Aromen
oder Farbstof-
fen versetzt
wird.

Ob die Silber-
medaillen beim
Craft Spirits
Award in Berlin,
bei der World
Spirits Compe-
tition in San
Francisco, oder
die Goldmedail-
len beim China
Wine & Spirits
Award, der
Deutschen
Landwirt-
schaftsgesell-
schaft und zu
guter Letzt
beim World Gin
Award in Lon-
don,
»~Sechsundvier-
zig-Dreissig" ist
in aller Munde,
auch wenn der
Bochumer sich
erst an die ko-
mische
Aussprache seiner alten Postleitzahl ge-
wohnen musste. Aber mit den Anwalten
eines Musikstars wollten sich die beiden
bodenstdndigen Urheber dieses leckeren
Tropfens dann doch nicht anlegen.

300an

|

Inzwischen hat auch dieses Anekdétchen
die Liebenswiirdigkeit des Gins eher un-
terstrichen.

4630, alles Andere als 0815!
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Glory of Silence Black Gin —
The Story behind!

HERKUNFT:
Silence Gin

Die Idee zum Glory of Silence
Black Gin

Lange ist sie gereift — die Idee zu einem
auBergewohnlichen Gin, der sich von al-
len anderen groBartigen Gins auf dem
Markt abheben soll. Das Ziel? Ein rein na-
tirlich hergestellter, schwarzer Gin, der
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nicht nur in seiner Qualitat héchste An-
spriiche erfiillt, sondern auch optisch und
in seinem Geschmack lberraschend, auf-
regend und ein wirkliches Erlebnis sein
soll.

Das stolze Ergebnis: Der Glory of Silence
Black Gin — eine Marke mit einer faszinie-
renden Geschichte dahinter. Darin ver-



https://silence-gin.com/

birgt sich nicht nur das Leitmotiv: Finest
Pleasure doesn’t need words! — Purer
Genuss braucht keine Worte. Mit einer
erfrischenden, abwechslungsreichen und
ausbalancierten Kombination von Holun-
derbliite, Brombeere, Wacholder sowie
einigen weiteren ,silent" Botanicals ge-
lingt eine innovative Kombination mit ei-
ner umfangreichen Geschmacksvielfalt.

Optisch und geschmacklich
etwas Neues?

Immer wieder prdsentieren sich neue
Gins mit den Merkmalen: Neues Ge-
schmackserlebnis — AuBergewdhnliche
Noten — Aufeinander abgestimmte Bota-
nicals und vieles mehr. Schlagkraftige Ar-
gumente, die auch der Glory of Silence
mit sich bringt.

Doch das hat den beiden Briidern Andre
und Philipp nicht gereicht. Nicht nur bei
der Qualitat, der sorgfaltig ausgewahlten
Botanicals und der Kreation eines beerig-
fruchtigen, aber gleichzeitig abwechs-
lungsreichem herben Geschmackserleb-
nisses, wurden keine Kompromisse ein-
gegangen. Eine unvergleichbare, opti-
sche Erscheinung soll geschaffen werden
— ein schwarzer Gin, der sowohl beim
klassischen ,,Gin-Tonic" seine Tiefe behalt

als auch beim Kreieren traditioneller Gin-
tails aufregende Erlebnisse erzeugt.

Mit dieser wahrhaftig einzigartigen Kom-
bination gewinnt das Leitmotiv ,Finest
Pleasure doesn’t need words!" und die
Marke ,Glory of Silence" das besondere
Charisma um das hochwertige Produkt
herum.

Das Team dahinter — eine Fa-
milie!

Wer dahinter steckt? Die beiden Briider
Andre und Philipp, die gemeinsam mit
einzigartigen Hofladen- und Manufaktu-
ren ihre auBergewdhnlichen Ideen um-
setzen und vermarkten. ,Es gibt nichts
Schéneres und gleichzeitig Spannende-
res zusammen mit unseren Partnern die
teils auch verriicktesten Gedanken und
Vorstellungen von uns erfolgreich umzu-
setzen," beschreibt Andre die Arbeit bei
Marego Genuss.

Verbundenheit zu den Hofladen- und Ma-
nufakturpartnern, den Kunden, Interes-
sierten und allen anderen Partnern steht
fur die beiden an erster Stelle. ,Wir ken-
nen alle unsere Hersteller persénlich und
wissen ganz genau wie viel Leidenschaft
und Freude in jedem einzelnen Produkt
steckt, das im Familienbetrieb, dem




Hofladen oder in der Manufaktur herge-
stellt wird," erklart Philipp die Philosophie
von Marego. ,,Nur so kdnnen wir die ein-
zigartigen und faszinierenden Geschich-
ten hinter den Produkten auch erzdhlen
— und wenn wir gemeinsam dann auch
noch mit den Betrieben unsere verrick-
ten Ideen umsetzen kdénnen, entsteht im-
mer wieder etwas Neues und Besonde-
res", erganzt Andre.

Wie das bei Briidern eben ist, kann man
nicht immer der gleichen Meinung sein.
Bei einer Sache jedoch gibt es keine zwei
Meinungen — das Probieren der groBarti-
gen Produkte macht ohne Zweifel am
meisten SpaB!

Perfect Serve und Special
Drinks? - Aufgepasst hier
kommt der QUEENSBERRY

Klassisch als Gin und (mediterranem,
neutralen) Tonic ist der Glory of Silence
geschmacklich Uberraschend fruchtig,
und muss auf jeden Fall ausfiihrlich pro-
biert werden. Im Bereich der Gin-Cock-
tails erhdlt zum Beispiel der Basilsmash
mit dem Black Gin ein erfrischend neues
Erscheinungsbild und Geschmackserleb-
nis. In Kombination mit dem frischen Ba-
silikum und der gegensatzlichen, beerig-
fruchtigen Note entsteht der ,Glory of
Basil".

Der QUEENSBERRY — das neue Aperitif-
Highlight neben den Klassikern!

Mit dem neu erfundenen und nur mit
dem Glory of Silence Black Gin mdglichen
~,Queensberry® wird ein fruchtig-erfri-
schendes, dennoch sduerlich-minziges
Aperitif-Highlight vorgestellt. ,Natrlich
hat uns dabei auch die farbliche Kompo-
nente inspiriert — neben dem klassischen
Aperol Spritz, Hugo oder Lillet Wildberry
einen eigenen, prickelnden Aperitif zu
kreieren, der das bestehende Aperitif
Portfolio wunderbar erganzt®, erzahlt Phi-
lipp begeistert. Auch hier wird neben
dem leckeren Geschmack die optische
Erscheinung auf ein neues Niveau geho-
ben.

Wie geht aber denn nun der Queensber-
ry? - Ganz einfach:
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2cl Glory of Silence Black Gin
2 cl Holunderbliitensirup
2 cl Limettensaft

Zutaten in ein Aperitifglas mit 3 bis 5 gro-
Ben Eiswirfeln geben, gut verriihren und
dann mit 5 bis 6 cl Sekt auffillen (Tipp:
gekihlten Sekt mild, halbtrocken ver-
wenden)

Als Garnish ein bis zwei geviertelte Limet-
ten dazugeben und 2 bis 3 Blatter Minze
aufklatschen und zugeben. Dann noch-
mal gut verriihren — erfrischend, beerig,
stilvoll und in einer spannenden Optik —
der Queensberry!

Wo die Reise hingeht...

Der Glory of Silence ist ja erst seit ver-
gangenem Herbst auf dem Markt erschie-
nen — es heiBt nun Vollgas zu geben und
die Bekanntheit der Marke Schritt fir
Schritt auszubauen. Das heiBt fiir Andre
und Philipp jeden Tag aufs Neue aus dem
Vollen schépfen und die einzigartige Ge-
schichte rund um ihren Gin voranzubrin-



gen. ,Es warten kreative Drinks, span-
nende Rezepturen und aufregende Ge-
schmackserlebnisse auf unsere Kunden
und mit dem Queensberry wollen wir uns
langfristig als eines der leckersten Aperi-
tif Highlights positionieren", teasert Phi-
lipp die nachsten Schritte an.

Zweifellos wird dabei die tagliche Freude
bei der Arbeit und die vertrauensvollen
Beziehungen zu den Hofladen- und Ma-
nufakturpartnern im Mittelpunkt stehen.
Egal ob als Unternehmen, in der Gastro-

BLACK GIN

100% NATURA

\)(u

nomie oder im Handel sowie als Privat-
kunde — wir wollen mit unserem Produkt
und Philosophie Freude bereiten. Mit
dem Glory of Silence Black Gin wurde ein
weiteres Etappenziel dabei auf jeden Fall
erreicht.

Cheers!



https://gins.de/produkt/glory-of-silence-gin/
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Kunstwerk London Dry Gin
Interview mit Marcus Ritter

HERKUNFT:
Kunstwerk London Dry Gin

—

LONDON DRY GIN
Sy g

Deine Philosophie

Erzahl uns bitte in ein bis zwei Satzen,
was dich antreibt und was dir wichtig ist

Wichtig war mir von Anfang an, daB es
mein personliches Projekt wird. Meine
ganze Leidenschaft viel Liebe zum Detail
habe ich in die fast vierjahrige Entwick-
lung dieses Gins gesteckt. Nicht nur das
Design des Etikettes, sondern auch der
Inhalt, namlich ein London Dry Gin na-
mens KUNSTWERK schreiben Geschich-
te. Dieser Gin will pur genossen werden,
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er schmeckst nattrlich auch in einem To-
nic. Eine auf héchstem Niveau gleichblei-
bende Qualitat garantiere ich, da ich_alle
Produktionsschritte selbst durchfiihre.
Ich kaufe die Flaschen, die Deckel, die
Etiketten, die Wacholderbeeren, die Bo-
tanicals, die in diesem Gin enthalten sind,
ich mazeriere, ich brenne in einer Lohn-
brennerei in unserem Ort, ich fille ab, ich
verschlieBe, ich etikettiere, ich verpacke,
ich versende, ich liefere, ich vertreibe...



https://kunstwerkgin.com/

Firmenportrait
Beschreibe dein Label/Unternehmen:

Ich bin ein Einzelunternehmer und ma-
che dies aus Uberzeugung und aus Liebe
und Leidenschaft zum Gin!

In meiner KunstWerkStatt stelle ich als
Schreiner und Architekt zu meinem Pro-
dukt auch selbstgebaute hochwertige
nachhaltige Geschenkekisten her. Ich
verwende daflir alte ausrangierte Palet-
ten, die ansonsten weg-
geworfen werden. Ich
liebe es aus diesem Holz
diese einzigartigen Uni-
kate zu fertigen, mit
Griffen, VerschluB und
Scharnieren. Ich gebe
den alten Paletten ein
zweites Leben....

Wie bist du auf
die Idee gekom-
men? Erzahl uns
etwas zur Entste-
hung:

Angefangen hat alles

Meine Frau Svea
schenkte mir damals zu
meinem 38. Geburtstag
etwas ganz Besonderes.
Ein Gin Seminar, ein
ganzes  Wochenende,
nicht nur ein Tasting,
sondern eine Mischung
aus Vortrag, Tasting,
Schulung und selbst De-
stillieren mit kleinen Tischdestillen.

Dieses Seminar fand in Osterreich statt,
vor der Kulisse von Bergen und saftigen
Almwiesen. Ein richtig tolles Wochenen-
de mit viel Vorfreude und Spannung habe
ich es erwartet.

Dieses Wochenende blieb mir in bester
Erinnerung, ein richtig gelungenes Ge-
burtstagsgeschenk mit Folgen.
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Eine Sammelleidenschaft von Ginsorten
begann. Jeder gekaufte Gin muBte natiir-
lich erstmal pur probiert werden, danach
in einem Gin Tonic oder einem anderen
Cocktail.

Mir fiel etwas auf.

Viele der gekauften Gin Sorten waren

zwar im Gin Tonic gut, aber pur konnten

mich nur wenige Gins begeistern.

Ich sagte eines Abends aus SpaB zu mei-
ner Frau:

EINES TAGES WERDE
ICH EINEN UBERZEU-
GEND GUTEN GIN AUF
DEN MARKT BRINGEN

Das Thema Gin lieB mich
einfach nicht mehr los.

Egal wohin ich zum Ein-
kaufen ging, das Gin Re-
gal wurde inspiziert, und
nach neuen interessan-
ten Sorten, Flaschenfor-
men und  Etiketten
durchsucht. Freunde
und Eltern wurden ge-
beten Gin aus den Ur-
lauben von nah und fern
mitzubringen.......

Abends nach der Arbeit
fing ich auf dem Sofa an
mir Gedanken zu ma-
chen....

Wie konnte denn der ei-
gene Gin heiBen, wie
miBte er schmecken,
wie sollte die Flasche
aussehen, wie das Eti-
kett... Korken oder Schraubverschlu3?

Ich kaufte mir Gber 30 Botanicals, die
man in den eigenen Gin bringen kdnnte.
Viele Ideen hatte ich ja schon bei dem
damaligen Gin Seminar mitgenommen,
was da so mdglich war und welche Kom-
binationen funktionieren kdnnten.

Ich kaufte mir Literatur, wollte unbedingt
wissen, welche Gins wie schmecken und




wie Geschmack durch Zugabe oder durch
Weglassen von Botanicals beeinfluBt
werden kann....

4 Jahre nach dem Gin Seminar hatte ich
die perfekte Abstimmung von Wacholder
und verschiedener Botanicals gefunden
und fragte bei uns im Ort den hiesigen
Brenner, ob ich dort meinen Gin herstel-
len darf. Ja, das paBte gut.

Entstanden ist ein Gin fur GenieBer. Ein
London Dry Gin, der unbedingt pur ge-
nossen werden will, aber auch im Gin To-
nic hervorragend zur Geltung kommt.

Was noch fehlte war ein Name die richti-
ge Flasche und das passende Etikett, eins
welches den Konsumenten anspricht und
ein Name, der zu dem Inhalt paBt.

Im Mérz 2020 malte mein damals 2-jahri-
ger Sohn sein erstes Bild mit Wasserfar-
ben, sein erstes Bild (iberhaupt. Als ich
von der Arbeit zuriickkam zeigte meine
Frau mir ganz stolz dieses Bild und sagte:
schau mal ein echtes ,Kunstwerk".

Das war es, zugleich war der Name
KUNSTWERK geboren und das Etikett als
Corporate Identity gefunden......

Nicht nur mein Sohn ist stolz immer wie-
der sein Bild zu sehen, wir sind es

Was ist das Besondere an
deinem Label/Unternehmen?
Worauf legst du am meisten
wert?

Auf die Qualitat, ich mdchte das der Kon-
sument etwas besonderes in der Hand
halt und auch spater im Glas hat!

Was inspiriert dich?

Die positiven Zuspriiche, Meine Leiden-
schaft anderen etwas Besonderes anbie-
ten zu kdnnen.

Gibt es ein paar herausragende
Meilensteine? Welche Hiirden und
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Herausforderungen hast du ge-
meistert?

Im Prinzip war das ganze Projekt bis hier-
hin eine Herausforderung. Was man alles
beachten muf3, wenn man Waren in den
Verkehr bringt, das bringt keiner einem
bei.

Im Februar 2021 gab es die positive
Nachricht von dem Deutschen Marken
und Patentamt, das KUNSTWERK — Lon-
don Dry Gin als Marke eingetragen wur-
de. Darauf bin ich ebenfalls sehr sehr
stolz. Wenn ich jetzt auf die junge Ge-
schichte von Kunstwerk zurlickschaue,
habe ich doch einiges erreicht, in dieser
kurzen Zeit!



Was sind die nichsten grofe-
ren Schritte? Gibt es kom-
mende Projekte, von denen
du schon berichten kannst?

Es wird dieses Jahr 2021 eine weitere
Special Edition geben (eine Limited
KUNSTWERK Kunst Edition)

Ich suche einen Kinstler, der bereits be-
kannt ist, oder noch bekannt werden will,
der sein Bild, sein Foto oder sein Kunst-
werk zur Verfligung stellt und dieses auf
der Flasche als Etikett abgebildet wird.
Zusatzlich soll ebenfalls auf dem Etikett
der Klinstler kurz portraitiert werden. (Al-
ter, Name, Names des Werkes etc. Ich
biete also eine Plattform fiir den Klinstler
sich und seine Kunst eindrucksvoll auf ei-
ner geringen Auflage von Gin Flaschen zu
prasentieren um in verschiedenste Teile
Deutschlands und Europas verkauft zu
werden.... Flr beide Seiten ware es eine
WinWin Situation. (Bewerbungen gerne
an info@kunstwerkgin.com)

Des weiteren soll es einen FaB gereiften
Gin aus einem Franzodsischen Eiche FaB
geben.

Mittlerweile gibt es drei Sorten Glaser
mit einer hochwertigen Lasergravur mit
dem Label KUNSTWERK- London Dry
Gin.

Zitate

Wurde von dir in der Presse be-
richtet? Gibt es ein Zitat, das du
gerne teilen willst?

In 2020 hat der Kdlner Stadtanzeiger ei-
nen schonen Artikel Gber mich geschrie-
ben. ,Geburtstag loste Gin Fieber aus"
(24.09.2020). Hier gab es ein erstes In-
terview mit mir als Griinder zu den ersten
Schritten als junger Griinder einer Marke
und zur Entstehung, zur Geschichte.

Gibt es eine herausragende Kundenbe-
wertung?

Ein Freund aus Holland ( Hans de Corte )
beschreibt KUNSTWERK — London Gin
so: Best Tasting Gin of the World! Er
schreibt es nicht nur, sondern er meint es
auch so.
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Lokale Tipps aus Deiner Re-
gion Rosrath/ Koln

Lieblingsrestaurant Asado Konigsforst —
Tapas Restaurant und Grill mit Bar, Ros-
rath

Lieblingsort zum Ausgehen oder Ent-
spannen Kneipenhopping in Kdéln mit
meinem besten Freund Heinz. Das ist
Entspannung und Spass pur!

ITS
021

Unternehmensprofil

Name des Unternehmens: Marcus Ritter
KunstWerkStatt

Name des Griinders (der Griinder):
Marcus Ritter

Grindungsjahr: August 2020
Bundesland: NRW

Internetadresse:
www.kunstwerkgin.com

Social Media (Links zu Facebook,
Instagram, Twitter, Pinterest ...):

Facebook: Kunstwerkgin
Instagram: @kunstwerkgin



https://www.weitundbreit-magazin.de/
https://gins.de/produkt/kunstwerk-gin/
https://gins.de/produkt/kunstwerk-gin/
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HERKUNFT:
REBELS GIN

BERLIN DRY GIN

EST. 2020

REBELS GIN

DIE WOHL UNGEWONLICHSTE GIN-NEUERSCHEINUNG 2020

(Falstaff Profi 6/2020)
WELCHE GESCHICHTE Und dann haben sie es ein-
STECKT HINTER REBELS fach gemacht!
GIN? WAS IST EIGENTLICH SO
Die Geschichte von REBELS GIN besteht REBELLISCH AN DIESEM
darin, dass es keine gibt. Zumindest kei- GIN?

nes der Ublichen Marchen, die von Gin-
Produzenten so gerne erzahlt werden.
Also leider kein Marchen von einem alten
Rezept, das in einer uralten Schachtel auf
Opa Montgomerys Dachboden steckte.
Oder von einer goéttlichen Eingebung
wahrend der Besteigung des Himalayas.
Oder vom Zufallsfund einer staubigen
Kupferbrennblase in einem alten Schup-
pen inmitten des Schwarzwaldes. Auch
nicht von dem Lindenblatt auf der Schul-
ter eines in Drachenblut badenden Sieg-
frieds.

Die Jungs von REBELS GIN saBen einfach
in einer Bar in Kreuzberg, tranken ver-
dammt langweilige Gins und sagten sich:
Hey, das kdénnen wir doch besser ma-
chen.
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Neben dem Verzicht auf die beschriebe-
nen Grindungsmythen brechen die Kop-
fe hinter REBELS GIN auch mit den im-
mer gleichen Standardfloskeln wie
,handverlesene Zutaten®, , mit Liebe zum
Detail* oder ,mit viel Leidenschaft & Ge-
duld". Wer glaubt denn schon wirklich an
die in einer Vollmondnacht von jungen,
singenden Maiden gesammelten Wachol-
derzapfen? Und dennoch werden in
puncto Qualitat bei REBELS GIN keinerlei
Kompromisse gemacht. Eigentlich eine
Selbstverstandlichkeit, oder?

Mit ihrem kreativen und provokativen
Marketing begeistern die Gin-Rebellen in
den sozialen Medien eine rasch wachsen-
de Anhangerschaft. Die mehrdeutigen
und stets mit einem Augenzwinkern ver-
sehenen Botschaften heben sich deutlich


https://freedom-rebels.com/

von den (blichen und austauschbaren
Bildern einer Flasche vor irgendwelchen
Landschaften ab. Auch wenn man sich
dabei selbst nicht immer ganz so ernst
nimmt, hat es dieser Gin verdient, abso-
lut ernst genommen zu werden.

Rebellisch und Konventionen brechend
ist eindeutig auch die schwarze Flasche
mit ihrem klaren und reduzierten Design.
Man wollte nicht die ndchste immer
gleich aussehende Flasche ins Bar-Regal
stellen, sondern ganz klar auffallen. Die
Gestaltung mag dabei zwar polarisieren.
Wer aber genau hin-
schaut, wird schnell
merken, dass die Jungs
von REBELS GIN auch
hier wieder mit einer or-
dentlichen Portion Au-
genzwinkern ans Werk
gegangen sind. So wird
der abgebildete REBEL
durch das Leitmotiv
FROM BERLIN WITH
LOVE begleitet. In Ihren
Verdffentlichungen  fin-
det sich stets der Hin-
weis DON’'T THROW
COCKTAILS AT YOUR
NEIGHBOURS. Null Tole-
ranz gegenuber Gewalt!

Denn echte REBELS sind
sozial. So spielten bei
diesem Projekt von An-
fang an Aspekte wie
Nachhaltigkeit und sozi-
ales Engagement eine
groBe Rolle. Fir Verpa-
ckung und Versand kom-
men Uberwiegend Se-
cond-Life-Materialien
zum Einsatz. Die Transportbehaltnisse fir
Produktion und Abfillung werden in ei-
nem geschlossenen Kreislauf gehalten.
Das Marketing-Material wird, wo immer
moglich, klimaneutral und auf FSC zertifi-
ziertem Papier hergestellt. Last but not
least werden die Flaschen in einer Berli-
ner Werkstatt flir Menschen mit Behinde-
rung abgeflillt. Keine génnerhafte Mildta-
tigkeit, sondern echte Partnerschaft.

FINALLY IT'S ALL ABOUT ATTITUDE.
YOUR ATTITUDE. BECOME A REBEL!

REBELS

% ‘m{%\

EST. 2020

FROM BERLIN WITH LOVE
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EIN KLASSIKER MODERN
INTEPRETIERT

REBELS GIN mit seinem klaren Bekennt-
nis zum Wacholder ist eine Riickbesin-
nung auf den Ursprung dieser Spirituose.
Und ist dabei dennoch eine moderne In-
terpretation. Hier steht GIN nicht nur in
groBen Lettern auf dem Etikett, sondern
steckt wahrhaftig auch in der Flasche.
Wer einen Blimchentee sucht, wird si-
cher woanders fiindig.

Die Kopfe hinter REBELS GIN wollten
auch die Jagd nach dem
achtundvierzigsten Bo-
tanical und die Suche
nach der letzten noch
nie verwendeten Zutat
beenden. So bestand die
Herausforderung fur
ihren Destillateur darin,
aus nur zehn Botanicals
einen  hochkomplexen
Gin zu zaubern, der mit
allen gangigen Tonics
funktioniert. Immer an-
ders, aber immer ein
echter REBELS GIN &
TONIC. Dazu kann man
nur sagen: Mission er-
fullt. Dass alle Botanicals
aus okologischem Anbau
stammen, versteht sich
natlrlich von selbst.

Bartender schatzen
REBELS GIN wegen sei-
ner unglaublichen Viel-
seitigkeit. So lasst er
sich nicht nur als Gin &
Tonic sehr breit interpre-
tieren, sondern driickt
auf Grund seines intensiven Aromas und
des hohen Alkoholgehaltes Klassikern
wie Dry Martini und Negroni einen ganz
unverwechselbaren Stempel auf.

Nicht umsonst gehdrt REBELS GIN fr
Diageo World Class Bartender Hierony-
mus Petroschinski aus der Reingold Bar
in Berlin zu den funf Gins, die er im Fall
der Falle auf eine einsame Insel mitneh-
men wirde.



WIE SCHMECKT REBELS
GIN

NEIN, niemand wird Dir hier erzahlen,
dass REBELS GIN hervorragend
schmeckt. Wie unglaublich komplex und
anspruchsvoll dieser Gin ist. Dass RE-
BELS GIN mit seiner einzigartigen Botani-
cal-Komposition inspiriert. Und nein, nie-
mand erzahlt hier, welch’ frische Aromen
auf welche harten — und doch ach so sub-
tilen — Nuancen treffen, um diesem Pro-
dukt seine Ausgewogenheit zu verleihen.
Noch welche Noten und Facetten seine
Unverwechselbarkeit begriinden...

WEIL ES DEIN GESCHMACK IST.

EIN NEUER GIN MITTEN IM
CORONA JAHR? GANZ
SCHON WAGHALSIG,
ODER?

Zugeben, optimale Startbedingungen se-
hen anders aus. Wahrend die Idee zu
diesem Projekt entstand, zogen zwar be-
reits die ersten dunklen Wolken am Hori-
zont auf. Aber was da tatsachlich noch
bevorstand, ahnte damals niemand im
Entferntesten. Als dann der erste Lock-
down kam, mussten Produktentwicklung
und Markenpositionierung unter er-
schwerten Bedingungen vorangetrieben
werden. So konnten etwa die Abstim-
mungen mit dem Destillateur nur noch
telefonisch erfolgen. Eine echte Heraus-
forderung fiir alle Seiten. Aber im Spat-
sommer war es dann trotz aller Widrig-
keiten soweit. Die Wacholder-Rebellion
konnte beginnen. Und wie sie begann.
Schnell hielt REBELS GIN Einzug in die
Regale und Karten einiger renommierter
Bars. Erste Signature-Cocktails wurden
von begeisterten Bartendern kreiert. Und
dann, ja dann schlug das Virus mit voller
Wucht zurtck. Jedoch auch von dem
zweiten Lockdown lieBen sich die Gin-Re-
bellen nicht unterkriegen. Nach dem Mot-
to ,jetzt erst recht" wurde die Zeit ge-
nutzt, REBELS GIN auch einem breiten
Publikum auBerhalb der Gastronomie
verfugbar zu machen. Bewusst wurde
dabei darauf verzichtet, den schnellen Er-
folg im Supermarktregal zu suchen. RE-
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BELS GIN gibt es namlich nur in ausge-
wahlten Fachgeschaften und online bei
Gins.de. Nach dem Lockdown geht RE-
BELS GIN mit einem Foodtruck auf
Raodshow und wird auf Festivals und
StraBenfesten anzutreffen sein. Und so
viel steht jetzt schon fest, wenn es mit
der Gastronomie irgendwann wieder los-
geht, wird die schwarze Flasche in noch
mehr rebellischen Bars zu finden sein als
ZUvor.

FROM BERLIN WITH LOVE

Weil einem amerikanischen Unter-
nehmen der rebellische Auftritt
nicht gefiel, treten die Berliner ab
dem 01.04. unter dem neuen Na-
men FREEDOM REBELS auf.

@rebelsgin

BERLIN DRY GIN

50 | 50

% VOL

§

BERLIN BEVERAGES SAG GMBH
10245 BERLIN | GERMANY
WWW_.REBELS-GIN.COM
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REBELS GIN

Cocktailempfehlungen

HYATT REBEL

by Marius Ferrang and Fernando Ernesto
Goémez Pérez // Hyatt Regency Mainz

50 ml REBELS GIN
7,5 ml St. Germain
15 ml Zitronensaft

20 ml Zuckersirup

Shake. Auf Eis in Highball-Glas abseihen.
Fill up with Soda.

Deko: Zweig Zitronenthymian

BLACK REBEL NEGRONI

by Hieronymus Petroschinski
// REINGOLD (Berlin)

50 ml REBELS GIN
20 ml Picon Biére
10 ml Salmari Likor

Auf Eis rihren und in einen gefrosteten
Tumbler abseihen.

Deko: Getrocknete Grapefruit. Mit
Grapefruitzeste parfumieren.
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REBELS GIN

Cocktailempfehlungen

KENNEDY - Ich bin ein Berliner

by Laura Driftmann
// ORANIA.BERLIN

25 ml REBELS GIN

25 ml REBELS GIN INFUSION mit
Orangenmarmelade und Orangenzeste

20 ml Mampe Halb & Halb
20 ml frischer Zitronensaft Eno"imstl;
Frische Minze und Dash Zuckersirup

Shake. Auf Eis in Julep Becher abseihen.

Deko: Getrocknete Orange und frische Minze.
Dazu SCHOKOTRUFFEL servieren.

A REBEL’S MARTINI
by Max Méssmer // Krass Boser Wolf (Berlin)

50 ml REBELS GIN

30 ml Dolin Dry mit Thymian infusioniert

15 ml Grapefruit Sherbet

Auf Eis rihren und in eine gefrostete Cocktailschale abseihen.

Deko: Angerdsteter Thymian & getrocknete Grapefruit. Mit
(birapefruitzeste parfumieren und Glas auBen inklusive Stiel
enetzen.

Fir den Grapefruit Sherbet
150 g Oleo Saccarum (Grapefruit)
100 ml Wasser

} Oligen Zucker unter Hitze Stiick fiir Stiick mit Wasser unterriihren
und zum Kochen bringen bis sich der Zucker aufgelost hat.
AnschlieBend abkiihlen lassen und filtern.

Flir Oleo Saccarum (Grapefruit)

Zesten einer Grapefruit und 200 g Zucker in einem
verschlossenen GefaB 24 h ziehen lassen.
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Pegelturm Gin —
Entdecke deine Stadt

HERKUNFT
Pegelturm Gin

Nichts ist angenehmer, als eine Autofahrt
bei Nacht im introvertierten Zustand. Mit
Blick auf die StraBe und in Gedanken bei
der Stadt Neuwied kam ich im Oktober
2020 auf die Idee des Pegelturm Gins.
Basierend darauf, dass uns die aktuelle
Situation der Corona-Pandemie auf die
Probe stellt, rufte ich meinen Helferin-
stinkt hervor. Es machte mich traurig,
dass ein Gastronomiebtrieb nach dem
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Anderen die Tlren schlieBen musste.
Und auch ein befreundetes Modege-
schaft, sowie ein Kino sagten leider
Adieu. Als jugendlicher startete ich nach
einem Bergungliick im tirkischen Soma
eine Spendenaktion fir die Opfer und
verbliebenen. Als ich lediglich auf Skep-
sis, Ablehnung und sogar Diskriminie-
rung gestoBen war, lies ich irgendwann
all meinem Frust freien Lauf und beende-



https://pegelturmgin.de/

te das Projekt. Davon gepragt lie ich
meine Erinnerungen Review passieren.
Es sollte dieses Mal anders laufen. Es
sollte den Leuten ein gutes Geflihl geben
zu helfen und sie sollten daflir auch ent-
lohnt werden und etwas handfestes ha-
ben. Sie sollten Spenden, ohne es groB-
artig gemerkt zu habe. Ohne sie zu hin-
tergehen, aber trotzdem zwangsweise
heranzuflihren, dass sie eine gute Tat
vollbringt haben.

Mein Name ist Umut Eskiocak, 28 Jahre
jung, Serviceleiter & WSET Stunden und
seit 9 Jahren arbeite ich in der Gastrono-
mie und Hotellerie tatig. Nach meinem
Fachabitur ab-
solvierte ich
die Ausbildung
zum Hotel-
fachmann, an-
schlieBend
ging ich auf
die Barschule
in  Mlnchen.
Ich war immer
sehr  wissbe-
gierig und er-
laube mir zu
sagen, dass
ich mittlerwei-
le eine Affini-
tat im Bereich
der Getranke-
kunde besitze.
Doch ein eige-
nes Getrank
auf den Markt
zu bringen er-
fordert sehr
viel mehr. Pa-
cke ich das al-
leine? Nein, es erfordert Partner, Freunde
und Helfer. In meinem letzten Betrieb
war ich Spitzenreiter was den Verkauf
von Spirituosen betraf. Egal ob Rum,
Whisky, Gin oder Wodka. Es gab keine
Flasche die ich nicht losgeworden bin.
Lief es mit einer Spirituose mal nicht so
gut, kreierte ich einen eigenen Cocktail,
es hat immer irgendwie funktioniert. Fa-
zit: Ich muss eine eigene Spirituose auf
den Markt bringen. Ein eigener Whisky?
Erfordert mindestens 3 Jahre Fassrei-
fung, die Geduld habe ich nicht! Ein eige-
ner Wodka? Der Trend ist in meinen Au-
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gen vorbei. Ein eigener Rum? Hat sich
leider in Deutschland nie so richtig durch-
gesetzt...da verneige ich mich lieber vor
Ron Zacapa. Ein eigener Gin? Konnte
eine Geniale Idee sein! Der Gin Tonic war
das Getrank des letzten Jahres in mei-
nem damaligen Betrieb.

Dieser Gedanke lieB mich nicht mehr los
und ich suchte einen befreundeten Bar-
keeper auf. Nach einem netten Gesprach
und zwei Gin Tonics, erzahlte er mir ei-
nen Geheimtrick, dass man das Destillati-
onsverfahren ganz einfach zu Hause
nachahmen kann. Man schnappt sich
eine luftdichte Glasflasche, fiillt diese mit
Botanicals und
Neutralalkohol
und lasst die
Spulmaschine
zwei Mal bei
voller  Hitze
durchlaufen.
Gesagt getan,

genau das
habe ich ge-
macht. Ich
machte  mir

Gedanken
uber das Re-
zept. Von der
Weinkunde
gepragt hatte
ich die drei
Worte: Nase,
Gaumen und
Abgang im
Kopf. Es sollte
ein Gin wer-
den, der in der
Nase duftet,
am Gaumen
wirzig ist und einen langen Abgang hat.
So kam ich nach langem Uberlegen und
Ausprobieren auf die Botanicals Vanille,
Kurkuma und Chili. Verfeinert mit Rosma-
rin, Piment, Rosa Pfefferbeeren, Grape-
fruit, Zitrone und Orange. Ein komplexer,
aber einzigartiger Geschmack.

Nachdem das Rezept in meinen Augen
den Hohepunkt erreicht hat, kontaktierte
ich Weinguter und Destillerien in der er-
weiterten Region Neuwied. Es sollte ein
Gin fir die Stadt Neuwied sein. Ein Gin
produziert, etikettiert und abgefiillt in
Neuwied und zuganglich fur die ganze



Welt. Entdecke Neuwied, Entdecke deine
Stadt. Des Weiteren soll ein Teil des Ge-
winns gespendet werden. Somit ent-
schied ich mich pro verkaufte Flasche je-
weils 1,00€ an den Schmetterlingspark
Sayn und an das Kino Neuwied zu spen-
den. Was nitz diesen Einrichtungen ein
paar Centbetrdge? Es sollte ein voller
Euro, der ankommt und hilft sein.
Warum der Schmetterlingspark? Ich
gebe offen und ehrlich zu, dass ich zu Be-
ginnen eine andere Idee hatte, es sollte
etwas animistisches sein, etwas was flir
die Stadt Neuwied steht und sich voller
Starke prasentiert. Eine Einrichtung, die
ich mit mir selber als Neuwieder in Ver-
bindung bringe. Die ich als Kind gerne an
sonnigen Wochenenden besucht habe.
Dieser nicht genannte Betrieb wollte lei-
der nicht mit meinem Produkt in Verbin-
dung gebracht werden, da er besorgt
war, dass es die Neuwieder negativ auf-
nehmen, dass ein alkoholisches Produkt
mit solch einer Einrichtung kooperiert.
Schade und flr mich nicht nachvollzieh-
bar, denn meine Botschaft sollte nicht be-
inhalten, dass jeder Besucher zu Beginn
eine Flasche Gin konsumieren sollte, son-
dern lediglich ,,Unterstiitze deine Stadt".
Naja, Mund abwischen und weiterschau-
en. Welche Einrichtungen habe ich noch
besucht? Da war doch noch der Schmet-
terlingspark des Nachbarn aus Sayn! Ein
wunderschéner Park mitten im Wald hin-
ter den Mauern der Familie Sayn-Witt-
genstein. Der blaue Morpho strahlt mit
seiner Schdnheit die besagte Starke aus
und Frau Schwarz-Weis aus dem Schmet-
terlingspark, war nicht nur eine interes-
sierte Kundin, sondern auch ein unglaub-
lich hilfsbereiter Kooperationspartner.
Entsprechend war der Schmetterlings-
park als Empfanger

der Spende fir mich safe! Der nachste
Empfanger der Spende wurde das Kino
Neuwied. Das Metropol Kino Neuwied ist
eines der Treffpunkte fiir junge Leute am
Wochenende in Neuwied. Gibt es was
Schoneres als den Geruch von frischem
Popcorn, bevor man seinen Blick auf eine
in Rot umhangene leuchtende Leinwand
wirft? Auch dort waren Fabio und Sabine
Weiler unglaublich kooperativ und hilfs-
bereit. Ich wollte das Kino unterstiitzen
und ihm helfen. Somit kam das Logo auf
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die Flasche und ich war bereit pro ver-
kaufte Flasche 1,00€ an das Kino Neu-
wied zu spenden. Riicketikett schon und
gut, nun musste ein Name fiir den Gin
her. Der Pegelturm von Neuwied gehort
zusammen mit der Silhouette der Raiffei-
senbriicke zu den Wahrzeichen der Stadt.
Der Pegelturm dient der kontinuierlichen
Messung des Rheinpegels. Mit den ge-
wonnenen Daten werden Hochwasser-
pumpwerke automatisch gesteuert und
verschiedene Einsatzleitstellen versorgt.
Somit kam ich auf die Idee Pegelturm —
Neuwieder Gin. Nach netten Gesprachen
mit dem Stadtmarketing, erhielt ich die
Genehmigung, den Gin in dieser Form zu
benennen. Nun meldete sich auch das
Weingut Sturm aus Leutesdorf bei mir.
Ein Winzer, der seine Weine nach dkolo-
gischem Standard herstellt. Er vermittel-
te mit den Obsthof Birkenbeil, ein regio-
naler Obsthof, ansdssig im Neuwieder
Stadtteil Heimbach Weis. Frank Nickenig
und Barbel Birkenbeil betreiben diesen
Obsthof in der 3.Familiengeneration.
Knackige Apfel und frische Birnen gehd-
ren zum Standardsortiment. Des Weite-
ren hat Frank Nickenig, auch genannt
eine Leidenschaft fir erlesene Brande.
So brennt er in der hauseigenen Destille-
rie regelmaBig hochwertige Brande, Lik6-
re und auch Gin. Perfekt! Nach einem tol-
len Kennenlerntag, lernte ich die Familie
Birkenbeil kennen und sie Uberzeugten
mich mit Ihrer Liebe und Leidenschaft fir
Spirituosen. Frank Nickenig arbeitet sehr
konzentriert und sauber. Entsprechend
war das Ergebnis. Genau so jemanden
habe ich gesucht. Beim Herstellungspro-
zess sowie beim Abfiillen & etikettieren
darf ich sogar dabei sein. Als die Produk-
tion abgeschlossen war und ich die von
Hand etikettierte Version des Pegelturm
Gins in London Dry Gin Qualitat in der
Hand hielt, war ich Uberglicklich. So
stand das Projekt Pegelturm Gin und ich
muss sagen, dass ich sehr zufrieden mit
dem Ergebnis bin.

Mein personliches Tasting:

In der Nase empfangt der Verkoster feine
Noten von siiBer Vanilleschote und fri-
schen Zitrusfriichten. Am Gaumen pra-
sentiert sich der Pegelturm Gin mit krafti-



gem Wacholder, wiirziger Kurkuma und
filigranem Rosmarin. Der Abgang ist ge-
pragt von der Scharfe der Chilischote ein
langbleibender Abgang, wie ich es mir
gewlinscht habe.

Bisher bin ich Stand Februar 2021 bei
Batch No. 6, das heiBt es wurden schon
knapp 400€ an das Kino Neuwied und an
den Schmetterlingspark Sayn gespendet.
Es ist kein Massenprodukt, sondern eine
in bedachten Mengen produzierte Edel-
spirituose, die von Hand etikettiert und
abgefillt wird.

Was diuirft ihr in Zukunft noch
erwarten?

Pegelturm Gin Barrel Aged - Limited
Im Marz 2021 werden zwei fassgelagerte
Versionen auf den Markt gebracht. Vor 2
Monaten fillte ich frischen Pegelturm Gin
in ein 10L Holzfass aus franzosischer Ei-
che. Weitere 10L kamen in ein frisch-ent-
leertes Bourbon Fass. Ihr dirft gespannt
sein!

Pegelturm’s UPCYCLE Gin

Im Marz 2021 kommt mit dem Pegeltur-
m’s UPCYCLE Gin eine ganz besondere
Version raus. Auch diese Version soll eine
Botschaft senden. Aus upcycelten Glas-
flaschen, die eigentlich im Glasmdll ge-
landet waren, verschafft der Pegelturm
Gin den Flaschen ein zweites Leben, so
wird der Gin, der die Botanicals Tonka-
bohne, Vanille, Rosmarin und Limetten-
blatter enthalt in verschiedenen Glasfla-
schen abgefillt.

Pegelturm Gin — Ein Gin fiir Neu-
wied & eine Stadt zum Verlieben!
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Klassischer London Dry Gin trifft
auf Bitburger Siegelhopfen

HERKUNFT
Dick GhR

Hopfenbauer und Bierbrauer Andreas
Dick kreiert den ersten Eifel Hop Gin. Der
Gin 8 mit seiner unverwechselbaren Note
von Bitburger Siegelhopfen ist auf der ei-
genen Website, in zahlreichen Online-
Shops, wie gins.de oder foodist.de, sowie
bei REWE erhdltlich. Andreas Dick ist
Hopfenbauer und Bierbrauer durch und
durch. Bereits in zweiter Generation be-
stellt er seine Hopfengarten in den Eifeler
Ortsgemeinden Holsthum und Primzur-
lay. Neben seiner beruflichen Passion fiir
Bier ist Dick ein leidenschaftlicher Gin-
Enthusiast. Schon lange garte in ihm der
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Plan, seinen eigenen Gin zu kreieren. Als
er gemeinsam mit seinem Freund Bern-
hard Zender, Brenner in 7. Generation
und Eigentimer der seit 1806 bestehen-
den Eifelbrennerei, durch seinen Hopfen-
garten spaziert, kommt den beiden die
Idee fiir den neuen Eifel Hop Gin.

Uber das Geschmacksprofil des Gin 8
sind sich Dick und Zender schnell einig:
Es wird ein klassischer London Dry Gin —
mit der typisch siiBharzigen Note der Wa-
cholder Beere — angereichert mit Korian-
der, Lavendel, Zitrusschalen und neun
weiteren Botanicals. Ein besonderes Ge-


https://www.gin-8.de/#/

schmackserlebnis ist der Gin 8 dank sei-
nes feinen Hopfenaromas, das Andreas
Dick durch das Hinzufiigen von seinem
Bitburger Siegelhopfen erreicht. Verwen-
det werden die Sorten Cascade und Sole-
ro, die sich wegen ihres fruchtigen Ge-
schmacks und ihrer fein-herben Bitterkeit
optimal fiir die neue Spirituose eignen.
Andreas Dick weiB wovon er spricht,
denn neben seiner Tatigkeiten als Hop-
fenbauer ist er zudem gelernter Brauer
und Biersommelier.

Viel Wert legt der Hopfenbauer auf die
Verwendung lokaler Produkte und eine
nachhaltige Produktion. Der Hopfen fr
den Gin 8 wachst deshalb ausschlieBlich
in Holsthum, in der Parzelle ,Auf der
Acht®, die dem Gin 8 seinen Namen ver-
leiht. ,,Der Gin ist seit vielen Jahren eine
der wichtigsten globalen Trendspirituo-
sen. Wir wollten einen Gin entwickeln,
der das internationale Flair mit einer regi-
onalen Produktion und dem verantwor-
tungsvollen Umgang von Ressourcen
vereint. Die Natur der Eifel bietet uns so
viel Reichtum. Es ist unsere Aufgabe, sie
zu schiitzen und langfristig zu erhalten®,
so Andreas Dick, der sich die Produktion
des Gin 8 nach ZNU-Standard zertifizie-
ren lassen mochte.

Der Gin 8 wird aromaschonend bei nied-
riger Temperatur in der Eifelbrennerei

von Bernhard Zender destilliert. Fiir die
Produktion braucht es vor allem eines —

Zeit. Die einzelnen Botanicals werden
nacheinander in die Destillieranlage hin-
zugegeben und gebrannt. AnschlieBend
lagert das fertige Destillat fir mindestens
vier Monate, bevor es mit Tiefenwasser
aus der Sideifeler Trias-Mulde auf Trink-
starke herabgesetzt wird. Erst nach wei-
teren zwei Wochen Ruhezeit wird der fer-
tige Gin 8 schlieBlich in griingoldenen 0,5
Liter Flaschen abgefilllt.

Fir die Entwicklung und den Aufbau der
Marke Gin 8 inklusive Naming, Flaschen-
design, Website und weiterer Werbemit-
tel zeichnet die Hamburger Kreativagen-
tur deepblue networks verantwortlich.
»Die Gestaltung ist von den saftigen und
kraftigen Farben der Hopfendolde inspi-
riert. Die goldene Farbe stellt den
wertvollen Charakter des Hopfens dar",
so Oliver Reichwald, Creative Director bei

.
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deepblue, ,das Design besteht aus weni-
gen, aber dafiir extrem klaren Elemen-
ten, entsprechend der feinen, ausge-
wahlten Zutaten des Gin 8. Gleichzeitig
zeichnet die moderne Gestaltung das be-
sondere Handwerk und die Handarbeit
aus, die das Produkt von Andreas Dick so
einzigartig machen. Das Flaschendesign
schitzt den Inhalt optimal vor schnellen
Temperaturanderungen und Licht, damit
der groBartige Geschmack des Gin 8 ga-
rantiert lange erhalten bleibt."

Uber die GbR Dick

Seit Anfang der 60er Jahre bewirtschaf-
tet die Familie Dick in Holsthum bei Bit-
burg ein Gebiet von rund 22 Hektar, auf
dem ihr wertvoller Bitburger Siegelhop-
fen wachst. Im Jahr 2002 griindete An-
dreas Dick gemeinsam mit seinem Vater
schlieBlich die Dick GbR — ein Familienbe-
trieb, der bis heute fiir Tradition, die Be-
geisterung fir den Rohstoff Hopfen und
die Liebe fiir das Handwerk steht.
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“UNSER GIN FIOR BESTICHT NEBEN DEM TYPISCHEN WACHOLDERGE-
SCHMACK VOR ALLEM MIT SEINEN SPRITZIGEN ZITRUS-NUANCEN, FRUCH-
TIGEN APFELNOTEN UND EINEM HAUCH VON LAVENDEL.

DAS VIELFALTIGE AROMENSPIEL SORGT FUR EINE GESCHMACKSEXPLOSION
AM GAUMEN UND MACHT LUST AUF MEHR.”

FIOR

- LONDON DRY GIN -

IANDCRAFTED IN AUSTAIR

500 ML | 40% wOL

Fir weitere Informationen klicken!


https://www.gin-fior.com/

HELLHAMMER
Das Chamaleon unter den Gins

Portrait

HERKUNFT
Hellhammer High Spirits UG

Olaf Hellhammer ist wie viele von uns
Gin-Liebhaber. Was ihn aber von den
meisten unterscheidet ist, dass er seine
Leidenschaft fiir die Wacholderspirituose
zum Beruf gemacht hat. Der 53-jahrige
hat vor funf Jahren damit begonnen, sei-
nen eigenen Gin zu kreieren. Seitdem
durften sich Freunde und Familie zu
Weihnachten Uber seine ,GINgle Bells
Edition" freuen. Seit 2019 ist sein Lan-
genfeld Dry Gin nun auch online und bei
ausgewahlten Handlern erhaltlich. Die
Destillation erfolgt in traditionellen Kup-
ferkesseln. Um danach auf Trinkstarke zu
verdinnen, wird Wasser zugesetzt. Was
kaum jemand weiB ist, dass Hellhammer
die ersten Versuche mit Gletscherwasser
aus Island machte. Dieses 5000 Jahre
alte Wasser gilt als besonders mild und
unbelastet. Dieses wurde spater dann
aber gegen Quellwasser eingetauscht,
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das ebenfalls von sehr hoher Reinheit ist,
aber nicht so eine weite Anreise in die
Flasche hatte. Der Familienbetrieb hat
sich bewusst fir Qualitdt statt Quantitat
entschieden und produziert pro Batch
nur maximal 300 Liter. Nur so kann jedes
Produkt einzeln kontrolliert und dadurch
sichergestellt werden, dass alles seinen
Anspriichen genigt. ,Wir merken, dass
Sorgfalt, authentisches Auftreten statt
Schnickschnack und Details wie nachhal-
tige Verpackungen und kleine Goodies in
den Paketen den Unterschied machen.
Unsere Kunden schatzen das und wer
einmal probiert hat, bleibt uns treu®, so
Hellhammer. Handgemachte Qualitats-
Lebensmittel stehen bei Gin-GenieBern
gerade in den letzten Jahren hoch im
Kurs. Industrielle Massenware ist zuneh-
mend out oder wird maximal noch im
Cocktail geduldet.


https://hellhammer-gin.com/

Wandelbar und Charakter-
stark

Aber wie kommt man auf die Idee, sei-
nen Job zu kiindigen und alles auf die
Gin-Karte zu setzen? Es war jedenfalls
keine Schnaps-Idee, sondern nichtern
betrachtet eine logische Konsequenz. Im-
mer wieder argerte sich der spatere Fir-
mengrinder darliber, dass die meisten
Gins nach einem bestimmten Tonic ver-
langten. Viele dieser Tonic Water sind
aber nicht nur teuer, sondern auch nicht
Uberall erhaltlich. Er war sich sicher: ein
richtig guter Gin
kann sich von
vielen Tonics be-

gleiten  lassen,
sollte aber auf
keins angewie-

sen sein, um Ge-
schmack zu ent-
wickeln. ,Irgend-
wann habe ich
mir dann vorge-
nommen, selbst
einen hochwerti-
gen Gin zu kreie-
ren, der wirklich
mit jedem Indian
Tonic funktio-
niert, aber auch
pur ein Genuss
ist" erlautert der

geblrtige Dus-
seldorfer  seine
Motivation. Es
wurde viel pro-
biert und nach-
gesteuert.  Am
Ende der Ent-

wicklungsphase stand schlieBlich ein
London Dry Gin, der wandelbar ist, ohne
im Tonic seinen eigenen Charakter zu
verlieren. Neben einer deutlichen Wa-
choldernote steigt bei diesem Gin ein fri-
scher Orangenduft in die Nase. Neben
Orangenbliten und Wacholder sind unter
anderem Pfeffer, Angelikawurzel, Korian-
der, Fenchel und Ingwer wichtige Ge-
schmackskomponenten. Der Langenfeld
Dry Gin entfaltet mit jedem Tonic eine
andere Seite. So ist auch das Logo ent-
standen. Das Chamaleon steht fiir Wand-
lungsfahigkeit und es hat seinen eigenen
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Kopf. ,Und es ist irgendwie auch ver-
rickt, das passt zu uns®, findet der Lan-
genfelder.

~Wenn man Hellhammer (der Englander
versteht Hollenhammer) heiBt, bekommt
man ja die wildesten Logo-Vorschlage
von der Grafik-Front. Da waren viele To-
tenkdpfe und Teufelshdrner im Spiel. Das
Steampunk-Chamaleon war dann unsere
eigene Idee und ein Illustrator hat es fur
uns umgesetzt."

In den letzten eineinhalb Jahren hat sich
viel getan im Sortiment der kleinen Fir-
ma. ,Wir werden keinen Bauchladen an-
bieten und auch
nicht auf jeden
Trend-Zug auf-
springen, aber
wir wollen noch
so einige Ideen
verwirklichen.™
So gibt es mitt-
lerweile  bereits
drei  Ginsorten
aus dem Hause
Hellhammer -
nach dem Klassi-
ker kamen noch
ein Barrel Aged
und ein Master’s
Cut hinzu.

Das Besondere
an dem Barrel
Aged Gin ist sei-
ne monatelange
Lagerung in
mehrfach beleg-
ten Eichenholz-
fassern. In ihnen
steckt jahrzehn-
telange Spirituosen-Geschichte. Zuerst
reifte in ihnen amerikanischer Whiskey
und spater Jamaika-Rum. Um das volle
Aroma zu garantieren, wird jedes Fass
nur flr ein Batch Barrel Aged Gin ge-
nutzt. Die Fasser verarbeitet der gelernte
Schreiner Olaf danach in seiner Werkstatt
zu sogenannten Smoking Chunks und
versiegelt sie in Aromabeuteln. In der
Grill-Szene erfreuen sich diese geschnit-
tenen Fassdauben groBer Beliebtheit,
weil sie sich als echte Aromabombe er-
weisen. Mit in die Glut gelegt, bekommt
das Grillgut einen milden, mediterranen
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Rauchgeschmack. Hier kam Hellham-
mers andere Leidenschaft ins Spiel. Wer
den Langenfelder kennt, weiB, dass seine
AuBenkiiche sein zweites Wohnzimmer
ist. Und das zu jeder Jahreszeit. Eine
Grill-Sauce mit Gin anzubieten, lag auf
der Hand und seit letztem Sommer ist sie
auf dem Markt.

AuBerdem gibt es eine Gin-Schokolade
(,Gin Bar"), eine Geschenkdose mit Gin-
Minis und verschiedene Tasting-Sets.

Fir die Rheinlander ist es wichtig, ihren
Kunden alles aus einer Hand anzubieten.
Deshalb gibt es neben Gin und Glasern
mittlerweile eine beachtliche Tonic-Aus-
wahl bei Hellhammer zu kaufen. ,Das ha-

oAy il
O e

ben wir im letzten Frihjahr umgesetzt als
es anfing, dass man pandemiebedingt
mdoglichst zuhause bleiben sollte. So
konnte man dann bei uns alles fiir seinen
Gin-Tonic kaufen und musste nur noch
Eiswiirfel aus dem Eisfach holen." Fiir die
nachsten Monate steht bei Hellhammer
einiges auf dem Programm, unter ande-
rem soll es weitere Gin-Seminare geben.
Auch die Zusammenarbeit mit bestehen-
den und neuen Partnern in der Gastrono-
mie und der Eventbranche bleibt ein zen-
trales Thema, in diesen herausfordern-
den Zeiten mehr als je zuvor.
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Der Gin mit Blaubeeren und Brombeeren,

intensiv-mild wie kein anderer.

Fir weitere Informationen klicken!


https://www.perola-shop.de/brockmans-intensely-smooth-premium-gin-jetzt-online-kaufen-31-99

Linden No.4“ -Dry Gin

HERKUNFT
Veedel Distillers UG

GINmag No. 2
- 89 -



https://www.linden-gin.com/start

Der ,Linden No.4" -Dry Gin kommt aus
dem Herzen der karnevalistischen Hoch-
burg Koéln. Sudlich des beliebten ,Belgi-
schen Viertels", auf der Lindenstr. 4, ha-
ben sich im August 2017 vier Jungs als
Veedel Distillers zusammengetan, um
den ,Linden No.4" in der Gin-Szene zu
etablieren.

Die ersten Schritte zur Entwicklung der
Rezeptur machten sie Zuhause in der hei-
mischen Kiiche, auf einer kleinen Destil-
le. Nach vielen Versuchen und schlaflo-
sen Nachten hatten die Jungs eine fruch-
tig florale Rezeptur kreiert, die den Vor-
stellungen des ,Linden No.4" entsprach.
Dies war die Geburtsstunde des Linden
No. 4.

Die passende Story hatten die Veedel Di-
stillers schnell parat: Uberlieferungen zu-
folge, machte sich im Jahre 1895 der eh-
renwerte londoner Alchemist, Dave Ri-
chard Linden, auf den Weg nach Kéln. Im
Gepack hatte er Zutaten flr die Kreation
einer Spirituose, namens Gin, welcher in
England bereits groBe Aufmerksamkeit
zuteilwurde. In einem kleinen Haus in

Kdln trug es sich schlieBlich zu, dass D.
R. Linden seine eigene Rezeptur entwi-
ckelte: "Linden No.4". Das, unter ande-
rem als Krautertinktur gedachte Elixier,
wurde im nachtlichen Amisement auch
als Trunk angewandt und erfreute sich
zunehmender Beliebtheit. Nach seinem
Tod wurde die bekannte StraBe mit dem
Haus Nr. 4 nach dem Alchemisten be-
nannt: die LindenstraBe. Um diesem
Meisterwerk der Rezepturen die Ehre zu
erweisen, wurde dieser floral duftende
und fruchtig schmeckende Gin neu auf-
gelegt, damit der Geist von D. R. Linden
ewig weiterlebt.

Natirlich erzahlen die Jungs diese Ge-
schichte mit einem Schmunzeln auf den
Lippen, da die Geschichte frei erfunden
ist — der Geschmack allerdings nicht.

Der ,Linden No.4" -Dry Gin basiert auf ei-
nem fruchtig blumigen Grundaroma. Be-
reits beim Offnen der Flasche entfaltet
der Gin seine angenehmen Aromen. Die
verwendeten Rosen- und Kamillenbliten
sind beim Nosing klar erkennbar. Trinkt
man ihn pur, besitzt er eine angenehme
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Milde mit einem perfekt abgerundeten
Korper, in der sich die Wacholder im Zu-
sammenspiel mit der schwarzen Johan-
nisbeere zu erkennen gibt. Wird Tonic
hinzugefligt, entfaltet sich die vollstandi-
ge, fruchtige Kraft der Johannisbeere.

Als sliBe Variante zu Ihrem Dry Gin, kre-
ierten die Macher zeitgleich einen Sloe
Gin, in der die Schlehe wunderbar mit
dem ,Linden No.4" harmoniert. Hier tref-
fen die bitteren Aromen der Schlehe auf
eine feine SliBe und die Fruchtigkeit des
Linden No.4 und lassen so einen siiffig
leckeren Likor entstehen. In der zweiten
Jahreshadlfte 2020 haben die Veedel Di-
stillers nochmal nachgelegt und Ihr Port-
folio um zwei Spirituosen erweitert. Zum
einen mit dem D.R. Linden ,Ron de Cora-
zon", einem in Bourbon-Fassern gereif-
ten Rum, der feine Vanille-, Toffee-,
Marshmallow-Aromen enthalt und zum
anderen mit dem D.R. Lindens ,Apple
Pie", einem Likor der unter anderen Ap-
fel, Zimt und andere warme Botanicals

ORY GIN

£ and bottled in North Rhing-West
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CWSA

GOLD MEDAL

CHINA WINE & SPIRITS AWARDS

enthalt. Der Apple Pie ist, nicht nur in der
kalten Jahreszeit ein idealer Glihweiner-
satz, sondern auch ein perfekter Likor,
um herrliche Cocktails im Sommer zu
zaubern. Hier darf der ,,The Mole" als Ge-
heimtipp und Signature-Drink nicht feh-
len. Dazu schittet man den Apple Pie
ganz einfach mit einem Ginger Ale und
einen Schuss Zitronensaft auf und ser-
viert dies eisgekuhlt.

LINDEN N2

DRY GIN

Distilled and Bottled in Narthrhine Westfalia



https://gins.de/produkt/linden-no-4-dry-gin/
https://gins.de/produkt/linden-no-4-dry-gin/

Manufactured and hand bottled in
Northrhine Westfalia, Germany

Langenfeld Dry Gin

24 Botanicals verleihen diesem London
Dry Gin sein unverwechselbares Aroma.
Neben einer deutlichen Wacholdernote
steigt ein herrlich frischer Orangenduft in
die Nase und entfaltet sich im Glas zu
einer ausgewogenen Komposition.

Barrel Aged Premium Dry Gin
Die streng limitierte Edition verfuhrt mit

ihrem einzigartigen Duft von Eichenholz,

ihrer zarten Orangennote und einem
Hauch von Vanille.
Die leicht goldige Farbe entsteht durch
die Lagerung im Jamaika Rumfass.

Fir weitere Informationen klicken!

Master's Cut

Mit seinen 48,8 Prozent kommt er
kraftig und vollmundig daher.
Fichtensprossen, Pfeffer und Rosmarin
sorgen fir einen wirzigen Charakter und
Zitrusnoten verleihen diesem aroma-
tischen Gin seine angenehme Frische.


https://hellhammer-gin.com/shop

HERKUNFT:

Craft Circus
Die Gin Manufaktur

Die Craft Circus GmbH ist ein Start-Up,
welches 2015 von Lupo (Lukas) Porschen
und Basti (Sebastian) Fischer im Ham-
burger Schanzenviertel gegriindet wur-
de.

Craft Circus ist die Manufaktur hinter den
zwei Gin Marken Flaschenpost Gin und
BIRDS Dry Gin, welche die traditionelle
Getrankeindustrie in den letzten Jahren
ordentlich aufgewirbelten. Seit 2019 hat
Craft Circus ihren Hauptsitz im kunter-
bunten Berlin-Kreuzberg.
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Zwei Gin Marken mit unter-
schiedlichen Zielgruppen:

Mit Flaschenpost Gin hat das Start-Up
den ersten Handmade Gin mit Spruch
und Story Konzept geschaffen. Jede Edi-
tion hat einen anderen Spruch und er-
zahlt eine andere Geschichte auf den as-
thetischen Labels. Das ideale Geschenk
fur Connaisseure, die sich nicht zu ernst
nehmen.



https://craftcircus.de/

BIRDS Dry Gin hingegen wurde von Lupo
und Bastis Weltreise inspiriert. Ein hand-
gefertigter Gin von Abenteuern, fir
Abenteuer. In diesem Craft Gin werden
die besten Zutaten aus 5 Kontinenten mit
ehrlicher, deutschen Handwerkskunst
vereint. Ein Premium Gin mit starker Sto-
ry und Mission: Fir jede verkaufte Fla-
sche wird ein Baum gepflanzt, um so un-
sere Umwelt zu
schitzen und Ar-
beitsplatze Zu
schaffen.

Mehr zu
Flaschenpost
Gin

Historie

Im Herbst 2017
saBen die Grinder

bei einem Gin To-
nic zusammen und

fragten
sich: “Hey, es
gibt so \viele

gute Gins, aber
wieso gibt's
denn keinen mit
Spriichen? Lasst
uns doch einen
handgefertigten
Gin entwickeln,
der so lecker,
humorvoll und
bunt ist wie wir.
Ein Premium Gin
der Geschichten
erzahlt und im
Gin-Regal durch
einen witzigen
Spruch aus der
Reihe tanzt.”

Geschmack

So entstand Flaschenpost Gin, ein Gin
der nicht 68 Zutaten braucht. Ein Premi-
um Gin, der schmeckt wie ein Gin schme-
cken sollte. Dabei liegt der Fokus vor al-
lem auf aromatischen Wacholderbeeren
und frischen Zitrusnoten. Flaschenpost
Gin eignet sich somit perfekt fir Gin-Neu-
linge und Fortgeschrittene zugleich. Egal
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ob im Gin Tonic (z.B. mit Fever-Tree Me-
diterranean Tonic) oder klassischer Cock-
tail, der Flaschenpost Gin versteht sich
mit nahezu jedem Tonic und tanzt auch
gerne in deinem Cocktailshaker. Perfekt
fur deinen Feierabend!

Neben dem Klassischen Flaschenpost Gin
gibt es seit 2020 Special Editions mit ver-
schieden Geschmacksrichtungen fiir alle
GenieBer, die auch
mal etwas beson-
deres ausprobieren
wollen. Derzeit gibt
es die Love Edition
“Ohne dich ist alles
ginlos” mit warmen

Tonkabohne- und
Vanillenoten.  Bei
der Love Edition
geht es rund ums
Lieb haben. Die
Geschichte auf

dem Etikett erzahlt
von der Tierwelt
und was wir alles
von unseren pelzi-
gen Freunden ler-
nen konnen
#LoveEachOtter.

Deutsche
Handarbeit
und hoch-

wertiges De-
sign

Flaschenpost  Gin
wird in Deutsch-
land handgefertigt
und in Kkleinen
Chargen von nur
700 Flaschen her-
gestellt. Jede Fla-
sche erzahlt eine
humorvolle Ge-
schichte auf sei-
nem Etikett. Die
Stories sind limitiert und variieren somit
von Charge zu Charge. Der perfekte Gin
fir GenieBer, die sich nicht zu ernst neh-
men.

Die Edle Apotheker Flasche mit schicken
Label-Design ist nicht nur ein echter Hin-
gucker, sondern schitzt das Destillat
auch vor Sonneneinstrahlung und be-



EEEEE

Ohne dich
ist alles
ginlos

Rasuapos

Girv

wahrt somit die Aromen. Der hochwerti- tine und "nine to five". Sie wollten frei
ge Kupferdeckel erinnert an die Fertigung sein (wie Vogel) und noch was erleben,
in der traditionellen Copper Pot Stil Bren- bevor sie ins "richtiges Berufsleben" star-
nanlage. teten. So verkauften sie alle unnétigen
Sachen, kratzten ihre Ersparnisse zusam-
Das perfekte Geschenk men, packten den Rucksack und starte-
ten ein Abenteuer um die Welt. Sie hat-
Flaschenpost Gin ist das perfekte Ge- ten weder Plan noch Ziel, sie wollten ein-
schenk fiir alle Gin-Liebhaber. Ob ein fach die Orte entdecken, von denen sie
gemditlicher Abend mit Freunden oder zu immer getraumt hatten... Ganz ohne Re-
einem groBartigen Anlass zum Feiern? geln und Verpflichtungen.
Man findet immer einen passenden
Grund, um Flaschenpost Gin zu trinken. BIRDS Dry Gin - Die Weltrei-
Mehr zu BIRDS: se in der Flasche

Da die Grinder schon immer leiden-
schaftlich gerne Gin tranken und faszi-
niert von den unterschiedlichen Aromen
auf der ganzen Welt waren, kamen die
beiden auf ihrer Weltreise auf die Idee ei-
nen eigenen Gin zu entwickeln, der von
ihren Reisen und Abenteuern inspiriert
ist. Das Konzept: Deutsche "Handmade
Quality" vereint mit den besten Zutaten

“Wir wollen, dass jeder Drink dich
dazu inspiriert, ein Abenteuer zu er-
leben und die Welt zu verbessern!”
- Lupo & Basti

Die Reise

Nach dem Studium hatten Lupo und Basti
keine Lust auf die klassische Alltagsrou-
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aus aller Welt. Die Marke BIRDS soll je-
doch nicht nur die Craft Bewegung nach-
haltig pragen, sondern auch eine eigene
Community aufbauen, die die Leiden-
schaft fur Reisen, Abenteuer und Genuss
gemeinsam teilt und stetig ihren Horizont
erweitern will.

So entstand der Hashtag #wearebirds
und eine starke Instagram Community
mit mittlerweile Gber 70.000 Fans, womit
BIRDS sicherlich zu den einfluBreichsten
Gin Marken Europas gehort.

Einzigartig im Geschmack

Die handverlesenen 15 Botanicals kom-
men aus 5 Kontinenten. BIRDS Dry Gin
vereint Wacholderbeeren mit mediterra-
nen Zitrus- und Basilikum-Noten, Ingwer
und Eukalyptus. Egal ob als Aperitif, Sun-
downer oder als Cocktail - mit BIRDS
holst du dir Urlaub nach Hause ins Glas.

Der Abflug

Nach unzahligen Monaten mit vielen
feuchtfréhlichen Probedrinks und zu we-
nig Schlaf prasentierte die Craft Circus
Manufaktur im Oktober 2015 BIRDS erst-
malig vor dem Fachpublikum auf dem Bar
Convent Berlin und aus einer Leiden-
schaft wurde schlieBlich ein Lebenspro-
jekt.

Zuerst forcierten sich BIRDS ausschlieB3-
lich auf die internationale Barszene und
Top-Gastronomie. Dann kamen ausge-
wahlte Fachhandler dazu. Im Corona
Jahr 2020 entschied sich BIRDS schlieB3-
lich dazu, einen eigenen BIRDS Online-
shop fir Endkunden zu entwickeln unter
birdsadventure.de

Pro Flasche wird ein Baum
gepflanzt

Gemeinsam mit Eden Reforestation Pro-
jects verfolgt BIRDS das Ziel die weltwei-
te Abholzung zu verringern und somit
Mensch und Tier zu helfen. Eden pflanzt
Baume mit der Unterstiitzung der lokalen
Bauern, welche so in der Wiederauffors-
tung einen neuen Job bekommen und so-
mit die Mdglichkeit erhalten aus ihrer Ar-
mut zu entkommen. Mit jeder verkauften
BIRDS Flasche wird ein Baum gepflanzt.
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Bisher konnten BIRDS schon unglaubli-
che 10.000 Baume pflanzen. Bis Ende
2021 will das Start-Up gemeinsam mit
der Hilfe der BIRDS Community 30.000
Baume pflanzen. Werde Teil dieser Missi-
on und hilf mit, dieses Ziel zu erreichen!

Websites:

Craft Circus: https://craftcircus.de/
Flaschenpost Gin:
https://flaschenpostgin.de/

BIRDS: https://birdsadventure.de/

Instagram:

@flaschenpostgin
@wearebirds
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Der Klassiker:
Flaschenpost Gin & Tonic

5 cl Flaschenpost Gin
15 cl mediterranes Tonic
Garnitur: Zitronenzeste
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BIRDS Basil Tonic

5 cl BIRDS Dry Gin
15 cl mediterranes Tonic
Garnitur: Basilikum
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L MILE HIGH 69®
ready for take off!*

HERKUNFT:
Mile High 69

Wenn Julica Renn in ihren Helikopter
steigt und mit gesenktem Cockpit Uber
die Weinberge davon dist, begreift man
schnell, dass die ehemalige Weinprinzes-
sin von 2006 in keines der gangigen Kli-
schees passt. Helikopterfliegen ist Ganz-
korpereinsatz.

Hier muss die rechte Hand genau wissen,
was die Linke tut und gleichzeitig Gber-
nehmen die FiBe die volle Verantwor-
tung flr die Steuerung des Heckrotors.

Multitasking ist ihre Leiden-
schaft

AuBer ihren Helikopter steuert Julica
Renn gemeinsam mit ihren Eltern den
Burgunderhof, das erste ©kologisch ar-
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beitende Weingut am Bodensee. Seit
2016 ist sie gleichberechtigte Geschafts-
fihrerin des Weingutes, der Distillerie
und der Hotelanlage.

Ob Eventmanagement, Verkauf & Logis-
tik, Marketing, Kellereitechnologie,
Hotelmanagement oder Controlling und
Rechnungswesen — es gibt eigentlich kei-
ne Disziplin im Familienunternehmen, in
der die charmante Badenserin nicht eine
gute Figur macht. Dass Sie sich nebenbei
auch noch im Vorstand der Daniel-Renn-
Stiftung engagiert und als Geschaftsfiih-
rerin der Zeppelin Universitatsgesell-
schaft e.V. amtiert, ist Ehrensache. Das
hort sich nach einem ausgelasteten Ar-
beitsalltag an, ist es aber nicht.


https://milehigh69.com/

Generationswechsel in der

Premiumklasse

Wenn Julica Renn ihren ,,R44" jetzt in ei-
ner lassigen Linkskurve Richtung Boden-
see steuert und immer mehr an Héhe ge-
winnt, dann hat sie noch etwas ganz an-
deres im Sinn. Auf 1882 Meter Hohe be-
ginnt namlich die Story eines auBerge-
wohnlichen Startups, mit dem die junge
Unternehmerin selbstbewusst den Gene-
rationswechsel auf dem Burgunderhof
einleitet: ,MILE HIGH 69®" heif3t die ge-
schitzte Marke ihres neuen exklusiven
Gin Labels. Der feine DRY GIN wird unge-
filtert aus 19 ausgewahlten Botanicals
destilliert. Die miihe-
volle Batch-Produkti-
on von insgesamt 69
Arbeitsschritten lohnt
sich, denn am Ende
gewinnt die ehrgeizi-
ge Destillateurin in
kleinster Auflage ei-
nen Premiumtropfen
groBter Gite. Das
einzigartige Ge-
schmackserlebnis
lasst sich offenbar
nur mit einem ,,Qui-
ckie® hoch Uber den
Wolken vergleichen,
doch dazu spater
mehr.

Ein Gin, ein Le-
bensgefiihl,
eine Welt

Zunachst einmal ist
der  Produktauftritt
von MILE HIGH 69®
beeindruckend und signalisiert dem Gin-
kenner auf den ersten Blick, dass es sich
hier um einen absoluten Premiumtropfen
handelt. Als unternehmerische Generalis-
tin prasentiert Julica Renn ihren hand-
crafted dry Gin stilsicher in drei Alumini-
um-Gebinden (3000ml, 1000ml, 500ml),
die den Flair und das Lebensgefiihl der
goldenen Zwanziger Jahre des letzten
Jahrhunderts ausstrahlen. Eine Homma-
ge an die groBe Pionierzeit der berihm-
ten Dornier Flugboote, die vom Boden-
see aus die Welt eroberten. Heute er-
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obert Julica Renn die Welt der Gin Spezi-
alitdten und profitiert dabei von tber 300
Jahren Erfahrung, Tradition und dem
Knowhow, das in der Winzerfamilie Renn
immer an die nachste Generation weiter-
gegeben wird. Gemessen an Anspruch,
Qualitdt und Leistung liegt die Latte in
der Familie hoch. So ist Heiner Renn, der
Vater von Julica, beriihmt fiir seine edlen
Obstbrande und die mit Goldmedaillen
pramierten Weine. RegelmaBig darf er
sich Uber internationale Auszeichnungen
von "Maison de Qualité, Feinschmecker,
Mundus Vini, Slow Food oder Gault Mil-
lau" freuen.

»Soviel Leidenschaft wie
moglich ins
Glas!“

Mit diesem Leitge-
danken macht sich
Julica Renn an die Ar-
beit. Ganz offensicht-
lich hat die zielstrebi-
ge Unternehmerin
nicht nur den Ge-
schafts-, sondern
auch den feinen Ge-
schmackssinn  ihres
Vaters geerbt. In der
geheimen Rezeptur
ihres auBergewohnli-
chen Dry Gins dirfen
z.B. Wacholder,
StiBmandel, Zitronen-
melisse und Holun-
derbliite genauso we-
nig fehlen wie Kum-
quats, Kiefernspitze,
Limette oder Ge-
scheine vom Miuiller-
Thurgau. In der un-
gefilterten Destillation werden dann alle
atherischen Bestandteile optimal gel6st
und die Aromen elegant zum Tragen ge-
bracht. Am Ende sind es insgesamt 19
natlrliche Botanicals und das Quellwas-
ser der Alpen, aus dem Bodensee, die
dem MILE HIGH 69® seinen einzigarti-
gen Gin-Geschmack verleihen. Ein Ge-
nussversprechen, das Julia Renn und ihr
Gesplir fir gutes Marketing, einpragsam
ins Bild setzt. Sie weil3 genau, dass zu ei-



nem auBergewohnlichen Produkt auch
eine auBergewodhnliche Story gehort.

Die Legende vom Mile High
Club.

Sie geht zurlick auf den US-Piloten La-
wrence Sperry. Der Luftfahrtpionier und
Erfinder des Autopiloten, brachte seine
geniale Erfindung dadurch ins Gesprach,
dass er auf einer Flughthe von 1882 Me-
tern, also genau einer nautischen Meile,
sein Flugboot auf Autopilot schaltete, um
die attraktive Flugschilern Cynthia Wal-
do-Polk zu lieben. Als Griinder und erstes
Mitglied im Mile High Club, wusste er Lust
und Lebensfreude in einer neu-

en Dimension zu genieBen und '

befliigelt bis heute die Fantasie

all derer, die mehr vom Leben _
wollen. Exzentrischer kann der

Pate fir den neuen Dry Gin der

Premiumklasse wohl kaum sein. al s

+MILE HIGH 69® - tastes like
sex in the air".
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Fir weitere Informationen klicken!


https://www.aagin.de
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WUTACH Eightyfive
BAR EDITION

HERKUNFT:
Indiekofer Edeldistillerie

Ein neuer Gin zeigt Starke

Wir leben in einer Zeit der Superlativen!
Kein Wunder also das dieser Trend auch
vor dem immer beliebter werdenden Gin
nicht haltmacht. Ein Hersteller in England
briistet sich seit einiger Zeit damit den
starksten Gin der Welt zu brennen. Mit 95
Volumenprozent Alkohol ist der aber da-
durch schon in unmittelbarer Nahe des
machbaren.

Die Edeldistellerie Indlekofer, ein Famili-
enbetrieb in der 4. Generation am sud-
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Ostlichen Rand des Schwarzwaldes,
bringt nun mit dem , Eightyfive™ den
zweitstarksten Gin der Welt auf den
Markt.

Die neue Baredition mit 85 Volumenpro-
zent Alkohol, soll vor allem Barkeeper
und Gastronomen ansprechen, da dieser
hochkonzentrierte Gin in erster Linie zum
Mixen gedacht ist. Aber auch fir jeden
Gin Liebhaber ist es ein tolles Ge-
schmackserlebnis welches man auspro-
bieren sollte. Der Vorteil liegt auf der
Hand, denn durch den geringeren Was-
seranteil und die hohe Konzentration


https://www.destillerie-indlekofer.de/

lasst sich mit einer Flasche mehr als die
doppelte Menge an Gintonics mixen als
mit einem normalen Gin mit rund 40%
Volumenalkohol. Im Vergleich zu einem
Standard Gin Tonic mit einem Mischungs-
verhdltnis von 1:4, wird hier die gleiche
Menge erreicht bei einem Verhaltnis von
1:9. Das fehlende Verschnittwasser und
somit eine geringere Verwasserung, in-
tensiviert zugleich den Geschmack von
Gin und Tonic.

Der Gin wird zu 100 % im Familienbetrieb
hergestellt, in kleinen Batches destilliert,
von Hand abgeflillt und etikettiert. Wa-
cholder, Lavendel, Zitrusfriichte und
Preiselbeeren sind nur ein kleiner Teil der
Botanicals die diesem Gin seinen einzig-
artigen Geschmack verleihen. Die scho-
nende Verarbeitung der Zutaten, frisches
Quellwasser aus dem Schwarzwald und
die generationenibergreifende Erfah-
rung in der Herstellung edler Brande,
machen den Gin zu einem unvergessli-
chen Genuss.

Die innovative Manufaktur mit hochsten
Qualitatsanspriichen, konnte unter ande-
rem schon mit seinem ,Wutach Lon-
don Dry Gin™ und dem ,,Wutach Wild-
berry-Dry Gin™ beachtliche Erfolge und
Auszeichnungen erreichen.

WUTACH - London Dry Gin

Der London Dry Gin, ist ein klassischer
Gin, jedoch mit starkem Wiedererken-
nungswert. Er besticht durch seine scho-
nen und ausbalancierten Aromen. Durch
seine gefuhlt, milde Alkoholstarke eignet
er sich auch hervorragen zum puren Ge-
nuss, zugleich entfaltet er seinen krafti-
gen Charakter in Verbindung mit einem
Tonic. Wacholder, Zitrusfriichte und eine
ebenso wiirzige Note pragen den Wutach
Gin. Auch in Cocktails wie Dry Martini,
Negroni oder Gimlet, funktioniert er her-
vorragend.

In der Herstellung werden die Botanicals
mehrere Tage mazeriert Dies geschieht
jedoch nicht komplett, sondern in mehre-
ren Schritten und in verschiedenen Alko-
holstarken. Destilliert wird der WUTACH
Gin in einer Arnold Holstein Kupferbrenn-
blase, welche durch die selbstentwickelte
Steuerung in Deutschland seines glei-

EDELDESTILLERIE

chen sucht. Der WUTACH wird mit Quell-
wasser aus dem Schwarzwald produziert
und letztlich mit einer Trinkstarke von 43
% Vol. abgefilllt.

WUTACH Wildberry —Dry
Gin

Zum Thema Gin hat die Edeldistellerie
Indlekofer aber noch mehr zu bieten. Ein
geschmackliches Highlight ist der ,, Wut-
ach Wildberry-Dry Gin". Ein etwas an-
derer Gin aber mit viel Potential. Er wur-
de auf der Basis des klassischen London
Dry Gin entwickelt. Durch Zugabe von
Wildbeeren wie Johannisbeere, Himbee-
re, Brombeere und Heidelbeere entsteht
ein grandioses, leicht stB fruchtiges Ge-
schmackserlebnis. Als Gin Tonic geradezu
ein idealer, erfrischender Sommerdrink.
Durch die Zugabe von Johannisbeeren-
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und Karottenextrakt bekommt er seine
dunkelviolette Farbe. Kommt er in Ver-
bindung mit Tonic Water verfarbt er sich
in ein magisches leuchtendes Rot. Auch
bei dieser Ginvariante werden keine
kiinstlichen Aromen, Zucker oder sonsti-
ge Zusatzmittel verwendet. Wichtig war
den Charakter eines Gins beizubehalten
und keine UbersliBte Spirituose herzu-
stellen. Auch hier spielt Wacholder immer
noch eine groBe Rolle.

ZWETSCHGIN

Aber das ist noch nicht alles. Die kreati-
ven Kopfe der Edeldistellerie Indlekofer,
immer auf der Such nach etwas Beson-
derem, haben sich eine ungewohnliche
Liaison ausgedacht. Den ,Zwetschgin™
Fruchtaufstrich — sozusagen Gin aufs
Brot. Zwei die sich lieben und bestens
harmonieren wurde dabei die Chance flr
einen gemeinsamen Auftritt gegeben.
Das Ergebnis ist ,Zwetschgin™ ein neuer
Fruchtaufstrich der es in sich hat. Nur die
besten Zwetschgen durften sich dabei
mit 7 Prozent des exklusiven Wutach Gin
vermahlen. Dessen Botanicals wie Wa-
cholder, Zitrus, Kardamom und SiiBholz-
wurzel runden den einzigartigen Ge-
schmack dieses Brotaufstrichs ab, der
auch erwarmt zu Vanilleeis oder anderen
SiBspeisen hervorragend passt. Leider
ist dieser nur zur Weihnachtszeit erhalt-
lich

WUTACH

Das Wutachtal im Sldschwarzwald ist
Namensgeber fiir diesen Gin. Die Wutach
an sich ist ein 91km langer Nebenfluss
des Rheins. Heimatverbundenheit und
Regionalitat wird bei der Indlekofer Edel-
destillerie groBgeschrieben

,»Qualitiit ist das Produkt der Liebe
zum Detail“

Nach diesem Motto arbeitet die Edeldi-
stellerie Indlekofer seit 1954 um das
Bestmdgliche an Qualitat und Genuss fir
ihre edlen Spirituosen und Likdre zu er-
reichen. Dabei finden nur die von der Na-
tur bereitgestellten Rohstoffen Verwen-
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dung. Hierzu zahlt auch jedes kleinste
Detail. Angefangen vom Rohprodukt
Uber die Maische, weiter Uber das Destil-
lieren bis hin zur Lagerung und Abfil-
lung. Viele Jahrzehnte Erfahrung gepaart
mit der Leidenschaft und dem Streben
nach Perfektion stehen flir ihre Produkte.

Mittlerweile ist der Familienbetrieb in der
4. Generation. Seit Ende 2017 wird der
Brennereibetrieb von Marco Indlekofer
gefiihrt. Senior Reinhold Indlekofer un-
terstiitzt weiterhin tatkraftig seinen Sohn
und bringt seine jahrelange Erfahrung
gezielt mit ein. Die Beiden sind sich si-
cher, dass Tradition und Innovation, das
Uber viele Jahrzehnte gewonnene Know-
how sowie das Bewusstsein fiir nachhal-
tiges Agieren zu einer stetigen Weiterent-
wicklung ihrer Produkte beitragen.

Wutdschingen, die Heimatgemeinde der
Edeldistellerie Indlekofer mit ihren flnf
Ortsteilen, liegt am sudostlichen Rand
des Schwarzwalds und am Flusslauf der
Wutach, die am Feldberg, dem hdchsten
Berg Baden-Wirttembergs entspringt In
der Nahe der Kreisstadt Waldshut-Tien-
gen, direkt an der Schweizer Grenze
mundet sie in den Hochrhein. Die Tallage
grenzt die Schwarzwaldauslaufer und die
nordliche Bergkette des Slidranden von-
einander ab. Die Wutach, der Namensge-
ber fir den pramierten Gin der Brenne-
rei, ist zum Osten und Sliden hin auch die
Grenze zur Landschaft Klettgau.

WUT.
ACH
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Funf Freunde + zehn
Botanicals = Gin FIOR

HERKUNFT:

Gin FIOR steht fiir vollendeten Ge-
schmack, erlesene Zutaten und
100% Handarbeit aus Osterreich.

Ein London Dry Gin, der mit seinen hand-
verlesenen Botanicals ein unverwechsel-
bares Trinkerlebnis bereitet. Der Gin
FIOR besticht neben dem typischen Wa-
choldergeschmack vor allem mit seinen
spritzigen Zitrus-Nuancen, fruchtigen Ap-
felnoten und einem Hauch von Lavendel.
Das vielféltige Aromenspiel sorgt flir eine
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absolute  Geschmacksexplosion  und

macht Lust auf mehr.

Der Geschmack

Feine Noten aus Lavendel, Zitrus (Zitro-
ne, Orange, Zitronengras) und Apfel, ge-
paart mit dem typischen Wacholderge-
schmack sowie einem Hauch von Rosma-
rin, Kardamom, Zimt und Ingwer machen
den Gin FIOR so besonders. Diese zehn
Zutaten geben dem Gin eine gewisse


https://www.gin-fior.com/

Komplexitat und stehen zugleich in per-
fekter Harmonie zueinander.

Der osterreichische Gin zeichnet sich vor
allem dadurch aus, dass er auch pur ein
absoluter Genuss ist. Selbst liberzeugten
Gin-Tonic-Trinkern ist es zu empfehlen,
den FIOR noch vor dem Auffillen mit To-
nic Water in seiner Naturform zu kosten.
Die feinen, fruchtigen und spritzigen Nu-
ancen tanzen am Gaumen und man
schmeckt die unterschiedlichen Botani-
cals. Aber natirlich eignet sich dieser Gin
auch super in Kombination mit Tonic! Ein
moglichst neutrales Tonic Water, das ge-
schmacklich
nicht zu sehr
dominiert,
eignet  sich
wunderbar fir
Gin-Tonic, um
den FIOR-Ge-
schmack noch
vollmundig
genieBen zu
konnen.

Die Ge-
schichte

Es waren
einst 4 Freun-
de, die eine
Liebe zum Gin

teilten. Es
folgten viele
lustige Aben-

de, wo man
miteinander
das Glas er-
hob und eine Vielzahl an unterschiedli-
chen Gins aus aller Welt probierte.

Immer mehr kam das Gefiihl auf, dass
ein Gin mit einer besonderen Note noch
fehlte. Und so entstand die Idee der 4
Freunde ihren eigenen Gin herzustellen.
Prompt war eine kleine Tischbrennerei
angeschafft, um den Wacholderschnaps
selbst daheim zu brennen. Es wurde mit
unterschiedlichsten Botanicals experi-
mentiert, unzahlige Lektlren Uber die
Gin-Herstellung gewalzt und ein erstes
eigenes Rezept entwickelt. Der 4. Brenn-
Versuch Uberzeugte ganz eindeutig und
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das Ergebnis daraus fand nicht nur bei
den 4 Freunden groBen Anklang. Sie teil-
ten den selbstgebrannten Gin mit ihren
Familien und Freunden, die schnell Lust
auf mehr bekamen. Dadurch angesta-
chelt entstand dann der Gedanke, eine
gréBere  Menge zu  produzieren.

FIOR steht fiir die Zahl 4

Fir die Umsetzung dieses Plans musste
zunachst ein Name und eine professio-
nelle Brennerei gefunden werden. 4
Freunde und der 4. Versuch - es war klar,
dass die Zahl
4 flr die Na-
mensgebung
eine entschei-
dende Rolle
spielt. Fior
steht in Alt-
hochdeutsch
fur die 4 und
der Name fir
den Gin stand
somit fest:
Gin FIOR.

Die Suche
nach einer
verlasslichen
Destillerie, die
auch Wert auf
hdchste Quali-
tat legt, wur-
de mit Christi-
an vom Sam-
merhof  be-
lohnt. Mit ihm
war der Bren-
ner des Vertrauens gefunden und auch
die Zahl der Freunde erhohte sich auf 5.

Lange Rede, kurzer Gin: Aus einer klei-
nen Idee heraus und der Liebe zum Wa-
cholderschnaps entstand der Gin FIOR,
der nun fir jeden Gin-Liebhaber ein un-
verwechselbares Trinkerlebnis schafft.

Die Herstellung

Gin FIOR wird am Sammerhof, in der
Ndhe des Traunsees (Oberosterreich),
destilliert. Tradition, Handarbeit, moder-



ne Brennereitechnik sowie die Liebe zum
Destillieren zeichnen den Hof aus. Bereits
seit den 1920er Jahren werden dort edle
Brande hergestellt. Christian ist experi-
mentierfreudig und eine Koryphde auf
dem Gebiet des Brennens. Er legt auBer-
ordentlich viel Wert auf Qualitdt, genaue
und saubere Arbeitsabldufe sowie Top-
Produkte. Mehr als 90 Destillate werden
am Sammerhof produziert, nicht nur “Be-
kanntes” wie zum Beispiel die Sorten Ap-
fel, Birne, Quitte, Zwetschke & Co., son-
dern auch wirklich AuBergewohnliches.
So findet man darunter Kaffee-, Ingwer-,
Zimt-, Steinpilz-, Basilikumschnaps und
noch sehr viele mehr. Ebenso wird dort
Rum erzeugt, (Schokoladen-)Eierlikdr
und nun seit dem Jahr 2020 auch der Gin
FIOR.

Der Gin ist so besonders im Geschmack,
daher musste auch seine Verpackung ge-
nau dies widerspiegeln. Das Design der
Flasche lasst keine Wiinsche offen, wird
es doch diesem auBergewdhnlichen Wa-
cholderschnaps gerecht und bringt Optik
als auch Haptik auf den Punkt. Ebenso
wird jede einzelne Verschlussklappe aus

Holz per Hand arretiert und mit dem
FIOR-Logo gelasert. In Flaschen abge-
fallt, liebevoll verpackt und der Gin FIOR
findet den Weg zu seinen GenieBern.

Trinkempfehlung

Wie soll man nun den FIOR am besten
trinken? Jedenfalls sollte man ihn einfach
mal pur kosten um die vielféltigen Aro-
men unverfalscht zu schmecken. Fiir Gin-
Tonic eignet er sich natirlich auch per-
fekt und lasst so die Abende genussvoll
ausklingen. Am besten wahlt man dazu
ein Tonic Water, das den Gin Geschmack
nicht zu sehr Uberlagert. Das Gin-Tonic
genieBt man dann mit einigen Eiswirfeln
und fir die besondere Note kann es noch
mit einem geflammten Rosmarin-Zweig
garniert werden.

Als Trinkempfehlung mdchten die 5
Freunde etwas “Neues” und eigentlich
doch Altes vorstellen: Gin Fizz! Vor eini-
gen Jahrzehnten ist es total in Mode ge-
wesen und dann leider etwas in Verges-
senheit geraten. Dies ist mitunter der
hervorragenden Auswahl und Vielfalt von
Tonic Water geschuldet (zum Glick ha-

10caaFTEn 10 ANSTH
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ben wir hier die Qual der Wahl!). Gin Fizz
ist ein fantastisches Getrank, das dem
Gin-Tonic wirklich Konkurrenz macht. Die
feinen Nuancen und Botanicals von Gin
FIOR kommen dabei sehr gut zur Gel-
tung.

Und nun das Rezept fiir den spritzigen
Drink. Den Zuckersirup flir Gin Fizz kann
man ganz leicht selbst herstellen, pro-
biert es aus — ihr werdet begeistert sein.

Gin Fizz

° 5 cl Gin FIOR

° 2 cl Zuckersirup
° 3 cl Zitronensaft
° Soda

° Eiswiirfel
Zuckersirup:

° 500 ml Wasser
° 500 g Zucker
Zubereitung:

ONDON DRY GIN-

RAETED [ AUSTAN

n 0 ML | 40% VOL

Flr den Zuckersirup Wasser und Zucker
(1:1) in einem Topf bei mittlerer Hitze so-
lange erwarmen, bis sich der Zucker
komplett aufgelést hat. AnschlieBend in
eine saubere Flasche abflillen. Der Sirup
halt sich mehrere Wochen im Kihl-
schrank (falls er nicht vorher in sehr vie-
len Gin Fizz getrunken wird).

Einige Eiswurfel, Gin FIOR, Zuckersirup
und frisch gepressten Zitronensaft in ein
Glas geben. Mit einem guten Schuss
Soda auffiillen, einmal umriihren und ge-
nieBen. Gin Gin!

Gin FIOR ist im gins.de Online-Shop er-
haltlich. Fir mehr Informationen, weitere
Drink-Ideen und News rund um Gin FIOR
folgt uns auf Instagram & Facebook. Wir
freuen uns Uber euer Like!
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Purity Nordic
Navy Strength Gin

Testhericht

HERKUNFT:
Johannes Hormuth
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Ich freue mich seit einiger Zeit wieder ei-
nen Navy Strength Gin verkosten zu diir-
fen. Der hohe Alkoholgehalt verspricht in
der Regel ein intensiveres Aroma als bei
den Ublichen Gins, da der aromatisierte
Inhaltsstoff, also der Alkohol, im Verhalt-
nis zum Wasseranteil deutlich héher do-
siert ist. Heute stelle ich euch den Navy
Strength Gin der Purity Distillery vor und
erklare euch, woher diese Bezeichnung
stammt.

Harte Fakten

Name Purity Nordic Navy
Art Navy Strength Gin
Destillateur  Ellinge Castle Sweden
Herkunft Schweden, Malmd
Starke 57,14%

Inhalt 0,71

Homepage  www.puritygin.com
Design & Herstellung

Das Unternehmen Purity ist eines der we-
nigen, die keine Standardflaschen, son-
dern eine auBergewohnliche Form fir
ihre Destillate nutzt. So kommt flr ihr
Wacholderdestillat eine klare Flasche mit
unregelmaBigen Kanten, die an einen un-
geschliffenen Kristall erinnern, zum Ein-
satz. Ein Kunststoffkorken mit goldenem
Kopf, in dem das Logo der Purity Distille-
ry eingepragt ist, verschlieBt die Flasche.
Sowohl Banderole als auch Etikett sind,
passend zu einem Navy Strength Gin, in
Blauténen gehalten. Die Lettern des Na-
mens, der Art und zierende Miinzen sind
in glanzendem Gold darauf abgedruckt.
Am unteren Ende ist sowohl die Unter-
schrift des Destillateurs als auch Batch-
und Flaschennummer zu sehen.

In Mitten des Etiketts prangert eine gro-
Be ,,34", denn der Grundalkohol flr die-
sen Gin wird exakt 34 Mal destilliert. In
einer speziell angefertigten 600I-Kupfer-
brennblase wird das Destillat nur bei
niedriger Hitze schonend in Handarbeit
hergestellt. So verspricht man sich mehr
Reinheit und Weichheit der Produkte.
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Interessantes

Vielen ist bereits bekannt, dass sich hinter
der Begrifflichkeit ,Navy Strength Gin™ ein
Destillat mit mindestens 57,14% verbirgt.
Doch die Herkunft der Bezeichnung ist
vielen noch unbekannt. Ich selbst habe
schon verschiedene geschichtliche Erkla-
rungen dafir entdecken dirfen.

Die wohl witzigste Erklérung ist, dass die
Matrosen beim Zechen auf den Schiffen
bei Seegang doch gerne den ein oder an-
deren Tropfen verschitteten. Dabei tropf-
te gerne mal etwas auf das Schwarzpul-
ver. Enthalt der Gin oder andere Schnapse
mindestens 57,14%, so lasst sich das
feuchte Schwarzpulver trotzdem entziin-
den. Somit waren die Kanonen immer
schussbereit, falls ein feindliches Schiff ei-
nen Uberraschungsangriff startete.

Eine ahnliche, aber wohl ernsthaftere Ver-
sion davon besagt, dass die Schnapsfas-
ser direkt neben dem Schwarzpulver gela-
gert wurden. Da die damaligen Fasser
haufig undicht waren, leckte oft etwas
Schnaps auf das Pulver. Die weiteren Aus-
fihrungen sind identisch.




Alternativ — oder vielleicht auch in Kombi-
nation mit den beiden Vorgangern — wird
sich erzahlt, dass die Matrosen fir ihre
harte Arbeit in den Hafen mit Alkoholika
bezahlt wurden. Damit konnten sie sich
auf dem Schiff nicht nur eine lustige Zeit
verschaffen, sondern auch handeln — mit
Bargeld konnte man dort wenig anfan-
gen. Oftmals wurde der Stoff mit Wasser
gestreckt, mit dem die Arbeiter um ihren
rechtmaBigen Lohn betrogen wurden. So
wurde sich auf ein Mindestalkoholgehalt
von 57,14% geeinigt, damit der Wert der
Destillate mit einer Briese Schwarzpulver
geprift werden konnte.

Nosing

Ich bin schon sehr auf den Tropfen ge-
spannt und gieBe mir endlich einen guten
Schluck ins Nosingglas. Dabei fallt mir so-
fort die dlige Textur auf. Das intensive
Wacholderaroma mit seinen harzig-bitte-
ren Akzenten kommt stark hervor. AuBer-
dem schwingen erdige Tone des Karda-
moms dabei mit. Ein volumindser Korper
wird durch die SuBe der Friichte erzeugt.
Nach etwas Zeit zum Atmen sind Nuan-

cen der Krauter zu erhaschen. Man spiirt
jetzt schon den hohen Alkoholgehalt, der
sich in dem intensiven Aroma widerspie-
gelt. Eine leichte Scharfe des Basilikums
kitzelt die Nase.

Tasting

Am Gaumen schlagen die 57,14% voll
ein. Der Purity hat eine Menge Kraft,
bleibt dabei weiterhin mild. Stérender Al-
koholgeschmack oder gar Fusel sind —
wohl dank der 34-fachen Destillation —
nicht enthalten. Lediglich die Scharfe des
Basilikums erzeugt ein Kribbeln im Mund-
raum, was das Destillat leicht und span-
nend macht.
Die harzigen Noten des Wacholders kom-
men am Gaumen noch deutlicher hervor.
Der Mittelteil wird von den enthaltenen
Krautern und fruchtigen Aromen der
Beeren dominiert. Im Abgang kommen
die erdigen Téne der Angelikawurzel, ge-
paart mit der Wirze der Gin-typischen
Zutaten Koriander und Kardamom, zur
vollen Entfaltung.

Die Rezeptur des Navy Strength Gins
setzt sich aus Wacholder, Koriander, Kar-
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damom, Lavendel, Angelikawurzel, Basi-
likum, Thymian, Preiselbeere und euro-
paischen Blaubeeren zusammen.

Trinkempfehlung

Durch seine Intensitat behauptet sich der
Purity Navy Strength sehr gut gegenliber
anderen Zutaten eines Getrdnks. Somit
eignet er sich perfekt fir Cocktails.

Auch gegeniiber stiBeren Tonics schafft
er dies mit Leichtigkeit, jedoch wurde mir
personlich die Mischung mit dem Thomas
Henry Indian Tonic zu schwer
Das leichtere Fever Tree Indian Tonic
harmonierte schon besser, doch beson-
ders mit dem Dry Tonic von Dr. Polidori
ergab es fir mich eine duBerst stimmige
Komposition im Glas.
Alternativ kann ich das Fever Tree Medi-
terranean Tonic empfehlen. Es nimmt
dem Gin zwar die Komplexitat und verla-
gert den Fokus auf die Krauter, jedoch
harmoniert die Kombination gut.

Auszeichnungen

The Best Gin in the world — International
Spirit Challenge 2020

Double Gold — International Spirit Chal-
lenge 2020

Gold — International Wine & Spirit Com-
petition 2020

Wo kann ich den Purity Nor-
dic Navy Strength Gin erwer-
ben?

Eine 0,7I-Flasche des Purity Nordic Navy
Strength Gin ist im Shop von Gins.de fir
34,99€ (49,99€/1l) erhdltlich. Dort findet
ihr auch die beiden weiteren Linien der
Destillerie: Nordic Dry Gin und Nordic Old
Tom Gin.

Zusammenfassung

- Navy Strength Gin aus Schweden

- 34-fach destilliert

- Trotz hohen Alkoholgehalts pur zu ge-
nieBen

- Komplexer Gin ohne Zitrusaromen

Bewertung

Auch dieser Gin beweist mit Bravour,
dass man vor diesem sehr hochprozenti-
gen Destillaten keine Angst haben muss.

Er ist keineswegs alkoholisch oder fuse-
lig, sondern Uberzeugt mit Power, vie
Aroma und mildem Abgang. Die Zutaten
sind fein abgestimmt und ich persénlich
finde es angenehm zur Abwechslung mal
wieder einen Gin ohne Zitrusnoten zu
probieren. Sowohl pur, in Cocktails oder
im klassischen Gin & Tonic macht der Pu-
rity Navy Strength eine gute Figur
Mit 35€ flr eine groBe 0,7I-Flasche ist der
Gin besonders durch den hohen Alkohol-
gehalt, der ja bekanntlich der ausschlag-
gebende Kostenfaktor in der Produktion
ausmacht, im Vergleich eher erschwing-
lich einzuordnen. Fur mich ist er sein
Geld auf jeden Fall wert!

Genuss: 9,5/10
Preis-Leistung: 9,5/10

Probiere jetzt den Sommer-Gin mit
Himbeere, Orange & rotem Pfeffer!

5% Rabatt auf alle Waren imm Webshop mit GinMags bis 30.06.2021
www.hausberg-spirituosen.de
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Concrete Jungle Gin

Testhericht

HERKUNFT:
Johannes Hormuth
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Schon einige Wochen vor der Pandemie
tummelte ich mich auf der Frankfurter
Messe ,,069 Spirits". Dort durfte ich Mar-
kus Freytag und seinen Concrete Jungle
Gin kennenlernen. Heute teile ich endlich
meine Verkostungsnotizen und einige
weitere Infos Uber den Gin aus dem
GroBstadt-Dschungel mit euch.

Harte Fakten

Name Concrete Jungle Gin

Art London Dry Gin
Destillateur  Freytag Liqueurs & Spirits
Herkunft Deutschland, Berlin
Stérke 47%

Inhalt 0,51

Homepage www.freytagliqueurs.de

Design

Der Concrete Jungle Gin ist in einer
klaren, leicht konischen  Flasche
abgefiillt. Sie ist durch einen
Kunststoffkorken mit schwarzem

Holzkopf verschlossen und mit einem
Papiersiegel gesichert. Dieses und das
groBflachige  Etikett  besteht  aus
recyceltem Papier. Der leicht braunliche
Ton passt perfekt zu dem auf der Front
abgebildeten Krokodil, das sich mit seiner
Zunge gerade eine Flasche des guten
Stoffes in den Rachen kippt. Es steht
sinnbildlich flir den GroBstadt-Dschungel
unserer Hauptstadt Berlin, in dem sich
Menschen unterschiedlichster Typen und
Herkunft vereinen, um zusammen zu
leben, feiern und nattirlich gute Tropfen
zu genieBen.
Neben dem Namen des Unternehmens
und des Gins selbst sind auch alle 8
Zutaten aufgefiihrt und  zusatzlich
illustriert. Der Urwaldstil des Etiketts wird
nochmals durch ein grines,
eingeschobenes Etikett aufgepeppt, auf
dem Fullmenge, Alkoholgehalt, Flaschen-
und Batchnummer als auch einige Infos
Uber das Unternehmen zu finden sind.
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Nosing

Ich offne die Flasche und gieBe einen
guten Schluck in mein Nosingglas. Sofort
fallt mir die 6lige Textur des Gins auf, die
mir Lust aufs Probieren macht. Doch
zuerst rieche ich tief ins Glas und nehme
ein intensiv wirziges Aroma von
Wacholder und dem verwendeten Thai
Basilikum wahr. Unterstiitzt wird diese
Facette von der SiiBe des Rosa Pfeffers
und der Frische von Limette und
Zitronengras. Im Nachklang erkenne ich
auch Kardamom.
Die Spirituose ist durch die 47%
Alkoholgehalt voluminds und leicht scharf
von Basilikum und Ingwer, jedoch
keinesfalls vom Alkohol selbst.

Tasting

Nun bin ich schon sehr gespannt, wie
sich der Gin am Gaumen verhdlt. Der
erste Schluck bestatigt die Erfahrungen
des Nosings: Der Concrete Jungle ist sehr
volimundig und intensiv durch seine 6lige
Konsistenz. Basilikum und Wacholder
sind abermals im Vordergrund mit der
kraftigen, wirzig-scharfen Note.
Kardamom sowie Koriander kommen
starker zum Vorschein und ergénzen das
Gesamtbild mit einer warm-wirzigen
Facette. Ingwer- und Basilikumscharfe
bleiben besonders im Abgang auf der
Zunge haften, was mir immer gut gefallt.
Der Gin ist handwerklich wirklich sauber
hergestellt. Die Scharfe stammt lediglich
von den Zutaten und nicht vom Alkohol.
Deshalb kann ich den Concrete Jungle
pur ohne Eis besten Gewissens
e m p f e h | e n
Wie bereits genannt, gehdren 8 Zutaten
zum Rezept des Gins. Alle werden in Bio-
Qualitat hergestellt. Dazu gehdren neben
dem obligatorischen Wacholder auch
frischer Koriander, Thai-Basilikum, Rosa
Pfeffer, Limette, Kardamom, Zitronengras
und Ingwer.

Trinkempfehlung

Der Concrete Jungle Gin besitzt ein sehr
facettenreiches Geschmacksbild, bei dem
die subtile SiiBe bereits durch die Rosa



Pfefferbeeren eingebracht  wurde.
Deshalb kamen flir mich verschiedene
Dry Tonics im Test zum Einsatz, um dem
Gin  nicht noch mehr SiBe und
Geschmacksrichtungen beizufligen.

Meine erste Wahl fiel auf das Dr. Polidori
Dry Tonic, was mich bisher eigentlich nie
enttauschte. So entsteht auch bei diesem
Gin eine groBartige Harmonie, wobei der
Gin nicht verandert, sondern sogar
unterstiitzt wird.

Das Schweppes Dry Tonic ist im Vergleich
natlrlich eine gute Ecke glnstiger und
macht ebenfalls eine gute Figur in dieser
Kombination. Jedoch ist dieses Mal das
Getrank im Abgang im Vergleich zum
vorherigen Glas deutlich harter und klingt
nicht so schén aus. Trotzdem ein guter
und glinstiger Partner!

Flr die Fans von besonders trockenen
Getranken habe ich das Aqua Monaco
Extra Dry mit dem Gin gemischt.
Grundsatzlich ergibt dies einen guten Gin
Tonic, leider mindert die stark reduzierte
SiBe des Tonics das volumindse
Mundgefiihl, was mir bei diesem Gin so
gut gefallt.

Da bei mir kein Test ohne eine
klassisches Indian Tonic stattfinden wird,
wurde auch eine Kombination mit
Thomas Henry Tonic erprobt. Wie schon
erahnt, ist dieses Tonic zu s fir diesen
Gin und nimmt ihm seine Feinheiten. Das
Getrank wirkt im Vergleich erdriickend
und Uberladen.

Auszeichnungen

Silber — Craft Spirits Festival Destille
Berlin 2019

Gold — Frankfurt International Trophy
2020

Wo kann ich den Concrete
Jungle Gin erwerben?

Eine Flasche des Concrete Jungle Gins
kannst du fir exakt 30€ (60€ / 1l) auf
Gins.de erwerben!

Zusammenfassung

- London Dry Gin aus Berlin
- Handwerklich sauber hergestellt
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- Facettenreicher Geschmack
- am besten pur oder mit Dry Tonic zu
genieBen

Bewertung des Concrete
Jungle Gin

Markus ist es wirklich gelungen mit recht
wenigen Zutaten die Vielfalt Berlins und
deren Bewohner einzufangen und in
seinem Gin zu vereinen. Trotz des hohen
Facettenreichtums  kreiert er eine
harmonische Spirituose, die besonders
pur oder mit einem trockenen Tonic gut
zur Geltung kommt. Das volumindse
Mundgefiihl macht jeden Tropfen zu

einem langanhaltenden Genuss.
30 € fir eine Flasche seines Gins ist leicht
unter Marktdurschnitt und fir die

Qualitat des Gins, seiner Zutaten und des
nachhaltigen Designs  vollkommen
angebracht.

Genuss: 9/10
Preis-Leistung: 9/10




e ,4—; IS

SCOLOGN

EST. 2017

=

wm»mnwsm

) e e B
8

PG
@IF !.‘o(
%“ _,’ll\, ﬂc,

5 r‘l f

GIN DE COLOGNE
ORANGE

HERKUNFT:
GIN DE COLOGNE

Gin de Cologne Orange — der
3. Mega-Erfolg aus Koln

Fast 3 Jahre nach der erfolgreichen Ein-
fihrung des Gin de Cologne bieten die
Kdlner nun ein weiteres Highlight an.

«Passend zum Frihling verleihen wir un-
serem Gin de Cologne wieder etwas Far-
be mit fruchtig-saftigen Orangen, denn:
,Wir lieben Gin, wir lieben Koéln und wir
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lieben Orangen", sagt Abbass Khatami
(Griinder und Geschaftsfiihrer von Gin de
Cologne).

Wir haben unseren limettig-spritzig-erfri-
schenden Gin de Cologne mit fruchtig-
saftigen Orangen verfeinert.

Das Ergebnis ist ein Traum in Orange mit
13 Botanicals. In Handarbeit mit viel Lie-
be in KbIn gebrannt.


https://www.gin-de-cologne.shop/

Flhrende Bar-Experten beschreiben das
edle Tropfchen wie folgt:

Beim Offnen der Flasche steigt eine feine
und erfrischende Orangen-Note auf, die
sofort Lust auf mehr macht. Beim Ge-
schmack steht ein leckerer Orangenge-
schmack und eine angenehme, dezente
SiBe im Vordergrund. Und zwar auf Basis
des klassischen Gin de Cologne, der bei
Gin-Liebhabern schon als ,Everybodys
Darling" zahlt. Einfach nur lecker.

Schon jetzt ist klar.. Gin de Cologne

Orange hat den Nerv vieler Gin-Liebha- FTIII N

ber getroffen und wird der 3. Mega-Er- A"' %

folg aus Koln. GlNEBUI.UGNE .
Die schonen Flaschen sind restlos aus- @i(tﬂ

verkauft und haben aktuell eine Lieferzeit : %

von 2 Wochen.

Erhatlich ist der Gin de Cologne Orange
im gut sortierten Handel sowie online
www.gin-de-cologne.shop. Mit dem Akti-

onscode Oster-Gin entfallen bis Oster-
montag 05. April 2021 die Versandkosten
in Hohe von 4,90 €.

Fakten:

- Gin de Cologne Rosé

- 13 Botanicals wie Schalen von Limet-

ten, Zitronen und Orange, Lavendel- und
Hibiskusbliten und nattrlich Wachhol-

der... sowie fruchtig-saftige Orangen

- 42 % Vol.

- Hergestellt in KdIn

- Preis: 29,90 € (500 ml) / 9,90 € (100ml)

Gin de Cologne Orange
Tonic Rezept:

4 cl  Gin de Cologne Orange
16 cIl Fever Tree Mediterranean Tonic

1 Himbeere oder Blaubeere oder
Erdbeere

3 Eiswdirfel

LG und Cheers aus Koln
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HERKUNFT:
gins.de

Impressum

Nun ist es soweit und ihr seid am Ende
der zweiten Ausgabe des GINmag No.2
angekommen. Wir freuen uns, wenn die-
se euch gefallen hat und ihr SpaB an in-
teressanten Informationen, sowie span-
nenden Hintergrundberichten hattet.

Alle Bilder und Texte wurden von den je-
weils am Beginn des Artikels unter ,Her-
kunft" genannten Personen oder Unter-
nehmen erstellt.

Fir das kommende GINmag No.3 kdnnt
ihr uns gerne Vorschlage fiir Berichte zu-
kommen lassen. Das GINmag No.3
wird im Sommer 2021 erscheinen!

Euer Team von gins.de

N)
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