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GIn-Dossler
Von den Botanicals bis zum fertigen Produkt - Tipps
und Tricks rund um die Herstellung von Gin



Das macht

Gin

Gin ist ein Dauerbrenner. Uber
die Jahre hat die Kleinbrennerei
daher immer wieder Uber das
Thema berichtet und es in den
verschiedensten Aspekten dar-
gestellt - von den rechtlichen
Grundlagen, Gber die Gin-Stile
bis hin zur Herstellung und Ver-
marktung. Daher macht es abso-
lut Gin, dass wir Ihnen hier einige
der Artikel zu einem digitalen
Heft zusammenstellen, das viele
dieser Facetten vereint. In digi-
taler Form, sodass dieses Dossier
auch digital verbreiten werden
kann - zeitgemal wie der Gin
selbst. Denn diese Spirituose hat
nicht zuletzt einen solchen
durchschlagenden Erfolg, weil
ihre Macher digitale Vermark-
tungsstrategien entwickelt ha-
ben. Virtuos haben sie vor allem
auf der Social-Media-Klaviatur
gespielt. Nicht zuletzt dieser As-
pekt eignet sich wunderbar dazu,
dass man ihn auf die eigenen
Produkte ubertragt. Dabei muss
es sich noch nicht einmal um Gin
handeln ...

Friedrich Springob

fspringob@ulmer.de
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Verwendung der Blauen Klitorie

Verbotener Farbwechsel

Gin, der unter Verwendung der
Blauen Klitorie (Clitoria terna-
tea) hergestellt wurde, zeigt bei
der Zugabe einer sidurehaltigen
Fliissigkeit wie Tonic Water den
Effekt einer Farbinderung von
blau zu rosa. Das ist optisch wir-
kungsvoll, doch leider nicht zu-
ldssig. Wir sagen warum und zei-
gen den Effekt.

Das Bayerische Landesamt fiir Ge-
sundheit und Lebensmittelsicher- |

heit (LGL) weist darauf hin, dass

die Verwendung dieser Pflanze zur

Firbung eines Lebensmittels nicht Lo L
zugelassen ist. Denn es handelt sich - CeEem>
hierbei um ein neuartiges Lebens- -
mittel (,,Novel Food®), das heif3t ein
Lebensmittel, das vor dem 15. Mai
1997 nicht in nennenswertem Um-
fang in der Union fiir den menschlichen
Verzehr verwendet wurde. Die Zulassung
der Blauen Klitorie als neuartiges firben-
des Lebensmittel wurde bei der Europii-
schen Kommission bereits beantragt, je-
doch wurde diesen Antragen wegen Si-
cherheitsbedenken der EFSA (European
Food Safety Authority - Européische Be-
horde fiir Lebensmittelsicherheit) bisher
nicht stattgegeben.

Farbwechsel von blau zu rosa, nach Hinzufiigen
des Tonic Waters.

ist. Denn es diirfen nur solche Aromen
oder Lebensmittelzutaten mit Aromaei-
genschaften in Lebensmitteln verwendet
werden, bei denen kein Zweifel an der Si-
cherheit besteht und die nach verfiigbaren
wissenschaftlichen Daten keine Gefahr
fiir die Gesundheit der Verbraucher dar-
stellen. Wegen der Zweifel der EFSA an
der Sicherheit ist daher auch die Verwen-
dung dieser Pflanze als Aroma nicht zuge-
lassen.
Nach Einscannen des unten stehenden
QR-Codes konnen Sie auf der Website
www.kleinbrennerei.de den Farbwech-
[:j sel in einem animierten Bild nachvollzie-
hen.
Dr. Claudia Bauer-Christoph, LGL Wiirzburg

AUCH KEIN AROMA

Manche Hersteller behaupten,
die Blaue Klitorie zur Aromati- E]
sierung von Gin zu verwenden, I
was aber ebenfalls nicht zuldssig

Podcast-Kooperation

Fachwissen zum Horen

Die Kleinbrennerei bietet ab sofort in Zusammenarbeit mit dem
Destillateurmeister Stefan Penninger die Podcast-Reihe Freibren-
ner an. Reinhéren, Wissen aneignen, die Freude an und den Er-
folg in der Brennerei erhohen. Mit dem Thema Gin startet die
erste gemeinsame Podcast-Folge. Eine weitere Sendung wird sich
ebenfalls dem Thema Gin widmen, weitere Podcast-
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sind geplant. Folgen Sie daher uns auf: 31
kleinbrennerei.de/podcast Redaktion |
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Neuerungen beim Gin

Anderungen
bei der
Verordnung

Die aktuelle Spirituosenver-
ordnung (EU) 2019/787 hat
gegeniiber der Vorgingerver-
ordnung (EG) Nr. 110/2008
einige Anderungen mit sich
gebracht. Auch beim Gin. Wir
stellen in einem Online-Arti-
kel die beiden Fassungen ge-
geniiber, sodass die Anderun-
gen nachvollziehbar werden.
Gestrichen wurden Passagen
zur Qualitdt des Ethylalkohol
landwirtschaftlichen Ur-
sprungs, die chemisch-analy-
tisch unzutreffend waren,
ndmlich ,von angemessener
Qualitdit und der entspre-
chende sensorische Eigen-
schaften aufweist®. Ethylalko-
hol landwirtschaftlichen Ur-
sprungs ist als ,Neu-
tralalkohol  definiert
und darf nicht mehr
»direkt erkennbar
nach dem Ausgangs- E
rohstoff riechen oder
schmecken. Weiterhin wurden
die Passagen zu den ,her-
kémmlichen  Destilliergera-
ten in den Definitionen fiir
»Destillierter Gin“ und ,,Gin"
gestrichen, da diese Vorschrift
nicht niher bestimmt und so-
mit nicht kontrollierbar war.
Im Ubrigen haben sich auch
im traditionellen Herkunfts-
land England die Destillati-
onsgerdte fiir Gin im
) | Laufe der Jahre gedndert
(Blasengerit oder konti-
niuierlich  arbeitendes
Gerit = Kolonne).
Nach Einscannen des
= QR-Codes finden Sie die

e J beiden Fassungen der
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Produktion und Technik

GIN-STILE - TEIL 1

Macht das

wirklich alles
einen Gin?

Wir schreiben das Jahr 2023. Der bereits mehrfach tot-
gesagte Gin-Hype hiilt an und treibt bunte Bliiten. Der
Vielzahl an Gin-Brennereien entspricht eine stilistische
Vielfalt. Wir stellen sie Ihnen vor, zundchst einmal drei

Klassiker.

m die Jahrtausend-

wende wurde Gin

plotzlich wieder zum
Thema, zunichst in Grofibri-
tannien und in den USA, zu-
nehmend aber auch in Europa.
Die Anfinge des Trends zeig-
ten sich zundchst in den Menii-
karten angesagter Bars, denn
kreative Barkeeper wurden der
- einzig auf alkoholischen Ef-
fekten basierenden - Wodka-
Drinks leid. Sie suchten nach
neuem Gaumenkitzel und fan-
denihnin historischen Rezept-
-Biichern, prall gefillt mit
fantasievollen Gin-Cocktails.
Es folgte eine erhohte Nach-
frage nach den traditionellen
Gin-Marken wie Gordons,
Tanqueray und Beefeater, was
wiederum die Neugierde inno-

4

vativer Destillateure nach sich
zog. Gleichzeitig stieg die Er-
kenntnis, dass die Produktion
von Gin weder zeitraubend
noch allzu investitionsinten-
siv ist und nicht zuletzt die
unwigbaren Reifungsrisiken
und -kosten wie beim Whisky
wegfallen.

Gin-Marken wie zum Bei-
spiel HendricK’s, Sipsmith oder
Monkey 47, die darauthin in
den jungen Jahren des neuen
Millenniums entstanden, gel-
ten inzwischen selbst schon als
Klassiker. Ihre Machart sowie
ihre kreative Vermarktung
setzten Zeichen, die als Inspi-
ration bis zum heutigen Tag
dienen. Mehrere Start-up-Un-
ternehmen, die in den An-
fangstagen des Gin-Booms ge-

griindet wurden, haben inzwi-
schen schon die Besitzer ge-
wechselt. Sie sind nun in den
Héinden von multinationalen
Konzernen, was eine weltweite
Vermarktung ihrer Produkte
nach sich zog.

Durch den Erfolg der Vor-
reiter entstand eine Art Gold-
rausch in der Gin-Branche, der
zahllose Nachahmer auf den
Plan rief. Einerseits waren das
etablierte Produzenten, die le-
diglich auf die Nachfragen ih-
rer Kunden reagierten. Ander-
seits gab es aber auch eine Viel-
zahl von marketingorientier-
ten Newcomern, die bislang
noch gar keinen Kontakt mit
Spirituosen hatten, jetzt aber
ihre Nische entdeckten.

Heute erscheint der Markt
als gesittigt und die Unkenrufe
werden lauter. Trotzdem wer-
den fast taglich neue Produkte
vorgestellt, denn die Konsu-
menten scheinen Gin erst jetzt
fiir sich zu entdecken. Um im-
mer wieder mit Neuheiten auf-
zuwarten und Nischen zu fiil-

len, die bislang unbesetzt wa-
ren, entstehen zunehmend
Gins, die mit regionalspezifi-
schen Botanicals aufwarten
und somit die Besonderheiten
einer Stadt oder einer Region
reprasentieren. Die Markenin-
haber dieser Gins sind dabei
meist gar keine Destillateure,
sondern Marketing-Spezialis-
ten, die ihre Produkte lediglich
im Auftrag fertigen lassen.
Schétzungen gehen davon aus,
dass diese ,,Agentur-Gins“ in
Deutschland bereits rund 65
Prozent aller verfiigbaren Mar-
ken ausmachen. Viele hiesige
Brennereien haben sich schon
auf die neue Kundengruppe
eingestellt und bieten diesen
Quereinsteigern ihre Dienst-
leistungen sowie individuelle
Losungen und Klein-Chargen
an.

Um Unterschiede zwischen
den zahllosen Produkten aus-
zumachen, lohnt ein Blick auf
das Etikett, denn hier finden
sich neben den gesetzlich vor-
geschriebenen Bezeichnungen

Kleinbrennerei



auch Hinweise auf die Stilistik
und Machart des jeweiligen
Gins.

DISTILLED GIN

Jeder Gin, der auf Basis von
Neutral-Alkohol landwirt-
schaftlichen Ursprungs mit
Wacholder-Beeren und weite-
ren Botanicals entstanden ist
und eine abschlief3ende Destil-
lation erhalten hat, gehort in
die Kategorie der ,Distilled
Gins’. Dabei ist es unerheblich,
ob Wacholder und Botanicals
vor der Destillation zunichst
im Neutral-Alkohol mazeriert
wurden und ob sie sich wih-
rend der Destillation in der
Brennblase befinden oder le-
diglich  der  alkoholische
Dampf durch sie hindurchge-
leitet wird. Ublicherweise
miisste dieser Begriftf deshalb
auf den meisten Etiketten zu
finden sein, aber man liest ihn
selten. Viele Produzenten ver-
stehen die Destillation als
Selbstverstiandlichkeit und
produzieren deshalb viel lieber
einen ,,London Dry Gin' also
eine hohere Qualititsstufe in-
nerhalb der ,Distilled Gin'-Ka-
tegorie.

LONDON GIN/
LONDON DRY GIN

An sich handelt es sich dabei
um einen ,,Distilled Gin® fiir
dessen Produktion aber quali-
tatserhohende Spezifikationen
gelten. Einerseits ist das eine
Einschrankung des Methanol-
Gehaltes des verwendeten
Neutralalkohols, die mit mo-
dernen Produktionsmethoden
jedoch leicht zu unterschreiten
ist. Andererseits sind es Be-
stimmungen, die den Rein-
heitsgehalt des Produktes ga-
rantieren. So muss das finale
Destillat vor der Verdiinnung
auf Trinkstarke mindestens 70
% vol aufweisen und jegliche
Zusitze - aufler Wasser zum
Herabsetzen des Alkoholge-
haltes - sind untersagt. Der
Zusatz ,dry* ist freiwillig und

Kleinbrennerei

vom Gesetzgeber nicht vorge-
schrieben, signalisiert aber in
den meisten Fillen, dass selbst
auf die zuldssige Siiflung von
nur 0,1 Gramm Zucker pro Li-
ter fertigen Gins verzichtet
wurde. In Verbraucherkreisen
sorgt der Begriff ,London’ im-
mer noch fir Verwirrung,
denn viele verwechseln die
Angabe, die lediglich Bezug
auf die Machart nimmt, gern
mit einer regionalen Her-
kunftsbezeichnung.

BLENDED GIN

Bis vor wenigen Jahren konnte
man diesen Begriff noch gele-
gentlich auf Etiketten lesen,
inzwischen wurde er aber
meist durch den {ibergeordne-
ten Kategorie-Namen ,Distil-
led Gin® ersetzt. Damit wurde
auf das Empfinden vieler
Whisky-Liebhaber  reagiert,
die den Begriff ,,blended® oft-
mals mit qualitativ minder-
wertigen Produkten assoziie-
ren. Schade eigentlich, denn
im Gin-Bereich bedeutet es
das genaue Gegenteil. Mit die-
ser Definition wird dem Kon-
sument signalisiert, dass jede
einzelne Zutat zum Zeitpunkt
seiner besten Qualitat indivi-
duell verarbeitet wird und der
finale Gin somit ein Ergebnis
geblendeter Einzeldestillate ist.
Diese  Produktionsmethode
reduziert saisonale Schwan-
kungen in der Botanical-Qua-
litdit und minimiert daher ge-
schmackliche Abweichungen,
die sich bei anderen Herstel-
lungsarten von Charge zu
Charge ergeben.

{ Julia
Nourney

Julia Nourney war und ist Ju-
rorin bei zahlreichen
Spirituosen-Wettbewerben,
unter anderem fir das Ameri-
can Distilling Institute und die
IWSC (Int. Wine- and Spirits
Competition) in London.

DEIN GIN

UNSERE
ETIKETTEN

GRAPHISCHE BETRIEBE.
DRUCK. LABEL. DESIGN.

ROSSFELD 8 - 59557 LIPPSTADT - 02941-2903-0
INFO@STAATS.DE - (o) GRAPHISCHE.BETRIEBE.STAATS
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GIN-STILE - TEILII

Gin, Gin, Hurra

Nachdem Autorin Julia Nourney im ersten Teil grundsitzlich die Spirituosen-
kategorie Gin erklirt und ihre bekannteren Vertreter erliutert hat, widmet sie
sich im zweiten Teil den eher unbekannten Kategorien, wobei sich einige von
ihnen als Trendgetrink erwiesen haben. Denn mit einer etwas exotischeren
Kategorie kann man sich gut vom Wettbewerb abgrenzen.

Contemporary Gin/New Western Gin
Bei diesem Gin-Stil treten andere Aromen
gleichberechtigt neben den Wacholder. In
Europa hat sich fiir diese Kategorie der
Ausdruck ,,Contemporary Gin“ etabliert,
in Amerika verwendet man eher den Be-
grift ,New Western (Style) Gin®

Compound Gin/Bathtub-Gin
Die simpelste Form, einen Gin herzustel-
len, ist die Mazeration von Wacholder-
beeren und Botanicals in Neutral-Alkohol
landwirtschaftlichen Ursprungs, ohne die-
ses Gemisch anschlieflend zu destillieren.
In den deutschsprachigen Landern kom-
men solche Produkte nur selten in den
Handel. In manchen Lindern der EU ist

dies fiir bestimmte spirituosenverarbei-
tende Betriebe jedoch die einzige Méglich-
keit, Gin herzustellen, denn sie koénnen
keine Brennlizenz erhalten. Hier gibt es
zwei unterschiedliche Begriffe fiir die glei-
che Sache. In Europa spricht man vorwie-
gend von ,,Compound Gin’, in den USA
verwendet man lieber den Ausdruck
»Bathtub-Gin®, also Badewannen-Gin,
was die Machart zahlreicher Gins wih-
rend der Prohibition beschreibt.

Da es sich bei dem Begriff ,Compound
Gin®“ um keine gesetzlich definierte Kate-
gorie handelt, wird er gelegentlich auch in
anderem Kontext verwendet, zum Beispiel
fiir Gins, die nach der Destillation noch
eine geschmacksverdndernde Infusion

von Bliten oder Gewiirzen erhalten ha-
ben. In den USA wird dieser Begriff gele-
gentlich aber auch fiir Gins verwendet, die
man bei uns als ,,Blended Gin“ bezeichnet.

Old Tom Gin

Der Begriff, der auf das englische Wort
»tom cat® (,Kater®) zuriickgeht, hat seinen
Ursprung im 18. Jahrhundert, als es auf-
grund massiven Alkohol-Missbrauchs
mehrere Gin-Prohibitionen in London
gab. Um den rauen Gin leichter trinkbar
zu machen, wurde er vorsichtig gesiifit.
Benannt ist er nach einer Katzen-Statuette
in der Fassade eines Hauses, in deren Pfote
heimlich von der Innenseite Gin befiillt
wurde, nachdem Passanten einen Penny in
ihr Maul geschoben hatten und dann die
Fliissigkeit in Flaschen fiillen konnten.
Diese Form des Gins wird auch heute noch
leicht gesiif3t. Es handelt sich dabei meist
um ,,Distilled Gin® Die Siiflung ist tibli-
cherweise nur sehr leicht und erfolgt ent-
weder mit Zucker oder mit einer nachtréig-
lichen Infusion, die aus siifllich schme-
ckenden Pflanzen erstellt wurde.

Plymouth Gin

Im Gegensatz zum London Gin, handelt es
sich hierbei um eine geografische Her-
kunftsbezeichnung. Heute gibt es in Ply-

Wacholdergeschmack
. Das muss sein!

Bei aller Vielfalt bei den Gins muss doch
beachtet werden, dass ein Gin nach Wa-
cholder schmeckt. Es sind von der amtli-
chen Lebensmitteliiberwachung bereits
Gins, die keine vorherrschende
Wacholdernote aufweisen, als nicht kon-
form mit der EU-Spirituosenverordnung
110/2008 beanstandet worden. Darauf hat
man sich auch bundesweit in
Sachverstdndigenkreisen geeinigt. Denn
der ,vorherrschende Wacholder-
geschmack* ist ein Kriterium der
Spirituosengattung ,,Gin“ Im Umkehr-
schluss zu Art. 9 Abs. 1der VO 110/2008
diirfen Spirituosen, die nicht die Spezifi-
kationen fiir die Kategorien 1bis 46 des
Anhangs Il erfiillen (hier: fehlender
Wacholdergeschmack), die
darin vorgesehenen
Verkehrsbezeichnun-
gen (hier: ,Gin“) nicht
tragen.

Kleinbrennerei



mouth nur noch eine einzige Brennerei,
doch die Hafenstadt an der Siidkiiste Eng-
lands spielte in der Geschichte des Gins
eine bedeutende Rolle. Von hier aus sta-
chen viele Schiffe der Royal Navy in See
und hatten immer Fésser ihres heimischen
Gins mit an Bord. Eine tégliche hochpro-
zentige Ration war Teil der Heuer der See-
leute und so gelangte der Gin aus Ply-
mouth in die entlegensten Ecken des Glo-
bus. Stilistisch ahnelt er dem Old Tom Gin,
wobei die dezente Siiflung durch die Ver-
wendung von verschiedenen Wurzeln er-
zielt wird.

Flavoured Gin

Gins mit nachtréglicher Tee-Infusion? Mit
Himbeer- oder Rauch-Geschmack? Zart
rosafarben, safrangelb oder kriftig blau?
Was sich wie ein schriller Marketingtrend
anhort, hat tatsdchlich historische Wur-
zeln. Glaubt man Aufzeichnungen aus der
Bliitezeit des Gins, so offerierten zahlrei-
che Pubs in London aromatisierte Gins,
mit denen sie sich deutlich von den An-
geboten ihrer Nachbarn absetzten, nicht
nur geschmacklich, sondern - bedingt

durch die nachtragliche Infusion mit Blii-
ten, Friichten und Gewiirzen - auch farb-
lich.

Fassgelagerter Gin

Frither waren wohl alle Gins fassgelagert,
denn es wurden fast nur Fisser zum Trans-
port- und zur Aufbewahrung genutzt. Der
Einfluss des Holzes diirfte wegen der hiu-
tigen Nutzung der Fasser wohl nicht inten-
siv gewesen sein und vermutlich gab es
auch ein paar unerwiinschte Geschmacks-
einfliisse. Die moderne Fassreifung steht
dazu im krassen Gegensatz. Der Ge-
schmack wird dabei durch das Holz oder
die Vorbelegung meist deutlich verandert
und ldsst den Wacholder zugunsten der
Fass-Aromen zuriicktreten. Und damit
wird der Gin plétzlich fiir Whisky- oder
Rum-Liebhaber attraktiv.

Sloe Gin

Der bekannteste Gin-Likoér, der gleichzei-
tig eine eigenstdndige Kategorie bildet, ist
der Sloe Gin. Er hat schon eine lange Tra-
dition, deren Wurzeln im angelséchsi-
schen Sprachraum liegen. Idealerweise

Krautermischungen

Gin
Likor
Absinth

und international prémi_éﬂ

Beratung

’- ’

in unserer Brennerei erprobt r N

Entwicklung lhrer individuellen Rezepte

Eigene Brennerei
Versand In- und Ausland

WUNSCHE Manufaktur
Ochsenwanger Strale 11

wird er nicht mit Aromen hergestellt, son-
dern erhilt seine Farbe und seinen Ge-
schmack lediglich durch die Mazeration
von Schlehen-Friichten (engl. sloe) in Gin
mit einer anschlieflenden Siffung. Bei der
Ernte der Schlehenbeeren ist es dabei
wichtig, sie entweder nach der Ernte ein-
zufrieren oder sie so lange am Busch oder
Baum zu belassen, bis es die ersten Frost-
néchte gegeben hat. Denn durch die Kalte
verlieren die Schlehenfriichte einen Grof3-
teil ihrer Gerbstoftfe.

Text: Julia Nourney
Bilder: Oksana Mizina/Shutterstock.com,
Dionisvera/Shutterstock.com (Wacholder)

Julia
Nourney

Julia Nourney war und ist Jurorin bei zahl-
reichen Spirituosen-Wettbewerben, unter ande-
rem flir das American Distilling Institute und
die IWSC (Int. Wine- and Spirits Competition) in
London.
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Produktion und Technik

VERGLEICH PRAMIERTER GIN

Der Mix macht’s

Wer es schalfft ein Gin-Produkt herzustellen, das bei Pridmierungen eine Goldmedaille erringt, hat zu
Zeiten des Gin-Booms einen erheblichen Wettbewerbsvorteil. Doch nicht jedes Gin-Produkt schafft es
in diese Goldriege. Daher hat die Forschungs- und Lehrbrennerei der Universitit Hohenheim versucht,
die Aromastoffzusammensetzung von Gold-Gins mittels analytischer Sensorik zu identifizieren und
diese mit Bronze-Gins verglichen.

8 Kleinbrennerei



in ist eine typisch europdische

Spirituose, deren Wurzeln bis ins

17. Jahrhundert zuriickreichen.
Die am 25. Mai in Kraft tretende neue EU-
Spirituosenverordnung 2019/787 schreibt
vor, dass Gin eine Spirituose mit Wachol-
der ist, ,die durch Aromatisieren von
Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ur-
sprungs mit Wacholderbeeren (Juniperus
communis L.) entsteht. Fiir einen Herstel-
ler heifdt das erstmal, dass Neutralalkohol,
auch Primasprit genannt, mit Wacholder-
beeren aromatisiert werden muss. Dari-
ber hinaus diirfen weitere Aromastoffe
und Aromaextrakte hinzugefiigt werden,
was meist durch Zugabe von weiteren
Friichten oder Pflanzenteilen (sogenann-
ten Botanicals) zum Primasprit erfolgt.
Gesetzlich vorgeschrieben ist, dass ,der
Wacholdergeschmack vorherrschend blei-
ben muss“ Hand aufs Herz: Dies ist nicht
bei allen Gin-Produkten auf dem Markt
der Fall. Daher spielen die Wahrnehmbar-
keit und Ausgewogenheit der Wacholder-
aromen eine wesentliche Rolle bei Quali-
tatsfragen. Dies gilt auch beim internatio-
nal anerkannten 5-Punkte-Schema der
Gin-Qualititsbewertungen der Deutschen
Landwirtschaftsgesellschaft (DLG). Die
DLG verdffentlicht jahrlich ihre Gin-Test-
ergebnisse und erméglicht so den Zugang
zu Gin-Produkten mit unterschiedlicher
sensorischer Qualitat. Diese Liste diente
als Bezugsquelle fiir die analysierten Gins
dieser Studie.

SENSORISCHE ANALYSE

Im Jahr 2019 zeigten die DLG-Testergeb-
nisse einen Gin-Medaillenspiegel von 39
Prozent Gold, 55 Prozent Silber und 6 Pro-
zent Bronze. Fiir die angestrebte analyti-

sche Sensorik wurden alle verfiigbaren
Bronze-Gins und eine gleiche Anzahl an
zufillig gewéhlten Gold-Gins verwendet.
Dann wurden die wahrgenommenen Ge-
ruchseindriicke der verschiedenen Gins
durch ein erfahrenes siebenkopfiges Sen-
sorikpanel (24 - 48 Jahre) beschrieben. Je-
der Teilnehmer erhielt je 40 ml (20 °C) der
Gins in gedeckelten Tulpengldsern und
notierte die fiir ihn wahrnehmbaren Ge-
ruchseigenschaften. SchliefSlich wurden
alle beschriebenen Geruchseigenschaften
gesammelt und anhand deren Wiederho-
lungen gewichtet. Das Ergebnis dieser Stu-
die zeigt eindeutig, dass sowohl die Bronze-
als auch die Gold-Gins mit den vorherr-
schenden Aromaeigenschaften Wacholder
und Zitrone beschrieben wurden.

Um die wahrgenommenen Geruchs-
stoffe auch mit analytischen Daten zu un-
termauern, wurden alle Gins anschlieflend
mittels Festphasenmikroextraktion be-
probt. Das kann man sich so vorstellen,
wie ein sehr empfindliches Wattestdbchen,
welches in den Kopfraum der Ginprobe
gehalten wird. Daran haften sich bei defi-
nierter Temperatur (50 °C) und definierter
Zeit (30 Minuten) eine bestimmte Menge
an fliichtigen Geruchsstoffe an. Diese Pro-
ben wurden anschlieflend einem Analyse-
gerdt (GC-MS-O) zugefiihrt. Das Gerit
heizt das ,Wattestdbchen® auf und 16st da-
bei langsam alle fliichtigen Verbindungen
zur folgenden Analyse wieder heraus. Die
flichtigen Verbindungen werden dann
einzeln innerhalb des Gerits an zwei Ka-
nile gleichzeitig geleitet. An einen Kanal,
an dessen Ende ein Sensorikexperte die
wahrgenommenen Geruchseindriicke er-
kennen kann und ein zweiter, welcher es
ermoglicht, den chemischen Aufbau der
aktuell vorliegenden Verbindung zu be-

Bronze- (B) und Gold-Gins (G): Unterschiede bei Schlisselverbindungen.
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stimmen. Durch das GC-MS-O wird es
also méglich, die fiir bestimmte Geruchs-
eindriicke verantwortlichen chemischen
Substanzen genau zu identifizieren.

VIELE AROMAEINDRUCKE

Mit dieser Methode konnten in den Gins
67 chemische Verbindungen identifiziert
werden, welche sich hauptsachlich aus den
fiir Wacholderbeeren typischen Verbin-
dungen zusammensetzten. Wacholder-
beeren beinhalten unter anderem die
Stoffgruppe der Monoterpene mit Aroma-
substanzen wie a-Pinen, B-Pinen, Sabi-
nen, B-Myrcen, p-Phellandren, p-Cymen
und Terpinolen (Abbildung S. 9). Diese
Stoffe vermitteln in Reinform Aromaein-
driicke von Fichtennadel, Kiefer, Majoran,
Ingwer, Anis, Kiimmel, Fenchel, Wermut
und Pastinake. Allerdings konnten auch
andere Verbindungen wie Linalool, Neral
und Citral identifiziert werden, welche die
Zugabe anderer Botanicals wie Koriander-
und Zitrusfriichte nahelegten. Auffillig-
keiten zwischen Bronze- und Gold-Gins
zeigten sich allerdings bei dieser Untersu-
chung noch nicht.

VIELE STOFFE MACHEN GIN

Im Anschluss wurden die vorherrschen-
den Konzentrationen von 19 typischen
Aromastoffen in den Gins analysiert. Da-
fiir wurden alle Gins auf 37,5 % vol ver-
diinnt. Als Ergebnis zeigten sich starke
Schwankungen in den Konzentrationsbe-
reichen der einzelnen Aromastoffe (Ta-
belle). Beispielsweise wurden die Aroma-
stoffe der Monoterpene (ohne funktionale
Sauerstoffgruppe) in einem Konzentrati-
onsbereich von <0,1 - 31,9 mg/L erfasst.

£

Dariiber hinaus war Linalool der Aroma-
stoff mit den hochsten Konzentrationen
von max. 39,2 mg/L. Sieben Aromastoffe
waren nur in weniger als zwei Gin-Proben
nachweisbar oder lagen unterhalb der De-
tektionsgrenze. Es zeigten sich jedoch
keine signifikanten Unterschiede zwi-
schen den beiden Riegen Bronze und
Gold. Daraus konnte abgeleitet werden,
dass auch das reine Vorhandensein eines
Aromastoffs nicht qualitatsentscheidend
ist.

SCHLUSSELVERBINDUNGEN

Wenn allerdings nicht das reine Vorhan-
densein eines Inhaltsstoffs iiber die Quali-
tét eines Produkts entscheidet, dann muss
es schliefllich am Zusammenspiel mehre-
rer Aromakomponenten liegen. Um hier

Stoffkonzentration bei Bronze- (B) und Gold-Gins (G) in mg/L

B1 B2 B3 B4

B5 G1 G2 G3 G4 G5

a-Pinen 2,0 1,4 6,4 0,3 <0,1 1,1 0,5 8,8 <0,1 31,9
B-Pinen <0,1 2,6 1,8 <0,1 <0,1 0,4 0,4 1,3 0,3 1,8
Sabinen 0,9 3,9 2,5 <0,1 0,5 0,8 0,7 1,6 0,3 0,7
B-Myrcen 1,1 10,7 2,2 0,4 0,6 0,8 0,5 2,7 0,1 10,9
Limonen 4,4 7,3 8,3 1,3 2,6 1,3 0,3 5,0 0,4 7,6
p-Cymen <0,1 3,0 1,7 <0,1 0,4 0,5 0,2 11 0,4 0,9
y-Terpinen <0,1 2,5 1,0 <0,1 0,4 0,5 0,2 11 0,2 1,6
Eucalyptol 0,4 <0,1 4,0 <0,1 1,5 0,7 0,2 2,6 <0,1 0,2
Linalool 4,7 21,1 1,2 1,6 11 17,2 2,6 39,2 2,6 30,3
Terpinen-4-ol 6,6 12,3 3,6 2,6 | 34,0 | 14,8 5,5 5,4 79 41
a-Terpinylacetat 0,2 <0,1 2,5 <0,1 0,2 <0,1 <0,1 <0,1 <0,1 <01
Anethol <0,1 6,1 <0,1 <0,1 21,6 | <0, <0,1 <0,1 <0,1 0,3

B = Bronze Gins, G = Gold Gins
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gezieltere Aussagen treffen zu konnen,
verwenden Wissenschaftler gerne einen
statistischen Kniff. Hier kommt héufig die

sogenannte Hauptkomponentenanalyse
(HKA) ins Spiel. Ein Statistikprogramm
berechnet dabei, welche Variablen die
meiste Bedeutung an der gesamten Daten-
lage haben. Diese gelten dann als die wich-
tigsten Parameter fiir die weitere Betrach-
tung in Studien. Als Ergebnis der HKA
(Abbildung S. 11) zeigten sich die sechs
Aromastoffe B-Pinen, Sabinen, f-Myrcen,
B-Phellandren, p-Cymen und Terpinolen
als die wesentlichen Entscheidungstréger,
wenn es um die Qualititsfrage der Gin-
Produkte geht. Damit wurden sie fiir diese
Studie als Gin-Schliisselverbindungen
(GSV) definiert. Darauthin wurde das Mi-
schungsverhiltnis dieser sechs GSV in je-
dem Gin bestimmt.

n Literatur

Sensory characterization of dry gins with
different volatile profiles.

Riu-Aumatell M, Vichi S, Mora-Pons M,
Lopez-Tamames E, Buxaderas S.

J Food Sci. 2008 Aug;73(6):5286-93. doi:
10.1111/j.1750-3841.2008.00820.x. PMID:
19241573.

Characterization of volatile compounds in
quality-ranked gins.

Einfalt, D., Mitteilungen Klosterneuburg.
2020; 70:5278-291
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Hauptkomponenten: die wesentlichen Aromastoffe
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Das  Mischungsverhiltnis DIE MISCHUNG

der GSV zeigte signifikante
Unterschiede bei den Aroma-
stoffen Limonen, -Pinen und
y-Terpinen (Abb. S. 9). Die
GSV der Bronze-Gins werden
durch einen hohen Anteil von
55,5 + 20,8 % Limonen domi-
niert. Hingegen liegt das GSV-
Verhéltnis bei goldpramierten
Gins bei 27,4 + 10,3 % Limo-
nen, 12,4 + 4,5 % B-Pinen und
9,7 £ 2,0 % y-Terpinen. Es
scheint also, dass das Verhalt-
nis von Limonen, B-Pinen und
y-Terpinen einen bedeutenden
Einfluss auf die sensorische
Qualitat hat. Limonen ist ein
Hauptbestandteil von Zitrus-
frichten und wird mit den
sensorischen Eigenschaften zi-
tronig, frisch und Siif3holz de-
finiert, wiahrend B-Pinen und
y-Terpinen mit den Eigen-
schaften  vegetativ, harzig,
muffig, Limette oder Terpen
assoziiert sind ( Abb. S. 9)

Daniel
Einfalt

Dr. Daniel Einfalt ist Arbeits-

gruppenleiter des Fachgebietes
Hefegenetik und Géarungstechnolo-
gie der Universitdt Hohenheim.

www.uni-hohenheim.de

Kleinbrennerei

Auch andere Studien zeigen
den Zusammenhang von Li-
monen mit einer zitronigen
Note in Gins. Abgeschwichte
zitronige Aromen scheinen
eher zu Gold-Gins zu fiihren.
Mit dieser Studie konnte
zum ersten Mal ein unter-
schiedliches ~ Mischungsver-
hiltnis von Aromastoffen in
sensorisch bewerteten Gins
dargestellt werden. Das bietet
eine Basis, um iiber mogliche
Qualitatssteigerungen  durch
sensorische Analytik nachzu-
denken. Weiterfithrende Infos
finden Sie dazu unter der links
angegebenen Literatur.

Text: Daniel Einfalt

Bilder: Oksana Mizina/Shut-
terstock.com (S. 12), Goncha-
rukMaks/Shutterstock.com
(S. 14), Dionisvera/Shutters-
tock.com (S. 15)

Anderungen und Irrtiimer vorbehalten.

BRENNEREI-
FACHWISSEN

HANDBUCH DER LEBEN SMITTELTECHNOLOGIE

DT | Albrecht | Gossinger | Hagmann | Pulver | scholten

Technologie der
Obstbrennerel

Vom Rohstoff bis zur Destillatproduktion vermittelt
dieses Standardwerk wissenschaftlich fundiert
die Grundlagen der Obstbrennerei. Es erldutert
die Basis fir eine erfolgreiche Destillatproduk-
tion und vermittelt neueste wissenschaftliche
Erkenntnisse praxisnah und versténdlich. Ein
Muss fur alle, die sich in Ausbildung, Beruf und
Hobby mit der Obstbrennerei beschdéftigen.

Technologie der Obstbrennerei.

P. Durr, G. Scholten, K. Hagmann, M. Géssinger, W. Albrecht,
D. Pulver. 3. Auflage 2010. 300 Seiten, 107 Abbildungen,

37 Tabellen, geb. ISBN 978-3-8001-4899-8. € 59,90 [D]

Erhaltlich in Ihrer Buchhandlung
oder unter www.ulmer.de
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ERWEITERUNG DER PRODUKTPALETTE

Gin — eine Trendspirituose

weiter auf HOhenflug

Gin gehort sicherlich nicht zu den klassischen Produkten einer deutschsprachigen (Klein)Brennerei.

Aber Experimentierfreude und das Bestreben, sich vom breiten Angebot abzuheben, haben dazu gefiihrt,
dass sich mittlerweile eine ganze Reihe heimischer Brennereien an diese Spirituose herangewagt hat oder
dies in Erwdgung zieht — im Folgenden sind einige Aspekte zum Thema Gin zusammengestellt.

arallel zu Whisky besteht derzeit

ein zunehmendes Interesse bei vie-

len Kleinbrennereien an der Her-
stellung und Vermarktung von Gin - einem
vermeintlich einfach und giinstig herzu-
stellenden Produkt.

WAS IST EIGENTLICH ,,GIN“?

Bevor man sich an neue Produkte wagt,
ist es ratsam, einen Blick auf die gesetzli-
chen Rahmenbedingunen zu werfen. Fiir
die Brenner ist das die Verordnung (EU)
2019/787 des Europdischen Parlaments
und des Rates vom 17 April 2019 zur Be-
griffsbestimmung, Bezeichnung, Aufma-
chung und Etikettierung von Spirituosen
sowie zum Schutz geografischer Angaben
fiir Spirituosen und zur Aufhebung der
Verordnung (EG) Nr. 110/2008. Dort fin-
det sich eine klare Definition, was unter
Gin zu verstehen ist und welche Eigen-
schaften er aufweisen muss.

Dabei wird zwischen ,,Gin“ und ,,destil-
liertem Gin“ unterschieden:

12

— Gin ist eine Spirituose mit Wachol-
dergeschmack, die durch Aromatisieren
von Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ur-
sprungs, der entsprechende sensorische
Eigenschaften aufweist, mit Wacholder-
beeren (Juniperus communis L.) gewon-
nen wird. Der Mindestalkoholgehalt von
Gin betrégt 37,5% vol.

Bei der Herstellung von Gin diirfen nur
natiirliche und/oder naturidentische Aro-
mastoffe (Anhang der EU-Verordnung
2019/787, Kategorie 20, Buchstabe b)
und/oder Aromaextrakte (Kategorie 20,
Buchstabe c der genannten Richtlinie) ver-
wendet werden, wobei der Wacholderge-
schmack vorherrschend bleiben muss.

- Destillierter Gin ist eine Spirituose mit
Wacholdergeschmack, die

a) entweder ausschlieflich durch er-
neute Destillation von Ethylalkohol land-
wirtschaftlichen Ursprungs und einem ur-
spriinglichen Alkoholgehalt von mindes-
tens 96% vol. in Destillierapparaten, die
herkdmmlicherweise fiir Gin verwendet
werden, unter Zusetzen von Wacholder-

beeren und anderen pflanzlichen Stoffen
hergestellt wird, wobei der Wacholderge-
schmack vorherrschend bleiben muss -
oder

b) eine Mischung der Erzeugnisse aus
dieser Destillation mit Ethylalkohol land-
wirtschaftlichen Ursprungs der gleichen
Zusammensetzung, Reinheit und gleichem
Alkoholgehalt; zur Aromatisierung von
destilliertem Gin kénnen auch natiirliche
und/oder naturidentische Aromastoffe
und/oder Aromaextrakte gemdifd Kate-
gorie 20 Buchstabe ¢ verwendet werden.
Der Mindestalkoholgehalt von destillier-
tem Gin betragt 37,5 % vol.

Hinweis: Gin, der durch den einfachen
Zusatz von Essenzen oder Aromastoffen
zu Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ur-
sprungs gewonnen wird, darf nicht die
Bezeichnung , destillierter Gin“ tragen.

WAS GIN NICHT IST

Nach Lektiire der Definitionen wird deut-
lich, dass Gin keinesfalls ein praktisches

Kleinbrennerei



1 Die ,,Botanicals“ (pflanzliche Zutaten)
bestimmen in ihrer Zusammensetzung
die Einzigartigkeit der jeweiligen Gin-
Rezeptur. So stehen bei ,,The Duke“ Malz
und Hopfenbliiten fiir seine Herkunft
aus Miinchen.

2 Wacholderbeeren sind der bestim-
mende Geschmacksgeber bei Gin.

Nebenprodukt zur Weiterverwertung jeg-
licher Nachldufe oder Destillate aus der
Obst- und Getreidebrennerei sein kann.
AusschlieSlich hochwertiger Ethylalkohol
landwirtschaftlichen Ursprungs ist zuge-
lassen, der in der Kleinbrennerei nicht her-
stellbar ist und zugekauft werden muss.

UND WIE FANGT MAN AN?

Da in der Regel ein ,destillierter Gin“ pro-
duziert wird, stellt sich neben der Frage
nach dem zugelassenen Alkohol die ebenso
wichtige Frage nach einer geeigneten Re-
zeptur oder deren Entwicklung. Dafiir ha-
ben Betriebe, die es nicht selbst machen
wollten oder konnten schon durchaus
Summen im fiinfstelligen Bereich bezahlt.

Hauptkomponente ist Wacholder. Die
Auswahl aller weiteren Bestandteile der
mitdestillierten Drogen hangt vom person-
lichen Wunsch des Herstellers ab. Mit
wachsender Ginproduktion wird natiirlich
versucht, die Individualitiat des einzelnen
Produktes durch Zusatz besonderer loka-
ler Komponenten hervorzuheben - die Pa-

BRENNEREI KOMPAKT

Helmut Kndpfle

MARKETING
FUR BRENNER

Anderungen und Irrtiimer vorbehalten

Kommunikation - Verkauf - Erfolg

Kleinbrennerei

lette recht hier vom , Tasmanischen Pfef-
fer” bis zum ,Weidenroschen®.

In der Praxis beginnt nun in vielen Fal-
len die ,kreative Phase“ des Destillateurs,
der sich im Geiste ausmalt, wie die
Wunschbestandteile aromatisch miteinan-
der harmonieren. Die ersten praktischen
Versuche entsprechen dann oft nicht so
ganz dem Wunschbild. Vom Geruch und
Geschmack nach altem, verbranntem
Gummi bis hin zu massiven Citrusbackaro-
men kann alles vorkommen.

Es macht also Sinn, sich vorher dem
Literaturstudium hinzugeben. Gerade im
Bereich der Krduter und Drogen existieren
zahlreiche Veroffentlichungen, aus denen
fiir jede Droge die Eigenschaften bei Maze-
ration und Destillation mit entsprechen-
den ausfiihrlichen sensorischen Beschrei-
bungen des Destillates ersichtlich sind. Mit
diesen Informationen erstellt man sich
eine Drogenliste mit den gewiinschten
Komponenten, beschafft sich dieselben
und kann mit einer kleinen Probedestil-
lieranlage aus Glas erste Versuche und Mi-
schungen machen (siehe auch Hinweise
der Agroscope, nichste Seite).

Mit der Destillation der Mischungen
wird die Qualitdt weiterhin stark beein-
flusst. Setzen hier viele Betriebe auf ein-
malige Destillation ohne Boden, gibt es
parallel dazu mittlerweile viele Ginherstel-
ler, die die langsame Destillation iiber alle
verfligharen Boden bevorzugen - Ge-
schmackssache - hier muss jeder selbst
entscheiden, was er als Endprodukt haben
mochte und verkaufen kann. Die Belieb-
heit von Gin bei Herstellern und Konsu-

PROFESSIONELL

VERMARKTEN

Praxis

men-
ten be-

ruht auf ei-

ner schier unendlich
scheinenden Vielfalt an Geruchs- und
Geschmackskombinationen, deren Ab-
gleich und Harmonie in Rezeptur und De-
stillation die Qualitdt und Charakteristik
des Brenners widerspiegelt — und das ist
die Kunst daran!

Text: Dr. Klaus Hagmann
Bilder: Friedrich Springob,
Barbara Pheby - Fotolia.com

O\ Nachgefragt

Was ist Ethylalkohol landwirtschaftlichen
Ursprungs?

Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs
weist u.a. folgende Merkmale auf:

a) sensorische Eigenschaften: kein feststell-
barer Fremdgeschmack;

b) Mindestalkoholgehalt: 96,0% vol;

) Hochstwerte an Nebenbestandteilen:

z.B. Methanol 30 g/hl r. A.

Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs
kann nicht in Kleinbrennereien hergestellt,
sondern muss zugekauft werden.

Marketing-Experte Helmut Knopfle zeigt Wege und Ideen, wie

Sie lhre Produkte professionell am Markt platzieren. Erfahren Sie,

wie ein erfolgreicher Marketingplan aussieht, worauf es beim Verkaufs-

gesprdch ankommt, wie Sie positive Kundenerlebnisse schaffen und warum

Networking so wichtig ist. Stimmen Sie Ihre Marketingstrategie ganz individuell

auf Ihren Betrieb ab und lassen Sie sich inspirieren, Ideen weiterzudenken,

um Kunden mit lhren Produkten gliicklich zu machen.

Marketing fiir Brenner. Kommunikation, Verkauf, Erfolg. H. Knépfle.
2019. 188 Seiten, 50 Farbfotos, 3 sw-Fotos, kart. ISBN 978-3-8186-0836-1. € 19,95 [D]

Erhaltlich in Ihrer Buchhandlung oder unter www.ulmer.de
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Praxis

Herstellungshinweise der Agroscope

Gin aus (Klein)Brennereien

Um die Brenner bei den kosten- und zeit-
intensiven Rezepturentwicklungen zu ent-
lasten, haben sich Agroscope (Kompetenz-
zentrum der Schweiz fiir landwirtschaft-
liche Forschung) und das Eidgendssische
Institut fiir Metrologie (METAS) dieses
Themas angenommen. Anhand von Destil-
lationen einzelner Krauter sowie der Ana-
lyse von Marktmustern wurden von Martin
Heiri sowie Jonas Inderbitzin Empfehlun-
gen erarbeitet, die, zusammengefasst in
einem Merkblatt, der Branche zur Verfii-
gung stehen. Ein Auszug davon ist im
Folgenden abgedruckt.

ZWEI VERFAHREN

Als Ausgangsstoff dient FEthylalkohol
landwirtschaftlichen Ursprungs. Der cha-
rakteristische Geschmack wird durch die
Aromatisierung mit Gewiirzen vor oder
wiahrend der Destillation erreicht. Dazu
werden zwei iibliche Verfahren verwen-
det, die nebeneinander oder gleichzeitig
angewandt werden. Bei

- der Mazeration werden die Zutaten
wihrend Stunden oder Tagen in der Ex-
traktionsfliissigkeit eingelegt.

Bei der

- Perkolation wird der beim Destillieren
erzeugte Dampf iiber die Aromatriager
(Krauter, Gewlirze usw.) geleitet, welche
auf einem Sieb oder in einem aufgehing-
ten Sack angebracht werden.

AROMATISIERUNG

Zur Herstellung von Gin konnen etliche
verschiedene Zutaten als Aromen und
Wirkstoffe verwendet werden. Insbeson-

1 Bei der Mazeration werden die
Krdauter und Gewiirze zur Extraktion
der Aromen 12 bis 18 Stunden in Al-
kohol gelegt ...

2 ... und anschliefend destilliert.

3 Bei der Perkolation wird der Alko-
holdampf iiber die mit den Ingre-
dienzien gefiillten Sdckchen (oder
Siebe) geleitet.

dere Wacholderbeeren und Koriander
sind dabei von Wichtigkeit.

Weitere haufig verwendete Aromatrager
sind Kassiarinde, Siissholz, Kubebenpfef-
fer oder Zitronenschalen.

VORGEHEN BEI DER HERSTELLUNG

Bei der Mazeration wird empfohlen

- Trinksprit mit Wasser auf 60 % vol

heruntersetzen.

- Kurze Mazerationszeit von circa 12 bis

18 Stunden.

-~ Grundsatzlich: kleine Mengen an In-

gredienzien verwenden: 5 bis 10 g fiir die

Mazeration von einem Liter a 60 % vol.
Bei der Destillation geht man folgender-

mal3en vor:

- Vor der Destillation Reduktion auf

30 % vol.

- Vorlaufabtrennung ist auch beim Gin

notwendig (muffige Note, weniger die

ansonsten typische, stechende, Essigsadure-

ethylester-Vorlaufnote).

- Mittellauf: lédnger als bei Fruchtbrén-

den (Geistrohrtemperatur: 88 °C/Vorlage:

68 % vol).

BASIS-REZEPT

Zu 10 1 Alkohol (60 % vol.) gibt man

- 40 bis 50 g Wacholderbeeren

- 5 bis 10 g Koriandersamen

-1 bis 5 Stangen Zimt sowie

-1 bis 10 g Zitronenschalen.

Dieses Rezept kann man beliebig mit wei-
teren Krautern und Gewdirzen verfeinern.

Text: Martin Heiri, Jonas Inderbitzin
Bilder: Agroscope

Merkbldtter der Agroscope
www.destillate.agroscope.ch

Agroscope fiihrt an diversen Standorten in der
Schweiz Brenn- und Sensorikkurse durch. Zum
Ausbildungsmaterial gehoren u.a. Merkblatter,
in welchen auf einer Seite jeweils das Wich-
tigste zu Themen wie Einmaischen, Destillieren,
Destillatfehler zusammengefasst ist, und die
man von der 0.g. Website herunterladen kann.

Kleinbrennerei
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BeGINing ,V{

- DER EIGENEGIN

\Dieses Buch zeigt fundiert und praxisnah, wie die
mblerstellung von Gin und Geist gelingt: Von der Aus-
“wahl der Rohstoffe bis hin zur Destillation wird der
~ gesamte Produktionsprozess anschaulich dargestellt.

Dartber hinaus geben die Autoren einen umfassenden

Uberblick tiber die wichtigsten Botanicals und Gin-Stile,

machen die rechtlichen Anforderungen nachvollziehbar

und zeigen Markenkonzepte fiur Produzenten von
hochqualitativem Gin. Ein unverzichtbares Werk fur

Destillateure, Bartender und GenieBer.

Das macht GIN!

Produktion von Gin und Geist. P. Schwarz, F. Springob. 2021.

152 Seiten, 64 Farbfotos, 5 farbige Zeichnungen, 3 Tabellen, geb.
ISBN 978-3-8186-1373-0. € 29,95 [D]

GRUNDLAGEN DER DESTILLATION
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heim University, bei
den Destillateurmeistern sowie
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Daneben ist er als sensorischer
Sachverstandiger, DLG-Prufer,
Lehrbeauftragter und Fachjour-
nalist tatig.

l\ Friedrich Springob
b= 1 arbeitet als Redakteur
der Kleinbrennerei.

Als Genussmensch
sind Destillate fur ihn

Beruf und Hobby zugleich. Wenn
dann noch die Begegnung mit
interessanten Brennern und Bren-
nereien hinzukommen, entstehen
spannende Storys, die er gerne mit
anderen teilt.
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Rohstoffe

QUALITAT VON WACHOLDERBEEREN

Beeriger

Geschmack

Wacholderbeeren sind der Hauptgeschmacksge-
ber fiir Gin. Es ist daher Zeit, den Beeren Auf-
merksamkeit zu schenken. Denn von ihrer Qua-
litdt hdangt auch die des spdteren Gins ab. Hinzu
kommt, dass der Gin-Boom zu Qualitdtsproble-
men gefiihrt hat. Doch was macht iiberhaupt
die Qualitdt von Wacholderbeeren aus?

ie Wacholderbeeren sind durch

den steigenden Ginkonsum in

den letzten Jahren stark unter
Druck geraten. Allein die Briten konsu-
mierten in 2019 61,7 Millionen 1 Gin. In
2010 waren es noch 24,3 Millionen 1.

ENTSCHEIDEND IST DIE REIFE

Die Ernte erfolgt in der Regel in den Mona-
ten Oktober und November. An einigen
Orten kann aufgrund klimatischer Bedin-
gungen auch schon frither geerntet wer-
den. Entscheidend ist der Reifegrad. Die-
ser bestimmt die siiBe, fruchtige Note.
Schon ein geringer Anteil unreifer Beeren
in einer Partie von gut gereiften Beeren
verfalscht den Geschmack und ergibt eine

Nicht verwechseln!

Der Gemeine Wacholder (Juniperus com-
munis) gehort zur Gattung Wacholder in
der Familie der Zypressengewdachse (Cu-
pressaceae). Er ist eine von zwei Wachol-
derarten, die in Mitteleuropa vorkom-
men. Die andere ist der Sadebaum (Juni-
perus sabina), der ebenfalls blau-
schwarze Beeren besitzt. Eine Verwechs-
lung der Beeren kann geféahrlich werden,
denn der Sadebaum ist in allen Teilen
giftig. Bekannt ist, dass er friiher in der
Volksmedizin als Abtreibungsmittel ver-
wendet worden ist. Fiir eine Wildsamm-
lung sollte man sich also gut auskennen
oder Fachleute zu Rate ziehen, bevor die
Beeren im Brennkessel landen.
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bittere, scharfe Note. Leicht zu erkennen
sind die reifen, tief blauen Beeren. Die un-
reifen Beeren zeigen sich in ihrer hellen,
griinen Farbe. Im trockenen Endprodukt
erscheinen diese dann braunlich-rotlich.
Thr Anteil lasst schon auf den ersten Blick
auf die Qualitét schliefSen. Hinzu kommit:
Aufgrund des hoheren Wasseranteils in
den unreifen Beeren besteht die Gefahr
der mikrobiologischen Verunreinigung
durch Schimmel. Besonders bei braun-
rotlichen Partien ist daher vermehrt auf
einen muffigen Geruch zu achten. Reife
Beeren haben einen 18 - 21-%-igen dtheri-
schen Olgehalt. Uber einen Zeitraum von
sechs bis zwolf Monaten kann dieser auf
etwa 16 bis 18 Prozent sinken.

REINIGUNG

Der erste, wesentliche Schritt nach der
Ernte ist die Reinigung. Hierzu werden
Riittelsiebe eingesetzt, um die Beeren von
Nadeln und Zweigen zu trennen. Die Sie-
bung erfolgt handelsiiblich ein bis drei
Mal. Je haufiger, desto erlesener das End-
produkt.

Im Anschluss werden die Beeren nach
Farbe/Reifegrad sortiert. Das erfolgt han-
delsiiblich bis zu zwei Mal. Je nach Rein-
heitsgrad zeigt die Partie eine augen-
scheinlich gleichméfige Farbe im Endpro-
dukt. Um den Olgehalt zu erhalten und die
Beeren fiir den Handel zu konservieren,
eignet sich die natiirliche Trocknung in ei-
ner gut durchliifteten Umgebung tiber ei-
nen ldngeren Zeitraum. Immer 6fter wird
aus wirtschaftlichen Griinden kiinstlich
nachgetrocknet. So konnen unreife Beeren

bei entsprechender Feuchtigkeit und War-
meeinwirkung soweit nachgereift werden,
dass diese nur noch schwer von den nattir-
lich gereiften Beeren zu unterscheiden
sind. Dieses Verfahren hat jedoch einen
Aromaverlust zur Folge.

FAZIT

Der entscheidende Faktor fiir eine
schmackhafte Wacholderbeere ist der Rei-
fegrad. Bei rotlichen bis braunlichen Bee-
ren ist mit unreifen oder kiinstlich nachge-
reiften Beeren zu rechnen, die erfahrungs-
gemal ein bitteres Geschmacksprofil auf-
weisen. Auf eine natiirliche Trocknung
sollte geachtet werden, kombiniert mit ei-
ner guten Reinigung der Beeren. Achtet
man bei der Auswahl der Rohstoffe auf den
wesentlichen Geschmacksgeber, die Wa-
cholderbeeren, ist es mdglich, mit gerin-
gem Aufwand einen wesentlichen Unter-
schied im Brennergebnis zu erzielen. Es
empfiehlt sich, verschiedene Provenien-
zen, Reinigungs- und Sortierstufen auszu-
probieren und somit seinen eigenen Ge-
schmack zu finden.

Text: Jan Miiggenburg

Bild: Dionisvera/shutterstock.com

Jan
Miggenburg

Jan Miiggenburg leitet in der vierten Genera-
tion das Familienunternehmen Miggenburg
Pflanzliche Rohstoffe GmbH & Co. KG.

E-Mail: Jan.Mueggenburg@mueggenburg.com
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DESTILLATIONSVARIANTEN

Gin destillieren

Neben der Qualitit und der Zusammensetzung der Botanicals haben auch noch andere Faktoren einen Ein-
fluss auf das sensorische Profil eines Gins. Philipp Schwarz beschreibt im folgenden Artikel ein paar der mafs-
geblichen Faktoren. Der Artikel ist ein Auszug aus dem Buch ,,Das macht Gin“ von Philipp Schwarz und

Friedrich Springob.

m Buch werden unter anderem in eini-

gen Kapiteln die Grundlagen fiir das

Herstellen von Gin vorgestellt. Dies
sind zum einen die rechtlichen Aspekte
und die verschiedenen Gin-Kategorien
mit ihren unterschiedlichen Herstellungs-
weisen und Anforderungen. Zum anderen
sind es die verschiedenen Zutaten und
Qualitaten sowie das Wissen Uber die
Rohware und ihre Qualititskontrolle. Die
gewiinschte Gin-Kategorie ist gewéhlt und
die Liste der Botanicals, die im Gin Ver-
wendung finden sollen, steht fest. Die Zu-
taten wurden mazeriert und kénnen nun
destilliert werden.

SENSORISCHES PROFIL

Je nach verwendetem Destillierapparat
und Ausstattung des Gerits hat dies Ein-
fluss auf das sensorische Profil des Gins.
So ist es durchaus méglich, mit verschie-
denen Destilliergeraten unterschiedlichs-
ter Ausstattung gute Gins zu kreieren.
Aber auch das Destillationsverfahren hat
erheblichen Einfluss auf den Geschmack
eines Gins. Deshalb sollten in der Rezep-
tur sowohl das Gerit als auch das Destilla-
tionsverfahren beriicksichtigt und perfek-
tioniert werden. Gewisse Funktionalititen

)

Automatische Abtrennung

der Destillat-Fraktionen

Wird immer die gleiche Rezeptur destil-
liert, gibt es von namhaften Brenngerate-
herstellern die Méglichkeit, an seinem
Brenngerat ein automatisches Vorlauf-,
Mittellauf-, Nachlaufabtrennungs- System
zu installieren. In der Steuerung des
Systems werden die Vorlaufmenge und
Parameter wie z. B. die Geistrohrtempera-
tur eingepflegt. Das System trennt dann
automatisch nach den eingestellten
Parametern die Fraktionen ab.

Kleinbrennerei

und Brennereispezifika bringen je nach
angestrebtem  Aromaprofil ~ Vorteile.
Mochte der Brenner beispielsweise seinen
Gin mit einer floralen Kopfnote aus La-
vendel veredeln, so kann er den Lavendel
in seinen Geistkorb geben. Hat das Brenn-

Die Destillationsweise
hat einen grof3en Einfluss

auf den Geschmack.
Philipp Schwarz

gerdt keinen Geistkorb oder kein ver-
gleichbares System installiert, muss allein
durch die Rezeptur des Mazerats der La-
vendel inkludiert werden. So bringt ein
Geistkorb dem Brenner deutlich mehr Fle-
xibilitdt in der Herstellung, wenn er auch
nicht zwingend erforderlich ist. Ein Geist-
korb kann in klassischen Brenngeriten
und auch in solchen mit Verstirkerko-
lonne eingebaut werden. Sofern die Bau-
weise es zuldsst, konnen auch bereits éltere
Brenngerite mit einem Geistkorb nachge-
riistet werden.

VOR- UND NACHTEILE

Wird der Gin auf einem klassischen Gerit
destilliert, so ist die Verstarkung deutlich
geringer als auf einem Destilliergerat mit
Verstirkerkolonne. Neben der hoéheren
Alkoholkonzentration des Mittellaufs ist
auch die Gesamtausbeute auf Brennereien
mit Verstiarkerkolonne deutlich hoher, da
im Gegenstromverfahren auch der Riick-
fluss gesteuert werden kann. Auf dem
Brenngerit mit Helm und Kiihler kann die
Stofftrennung nur durch die Beheizung
reguliert werden. Fiir welche der verschie-
denen Destillationsméglichkeiten sich der
Brenner/Destillateur entscheidet, bleibt
ihm selbst tiberlassen. Jede der Varianten
hat ihre Vor- und Nachteile und nimmt

Produktion und Technik

einen sensorischen Einfluss auf das End-
produkt. Der Produzent muss entschei-
den, welches Aromaprofil er sich fiir sei-
nen Gin wiinscht und dementsprechend
den Destillationsprozess wihlen bezie-
hungsweise steuern.

Ein weiterer wichtiger Aspekt in der
Gin-Destillation sind die drei Fraktionen,
die man auch von der Obstbrandherstel-
lung kennt: Das sind der Vorlauf, der Mit-
tellauf (das eigentliche Produkt) und der
Nachlauf. Beim Gin enthilt der Nachlauf
- anders als ein Brand - weniger bis keine
Fuselalkohole, sondern eher unerwiin-
schte Aromakomponenten, die sich nega-
tiv auf das Produkt auswirken wiirden.
Der Brenner muss sensorisch entscheiden,
wo der Mittellauf endet und wo der Nach-
lauf beginnt. Es spielt also eine zentrale
Rolle, welches ,,Filet“ der Brenner aus dem
Destillat ,,herausschneidet®.

Brennereiexperte Philipp Schwarz bietet
Seminare zur Gin-und Destillatherstel-
lung sowie der Spirituosen-Sensorik an:
www.schwarz-gebrannt.de/seminare
seminare@schwarz-gebrannt.de

Text: Philipp Schwarz

- Bestellen Sie y
Bq&her, E-Books =
nd Zeitschriften

Onlineshop: &
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Vermarktung

GIN-PROJEKT AM DLR RHEINPFALZ

Der Element Gin -

die Kreation einer
Marke

Wie wird erfolgreich Neues geschaffen? Diese Frage beinhaltet gleichzei-
tig einen Anspruch. Es geht darum, ein innovatives, hochwertiges Pro-
dukt zu entwickeln. Am Beispiel eines Gins stellen wir im folgenden Arti-
kel die Produktentwicklung bis hin zu Gestaltung und Vermarktung ex-
emplarisch vor.

Auf www.kleinbrennerei.de finden Sie
nach Eingabe des Webcodes 5804803

ins Suchfenster ein Vi-
deo mit weiteren Infor-
mationen zu dem Neu-
stddter Gin-Projekt.
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Philipp
Hofmann

Der Autor hat am Weincampus Neustadt/
Weinstr. den dualen Studiengang Weinbau
und Oenologie absolviert. Dieser Artikel
basiert auf seiner Bachelorarbeit.
Kontakt: elementgin@yahoo.de

eue Ideen entstehen nicht aus

dem Nichts. Kein Konzept ohne

Fundament. Im Beispiel des Ele-
ment-Gins ist es die Kombination zweier
lingst bekannter Aspekte, welche zuvor
noch nicht zusammen gedacht wurden:
die Kombination der alten griechischen
Lehre, nach der alles Sein auf der Erde auf
der Mischung der vier Elemente Feuer,
Wasser, Luft und Erde beruht, mit dem
Produkt Spirituose.

DIE HINTERGRUNDE

Die Idee zu einem vierteiligen Elemente-
Gin entstand bei der Verkostung von Es-
senzen. Die kleinen Destillatproben ein-
zelner Botanicals, welche zum Blending
von Gin verwendet werden und ihre ver-
schiedenen Kombinationsmoglichkeiten
luden férmlich dazu ein. Es sollten vier
grundverschiedene Gins entstehen, die
sich durch ihre Differenzen gegenseitig er-
weitern und eine individuelle Gin-Aroma-
tik verkorpern. Jeder dieser Gins sollte das
Essenzielle eines der vier angesprochenen
Elemente aufweisen.

Worin der Wesenskern eines Elementes
besteht, war daher die leitende Fragestel-
lung der folgenden Versuche. Die Ent-
wicklung, auf welche im Folgenden niher
eingegangen wird, ist in drei grofle Schritte
unterteilbar. Zunichst wurde das Verkos-
ter-Panel in die Idee und die Thematik Gin
eingefithrt. Hierzu diente ein Benchmar-
king kommerzieller Gins und deren Be-
wertung. Im nachsten Schritt wurden ein-
zelne Botanical-Gins gebrannt und senso-
risch verkostet, um sie den jeweiligen Ele-
menten zuzuordnen.

Das Projekt war als Bachelorarbeit am
Weincampus Neustadt konzipiert und
wurde aus Mitteln des Bundesministeri-
ums fiir Bildung und Forschung im Rah-
men der ,Forderung individueller Studi-
enwege (FIS)“ fiir ,,Forschendes Lernen®
gefordert.

ERSTER SCHRITT

Das dreifligkopfige Panel, bestehend aus
Studierenden, Mitarbeitern und Dokto-
randen des Weincampus Neustadt, wurde
zundchst in die Thematik eingefiihrt, tiber
den geplanten Verlauf des Projekts infor-
miert und eingeladen, Anmerkungen so-
wie Kritik zu auflern. Der direkte Aus-
tausch zwischen dem Panel und den Pro-
jektleitern stellte ein gemeinsames Arbei-
ten und Entwickeln sicher. Zunéachst wur-

Kleinbrennerei



den neun verschiedene, auf dem Markt
etablierte Gin-Sorten auf drei Fragestel-
lungen hin sensorisch iiberpriift. Die ge-
testeten Marken waren: Gin Sul von der
Hamburg Altonaer Spirituosen Manufak-
tur, Whitley Neill London Dry Gin, Palati-
natus Dry Gin von Thomas Sippel,
Hendrick’s Gin, Clockers Gin, Gin 27 Pre-
mium Appenzeller Dry Gin, Hoos London
Gin, Monkey 47 Schwarzwald Dry Gin
und schliefSlich Liebl Bavarian Dy Gin. Es
folgte eine Einordnung der Gin-Intensita-
ten zu den Elementen, skaliert von 1 bis 9,
um das Umsetzungspotenzial der Vier-
Elemente-Gin-Idee in Bezug auf den be-
stehenden Markt sowie das aktuelle Vor-
handensein solcher Geschmacksrichtun-
gen zu uberpriifen. Die zweite Fragestel-
lung bezog sich auf die Intensitit der finf
wichtigsten Gin-Aromen nach Montserrat
auf einer Skala von 1-5. Die letzte Uber-
priifung erfolgte iiber ein CATA-Verfah-
ren. CATA steht dabei fiir ,,Check All That
Apply*, das heifit die Priifer miissen ihre
sensorischen Eindriicke vorgegebenen At-
tributen zuordnen. In diesem Fall wurden
23 Attribute abgefragt. Im Anschluss an
die Verkostung wurde den Panelteilneh-
mern eine themenbezogene Assoziations-
aufgabe gestellt. Sie sollten Attribute, Ge-
schmackseigenschaften, Emotionen, Far-
ben und Formen den vier Elementen zu-
ordnen und spezifische Assoziationen fiir
die Verbindung von Getrank und Element
sammeln.

Die Einordnung dieser verkosteten,
kommerziellen Gins in das erdachte Ele-
ment-Konzept zeigte, dass es kaum mog-
lich ist, diese Gins mit den vier Elementen
zu verkniipfen. Die Tester waren sich bei
den Zuordnungen der Gins zu den Ele-
menten zu uneinig. Sie fiigen sich damit
nicht in das neue Konzept. Der Element-
Gin musste anders werden.

Die griine Farbe in der Grafik 1 ent-
spricht der Zuordnung zu den Elementen,
die roten Linien markieren die Intensitat
der fiinf wichtigsten Gin-Aromen und die
Farbe Blau verdeutlicht die Attribute des
CATA-Verfahrens. Die Differenzierung
der Gruppe Feuer/Erde und der Gruppe
Wasser/Luft zeigt sich gut an ihrer Gegen-
tiberstellung in der Grafik. Die Zuordnung
von Aromen innerhalb der Gruppen Was-
ser/Luft und Feuer/Erde machte aber
Schwierigkeiten: Diese Paare wurden
néamlich teilweise mit den gleichen Botani-
cals ,versehen® Der Gruppe Wasser/Luft
werden eher fruchtige und blumige Aro-
men, wie Zitrone, sowie die Attribute ein-
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Grafik 1: Multiple Faktoranalyse Pearson (n) der CATA-Abfrage (n=23), der

Elementezuordnung (n=4) und der fiinf wichtigsten Gin-Aromen (n=5)
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fach und innovativ zugeordnet. Die
Gruppe Erde/Feuer wird zunichst mit
deutlich mehr Attributen verkniipft. Ge-
wiirze wie Kardamom, Anis und Pfeffer
sind zu erwdhnen, ebenso die Eigenschaft
»krduteriges Aroma“ Bei der Assoziati-
onsstudie wurden den Elementen Luft/
Wasser relativ dhnliche Attribute wie ein-
fach, erfrischend und fruchtig zugeteilt.
Der Erde wurden die Eigenschaften tief-
griindig und krautig, dem Feuer wiede-
rum Schirfe und Intensitdt zugesprochen.
Hieraus lieflen sich Riickschliisse auf Al-
koholgehalt, die Menge der Botanicals und
die Geschmacksrichtungen der Elemente
ziehen. So sollten fiir Erde/Feuer mehr Bo-
tanicals und hohere Alkoholwerte ver-
wendet werden, wihrend bei der Gruppe
Wasser/Luft die Werte verringert wurden.

ZWEITER SCHRITT

Im zweiten Schritt hat sich das Team auf
spezifische Aromen und ihre Elementzu-
gehorigkeit konzentriert. Hierzu wurden
aus zuvor erhobenen Daten der Sensorik,
typischen Gin-Botanicals und der Experi-
mentierfreudigkeit und dem Ideenreich-
tum eines Expertenpanels 37 Botanicals
ausgewdhlt, welche einzeln destilliert wur-

den. Im kleinen Mafstab (Brennblasein-
halt 0,5 Liter) wurden diese Botanical-
Geiste im Labor mithilfe einer gldsernen
wassergekiihlten  Destillationsapparatur
gebrannt. Dazu wurden die Botanical-
Mengen jeweils individuell nach Zerklei-
nerungsgrad des jeweiligen Botanicals
angepasst, abgewogen und fiir 24 Stunden
in 60 % vol Alkohol mazeriert.

Vor der Verkostung der Proben wurden
den Probanden die Ergebnisse der letzten
Sensoriktests vorgestellt, um sich dem
Thema, der Zuordnung von Geschmack
zu den vier Elementen, zu nahern und auf
die Verkostung vorzubereiten. Die Proben
wurden durch die Tester einer Intensitats-
bewertung auf einer Skala von 1-5 zu je-
dem der vier Elemente bewertet. Im Fol-
genden werden nur die signifikantesten
auswertbaren Botanicals zu den Elemen-
ten aufgezahlt.

Bei dem Element Feuer sind die Botani-
cals Chilli, Ingwer, Paradieskorner, Karda-
mom, Koriander, Orangenschale, Hopfen-
bliite, Blutorange, Hagebutte, Patschuli-
bliite und Anis vorherrschend.

Das Element Wasser steht in Verbin-
dung mit Lemongras, Olivenblittern, Li-
monenminze, Eukalyptus, Hibiskusbliite,
Kardamom, Pfefferminze, Rosenaroma,
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Vermarktung

Paradieskornern, Zitronenschale, Rosma-
rin und Wacholder.

Das Element Erde beinhaltet Thymian,
Hagebutte, Siiflholzwurzel, Wacholder,
Angelikawurzel, Majoran, Rosmarin,
Fichtennadeln, Koriander, Patschuli, Rin-
gelblumenbliite, Hopfenbliite, Fenchel,
Anis und Kamillenbliite.

Dem Element Luft werden zugeordnet:
Pfefferminze, Zitronenmelisse, Rosen-
aroma, Zitronenschale, Lavendel, Euka-
lyptus, Blutorange, Granatapfel, Lemon-
gras und Fenchel.

Aus diesen Daten konnten spezifische
Botanicals den einzelnen Element-Gins
zugordnet werden. Diese Vorbereitungen
waren notig, um sich an das Test-Blending
der Gins zumachen.

DRITTER SCHRITT

Zu Anfang des dritten Arbeitsschrittes
wurden die Ergebnisse der vorherigen
sensorischen Uberpriifungen zusammen-
gefithrt, um verschiedene Rezepturen zu
entwickeln. Wichtigsten Einfluss darauf
hatte die Tabelle mit den spezifischen, sig-
nifikanten Aromen der zweiten Verkos-
tung. Aber auch die Ergebnisse der Asso-
ziationsstudie und der ersten Verkostung
wurden mit eingebaut. Ein Expertenpanel
probierte im kleinen Rahmen mithilfe der
erstellten Essenzen aus dem zweiten Ver-
such unzihlige Rezepturen. Ein langer
und schwieriger Prozess, an dem mit viel
Sorgfalt und Geduld gearbeitet wurde.
Fir jedes Element wurden
zwei Testvarianten ge-
brannt, welche sich in
der Konzentration der
Botanicals unterschie-
den. Die Version mit der
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niedrigen Konzentration der Botanicals
bestand aus 250 g Wacholder und der da-
zugehorigen Menge an Botanicals. Die an-
dere Version bestand aus 500 g Wacholder
und ebenfalls der doppelten Menge an Bo-
tanicals. Die eingewogenen Botanicals der
weniger intensiven Version betrugen ge-
rundet 20 % des Gewichts des 96 % vol
Alkohols. In 5 Litern 60 % vol Alkohol
wurden die Botanicals fiir 20 Stunden ma-
zeriert und dann gemeinsam in einer
30-Liter-Versuchsanlage des DLR Neu-
stadt an der Weinstrale destilliert. Das
Ganze passierte ohne Kolonne und ohne
Fraktionierung. Die so entstandenen
Raubridnde wurden auf 40 % vol Alkohol
eingestellt und dem Panel zur Verkostung
vorgelegt, daraufhin verkostet.

Drei Fragestellungen beziiglich der Gins
mussten die Probanden beantworten. Un-
ter anderem die Frage nach der Priferenz
und den funf wichtigsten Gin-Aromen auf
einer Skala von 1-9. Weiterhin war eine
Zuordnung der Gins zu den vier verschie-
denen Elementen auf Basis ihrer Intensitat
notwendig. Die Unterscheidung zwischen
Luft/Wasser und der Gruppe Erde/Feuer
verlief bei der Zuordnung sehr positiv,
wihrend innerhalb der genannten Grup-
pen nach wie vor Defizite beziiglich der
Differenzierung vorhanden waren. Die
Elemente Wasser/Luft bzw. Erde/Feuer
schienen untereinander als nur schwer un-
terscheidbar. In der Abbildung 2 sind nur
die ersten beiden Parameter abgebildet. Es

THEMA
(Name, Marke, Hersteller)

EIGENTLICHES HEILIGTUM
(Icon, Produktname)

BASIS
(Zusatzinfo)

fallt auf, dass bei erhohter Gewtirz-, Anis-
oder Lakritzaromatik die Priferenz der
Probanden sank. Die Gins Luft und Was-
ser stehen mit ihrer prignanten Zitrus-
Auspragung an der Spitze der Préferenz. Je
leichter, blumiger und zitroniger der Gin,
desto mehr gefiel er den Probanden. Es
muss erwahnt werden, dass die Proben
pur verkostet wurden. Weiterhin war zu
beobachten, dass die Varianten mit hoher
Konzentration, trotz einer Verdoppelung
der Botanicals, keine auffallenden Unter-
schiede zeigten.

Es bleibt zu beachten, dass Gin haupt-
sachlich als Grundlage von Mischgetrin-
ken genutzt wird und sich durchaus krau-
terige Aromen in einem Gin Tonic besser
darstellen konnen, als sie es im direkten,
puren Vergleich zeigen konnten.

DIE VERFEINERUNG

Bedingt durch einige Fehler bei der ersten
Destillation, wie der fehlenden Fraktionie-
rung, und den Ergebnissen der Verkos-
tung der Element-Gins wurde eine weitere
verfeinerte Version erstellt. Bei dieser Ver-
sion wurden drei Glockenboden genutzt.
Die so entstandenen Brinde waren har-
monischer und hatten sich ihres ruppigen,
rauen und unfertigen Charakters entle-
digt. Der Mittellauf wurde bis zu einem
Alkoholgehalt von 78 % vol abgetrennt.
Der Nachlauf wurden in kleine Fraktionen
unterteilt und einzeln sensorisch iiber-
priift. Weiterhin wurde der Einsatz der
Botanicals verringert. Man konnte aus den
vorliegenden Ergebnissen ablesen, dass
ein hoher Einsatz unnotig war. Rezeptu-
ren wurden angepasst, um storende
Aromen bestimmter Botani-
cals, welche nun anhand

der feineren Brandtech-

nik herausstachen, zu
beseitigen. All diese Maf3-
nahmen fithrten zu weit-

Das Etikett macht den
Bezug zur Antike
deutlich.
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aus feineren Brinden, die nicht
mehr im Rahmen des Projekts
sensorisch tberpriift werden
konnten.

AUSSTATTUNG

Ein wichtiger Faktor war die
Weiterentwicklung des Kon-
zepts zu einer gesamtheitli-
chen Auflendarstellung des
Produkts. Das Vier-Elemente-
Gin-Projekt nahm Anleihen
an bestehende Gin-Designele-
mente, wie zum Beispiel dem
minimalistischen und puristi-
schen Design vieler Gin-Etiket-
ten, und schuf durch den Bezug
auf die vier Elemente doch ein
neues Designkonzept.

Es spiegelt sich in allen Be-
standteilen der Produktaus-
stattung und Verpackung, von
den Etiketten bis zur Verpa-
ckung, wider. Der Bezug zu den
vier Elementen und der anti-
ken, griechischen Kultur wird
durch die Gestaltung deutlich
hergestellt. Der obere Teil der
Etiketten symbolisiert das Dach
eines Tempels, der Mittelteil ist
dem eigentlichen Heiligtum in
Form des jeweiligen Elements
gewidmet und der untere Ab-
schnitt bildet die Basis.

Das Neuartige ist nun die
Verkniipfung der vier Ele-
mente mit einem Getrank, das
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dem Genief3er ihr Wesen auf
eine einzigartige sensorische
Weise naherbringt. Das Rii-
ckenetikett, auf dem die im
Produkt erkennbaren Bestand-
teile und Aromen des Gins ge-
nannt werden, sorgt fiir eine
gesteigerte Verbindung zum
Element und dem Produkt an
sich. Es wird zuginglicher.

Die Verpackung fithrt das
Konzept der Verkniipfung von
Antike mit modernem Mini-
malismus weiter. Ein Karton
des Element-Gin wird eine
Flasche jeden Elements mit
200-ml-Fassungsvermdgen
beinhalten. Der hohe ,,Spiel-
wert“ der Gins ist ihren vielfil-
tigen experimentierfreudigen
Verwendungsmoglichkeiten
geschuldet. Der Verbraucher
kann die Gins untereinander
mischen und damit seine per-
sonlichen Priferenzen einflie-
Ben lassen. Er kann das Ge-
trink genau auf seinen Ge-
schmack abstimmen.

Im Sinne der aktuellen Be-
liebtheit von DIY (do-it-your-
self), dass auch auf die Kombi-
nation von Getranken zutrifft,
ist das ein wichtiger Vermark-
tungsvorteil. All diese Maf3-
nahmen machen das fertige
Produkt zu mehr als einem
Gin. Aus dem Vier-Elemente-
Paket wird ein Erlebnis. Durch

Grafik 2: Spinnennetzdiagramm der Praferenz (n=1) und

der finf wichtigsten Gin-Aromen (n=5)
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aktives Probieren und Experi-
mentieren wird das Produkt
zur Eigenkreation des Kunden.
Das steigert die Identifikation.
Der Element-Gin macht deut-
lich: Um erfolgreiche Produkte
auf dem Markt zu etablieren,
sollte neben Geschichten rund

PROFESSIONELL
VERMARKTEN

Marketing-Experte Helmut Kndpfle zeigt Wege und Ideen, wie

ums Produkt auch ein Erlebnis
transportiert werden. Denn
ein Produkt muss einen emoti-
onalen Mehrwert bieten.

Text und Grafiken: Philipp Hof-
mann
Bild: Stock Photographie

Sie lhre Produkte professionell am Markt platzieren. Erfahren Sie,

wie ein erfolgreicher Marketingplan aussieht, worauf es beim Verkaufs-
gesprach ankommt, wie Sie positive Kundenerlebnisse schaffen und warum
Networking so wichtig ist. Stimmen Sie Ihre Marketingstrategie ganz individuell
auf lhren Betrieb ab und lassen Sie sich inspirieren, Ideen weiterzudenken,
um Kunden mit lhren Produkten gliicklich zu machen.

Marketing fiir Brenner. Kommunikation, Verkauf, Erfolg. H. Knépfle.
2019. 188 Seiten, 50 Farbfotos, 3 sw-Fotos, kart. ISBN 978-3-8186-0836-1. € 19,95 [D]

Erhaltlich in Ihrer Buchhandlung oder unter www.ulmer.de
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: Fragen aus der Praxis

P Thema Gin

SIE FRAGEN

WIR ANTWORTEN

Die Herstellung von qualitativ hochwertigen Branden, Likoren und
Spirituosen setzt ein hohes Mal3 an Grundwissen voraus. Hinzu kommt
die notwendige Kenntnis umfangreicher rechtlicher Auflagen, die zu
befolgen sind. In diesem Zusammenhang tauchen immer wieder Fragen
auf, die wir sammeln und deren Beantwortung wir in regelmafligen
Abstanden an dieser Stelle einer breiteren Leserschaft zuganglich

machen wollen.

Woher kommt ,,Gin“?

Der Niederlander Wilhelm von Oranien
wurde als Wilhelm Ill. K&nig von
England. Er brachte das Wacholderdes-
tillat 1689 nach England mit, wo sich aus
dem Namen ,Geniévre“ beziehungs-
weise ,,Genever* bald der Name ,,Gin“
entwickelte.

Was unterscheidet ,,Gin“
von ,,Destillierter Gin“?

Bei Destilliertem Gin ist eine erneute
Destillation von Neutralalkohol unter
Zusatz von Wacholderbeeren und
Botanicals vorgeschrieben. Das
Destillat kann dann mit Neutralalkohol
sowie Aromastoffen und/oder Aroma-
extrakten versetzt werden.

Wann ist der Zusatz
»dry® zulassig?

Die Angabe ,,dry“ ist sowohl bei Gin als
auch bei destilliertem Gin zulassig,
wenn der Gehalt an zugesetzten
stiBenden Erzeugnissen nicht mehr als

0,1 g Zucker je Liter Fertigerzeugnis
betragt.

Gibt es eine Definition
fur Gin?

Gin ist nach europadischem Recht (Verord-
nung 2019/787) definiert als Spirituose mit
Wacholdergeschmack, die durch Aromati-
sieren von Ethylalkohol landwirtschaftli-
chen Ursprungs (Synonym fiir Neutralalko-
hol) mit Wacholderbeeren gewonnen wird.
Zur Herstellung diirfen Aromastoffe und/
oder Aromaextrakte verwendet werden.
Dabei unterscheiden sich die Kategorien
,GinY ,Destillierter Gin“ und ,London Gin“
durch ihre Herstellung und Zusammenset-
zung voneinander.

Darf man Wein zusetzen?

Ein Zusatz von Wein ist nicht zuldssig, da es
sich bei Wein nicht um einen Aromaex-
trakt, sondern um ein Lebensmittel mit
Aromaeigenschaften handelt. Weinalkohol
kann nur verwendet werden, wenn er die
Eigenschaften von Neutralalkohol erfiillt.
Insofern ist die Bezugnahme auf den
Geruch bzw. Geschmack

einer bestimmten Traubensorte (zum
Beispiel Riesling) in der Aufmachung eines
Gins wegen einer moglichen Irrefiihrung
des Verbrauchers zu priifen.

Welche besonderen Merkmale weist ,,London Gin“ auf?

»,London Gin“ ist keine geografische Angabe, sondern die Bezeichnung fiir eine
Spirituosenkategorie, die mit Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs hergestellt
ist, der hochstens 5 g Methanol auf 100 Liter reinen Alkohol enthélt. Das Aroma geht
ausschlieBllich auf die erneute Destillation von Neutralalkohol unter Zusatz von
Wacholderbeeren und anderen pflanzlichen Stoffen zurlick. Die Verwendung von
Aroma- und Farbstoffen ist nicht zuldssig. Der Gehalt an zugesetzten siiBenden
Erzeugnissen darf nicht mehr als 0,1 g Zucker je Liter Fertigerzeugnis betragen.

| Dr. Claudia
Bauer-Christoph

Dr. Claudia Bauer-Christoph
ist staatlich geprifte Lebens-
mittelchemikerin beim
Bayerischen Landesamt fiir
Gesundheit und Lebensmittel-
sicherheit (LGL) Dienststelle
Wiirzburg. Ihr obliegt die
Sachbearbeitung Spirituosen
und spirituosenhaltige
Erzeugnisse.

Haben Sie Fragen?

Dann schreiben Sie eine E-Mail
an die Redaktion: fspringob@
kleinbrennerei.de

Welche Aromen kdnnen
Gin verliehen werden?

Alle drei Gin-Kategorien miissen einen
vorherrschenden Geschmack nach
Wacholder aufweisen. Daneben diirfen
Krauter, Gewiirze oder Friichte bzw.
Ausziige hieraus zugesetzt werden.
Haufig werden Zitrusfriichte bzw.
deren Schalen, Koriander, Kardamom,
Melisse, Ingwer, Muskat, Pfeffer, aber
auch Lavendel oder Flieder zur
Aromatisierung eingesetzt.

Welcher Alkohol darf
zur Herstellung von Gin

verwendet werden?

Gin muss aus Ethylalkohol landwirt-
schaftlichen Ursprungs (Neutralalko-
hol) hergestellt werden. Die zusatzliche
Verwendung von Destillaten aus Wein
oder Obst ist nur in Form von Aroma-
extrakten und nur in geringen Mengen
moglich; der Wacholdergeschmack
muss vorherrschend bleiben.

Wie hoch ist der Mindest-
alkoholgehalt bei Gin?

Gin, Destillierter Gin und London Gin
missen mindestens 37,5 % vol Alkohol
enthalten.

Kleinbrennerei



EIN FALLBEISPIEL

Das eigene
Tonic Water

Der Gin-Boom hat einen Boom auch des Tonic Waters nach
sich gezogen. Lange Zeit hatte Schweppes fast ein Monopol in
dieser Getrinke-Kategorie. Heute sind einige Marken hinzuge-
kommen. Und auch Brenner kommen langsam auf den Ge-
schmack. Wir stellen hier ein Fallbeispiel vor.

ie Kellerei und Brennerei Eber-

bach-Schifer hat ihren Sitz in

Lauffen am Neckar. Neben dem
Verkauf von Flaschenweinen wurde in den
1990er Jahren die Erzeugung von eigenem
Winzersekt als zweites Standbein aufge-
baut. Unter groflem finanziellem Aufwand
wurde die Abfiillanlage technisch so um-
gebaut, dass es auch moglich war, kohlen-
saurehaltige Getridnke unter hohem Druck
selbst auf dem Weingut abzufiillen. Die
Voraussetzungen fiir die Produktion eines
eigenen Tonic Waters waren gegeben.
Doch bevor wir uns dem Spezialfall zu-
wenden, erfolgen grundsitzliche ge-
schichtliche und rechtliche Ausfithrungen
zum Thema Tonic Water.

VON DER MEDIZIN ZUM
GENUSS

Die Geschichte des Tonic Waters ldsst sich
bis ungefihr 1825 zuriickverfolgen. Da-
mals eroberten die europidischen Michte
Kolonien. Nicht nur die britischen Solda-
ten in Indien hatten schwer mit Tropen-
krankheiten wie etwa Malaria zu kimpfen.
Zur Linderung der Symptome und auch
zur Prophylaxe wurde das extrem bittere
Chinin verschrieben.

Bereits die indigenen Volker Stidameri-
kas nutzten seine heilende Wirkung. Chi-
nin kommt natiirlicherweise in der Rinde
des siidamerikanischen Chinarinden-
baums vor und gehort zur Gruppe der so-
genannten ,,Alkaloide® Isoliert handelt es
sich um ein weifes, kristallines Pulver.

Die Offiziere 16sten das Pulver in Was-
ser, was jedoch sehr bitter schmeckte. Des-
halb fiigten sie der Mischung zusitzlich
Zucker hinzu und spiter auch Sodawasser.

Kleinbrennerei

Dies war die Geburts-
stunde des Tonic Waters,
welches in den néchsten
Jahren auch immer ofter
mit Gin gemischt wurde.
Gin gehorte zu der da-
maligen Zeit zum Stan-
dard-Repertoire der bri-
tischen Armee und
wurde in grofSen Mengen
getrunken.

Durch das Gin-Comeback der letzten
Jahre erfreut sich dieser Longdrink heut-
zutage wieder grofier Beliebtheit. Und die
Frage, welches Tonic am besten zu wel-
chem Gin passt, hat sich schon fast zu ei-
ner Glaubensfrage entwickelt ...

INHALTSSTOFFE UND
RECHTLICHES

Nach wie vor trifft man das klassische Ge-
schmacksprofil des Tonic Waters am hédu-
figsten an. Dieses setzt sich zusammen aus
erfrischenden Zitrusnoten, Kohlensiure,
einer Bitternote, meist durch Chinin,
Saure und etwas Sufle.

Der Zusatz von Chinin muss im Zuta-
tenverzeichnis mit ,,Aroma Chinin“ ge-
kennzeichnet werden. Chinin darf Spiritu-
osen und Erfrischungsgetranken zugesetzt
werden: laut Aromen-Verordnung
1334/2008 Anlage 4 (zu § 2) als Aroma-
stoff bei alkoholfreien Erfrischungsge-
tranken bis zu einer Menge von 85 Milli-
gramm pro Liter. Bei Spirituosen sind
Mengen bis zu 300 Milligramm pro Liter
erlaubt. Ublicherweise werden diese
Hochstwerte jedoch nicht erreicht. So ent-
hilt Tonic Water im Mittel etwa 60 Milli-
gramm Chinin pro Liter. Fiir Bitter-Le-

Produktion und Technik

mon liegen die Werte im Mittel bei 30
Milligramm Chinin pro Liter.

Es gibt aber auch Fille, bei denen auf die
Zugabe von Chinin verzichtet wird, da
manche Personengruppen, beispielsweise
Schwangere oder Menschen mit Muskel-
schwiche, chininhaltige Getranke meiden
sollten oder der Inverkehrbringer auf die
vorgeschriebene Kennzeichnung verzich-
ten mochte.

IDEE UND ENTWICKLUNG

Nachdem die vorgeschriebenen Trinkwas-
ser-Analysen von den Behdrden immer
aufwendiger geworden sind, hat sich der
Leiter von Eberbach-Schifer, Frieder
Schifer, Gedanken gemacht, wie man aus
dem eigenen Quellwasser ein innovatives
Getrank entwickeln kann. Als begeisterter
Gin-Fan fragte er sich, warum kein regio-
nales Tonic Water angeboten wird.

Mit dieser Idee und dem Wunsch, aus
eigenem Quellwasser sowie natiirlichen
Kréauterextrakten einen hochwertigen
Mix-Partner fiir Gin zu entwickeln, ergab
sich eine kreative Kooperation mit dem
Nachbarn, der Joh. Vogele KG. Auch solo
getrunken sollte das Tonic erfrischend
herb schmecken.
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Produktion und Technik

Da die Firma Joh. Végele KG in einer be-
kannten Weinregion zuhause ist, steht sie
in einem engen Kontakt mit den lokalen
Weinbauern. Allein in Deutschland gibt es
tiber 80.000 Winzer! Das traditionelle
Weingeschift wird von ihnen nicht selten
durch verwandte Produkte erginzt, um
von Ernteschwankungen unabhéngiger zu
werden und ein breiteres Kundenspekt-
rum zu erreichen. Seit der Sensibilisierung
der Verbraucher fiir handwerklich gefer-
tigte und lokal produzierte Produkte, die
eine personliche Geschichte zu erzéhlen
haben, ist ,vom Winzer produziert® zu ei-
nem Qualitétslabel geworden.

Dabher schien die Entwicklung eines al-
koholfreien Getranks in Zusammenarbeit
von Winzer und Aromenhersteller die
perfekte Antwort zu sein — das war der An-
stofd fiir das WINZERTONIC".

Um das Tonic Water tatsdchlich zu ei-
nem erkennbaren ,Winzergetrink® zu
machen, dachte man gemeinsam iiber die
Zutaten nach, die zur Entwicklung eines
Tonics verwendet werden konnten. In
Frage kamen Traubensaft des Winzers so-
wie ein duftender Extrakt aus den Trau-
benbliiten des Betriebes.

Mit dem Traubenbliitenextrakt kann
man das Aromapotenzial der Traube nut-
zen, ohne eine alkoholische Géarung
durchzufithren. Natiirlich kann man nur
sehr begrenzt Traubenbliiten ernten, sonst
bekommt man spéter keine Weintrauben.

Es ist aber moglich, in Spitzenlagen mit
hohem Ertragspotenzial eine frithzeitige
Ertragsreduzierung iiber das Absammeln
der Bliiten durchzufithren. Man ,,schlégt
zwei Fliegen mit einer Klappe®: Die Wein-
qualitdt steigt und man gewinnt das
Aroma-Potenzial der Bliiten.

Nach zwei spannenden Monaten des
Probierens waren die Rezepturen in den
Augen des Auftraggebers und des Auftrag-
nehmers perfekt! Es entstanden zwei indi-
viduelle Varianten WINZERTONIC® mit
einem neuen Geschmackserlebnis. Die
eine, mit einer erfrischend griinen Basili-
kum-Note und eine florale Variante, in der
das zarte Aroma der Traubenbliite hervor-
gehoben wurde.

HERSTELLUNG UND PFAND

Die Erfrischungsgetranke werden aus aus-
gewidhlten Zutaten auf dem Weingut her-
gestellt. Fiir alle Beteiligten war es ein An-
liegen, nur hochwertige und natiirliche
Kriuter- und Fruchtextrakte zu verwen-
den.

Aus pfandrechtlicher Sicht sollte das To-
nic Water nur in 0,33-Liter Longneck Fla-
schen mit Kronenkorken abgefiillt wer-
den. Es ist absolut notwendig einem natio-
nalen Flaschenpool beizutreten, sonst sind
0,25 Euro fiir ein Einwegpfand verlangen.
Dies ist aber als regionaler Hersteller in
der Kundenakzeptanz schwer zu vermit-
teln.

Die Etikettierung fin-
det mit einem hochwerti-
gen  Selbstklebe-Etikett
statt. Auf eine komplette
Zutatenliste mit Nahr-
werttabelle und Mindest-
haltbarkeitsdatum ist zu
achten. Es empfiehlt sich
immer, den in der Region
zustandigen Lebensmit-
telkontrolleur vor der Ab-
fillung  hinzuzuziehen,
um alle rechtlichen
Punkte im Vorfeld des
Verkaufs sauber zu kla-
ren.

Das WINZERTONIC®
wird steril filtriert und
nur mit Ascorbinsdure
abgefiillt. Dies funktio-
niert nur bei einer maxi-
malen Hygiene an der
Abfiillanlage und mit aus-
reichendem mikrobiolo-
gischem Verstidndnis. Der

Rechtliches

. Pfandproblematik

Die pfandrechtliche Situation ist in
Deutschland sehr komplex. Aktuell
wurde vom Bundestag das Pfandrecht
weiter verscharft.

Problematisch an den 200-ml Mixer-
Bottle-Flaschen, die umgangssprachlich
Tonic-Flaschen hei3en, ist, dass es fir
sie keinen nationalen Mehrweg-Pfand-
pool gibt.

Die grof3en Hersteller haben alle eigene
Sonderflaschen, zu deren Pfandsystem
kleine Betriebe keinen Zugang erhalten.
Aus rechtlicher Sicht ist es daher besser
und sicherer, das Tonic Water in 0,33-Li-
ter- Long-Neck-Flaschen abzufiillen, da
hier ein nationaler Mehrwegpfandpool
zur Verfligung steht.

Weil sich die Gesetzeslage tendenziell
haufig andert, ist es sinnvoll sich durch
einen fachkundigen Rechtsanwalt bera-
ten zu lassen, um das Risiko fiir Abmah-
nungen oder Ahnliches zu verringern.

Einsatz von Velcorin als nicht deklarati-
onspflichtigem Konservierungsstoff ist fiir
alle Lohnabfiillungen empfehlenswert.

Velcorin ist der Handelsname der Firma
Lanxess fiir Dimethyldicarbonat. Das ist
ein deklarationsfreies Kaltentkeimungs-
mittel. Nach Zugabe zum Getrénk reagiert
Dimethyldicarbonat mit dem darin ent-
haltenen Wasser zu Methanol und Koh-
lendioxid. Das in geringen Mengen entste-
hende Methanol ist toxikologisch als un-
bedenklich zu bewerten. Die Zugabe muss
mit einem Dosiergerit erfolgen.

VERMARKTUNG

Die Tonics erwiesen sich als grof3er Erfolg.
Das vermutete jahrliche Verkaufsvolumen
wurde bereits innerhalb von drei Monaten
erreicht. Uber das Jahr verkauft das Wein-
gut mehrere Zehntausend Flaschen. Ge-
rade im Sommer ist ein alkoholfreies her-
bes Erfrischungsgetrdnk sehr beliebt.
Eberbach-Schifer bietet auch Lohnabfiil-
lungen an. Dies kann sich fiir Interessen-
ten lohnen, die die Investitionen fiir einen
Druckfiiller, Drucktanks, Kronkorker, die
leicht 500.000 Euro ibersteigen, sparen
wollen.

Um zu testen, ob die eigenen Kunden
fiir ein Tonic Water zu gewinnen sind, ist
es moglich, die von Eberbach-Schifer ent-
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wickelten Sorten mit einem eigenen Eti-
kett zu versehen. Dadurch ist die Abnah-
memenge nicht grofy und man kann schon
ab 1.000 Flaschen einen Vermarktungs-
versuch starten.

Gerade ein jlingeres, Gin-affines Publi-
kum lésst sich gerne von einem regionalen
Tonic Water iiberzeugen. Die Akzeptanz
bei konservativen und in der Regel alteren
Zielgruppen ist hdufig geringer, sie kon-
nen aber durchaus durch eine Kostprobe
eines hochwertigen Gin-Tonics gewonnen
werden. Um den kreativen Zusammenset-
zungen der verschiedenen Botanicals von
Gin gerecht zu werden, sind die Tonic Wa-
ters herausgefordert. So wird das klassi-
sche Geschmacksprofil durch die Zugabe
weiterer Drogen, wie Rosmarin, Basili-
kum, oder auch ,rosa Pfeffer” erginzt.

Der Endverbraucher fordert ein authen-
tisches Geschmacksprofil unter der Ver-
wendung von natiirlichen Zutaten und
Extrakten, wie zum Beispiel der Einsatz
von Chinarinden-Extrakt, oder mdochte
das Erfrischungsgetrink gerne in Bio-
Qualitdt genieflen. Ein weiterer Trend ist
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der Verzicht auf stark zuckerhaltige Le-
bensmittel. So werden mittlerweile auch
Dry Tonic Waters mit einem reduziertem
Gehalt an Zucker angeboten.

Um das Portfolio zu erweitern und sei-
nen Kunden eine ,ready to drink®-Vari-
ante ihres beliebten Gins anbieten zu kon-
nen, empfiehlt sich die Entwicklung eines
alkoholischen Mischgetrinkes. Dabei ist
es wichtig, den individuellen Charakter
des Gins hervorzuheben und ihn perfekt
mit dem Tonic Water harmonieren zu las-
sen — so steht dem verantwortungsvollen
Genuss in all seinen Variationen nichts
mehr im Wege.

Durch die steigende Vielfalt der Aro-
menprofile von Gin, nehmen auch die Va-
riationen der Tonic Waters zu. Hinsicht-
lich der Entwicklung eines eigenen Tonics
wirkt sich das dahingehend aus, dass Her-
steller die Entwicklung eines sensorisch zu
ihrem Gin passenden Tonics wiinschen.

Text: Julian Machinek
Bilder: Click and Photo/Shutterstock.com,
GoncharukMaks/Shutterstock.com

und ausgefallener Brande.

sortentypischen Fotos.

Erhaltlich in Ihrer Buchhandlung oder unter www.ulmer.de
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Geschichte des Tonic Waters
https://www.drinkology.de/blog/spiri-
tuose/die-geschichte-des-tonic-water
Chinin in Getrinken
https://projekte.meine-verbraucherzent-
rale.de/DE-TH/chinin-in-getraenken-
#:~1text=50%20enth%C3%A41t%20
das%20alkoholfreie%20Erfrischungs-
getr%C3%A4nk,zur%20Behandlung%20
von%20Malaria%20verwendet

Julian
Machinek

Julian Machinek ist Destillateurmeister
und als Entwickler in der Aromen- und Le-
bensmittelindustrie tatig. Fir weitere In-
fos des Zuliefereres wenden Sie sich bitte
an die Firma Végele.
www.voegele-ingredients.de

FUR EDLE BRANDE
NUR DAS BESTE

Dieses Buch bietet einen umfassenden Einblick in die Verarbeitung stdarke-
haltiger Rohstoffe. Der Autor spannt den Bogen von der Maischebereitung
Uber Garung und Destillation bis hin zur Fasslagerung und Fertigstellung des
Destillats. Getreideportrats zeigen die Mdglichkeiten zur Herstellung edler

Starkehaltige Rohstoffe fiir die Brennerei. Fiir Whisky, Korn & Co.
P. Schwarz. 2018. 128 Seiten, 89 Farbfotos, kart. ISBN 978-3-8186-0340-3. € 16,95 [D]

Hier finden Sie Hilfestellung bei der Wahl der richtigen Friichte
far die Herstellung von Destillaten in der Brennerei. Schwerpunkt
ist die Sortenwahl: Vorgestellt werden vor allem aromareiche,
neben neuen aber auch viele alte und regionale Obstsorten mit

Die 100 besten Obstsorten fiir die Brennerei. W. Hartmann, P. Schwarz.
2018.160 Seiten, 120 Farbfotos, geb. ISBN 978-3-8186-0339-7. € 19,95 [D]

25



Produktion und Technik

N X )

Gin Tonic

Rezeptur mit einem Gin zu Tonic-
Verhiltnis von 1:2 bis 1:3 fiir 1 Person.
Das Tonic-Volumen kann nach Belie-
ben angepasst werden. Bendtigt wird
ein Highball- oder Coppa-Glas und
eventuell ein Zestenschneider.

Zutaten:

5 cl Dry Gin (wacholderbetont)
12,5 cl Tonic Water

4 - S mittelgroRe Eiswiirfel

1 Garnitur

Zubereitung:
Gib zunichst die Eiswirfel ins Glas

und gief3e anschlieBend Gin hinzu.
Nun Limettenzeste, Gurkenscheibe
oder Botanical des jeweiligen Gins
hinzugeben. Mit Tonic Water auffiil-

len.

Empfehlenswerte Kombinationen von Gin- und Tonicsorten

Gin Alkohol | Typ Passende Tonics

Cotswolds Dry 46 %Vol. | Klassisch-wacholderbetont Fever Tree, Thomas Henry

Windspiel Dry 47 %Vol. Klassisch-wacholderbetont Windspiel Tonic, Schweppes,

Thomas Henry

Uncle Val’s Botanical Gin 45 %Vol. Wiirzig-pfefferbetont Gents, Fentimans

Granit Bavarian Gin 42 %Vol. Klassisch-wacholder- und enzian- Thomas Henry, Fentimans
betont

Monkey 47 47 %Vol. Melange aus modern und klassisch: Gents, Schweppes Dry
Wacholder, Zitrus & Preiselbeeren

OMG 45 %Vol. Klassisch-wacholderbetont Fever Tree, Thomas Henry

N-Gin 45 %Vol. Modern-zitrusbetont Fever Tree, Schweppes

The Botanist 46 %Vol. | Klassisch-wacholderbetont Fever Tree, Thomas Henry

Nikka Coffey Gin 47 %Vol. Klassisch-wacholderbetont Fever Tree, Thomas Henry,

Schweppes

Juniper Jack Navy Strength | 57,2 %Vol. | Klassisch-wacholderbetont Schweppes Dry

Siegfried Rheinland Dry 41 %Vol. Klassisch-wacholderbetont Fever Tree

Isle of Harris Gin 45 %Vol. Melange aus modern und klassisch: Fever Tree, Gents
Wacholder & Zitrus

Fieldfare Dry Gin 45 %Vol. Klassisch-wiirzig und wacholderbe- | Thomas Henry
tont

Tschin 40 %Vol. Klassisch-wacholderbetont Fever Tree, Thomas Henry

Turicum 41,5 %Vol. | Klassisch wacholder- und enzian- Thomas Henry, Fentimans
betont

Gin Tonic: GenieBerwissen rund um den Long Drink

Die Zubereitung eines Gin Tonics erfor-
dert nicht viele Zutaten, jedoch solide
Kenntnisse Gber deren Aromatik. Einen
guten Gin Tonic zuzubereiten, ist keine
Herkulesaufgabe. Das passende Tonic zum
Gin zu finden, hingegen schon. Es ist noch
gar nicht so lange her, da stand ich (Philip
Reim) hinter der Bar mit Gordon’s als Gin
und Schweppes als Tonic. Unser damaliger
Barchef wiinschte nicht mehr, denn die
Gaste wiinschten nicht mehr.

Und heute? Seit einigen Jahren sprieen
neue Wacholderdestillate wie Pilze aus
dem Boden. Einige davon mit hervorra-

Webtipp

gender Qualitdt und andere mit... nun ja,

Uberspringen wir das. Gin Tonic ist dabei

Eye for Spirits

das Zugpferd. Dieser Longdrink ist der
Grund, warum es Genussmenschen seit ei-
niger Zeit in Scharen an die Cocktail-Gla-
ser zieht. Er ldsst sich einfach zubereiten,
verspriiht einen Hauch Sommer und lasst
Raum fir kreative Ideen.

Das Problem ist nur: Es gibt zu viele M6g-
lichkeiten. Mehrere Hundert Gins und Dut-
zende Tonic-Varianten machen das Ange-
bot unuberschaubar. Hier sind daher einige
Tipps versammelt: zum Mischungsverhalt-
nis und zu Gin- und Tonic-Kombinationen.

Gin & Tonic - Verhaltnisse und Aromatik

1:2/1:3/1:4

In diesen Bereichen
harmonieren die
meisten Gin Tonic-Kom-
binationen. Hier besitzt
der Alkohol noch
geniigend Kraft um
erkannt zu werden, ldsst
jedoch den Aromen von
Gin und Tonic geniigend
Freiraum. Dies sind die
aromatischsten und
erfrischendsten Gin
Tonic-Verhaltnisse.

1:1
Bei diesem Verhaltnis
sticht die Aromatik des
Gins deutlich hervor. Es
eignet sich vor allem, um
herauszufinden, ob Gin
und Tonic aromatisch
harmonieren. Fiir den
Genuss des Cocktails ist
dieses Verhéltnis meist
ungeeignet, da das Tonic
eine zu geringe Rolle
spielt.

Ein Gin Tonic besteht im klassischen Sinne nur aus Gin (Basis-Spirituose) und Tonic
(Filler). Aus diesem Grund entscheidet nicht nur die Wahl der Zutaten, sondern auch
deren Mischverhaltnis Gber die Qualitat dieses Highballs.

L
1:5 I
Ab 1:5 schwindet die €
Aromatik des Gins, 3
Alkohol und Wacholder- ~ "
Noten gehen verloren § ° "
und das Tonic steht im 12
Vordergrund. '—E,h
>
:i
=
o
z
© =]
@ -
MY
ey
o -
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Eye for Spirits ist eines der fihrenden On-
line-Medien fiir Spirituosengeniefler im
deutschsprachigen Raum. Die Plattform
wurde 2010 von Philip Reim gegriindet. Er
ist Juror internationaler Spirituosen-Wett-
bewerbe und Autor zahlreicher Whisky-
Biicher. Die Texte und Grafiken auf dieser
Seite stammen mit freundlicher Genehmi-
gung von der genannten Website. Dort
finden sich noch weitere Informationen zu
Gin und Gin Tonic.

www.eyeforspirits.com
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Anderungen und Irrtimer verbehalten.

SOCIAL MEDIA
- EINFACH ERKLART

SOCIAL MEDIA
FUR LANDWIRTE

Facebook, Snapchat & C_oT £

« So gelingt die Kommunikation mit
lhren Kunden

* Finden Sie die richtige Plattform fiir
sich und lhren Betrieb

Die Sozialen Medien bieten eine echte Chance, sich
selbst, ihren Betrieb und ihre Philosophie der Offent-
lichkeit authentisch zu prasentieren und auf direktem
Wege zu kommunizieren. Ob Facebook, Instagram
oder Twitter, YouTube, Pinterest oder Snapchat -
dieses Buch vermittelt Ihnen alles Wissenswerte tiber

die tagliche Praxis mit Social Media.

Social Media fiir Landwirte. Facebook, Snapchat
und Co. J. Zeisset, T. Fabry. 2018. 176 Seiten, 40 Farbfotos,
Klappenbroschur. ISBN 978-3-8186-0383-0. € 19,95 [D]

Erhaltlich in IThrer Buchhandlung
oder unter www.ulmer.de

Vorschau

Kleinbrennerei
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Bild: Melica/shutterstock.com

Sortimentserganzung
Brennereien kénnen mit frischen und verarbeiteten Friichten
ihr Sortiment erganzen. Wir geben dazu Anregungen.

WEITERE THEMEN
Die unterschéatzte Gefahr: CO, | Wertige Produktgestaltung |
Beheizungsarten fir Brennereien, Teil Il | Portrat
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Genderg i und Inklusion sind bei uns
gelebte Praxis. Bei der Auswahl unserer Themen, bei
der Recherchearbeit, in der Gestaltung. Unsere Texte
meinen alle - und so sind sie auch geschrieben!



Die filhrende Fachzeitschrift
fur die Brennerpraxis

JETZT KOSTENLOS
PROBE LESEN!

kleinbrennerei.de/testabo bestellen:
2 Ausgaben
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elnbrennerel

Fachinformationen fiir die Obst- &

Klelnbrennere|

Fachinformationen fiir die Obst- & Getreidebrennerei

Weitere Ulmer Angebote fiir Sie

NEWSLETTER o JOBBORSE o ULMER
FUR DIE BRANCHE GRUNER STELLENMARKT BUCHER FUR KLEINBRENNER

kleinbrennerei.de/newsletter gruener-stellenmarkt.de ulmer.de
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