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,Gin und Tonic
hat mehr
Englindern
Leben und
Verstand
gerettet als
samtliche Arzte
im Empire.”

Winston Churchill



VORWORT

,Ich liebe grofie Partys.
Sie sind so schon intim.
Auf kleinen Partys
hat man gar keine
Privatsphire.“

ie in diesem Zitat von Jordan Baker in der
WVerﬁlmung des berithmten Romans von F.

Scott Fitzgerald Der grofle Gatsby aus dem
Jahr 2013 (gespielt von Elizabeth Debicki) anklingt, ste-
hen auch wir auf solche Wahnsinnspartys. Damit wir uns
nicht missverstehen: Gegen kleine, personliche Partys
mit einigen wenigen engen Freunden ist grundsitzlich
nichts einzuwenden, mit diesem Buch wollen wir aber
allen, die uns auf unserer Reise durch die Welt von Gin
& Tonic begleiten, gehorig einschenken und niemanden
durstig nach Hause gehen lassen. Wann und mit wem
Sie Thren Gin Tonic geniefien, spielt dabei keine Rolle.
Es geht uns in erster Linie darum, wie Sie ihn trinken.
Genief3en Sie den unvergleichlichen Geschmack, der auf
Threr Zunge einen kostlichen Tanz vollfiihrt, der Thren
Erfahrungshorizont erweitert und Sie in Leidenschaft
versetzen wird. Lassen Sie sich ganz in diesem Sinne von
unserer Party begeistern!

Wo viele schnell an Grenzen stoflen, fangen wir erst
richtig an! Dieses Buch hat sich zur Aufgabe gestellt,
all die Fragen, die sich jeder Gin-Tonic-Liebhaber min-
destens einmal im Leben stellt, zu beantworten, wie
etwa ,,Welchen Gin kombiniere ich mit welchem Tonic
und was eignet sich jeweils als Garnitur?“ Nach der
Lektiire dieses Buches koénnen Sie jeden, ob Freund



oder Feind, mit einem gottlichen Gin Tonic begeistern,
der mit fachgerechten Utensilien perfekt gemixt und
dem obendrein mit einer geschmackvollen Garnitur die
Krone aufgesetzt ist!

Uber 50 Tonics und 110 Ginmarken gilt es in diesem
Buch zu entdecken, fachkundig ergéinzt durch eine um-
fassende Ginzyklopidie. Die Lektiire ist eine huldvolle
Hommage an den allseits beliebten Gin Tonic und soll
Thnen bei der Suche nach dem ultimativen Gin-To-
nic-Genuss als eine Art Navigationshilfe dienen. Nach
einem von Gin durchtrinkten Zeitsprung in die Ver-
gangenheit beginnt unsere Reise im Land der Tonics.

Lesen und lernen - unter diesem Motto erkunden
wir die leidenschaftliche Beziehung zwischen Gin und
Tonic. Ein wahres Fiillhorn an wirklich erstaunlichen
Informationen, Daten und Tipps wird Sie in Begeiste-
rung versetzen! Und wir werden Thnen zeigen, wie Sie
die fiir Sie personlich optimale Kombination finden.

Um die Party perfekt zu machen, haben wir fiir Sie
Gerichte zusammengestellt, die ideal mit Gin Tonic
harmonieren. So erweist sich, dass Thr Lieblingsge-
trink eine Vielzahl von Speisen kostlich erginzt. Au-
Berdem stellen wir Thnen 18 auflergewohnliche Bars
vor, die jeder einmal besucht haben sollte. Danach liegt
es ganz in Thren Hinden, was Sie aus dieser Lektiire
machen: Probieren Sie, entdecken Sie Neues und sam-
meln Sie selbst Erfahrungen!

Dieses Buch ist fiir die ausdauernden unter den Party-
gisten gedacht, die ihre Drinks in Ruhe geniefien wol-
len und sich dabei gut fithlen. Es ist ein Buch fiir Frei-
geister und all jene, die es werden wollen. Es ist fiir all
diejenigen geschrieben, die auf Inspiration, Informati-
on oder einfach nur einen kleinen Schwips aus sind, fiir
Menschen, die auf der Suche nach einer neuen Leiden-
schaft sind - oder sie bereits gefunden haben.

Vor allem aber ist dieses Buch fiir all die Menschen
geschrieben, die begeisterungsfihig sind und das Le-
ben in vollen Ziigen genief3en. Ein Prost auf uns alle!



GIN & TONIC

GIN: EIN WENIG
GESCHICHTE

ODER WIE DIE WACHOLDERBEERE
DIE WELT VERANDERTE ...

Vor dem Gin kannte man Genever oder Jenever. In Bel-
gien nannte man ihn Jenever mit einem J, wihrend man
ihn in den Niederlanden meist als Genever mit G be-
zeichnete. Seine Vergangenheit ist eine Geschichte, die
von Mut, aber auch von Ungliick und Missgeschicken
handelt und die mit immer wieder neuen Erfindungen
und Erkenntnissen bis zum heutigen Tag andauert. Bei
Whisky erscheinen im Geiste unwillkiirlich Bilder der
schottischen Highlands, bei Rum denkt man an Karibik,
Uberseehandel und Piraten, und bei Wodka glaubt man
die eisigen sibirischen Winter zu spiiren. Gin hingegen
hat auf seinem Vormarsch die ganze Welt grundlegend
verdndert, vom Nahen Osten tiber Europa bis Amerika.

BELGIEN ODER DIE NIEDERLANDE

N

o O/
‘dor nokwun Youme '

Die Urspriinge liegen in den Burgundischen Nieder-
landen (heute: Benelux-Linder) bei einem Getrink aus
Wacholderbeeren. Erste Zeugnisse {iber seine Heilwir-
kung stammen von Jacob van Maerlant. In der Enzy-
klopidie Der Naturen Bloeme (Die Blumen der Natur)
beschrieb er 1269 die in Weinsud gekochten Wacholder-
beeren als Mittel gegen Kriampfe und Magenschmerzen.
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GESCHICHTE

Ein Jahrhundert spiter taucht der Jene-

ver erneut in einem Buch auf. Der Au-

tor, Jan van Aalter, beschrieb darin als s
Erster die euphorisierende Wirkung des
Jenever. Doch auch in Grof3britannien
und Amerika war Jenever schon lange [
beliebt. Unter Verweis auf seine Her-
kunft nennt man ihn hier bis heute auch
Dutch Courage (Mut der Niederlinder)
oder Holland-Gin. Vertrieben durch die
Belagerung Antwerpens im Jahr 1585,
flohen viele Bewohner - den Jenever im
Gepiick - in die Niederlande. Da im da-
rauffolgenden Jahrhundert in Belgien strenge Prohibiti-
on herrschte, fithrte dies in den Niederlanden zu einem
Goldenen Zeitalter des Genever und begiinstigte die
Entwicklung neuer Herstellungsverfahren.

KLAR, SCHAFFEN WIR!

Im Zuge der Weiterentwicklung der bislang gebriuch-
lichen Destillationsverfahren entdeckte man, dass sich
aus allem, was giirt, Spirituosen erzeugen lassen. Im 14.
und 15. Jahrhundert folgte eine Phase begeisterten Expe-
it rimentierens. In Polen und Russland
© erfreute man sich an den alkoholi-
schen Ergebnissen dieser neuartigen
Verwendung fiir die Kartoffel, wih-
rend man sich in Irland und Schott-
land der Gerste zuwendete. In den
Benelux-Lindern, wo zahlreiche un-
terschiedliche Spirituosen einfach
als Branntwein bezeichnet wurden,
Karto£€eln  cencie belegen Steuerlisten aus dem Jahr
1492 die Destillation groer Mengen
an Spirituosen auf Getreidebasis, vor allem von Roggen.
Mit der Anleitung fiir die Destillation von Korenbrande-
wijn (Kornbranntwein) von Casper Jansz erschien 1582
die erste technische Beschreibung der Destillation alko-

holischer Getréinke aus Getreide.
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GIN & TONIC

DIE LEGENDE
VON DOKTOR SYLVIUS

Das 17. Jahrhundert war das Gol-
dene Zeitalter der Niederlande:
Die Niederlindische Ostindien-
Kompanie florierte, Rembrandt
malte seine Meisterwerke, und
die Medizin machte rasante
Fortschritte. Zu dieser Zeit soll
Franciscus Sylvius (1614-1672),
Professor an der Universitit
Leiden, den ,,Dutch Gin“ erfun-
den haben. Inzwischen gilt dies
jedoch als widerlegt. Sylvius nutzte zwar Jenever als
Heilmittel bei Nierenbeschwerden und gegen die Pest,
dass er aber den Gin erfunden hat, ist unwahrschein-
lich. In seinem Buch Een Constelijck Distileerboec
(1552) hatte bereits Philippus Hermanni den Jenever
oder Gin als Aqua Juniperi beschrieben - und dies
98 Jahre vor Sylvius‘ Geburt. Hinweise auf Jenever/
Gin finden sich auch in einem englischen Kochbuch
aus dem Mittelalter sowie im Theaterstiick Der Her-
zog von Mailand. Letzteres erschien erstmals 1623, als
Doktor Sylvius gerade einmal neun Lenze zéhlte.

ANGETRUNKENER MUT

Der Dreifligjihrige Krieg (1618-1648) war ein Konflikt,
an dem die meisten europidischen Michte beteiligt wa-
ren. Englische Soldaten, die zum Kampf gegen die Spa-
nier im Siiden der Niederlande stationiert waren, lern-
ten hierbei erstmals den Jenever kennen. Diese mutigen
Minner nahmen sich das Recht heraus, sich vor der
Schlacht ein Glischen zu genehmigen. Der Begriff Dutch
Courage (Mut der Niederldnder) wurde so zum Synonym
dafiir, sich Mut anzutrinken, genauso wie fiir das von
den Engléndern in Ginniver umgetaufte Getrink. Diese
anglisierte Variante, Jenever, wurde spéter zu Gin ver-
kiirzt, nachdem die englischen Soldaten die Gepflogen-
heit des Gintrinkens mit nach Hause gebracht hatten.

12



GESCHICHTE

WILHELM II1. UND DIE GLUCKLICHEN
GIN-BRENNER
England, 1688: Wilhelm III. von Oranien-Nassau
bestieg den Thron, und es begann eine neue Ara. Die
englische Gesellschaft erlebte einen tiefgreifenden
Wandel, der sich nicht zuletzt auch auf ihre Trinkge-
wohnheiten auswirkte. Nahezu unmittelbar nach sei-
nem Machtantritt begann der neue Konig, die Produk-

tion englischer Spirituosen zu férdern. So konnte jeder &

Gin destillieren, ohne hierfiir eine Konzession zu
benotigen. Gleichzeitig wurden auf auslidndische
Getrinke schwindelerregend hohe Importzol-
le erhoben. Die Gin-Produktion explodierte und
praktisch jeder versuchte sich als Brenner.

GIN-EPIDEMIE
Zwischen 1720 und 1751 befand sich England, und beson-
ders London, in einem Rauschzustand. Nahezu iiberall
und stindig gaben sich die Londoner dem Gin-Rausch
hin. Zu dieser Zeit war Gin billig und leicht verfiigbar,
aber auch von schlechter Qualitit. Die Brennmeister
scheiterten an der malzigen Komplexitétihres niederlin-
dischen Vorbilds. Als Basis benutz-
ten sie oft minderwertiges Getreide.
Der daraus erzeugte Alkohol wurde
hiufig mit Terpentinol, verdiinnter
Schwefelsiure und Alaun versetzt.
Um diesen Geschmack zu kaschie-
ren, fiigte man groflere Mengen an
Zucker, Kalkmilch und Rosenwasser
hinzu. Die gesellschaftlichen Folgen
des Gin-Genusses waren verhee-
rend: Eine Vielzahl von Missstinden
- wie etwa die Zunahme von Ver-
brechen, Prostitution und Geistes-
krankheiten, eine deutlich erhéhte Sterblichkeit sowie
ein Geburtenriickgang — wurden dem Gin zugeschrie-
ben, trieb sich doch ein Grofiteil der Bevolkerung von
morgens bis abends betrunken in den Straen herum.

13




GIN & TONIC

Einige Fakten verdeutlichen den gravierenden Einfluss
dieses Rauschmittels:

W Zwischen 1723 und 1733 iiberstieg in London die
Sterblichkeit bei Weitem die Geburtenraten.

@ Unter den 600 000 Einwohnern Londons gab es

7044 registrierte Gin-Hdndler und Tausende von

StrafSenverkdufern.

Zwischen 1730 und 1749 starben 75 % der Kinder vor

ihrem fiinften Geburtstag.

Zwischen 1740 und 1742 kamen auf jede Taufe zwei

Beerdigungen.

1751 starben nicht weniger als 9000 Kinder an einer

Alkoholvergiftung.

1733 wurden in London knapp 47 Millionen Liter

Gin legal erzeugt. Das entspricht pro Kopf einem

Verbrauch von 53 Litern im Jahr.

W 1740 waren in London mehr als die Hilfte aller
Getrdnkeldden sogenannte Gin Shops.

DER GINPFAD VON WILLIAM
HOGARTH (1697-1764)
Dieser historische Kupferstich
verdeutlicht sehr anschaulich den
Ernst der damaligen Lage. Es han-
delt sich hierbei um die Darstel-
lung des Elends und der Verzweif-
lung, die zu Zeiten des Gin-Fiebers
in London herrschten. Die Hoff-
nungslosigkeit, dagegen etwas unternehmen zu kénnen,
ist angesichts solcher Zustinde leicht nachzuvollziehen.
Der Kupferstich zeigt eine belebte Strafle voller Elend:
Ein Schreiner versetzt sein Werkzeug, um an Geld fiir
mehr Gin zu kommen. Im Hintergrund legt ein Bestat-
ter den ausgezehrten Leib einer Frau in einen Sarg. Ein
Alkoholabhiingiger hat seinem Leben durch Erhéingen
ein Ende gesetzt, wihrend eine Mutter ihrem Kind Gin
einflofdt, damit es einschlift. All diese verwahrlosten
Gestalten bilden ein entsetzliches Panorama, bei dem im

)
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GESCHICHTE

Vordergrund, inmitten des Getiimmels, eine volltrunke-
ne Frau nicht zu bemerken scheint, dass ihr das Kind aus
den Armen gleitet und iiber ein Treppengelinder fillt.

GIN-GESETZGEBUNG

(IN ACT

1.

Fast ebenso verzweifelt wie die Berichte {iber die Folgen
des Gin-Konsums waren die erfolglosen Versuche der
Regierung, dieser Auswiichse Herr zu werden. Nicht
weniger als acht verschiedene Gin-Gesetze verabschie-
dete das britische Parlament zwischen 1729 und 1751. Die
wichtigsten sind im Folgenden zusammengefasst:

Einen ersten Versuch, den Alkoholkonsum zu besteu-
ern, unternahm man im Jahr 1729. Reiche Landbesitzer
bestachen allerdings die zustindigen Beamten bis in
hochste Positionen, damit sie ihr Getreide auch weiter-
hin an Destillerien verkaufen konnten. Nach weiteren
erfolglosen Versuchen verabschiedete das Parlament
1736 ein neues Gin-Gesetz. Der Verkauf von Gin wur-
de mit einer derart hohen Steuer belegt, dass es einem
Verbot glich. Wer gegen das Gesetz verstief}, dem droh-
ten hohe Geld- und Gefingnisstrafen. In der Folge or-
ganisierte sich die Gin-Industrie im Untergrund. Trotz
energischer Versuche zur Durchsetzung des Gesetzes
missachtete die Londoner Bevilkerung in weiten Teilen
das Gin-Gesetz. Aus dieser Zeit stammt die Bezeichnung
Old Tom Gin, da Schilder mit einer schwarzen Katze

15



GIN & TONIC

(0ld Tom) der Uberlieferung nach potenzielle Kunden
auf illegale Gin-Schenken hinwiesen. Sieben Jahre spi-
ter wurde das Gesetz offiziell aufgehoben. Mehr Erfolg
war dem Gin-Gesetz von 1751 beschieden. Es regelte,
dass Brennereien ihren Gin nur an Barbesitzer mit einer
Schanklizenz verkaufen durften. Die Gebiihr fiir die Li-
zenz war erschwinglich. So verbesserte sich die Qualitét
der Gins, und es gab nur schrittweise Preiserh6hungen.
Gegen Ende des 19. Jahrhunderts verebbte die Gin-Epi-
demie allméhlich.

GIN-PALASTE

Wihrend das britische Empire die Weltkarte neu ord-
nete, krempelte die industrielle Revolution Grofibritan-
nien von Grund auf um. Fabriken zogen viele Menschen
in die Stddte, und die aufstrebende Arbeiterschaft be-
gann, traditionelle Denkweisen infrage zu stellen. In
diesem Zeitalter stellte man zum ersten Mal Mdbel in
Massenfertigung her, Gasbeleuchtung ersetzte Ollam-
pen, und neue Arten der Glasherstellung wurden ent-
wickelt. All diese Innovationen fithrten zum Aufstieg
der Gin-Paliste, die fiir die Arbeiter zu einer Art neuem
Zuhause wurden. Die ersten davon, wie etwa Thomp-
son and Fearon’s, eroffneten um 1830. Glanz und Atmo-
sphire der Gin-Paldste trugen zum gestiegenen Anse-
hen des Gins bei und umgaben den Konsum mit dem
Nimbus eines gesellschaftlichen Ereignisses.

(3] DER ALLERERSTE GIN TONIC
0 Q Zur selben Zeit fand in Indien ein bemer-
kenswertes Ereignis statt: Um der Mala-
ria vorzubeugen, sollten die Mitglieder
der Britischen Ostindien-Kompanie An-
fang des 19. Jahrhunderts Chinin ein-
nehmen. Um die tiigliche Chinindosis ge-
nie3barer zu machen, fligten sie Wasser,
Zucker und Limetten hinzu. Bald kam
auch ein Schuss Gin hinzu - und schon
war er fertig: der allererste Gin Tonic.

16



GESCHICHTE

VOM OLD TOM ZUM LONDON DRY

Durch die Anhebung der Verbrauchssteuer und steigen-
de Qualititskontrollen hoffte die englische Regierung,
Gin wiirde sich nie wieder zu einem solchen Ubel ent-
wickeln wie in fritheren Tagen. Die Grundannahme
war simpel: Da die Ginherstellung teurer geworden war,
musste sich auch die Qualitit des Gins verbessern, um
den gestiegenen Preis zu rechtfertigen. Der Old Tom
wurde in groflen Fissern an die Wiederverkiufer ver-
trieben, die ihm Zucker hinzufiigten. Schon wihrend
der Gin-Epidemie war Gin gesii3t worden, um seine
schlechte Qualitit zu verschlei-
ern. Nun geschah dies jedoch,
um dem Geschmack der Kon-
sumenten entgegenzukommen.
Ferner wurden neue Destillati-
onsapparaturen wie das als Ko-
lonnenapparat bekannte Patent-
oder Coffey-Destillationsgerit
entwickelt. Die hiermit erzeug-
ten Destillate erreichten eine
hohere Qualitit. Es entstand der
trockene, ungesiifite Gin, den
wir heute als London Dry Gin
kennen. Als man dann in der
Viktorianischen Zeit vermehrt
die Vorziige eines gesunden Le-
benswandels zu schitzen lernte,
hatte der Old Tom seine Glanz-
zeit schlussendlich hinter sich. Der Niedergang des Old
Tom und die zunehmende Beliebtheit der Dry Gins wa-
ren jedoch auch der Tatsache geschuldet, dass sich Letz-
tere besser zum Mixen eigneten. Denn ab 1860 schwapp-
te der Cocktailtrend tiber den Grofien Teich und schon
bald verbreitete sich die Mode, Cocktails zu mixen, in
ganz Europa. Den Englindern gelang es in diesem Zuge,
ihren Gin-Export anzukurbeln, und sie exportierten
auch gleich ihre Trinkgewohnheiten mit. So wurde der
London Dry in der ganzen Welt bekannt.

17
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Inden1920er- und 1930er-Jahren wurde Gin auch in den
Vereinigten Staaten von Amerika populir. Er diente dort
als Grundlage fiir viele Cocktails, deren bekanntester
wohl der Martini ist.

PROHIBITION UND ,,BADEWANNEN-GIN¢

Am 17. Januar 1920 verabschiedete der amerikanische
Kongress den Volstead Act, und damit trat die Prohibi-
tion in Kraft. Doch wie so oft hatte auch damals das Ver-
botene einen ganz besonderen Reiz, und eine ganze Ge-
neration von US-Biirgern rutschte in die Kriminalitit ab.
Entweder man verbrachte seine Zeit in den Speakeasys
(Fliisterkneipen) und trank illegal hergestellten Alkohol,
oder man brannte ihn zu Hause selbst. Auf diese Wei-
se erlangte der sogenannte Badewannen-Gin grofle Be-
liebtheit. Die kaum geniefbare Mischung aus Industrie-
alkohol, Glyzerin und Wacholdersl wurde in Flaschen
zubereitet, die so gro3 waren, dass sie nicht unter den
Wasserhahn des Waschbeckens passten, sondern nur
unter den der Badewanne, daher sein Name. Zuweilen
wurde der Gin sogar in Badewannen fermentiert und
destilliert. Durch die Einfiihrung der Prohibition be-
flirchteten die englischen Brennereien, ihren wichtigs-
ten Exportmarkt zu verlieren. In Wirklichkeit trat aber
genau das Gegenteil ein, denn fiir echten Gin wurden da-
mals exorbitante Preise gezahlt. Wihrend der Prisident-
schaft von Franklin D. Roosevelt endete schlielich die
Prohibition. Es heifdt, den ersten legalen Martini habe er
sich sogar hochstpersonlich im Weilen Haus gemixt.

18
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GLANZZEIT

IN DEN GOLDENEN ZWANZIGERN
Denkt man an die Goldenen Zwanzigerjahre, fallen
einem sofort Glitter und Glamour, neue Musiksti-
le, schnelle Autos, Mode, Kunst und Cocktails - viele
Cocktails ein. In Der grofle Gatsby zeichnet der Autor
F. Scott Fitzgerald ein perfektes Sittengemilde jener
Zeit. Wussten Sie iibrigens, dass F. Scott Fitzgerald
eine Schwiche fiir Gin Rickey hatte? Fiir diesen
Gin-Cocktail driickt man eine halbe Limette
aus, gibt sie in ein Glas und fiillt es dann
mit Soda auf. Einem Geriicht zufolge
bevorzugte Fitzgerald Gin, da er der
Meinung war, sein Alkoholgeruch
sei nicht im Atem wahrzunehmen.
In den 1920er-Jahren emigrierten
viele Barkeeper aus den Vereinigten
Staaten von Amerika, da sie ihren
Beruf nicht ldnger ausiiben konnten,
und kamen nach London, wo sie ihre
Kenntnisse weitergaben. Cocktail-
partys in Grandhotels waren bald
der gesellschaftliche Renner und 16s-
ten den beliebten Nachmittagstee ab.
Und der Treibstoff dieser Partyatmo-
sphiire war Gin. Seine Beliebtheit stei-
gerte sich sogar weiter: Thren Hohepunkt
erreichte sie in den 1950er- und 1960er-Jah-
ren mit Hollywoodstars wie Errol Flynn
und Humphrey Bogart, die man nur selten ohne einen
Gin Martini in der Hand sah.

UND DANN KAM DER WODKA ..
Uber die 1960er-Jahre hinaus dominierte Gin die Ge-
trinkewelt. Wohl gut die Hilfte aller Cocktails nutzte
Gin als Basis. Dann tauchte der Wodka auf und profitier-
te von gutem Marketing und seinem hippen Image. Gin
galt fortan als altmodisch und verstaubt. Zum Gliick ist
er jetzt wieder angesagt — und wie!

19
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DER AKTUELLE GIN-HYPE

Erst gegen Ende des 20. Jahrhunderts konnten die
Gin-Brennereien der Wodka-Woge die Stirn bieten. Gro-
¢ Marken wie Tanqueray Ten und Bombay Sapphire
gaben den Takt an. Sie kreierten als erste weichere und
rundere Gin-Aromen, die eher dem Geschmack der bis-
herigen Wodkatrinker entgegenkamen. Vor allem Bom-
bay Sapphire gab dem Markt wieder neuen Schwung:
Mithilfe einer viereckigen blauen Flasche, die bei Kun-
den wie Barkeepern gleichermaflen gut ankam, gelang
es, Gin wieder mehr Aufmerksamkeit zu verschaffen.
Zur selben Zeit begannen verschiedene Destillerien mit
neuen Zutaten zu experimentieren und klassische Re-
zepte neu zu interpretierten. In der zweiten Hélfte der
Nullerjahre entwickelte Hendrick’s einen Super Premi-
um Gin und erlangte damit eine Vorreiterfunktion. In-
zwischen fillt es schwer, den Uberblick zu wahren, da
fast jede Woche eine neue Marke auf den Markt kommt.
Doch das Gin-Revival begeistert immer noch!
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WOHER KOMMT DIE NEUE
GIN-BEGEISTERUNG?

Seit der Jahrtausendwende lassen sich in Spanien Bar-
mixer, Kiichenchefs und Liebhaber vom Gin inspirie-
ren. Die Expansion dieses Trends war in den letzten
Jahren auch in Belgien und Deutschland zu beobach-
ten. In den Niederlanden ist der Gin-Hype vornehm-
lich in Amsterdam verbreitet. Hingegen legt man im
Vereinigten Konigreich Wert darauf, dass Gin hier
ein Produkt mit langer Geschichte ist, das sich seit
400 Jahren grofer Beliebtheit erfreut. Mag es Cool-
ness sein oder Stolz - die Briten begegnen diesem
plotzlich gesteigerten Interesse jedenfalls sehr unauf-
geregt. Die Barmixer dort begriifien es natiirlich, dass
Gin sozusagen in aller Munde ist. Denn dies gibt ihnen
Gelegenheit, zu experimentieren und ihr ganzes Kén-
nen unter Beweis zu stellen. Eine weitere Ursache fiir
diesen Trend konnte das — zweifelsohne durch Spit-
zenkoche motivierte - neue Interesse am Kochen sein.
Im Fokus stehen dabei qualitativ hochwertige Pro-
dukte sowie neue Geschmacksrichtungen und Aro-
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men. Dieses Umdenken in der Gastronomie hat auch
zu einem gesteigerten Bewusstsein dafiir gefithrt, was
in unseren Glésern landet. Das Mixen aller m6glichen
Sorten von Spirituosen, die Mixologie, erreicht zurzeit
neue Hohen in der Beliebtheit und begriindet eine Art
Gourmetkultur fiir Getrinke.

Aber auch die jeweilige Barkultur vor Ort spielt eine
grof3e Rolle, eine junge Generation von Barkeepern ins-
piriert und motiviert sich durch kollegialen Wissensaus-
tausch und gegenseitigen Ansporn. Im Social-Me-
dia-Zeitalter ist es fiir sie das Natiirlichste der Welt,
jeden an ihren neuen Entdeckungen, Experimenten und
Erkenntnissen teilhaben zu lassen. Neue Barkonzepte
oder wiederbelebte alte Traditionen sprielen allenthal-
ben. Ein gutes Beispiel, das sich téglich gréferer Beliebt-
heit erfreut, sind die Fliisterkneipen, deren Besuch schon
in den Jahren der Prohibition eine fréhlich - wenn auch
illegal - durchzechte Nacht garantierte. Gliicklicherwei-
se ist Alkohol heutzutage nicht mehr verboten, und unter
Fliisterkneipen versteht man inzwischen retro-gestylte
Bars im Stil der 1920er-Jahre, in denen qualitativ hoch-
wertige Mixgetrinke serviert werden. Wie ihre Vor-
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bilder verbreiten diese Bars eine geheimnisvolle Atmo-
sphire. Oftmals ist der Eingangsbereich versteckt und
selbst, wenn man ihn findet, ist damit die eigentliche Bar
hiufig noch nicht betreten. Im Inneren fithlt man sich
dann wie mit einer Zeitmaschine in die Vergangenheit
zuriickversetzt. Ausstattung, Ambiente und Atmosphi-
re sind beeindruckend, die angebotenen Getrinke sind
von hochster Qualitidt und kiinden von Tradition und
Moderne. Ein Besuch lohnt sich also - vorausgesetzt,
man findet den Eingang. Nur ein Hype? Nein! Gin ist zu-
riick und wird bleiben, dieses Mal fiir immer. Raffiniert
und ausgereift, wird Gin - zusammen mit seinem Part-
ner Tonic - zweifelsohne erneut die Welt erobern.
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GIN - WAS IST DAS
EIGENTLICH?

DIE RECHTLICHEN VORGABEN FUR GIN
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Genau wie fiir Amaretto oder Champagner sieht die euro-
péische Gesetzgebung auch fiir Gin Kriterien vor, die er
erfiillen muss, um diesen Namen tragen zu diirfen. In der
EU muss Gin einen Mindestalkoholgehalt von 37,5 % auf-
weisen. In den Vereinigten Staaten von Amerika ist der ge-
setzliche Mindestalkoholgehalt dagegen auf 40 % festge-
legt. Die zweite Bedingung, die Gin erfiillen muss, bezieht
sich auf den Anteil von Wacholderbeeren, den er enthalten
muss, je Produktionseinheit bemerkenswerte 51 %.

GIN-DESTILLATION: DIE VERFAHREN

POT-STILL-VERFAHREN

Das traditionsreichste Verfahren ist die Destillation mit-
tels einer Brennblase (Pot Still). Neutraler Kornalkohol
wird dabei in die Brennblase gefiillt und mit Wasser ver-
diinnt. Danach werden die Botanicals (Aromen wie Kriu-
ter, Gewiirze etc.) zugefiigt. Je nach Rezeptur erwéirmt
man den Alkohol und lisst ihn einige Stunden, gelegent-
lich sogar Tage, ziehen. Danach beginnt der Destillati-
onsprozess durch Erhitzen. Dies geschieht durch einen
Dampfmantel unter der Brennblase. In diesen ldsst der
Destillateur Dampf einstromen, um den Alkohol zum
Sieden zu bringen. Erreicht er den oberen Bereich der
Brennblase, wird der Dampfdruck abgesenkt.
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POT STILL ‘

Der verdampfte Alkohol gelangt durch ein schwanen-
halsférmiges Rohr zu einem wassergekiihlten Konden-
sator. Der erste Teil des Destillats wird als Vorlauf be-
zeichnet. Er enthilt hiufig Verunreinigungen und wird
deshalb in ein separates Gefif abgelassen. Nun folgt
mit unterschiedlicher Konzentration der reine Gin, bis
ein Alkoholgehalt von 80 % erreicht ist. Sinkt dieser auf
60 % , treten erneut Verunreinigungen auf. Dieser letzte
Teil des Destillats (der Nachlauf) wird ebenfalls in se-
parate Gefidfle abgelassen. In der niichsten Phase wird
der Dampfdruck erneut erhoht, sodass in der Brennblase
nur noch Wasser und die Reste der Botanicals zuriick-
bleiben. In einer anderen Brennblase wird die Destilla-
tion mit dem Vorlauf und dem Nachlauf wiederholt, um
auch sie fiir die Gin-Erzeugung zu nutzen. Diese zweite
Brennblase weist neben einem langen Hals auch Filter
auf, mit deren Hilfe Verunreinigungen entfernt werden.
Das Destillat wird zum Schluss mit Wasser versetzt, um
es wieder auf den gewiinschten Alkoholgehalt zu bringen.

SAULENBRENNVERFAHREN
Mit der Erfindung des Coffey-Destillationsgerits wur-
de das auch als kontinuierliches Brennen bezeichnete
Sidulenbrennverfahren entwickelt. Neutraler Kornal-
kohol - meist auf Weizenbasis — wird hierbei auf 96 %
destilliert. Dieses Destillat wird dann mit Wasser auf
den angestrebten Alkoholgehalt von 60 % verdiinnt, und
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die Kriuter und Gewdiirze werden zugefiigt. Der Ansatz
durchliuft erneut den Destillationsprozess, wobei die
dtherischen Ole der Botanicals freigesetzt werden.

Anmerkung:

Sowohl beim Pot-Still- als auch beim Sdulenbrennver-
fahren stehen dem Destillateur jeweils zwei Methoden
zur Verfiigung, um den Alkohol mit den weiteren Zuta-
ten bzw. Botanicals zusammenzufiihren. Beim Racking
hdngt man die Botanicals in einem kupfernen Korb (dem
Gin Basket) in die Brennblase iiber die Fliissigkeit, sodass
die heiflen Alkoholddmpfe den Botanicals die aromati-
schen Komponenten entziehen kénnen. Beim Steeping
werden die Botanicals dagegen am Boden der Brennblase
in den Alkohol gelegt, wo man sie einige Zeit ziehen ldsst.

VAKUUMDESTILLATION
Ein vakuumdestillierter Gin wird auf ganz andere Art
und Weise erzeugt. Hier kommt die kalte Destillation
zur Anwendung. Bei dieser Methode wird ein Hochva-
kuum erzeugt und die zu destillierende Losung auf -5 °C
abgekiihlt. Im Vakuum verdampft der Alkohol bereits
bei dieser sehr niedrigen Temperatur. Der Kondensa-
tor wird auf -100 °C heruntergekiihlt, und so verfliis-
sigt sich dort der Dampf wieder. Der Alkohol hat so die
Aromen der Botanicals op-
timal aufgenommen. Der
Vorgang dauert etwa fiinf
bis sechs Stunden. Ein Vor-
zug der kalten Destillation
besteht darin, dass es bei
ihr keinen Vor- und Nach- EY
ik
lauf gibt. Der grofite Vor- vey o
teil bei diesem Verfahren
ist jedoch der Geschmack
des Gins. Bei der kalten
Destillation bleibt die Mo-
lekiilstruktur der Botani-
cals erhalten, was ihren
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urspriinglichen Geschmack bewahrt. Einige Beispiele
fiir so hergestellte Gins sind Sacred Gin und Oxley Gin.

Anmerkung:

Als Erster lief3 Desmond Payne (Meisterdestillateur bei
Beefeater) die Botanicals vor dem Brand mindestens 24
Stunden im Alkohol ziehen. So erkldrt sich auch der Name
des aufSergewohnlichen Beefeater 24. Mittlerweile haben
unzdhlige Gin-Hersteller dieses Verfahren kopiert. Die
Zeitspanne variiert dabei von Destillateur zu Destillateur
und kann von 6 bis zu 24 Stunden dauern.

GIN UND SEINE BOTANICALS

Der vorherrschende Geschmack von Wacholderbeeren
ist, wie bereits erwihnt, eine gesetzliche Vorgabe. Bei der
neuen Gin-Generation kommen jedoch daneben hiufig
auch weitere Aromatriiger wie Orangen- und Zitronen-
schalen, Koriandersamen, Kardamom, Kiimmel, Cas-
sia- und Ceylon-Zimt, Angelika- und Iriswurzel zur An-
wendung. Small-Batch-(Premium)-Gins werden derzeit
praktisch standardméfig mit zehn bis zwolf Botanicals
erzeugt. Daraus resultiert auch eine stetig zunehmende
Geschmacksqualitit. Zu den komplexesten Gins gehoren
der Monkey 47 Gin mit 47
Botanicals und der Black Gin
der Destillerie Gansloser mit
- je nach Quelle - 68 bis 74
Botanicals. Diese hochkom-
plexen Gins erinnern stark
an Kriuterlikére wie Jiger-
meister. Beide Gins stammen
aus dem Schwarzwald und
haben zahlreiche Fans.

Im Folgenden lernen Sie
die am hiufigsten verwende-
ten Botanicals in Kurzport-
riits kennen.
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WACHOLDERBEEREN
Die Auswahl der Wacholderbeeren entscheidet {iber
Charakter und Geschmack des jeweiligen Gins. In der
Wacholderbeere lassen sich die bittersiiffen Aromen von
Kiefer, Lavendel und Kampfer erschmecken. Der Baum
bzw. Busch wichst beinahe iiberall in der nérdlichen
Hemisphire und ist sogar in Hohenlagen bis 3.500 Me-
ter zufinden. Die fiir die Gin-Produktion verwendeten
Wacholderbeeren werden von den Herstellern stets
sorgsam ausgewihlt, handgepfliickt und sorgfiltig ver-
arbeitet. Von Italien bis Mazedonien hat jeder hierbei
seine eigenen Vorlieben. In der Brennerei ldsst man die
Wacholderbeeren dann bis zu zwei Jahre reifen, damit
sie ihr grofitmogliches Aroma erreichen.

ANGELIKA

Angelika (oder Engelwurz) ist eine zweijihrige Pflanze.
Wildformen wachsen vorwiegend auf feuchten, schwach
sauren Lehmbo6den. In Girten gedeiht die Pflanze je-
doch ebenso gut. Legenden zufolge wurde Angelika als
Heilmittel gegen die Pest oder zum Schutz vor Zauberei
gebraucht. Im Gin erzeugt Angelikawurzel eine trocke-
ne Note. Thre erdigen Aromen unterstiitzen das wiirzige
Geschmacksprofil des Gins.
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ZITRUSFRUCHTE
Mit dem Einsatz von Bergamotte, Orange, Zitrone, Li-
mette, Grapefruit, Mandarine und anderen Zitrusaromen
geht der Trend hin zu einer stirkeren Betonung der zitri-
schen Aromen im Gin: Bei der Verwendung unterscheidet
man zwischen Schale, Fruchtfleisch und Saft der Friichte.

KARDAMOM

Kardamom ist ein Vertreter der Ingwergewichse und be-
sitzt einen siiflen, scharfen Geruch sowie Bergamotte-,
Zitronen- und Kampfernoten. Er stammt aus dem Fernen
Osten und ist, nach Safran und Vanille, das weltweit teu-
erste Gewlirz. Vor der Destillation werden die Samen zer-
kleinert, damit sie ihre warmen, wiirzigen Aromastoffe
besser freisetzen, die dann in den Gin iibergehen.

KUMMEL

Kiimmel ist eine zweijihrige Pflanze, die vorwiegend
in Vorderasien, Europa und Nordafrika verbreitet ist,
wo sie wild auf Wiesen, an Wegrindern und auf Didm-
men wichst. Kiimmelsamen haben ein wiirzig-siifles,
anisartiges Aroma. Kiimmel, nicht zu verwechseln mit
Kreuzkiimmel, weist einen deutlich kriftigeren Ge-
schmack auf.
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CEYLON-ZIMT

Der Ceylon-Zimtbaum gedeiht vor allem auf Sri Lanka,
ist aber auch auf Java, in Brasilien und Agypten zu fin-
den. Er wichst nur in tropischem Klima und dort bevor-
zugt in Kiistengebieten. Ceylon-Zimt besitzt einen war-
men und wiirzigen Geschmack und wird kulinarisch
vielfiltig eingesetzt.

CASSIA-ZIMT
Cassia-Zimt ist eng mit Ceylon-Zimt verwandt und dh-
nelt ihm in Aroma und Aussehen. Er ist etwas schirfer
sowie siifler und wichst in Sri Lanka und China.

KORIANDERSAMEN
Koriandersamen erfreuen sich als Gewdiirz in vielen
Kiichen des Nahen Ostens und der Mittelmeerregion
grofler Beliebtheit. Und auch in vielen Gin-Rezeptu-
ren spielte der Koriander schon immer eine bedeu-
tende Rolle. Bei der Destillation geben die Koriander-
samen an den Gin ein herbes Aroma mit Salbei- und
Zitrusnoten ab.
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IRISWURZELN
Mit ihrem veilchenartigen Duft wird die Iriswurzel fiir
viele unterschiedliche Zwecke genutzt, z. B. in Parfiims.
Oft findet man sie auch unter den Bestandteilen der ma-
rokkanischen Gewiirzmischung Ras el-Hanout. Im Gin
dient sie als Fixativ fiir die anderen Aromastoffe.

SUSSHOLZWURZELN
Die Wurzel der Siiholzpflanze und ihr Wurzelextrakt
werden weltweit als Heilpflanze zur Behandlung von
Bronchitis genutzt. Gin-Destillateure beziehen Siif3holz-
wurzeln vor allem aus dem Nahen Osten. Sie enthalten
Zucker, Bitterstoffe und eine Substanz, die fiir ihr cha-
rakteristisches holziges Aroma verantwortlich ist. Im
Gin erzeugt sie ein weiches Mundgefiihl.

MANDELN
Mandelbdume wachsen vor allem in Siideuropa. Fiir
Gin werden Bittermandeln verwendet und nicht die
siifle Variante. Mandeln verleihen Gin eine marzipan-
artige Milde.
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TONIC: EIN BLICK
IN DIE GESCHICHTE

VOM ARZNEIMITTEL ZUM PERFEKTEN FILLER ...

1638:
DAS WUNDERMITTEL

Genau wie Gin war auch Tonic zunichst ein
Heilmittel. Seine Geschichte fiithrt uns zuriick
in das Peru des 17. Jahrhunderts. Die Grifin
Ana de Osorio del Chinchén litt damals an ei-
ner schweren Form der lebensbedrohlichen
Malaria. Verzweifelt beschwor ihr Ehemann
einen einheimischen Medizinmann, er moge
ein Mittel gegen ihr Fieber finden. Der
Medizinmann verabreichte ihr ein ge-
heimnisvolles Gebridu aus der Rinde
des dort beheimateten Quinquina-Baums. Auf
wundersame Weise erholte sich die Grifin wie-
der. Zu ihren Ehren und zur Feier ihrer Gene-
sung benannten die Spanier den peruanischen
Baum in Cinchona um. Dies dnderte allerdings
nichts daran, dass die Spanier zum Dank fiir
dieses Wundermittel die Inkas ausrotteten, ihr
Gold stahlen und ihnen das Land raubten.

DER EXPORT BOOMT

Die Griifin kehrte auf ihre spanischen Besitzungen zu-
riick und nahm eine grole Menge der Baumrinde mit
in die Heimat. Rasch verbreitete sich der Ruf dieses
Wundermittels, das wir heute als Chinin kennen, in
ganz Europa. Die wundersame Medizin brachte auch
Karl II. von England und dem Sohn Ludwigs XIV. von
Frankreich Heilung. Das aus der Baumrinde gewonnene
Pulver wurde wertvoller als Gold. Schon bald {iberstieg
die Nachfrage das Angebot, und der Fieberrindenbaum
(Chinarindenbaum) war von der Ausrottung bedroht.
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1850:
KRIEG DER SCHMUGGLER

Mitte des 19. Jahrhunderts hatten Briten und Niederlin-
der die Idee, die Samen des Fieberrindenbaums aus dem
spanischen Lateinamerika herauszuschmuggeln. Die
Briten begannen, den Baum in ihren eigenen Kolonien in
Indien und Ceylon anzupflanzen. Es gelang ihnen jedoch
nicht, qualitativ hochwertiges Chinin zu produzieren.
Den Niederlindern war in ihrer Kolonie Java mehr Er-
folg beschieden. Dort gediehen die Bdume préchtig und
lieferten Chinin in guter Qualitét. Bis 1918 entwickelte
sich Java zum weltgr6f3ten Chininproduzenten.

sUSSE MEDIZIN
Inzwischen begann man, Chinin auch zur Vorbeugung
von Malaria einzusetzen. Im Zeitalter der Kolonialisie-
rung wurde Malaria zu einem grof3en Problem. Chinin
war somit in aller Munde. Die bri-
tischen Truppen in Indien iiber-
deckten den bitteren Geschmack
des Chinins mit Zucker und ver-
diinnten es mit Wasser. Soldaten
und Offiziere erhielten jeden Tag
eine Dosis davon. Es dauerte nicht
lange, bis ein erfinderischer Geist
der Mischung Gin hinzufiigte. Dies
brachte die Flamme der Begeiste-
rung zum Lodern - ein Feuer, das
bis heute anhiilt.
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1858:
DAS ERSTE KOMMERZIELLE TONIC

Der geschiftstiichtige britische Kaufmann Erasmus
Bond sah in dieser Vorliebe der britischen Soldaten und
Offiziere eine Chance. Im Jahr 1858 produzierte er das
erste kommerzielle Tonic: ein verbessertes, mit Koh-
lensdure angereichertes fliissiges Tonikum. Seine Er-
findung galt zunéchst als medizinisches Produkt, doch
schon bald schaffte es das erste Tonic vom Medizin-
schrinkchen in die Hausbar.

1944:
DIE WISSENSCHAFT MISCHT MIT

Sn=at

Chi- hi-
Chi- nin ("
nin

Bis zum Zweiten Weltkrieg wurde in Indonesien mehr
als 95 % des weltweit verkauften Chinins produziert. Da-
mit war es jedoch schnell vorbei, als die Japaner Java be-
setzten. Es kam zu einem Versorgungsengpass an medi-
zinischem Chinin. Daher setzten Wissenschaftler alles
daran, eine synthetische Alternative zu entwickeln, was
1944 gelang. Noch heute verwendet man fiir bestimmte
Arten von Tonic synthetisches Chinin. Dass sich die syn-
thetische Variante jedoch im Geschmack erheblich von
der natiirlichen unterscheidet, versteht sich von selbst.
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TONIC HEUTE

Der Gin ist zuriick - und das vielleicht machtvoller denn
je. Mit der Entwicklung immer komplexerer und aroma-
tischerer Gin-Varianten erreichen auch Filler (alkohol-
freie Getrinke zum Auffiillen des Glases) wie Tonic eine
neue Qualitit. In den letzten Jahren hat auch eine neue
Generation an Tonics in die Barszene Einzug gehalten,
die perfekt mit Gin harmonieren. Man kann mit Ge-
wissheit behaupten, dass sie die Messlatte fiir den kulti-
gen Longdrink noch einmal hoher gelegt haben. Der Gin
Tonic ist das beste Beispiel fiir eine perfekte Ehe, die
ewig halten wird. Dieses Paar zu trennen ist schlicht-
weg undenkbar.

TONIC - WAS IST
DAS EIGENTLICH?

Tonic ist ein mit Kohlensiure versetztes alkoholfreies
Getrink. Sein bitterer Geschmack rithrt vom zugesetz-
ten Chinin, das Thnen inzwischen bekannt sein diirfte -
sofern Sie die letzten Seiten gelesen haben. Zusitzlich
zum Chinin wird Tonic Water mit Zucker oder anderen
StiBungsmitteln aromatisiert. Oft wird der Geschmack
auch durch die Zugabe verschiedener Fruchtextrakte
intensiviert.

Aber konzentrieren wir uns wieder auf das Chinin:
Wenn Sie eine Reise in die Tropen planen, sollten Sie
nicht glauben, mit ein paar Gin Tonics wiren Sie vor
Malaria geschiitzt! Nun ja ..., denn dafiir miissten Sie
schon zwei Liter Tonic mit natiirlichem Chinin trin-
ken, was wiederum zehn Gin Tonic entspricht. Halten
Sie das fiir eine gute Idee? Die Antwort {iberlassen wir
Thnen ...
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DAS
PERFEKTE
PAAR

Die ideale Kombination von Gin und Tonic beruht auf
einem grundlegenden Prinzip: der richtigen Zusam-
menstellung von Aromen. Genau wie die Gin-Sorten
klassifizieren wir deshalb auch die Tonics anhand ih-
rer Geschmacksrichtungen. Damit eine anregende
Geschmacksmischung entsteht, sollten beide Aromen
bestmdglich harmonieren, indem Sie die verschiedenen
Gin-Sorten mit dem jeweils passendsten Tonic mixen.
Nach unserer Meinung sollten Sie dabei mit dem Tonic
beginnen. Der Hauptgrund ist schlicht, dass wir es Ih-
nen ein wenig einfacher machen méchten. Nehmen Sie
es als Aufwirmiibung oder vielleicht als Schutzmaf3-
nahme gegen zu hiufigen und frithzeitigen Kater. Vor
allem aber ist ein ein Gin Tonic ohne Tonic undenkbar.
Genau wie beim Gin weisen auch die Tonics zahlreiche
Unterschiede in puncto Aroma und Qualitiit auf. Unbe-
dacht irgendein Tonic zu verwenden, wire dasselbe,
wie einfach irgendein Benzin in den Tank eines Autos
zu fiillen. Im Zuge der Renaissance des Gins und sei-
ner explosionsartig zunehmenden Popularitit lebt auch
das Tonic wieder auf. Es ist dariiber hinaus stets ein
dominanter Geschmack in unserem Gin Tonic. Am An-
fang soll daher dieser Lobgesang auf das Tonic stehen,
um ihm den gebiihrenden Raum zu geben. Wir prisen-
tieren Thnen eine vollig neuartige Generation von To-
nics. Sie diirfen uns glauben: Das wird eine ebenso fas-
zinierende wie vergniigliche Erfahrung, die Grundlage
Threr kiinftigen Kreationen sein wird. Und vielleicht
schwimmen wir tatséchlich gerne gegen den Strom, ein
bisschen zumindest ...
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TONIC:

KATEGORIEN
» “®

NEURAL - Agomaricy  FRUCITIG/BLUNIG

Fiir den perfekten Gin Tonic miissen Sie zunéchst ein-
mal wissen, welche Aromen in Threm Tonic stecken.
Geriistet mit diesem Wissen, kénnen Sie dann Freunde
und Verichter gleichermaflen beeindrucken. Der Gin
spielt natiirlich die Hauptrolle, aber damit Sie spiter
Thren ultimativen Gin Tonic kreieren kénnen, ist eini-
ges Grundlagenwissen iiber Tonic ebenfalls unverzicht-
bar. Wir klassifizieren die Tonics der neuen Generation
anhand ihres Geschmacks: neutral, aromatisch sowie
fruchtig/blumig.

Wir méchten Thnen einen méglichst breiten Uberblick
verschaffen. Unser Augenmerk richten wir daher we-
niger auf die grofen Marken wie Kinley Tonic, Nordic
Mist Tonic Water oder Schweppes Indian Tonic. Wir
konzentrieren uns vielmehr auf die neue Tonic-Gene-
ration. Diese Tonics verwenden zumeist natiirliche In-
haltsstoffe und lassen infolgedessen den Gin wirklich
durchschmecken.

Also legen Sie bitte die Sicherheitsgurte an, und bereiten
Sie sich auf einen fulminanten Start vor - los geht’s!
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