Unterlagen zum Gin Tasting im Home of Rosy’s Gin
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Einfiihrung / Geschichtliches

Gin ist ein Wacholderschnaps, den ein kluger Apotheker in Holland als
Medizin erfand. Francois de la Bo€ lebte von 1614 bis 1672. Englische
Soldaten nahmen den Genever im 17. Jahrhundert mit in ihre Heimat.
Genever wurde in England zu Gin und bald, auch in der feinen Gesell-
schaft, zu einem weit verbreiteten, traditionellen Getrank. Das Tonic
Water kam spiter dazu, circa 1825. Damals rieten die Arzte den briti-
schen Soldaten in Indien, die Malaria mit chininhaltigen Getranken wie
Tonic Water zu bekdmpfen. Schmeckt mit Gin natiirlich viel besser. Die
heutigen, modernen Gins sind sehr komplexe Spirituosen mit einer
ganz unterschiedlicher Aromenvielfalt.

Herstellung

Gin brennen ist nicht ganz einfach. Ausgansmaterial ist ein industriel-
les Destillat aus Agrarrohstoffen wie Zuckerrohr, Korn, Mais, Kartoffeln
u.a. Also reinster Alkohol, der auch Trink- oder Feinsprit, Spiritus oder
Ethanol genannt wird. Eigentlich Vodka. Gin erhilt seinen charakteris-
tischen Geschmack durch die Wacholderbeeren und die weitere Aroma-
tisierung mit Gewlirzen, Krautern, Friichten oder Bliiten, sogenannte
Botanicals. Diese werden im Alkohol eingelegt, mazeriert und dann
destilliert. Gin ist also ein Doppelbrand bei dessen Herstellung Kreati-
vitit gefragt ist und feines destillieren erfordert Geduld und handwerk-
liches Geschick.

Allgemeines zum Tasting

Beim Vergleich von gebrannten Wassern sollten sich die % Vol. des Al-
koholgehaltes nicht sehr unterscheiden. Ein wichtiges Kriterium ist der
gute Einbau des Alkohols. Feine Spirituosen diirfen nicht stark alkoho-
lisch riechen oder auf der Zunge brennen. Bei allen Tastings soll immer
geniigend Wasser und Brot zum Neutralisieren bereitstehen. Und
immer gilt, was schon die alten Romer wussten: “De Gustibus non est
disputandum.” Uber Geschmack lisst sich nicht streiten.

Pur geniessen macht Sinn fiir diejenigen die Gin wirklich erfahren
und begreifen mochten. Sie gehohren damit zu der wachsenden Gruppe
der Ginpuristen. Aber die meisten Ginliebhaber trinken ihren Gin nicht
nur pur. Auch beim Tasting darf man also den Gin mit ganz wenig Was-
ser oder Eis leicht verdiinnen. Etwa so, wie es beim Whisky gemacht
wird.

Beim Verkosten mit Tonic Water benutzt man in der Regel sein
Lieblings-Tonic fiir die verschiedenen Gins. Herbe und siissliche Tonics
wirken 6ffnend oder schliessend auf die Aromatik des Gins. Fruchtige
Gins mogen bittere Tonics, wiirzige werden dadurch eher gehemmt. All
diese Eindriicke zu entdecken und aufzuschreiben ist nicht einfach und
kann den Tester schnell iiberfordern, vor allem wenn gleichzeitig ver-
schiedene Tonics verwendet werden.

Interessant ist auch eine Gin-Verkostung nach Themen. Schliess-
lich gibt es beim Gin neben seinen unterschiedlichen Herstellungsver-
fahren wie London Dry, New Western, Genever, Old Tom, Sloe u.a.
auch die verschiedensten Auspragungen nach Herkunft und Zutaten.
Dabei sollte man immer wieder auf (s)einen bekannten Referenzgin zu-
riickkommen. Eine fast unendliche Vielfalt gibt es so zu entdecken.
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Kleines Gin-Dictionary oder Vocabularium:

Die geforderte typische Wacholdernote, florale Noten, Zitrus-
fruchnoten, Krauternoten, Fruchtnoten, Scharfe, Waldge-
schmack, leichte Schirfe, fruchtiger Abgang, dezente siiss- oder
sauerliche Note, Vanillenote, dezente Zimtnoten, leicht siisslich,
Marzipannote, fruchtig in der Nase, herbe Gewiirznote, ,,0uzo”
Geschmack, fruchtig im Mund, leicht bitterer Abgang, dezente,
vollmundige Gewiirznote, komplex, alkoholisch, floral, blumig,
wacholderbetont, erfrischend, bitter, cremig, u.s.w.

Vielerlei Botanicals

Wacholder sollte immer der Hauptbestandteil sein. Dazu konnen
kommen: Koriander, Vanille, div. Teesorten, Gurke, Pinie, Zimt,
Lavendel, Apfel, Grapefruit, Hopfen, Malz, Pfeffer, Lavendel-
bliihte, Bergamotte, Kamille, Holunder, Rosmarin, Brombeere,
Lakritz, Iriswurzeln, Kassia, Ingwer, Muskat, Miadesiiss, Rose,
Veilchen, Niisse, Schlehen, Vogelbeer, Mandel, Paradieskorner,
Kardamom, Engelwurz, Angelika, Zitronen- Orangenzesten, Ster-
nanis, Orangenbliite, Weintrauben, Hibiskusbliite, Muskatbliite
u.a.

Grundsitzliches und Bewertungs-Kriterien

Ob Blind-Degustation oder nich, die Entscheidung liegt ganz bei
Thnen. Die einen interessiert mehr das Gesamtkunstwerk und
blind erkenne man dies nicht; andere empfehlen sehr das blinde,
( unbeeinflusste Degustieren.

Geruch, das Nosing: Intensitit z.B.: nach Friichten, Blumen,
Gewlirzen, Krauter u.s.w. Dazu diirfen auch neutrale Riechstrei-
fen oder Q-Tip verwendet werden.

Geschmack im Mund: Intensitat z.B.: kraftig, fruchtig, blumig,
wiirzig, scharf u.s.w. Beim Probieren machen sich verschiedene
Aromen im Munde breit. Oft sind es andere Aromen als in der
Nase. Beim mehrfachen Probieren erkennt der Gaumen oft wie-
der neue, andere Aromen.

Abgang: kurz/lang, schwach/stark: Nach 3 - 4 Sekunden haben

sich die Eindriicke im Mund verfliichtigt und man bekommt eine
dritte Vorstellung des Gins im hinteren Gaumen und Hals mit al-
lenfalls nochmals anderen Aromen.

Aussehen: Klarheit, z.B.: triib, hellblau, andere Auffilligkeiten

Notizen: Siehe auch Bewertungs-Blatt
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Bewertungs-Blatt zum Gin Tasting
Einfach das entsprechende Emoji markieren
Tester / Testerin:
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Notizen / Bemerkung;:

Name des Gin:

Name des Gin:

Tester / Testerin:
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Notizen / Bemerkung;:
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