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Der Wiederaufstieg
Weinbrände der Welt

neue Vielfalt für Puristen 
Premium-Rum 

Mix it! 
Die besten Signature-Drinks

Kulturgut im Kommen 
Deutscher Whisky

AUFLAGE   //   VERBREITUNG    //   ZIELGRUPPEN

In

klusive großem

Special

ISW



Unser aller liebstes Kulturgut „Spirituose“ befindet sich im 

Prozess eines tiefen Wandels. Können Zukunftsinnovation 

und Traditionshandwerk zusammen gehen oder ist das hoch­

prozentige Business dem Untergang geweiht?
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Text: Tim Allgaier

da der leidenschaftliche Produzent eine Fülle an 

Kanälen zur Verfügung hat, um die geneigten 

Genießer zu erreichen; auch ohne gigantische 

Marketingbudgets. Die Kooperation mit den 

oben genannten Händlern und vielleicht sogar 

einem engagierten Nischenvertrieb erweist sich 

als eine der wichtigsten Säulen für Erfolg.

„Talk About The Passion“

Die Kaufargumente haben die Macher bereits 

auf ihrer Seite. Tradition, Handarbeit, Nachhal-

tigkeit oder Regionalität: Jemand, der selbst 

hinter seinem Produkt steht, ist auch das beste 

Werbegesicht dafür. Das gilt natürlich für Ein-

zelkämpfer wie Destillerie-Teams zugleich. Ge-

schmäcker unterscheiden sich bekanntlich und 

selbstredend ist die Qualität bei einem Klein-

brenner nicht automatisch höher als bei einem 

Multi-Millionen-Unternehmen. Doch Storytel-

ling war nie wichtiger und zugleich einfacher 

als heutzutage. Chancen nutzen, bitte! Für die 

Vielfalt.

Das gilt für die mannigfaltigen Gelegenheiten 

des digitalen Kontakts, aber ungleich wichtiger 

ist und bleibt der persönliche Kontakt. Klar, Wer-

bung für Spirituosen ist umstritten und bleibt 

ein heißes politisches Eisen – Einschränkungen 

der hat schlicht einfach nicht genug probiert. 

Tipp: Der Fachhändler um die Ecke (siehe auch 

S. 14 ff) kümmert sich liebevoll um Beratung 

und die Erfüllung individueller Wünsche. 

„Shiny Happy People“

Auch ein Punkt, der immer düster an die Wand 

gemalt wird: Das Aussterben des (inhaberge-

führten) Einzelhandels. Keine Frage, die Zeiten 

werden nicht einfacher und es bedarf zahlreicher 

(individueller) Anpassungen im Geschäftsmodell. 

Doch es zeigt sich auch und die Corona-Erfah-

rung hat das nochmal deutlicher herausgestellt, 

dass ein Bedarf und eine gewaltige Nachfrage 

nach Guidance und Gatekeepern im Genuss-

sektor gibt. Danke an der Stelle an alle leiden-

schaftlichen Macherinnen und Macher unserer 

Branche, die sich dem Wind der aromatischen 

Eintönigkeit entgegenstemmen und im besten 

Sinne für die Vielfalt brennen – ohne wirklich zu 

„brennen“, dazu komme ich gleich…

Die Spiegelung dessen, was sich im 

Handel abspielt, findet man nämlich 

genauso auf der Herstellerseite. Ech-

tes Handwerk im Spirituosenbusi-

ness kann sich heute wie-

der lohnen, 
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„It’s the end of the world as we know it”, 

sangen REM bereits 1987 und gefühlt 

hat die fröhlich vorgetragene Dystopie 

von damals angesichts der politischen 

Weltlage nur wenig ihrer Aktualität verloren. 

Mit „I feel fine“ schließt Michael Stipe den Ref-

rain ab und auch wenn ich es nicht sicher sagen 

kann, kann ich mir doch gut vorstellen, dass er 

dabei (gedanklich) ein Glas guten Whiskys in 

der Hand hatte.

Ganz so fatalistisch wie hier muss man den 

Blick auf die Spirituosenwelt selbstverständlich 

nicht anlegen – doch es ist einiges im Umbruch, 

das es sich lohnt zu betrachten. 

Zunächst zum Positiven: Mehr 

Vielfalt als heute war noch nie! 

Das schrieb ich so ähnlich bereits 

letztes Jahr und das gilt heute umso 

mehr. Egal ob man nun Whisky-Liebha-

ber, Rum-Aficionado, Gin-Enthusiast oder 

Korn-Connaisseur sein mag, das Angebot 

an verfügbaren Spitzenprodukten aus Nah und 

Fern wächst immer weiter und wer heute noch 

kein Fan des Spirituosengenusses geworden ist, 

Losing

M

y  R e l i g i o n
?
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Seit über 325 Jahren werden bei  

De Kuyper die besten Rohstoffe der 

Welt zu exquisiten Likören verarbeitet.  

Wir waren zu Gast in Schiedam bei  

Rotterdam und durften mit Hand  

anlegen bei den „Botanical Distille
rs“.

Text: Tim Allgaier 

Bilder: Suat Uray
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Bei den De Kuyper Royal Distill
ers 

erfüllt d
er Duft zahlreicher Botani-

cals den Raum. Bei unserem Besuch 

stand die Destilla
tion von 50 kg 

Kardamom an.

Insight

❱ Mitgebrannt
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T
equila ist in Deutschland scheinbar angekommen, wenn man die begeisterten Fachberich-

te über diese mexikanische Spirituose liest. Dennoch gibt es Hindernisse, die den richtig 

großen Erfolg weiterhin ausbremsen. Hans de Lang von Barrel Brothers in München hält 

Deutschland inzwischen für einen interessanten, fantastischen Markt, vor allem verglichen 

mit vor 20 Jahren. Dennoch ist für ihn noch viel Potenzial nach oben: „Die Nachfrage ist gewach-

sen, aber nicht so, wie ich es gehofft hatte, das geht doch viel langsamer.“ Markus Nikowitsch 

vom Tequila Kontor, ebenso in München, pflichtet dem lapidar bei: „Mezcal oder Tequila als Trend? 

Wunschdenken.“ Und auch Michael Steiger, Geschäftsführer von Aromas of Mexico, weiß von den 

Schwierigkeiten eines Agavenbrandimporteurs: „Der Tequilamarkt an sich ist pro Land nicht so groß, 

dass man von einzelnen Ländern unbedingt leben kann.“ Welche Gründe gibt es für dieses paradoxe 

Szenario? Nehmen wir drei Punkte in Augenschein, die aus der Sicht der handelnden Personen in 

Deutschland dafür mitverantwortlich sind..

INNOVATION VS TRADITION

Es ist eine alte Diskussion – braucht eine Spirituosengattung Innovation, um weiterhin in der mo-

dernen Trinkwelt bestehen zu können? Die eine oder andere Kategorie zerreißt sich dabei, eine 

innere Polarisierung entsteht zwischen den Kräften, die sich eher zurückziehen und die Hoffnung 

auf die Tradition setzen, mit Rückbau der schlimmsten Auswüchse einer industrialisierten Herstel-

lung, bis dahin, wieder Esel zum Ziehen eines Mühlsteins für die gekochten Agaven einzusetzen 

und den Herstellern auf der anderen Seite, die glauben, dass man nur durch neue Märkte mit 

neuen Produkten gewinnen wird, und dass man dafür auch die Vergangenheit Vergangenheit sein 

lassen muss. 

Cristalino ist als Kategorie seit einigen Jahren im Markt und zeigt, dass man mit derartigen Varie-

täten auch Käufer locken kann, die sonst mit gereiftem Tequila nichts am Hut hätten. Recht neu ist 

auch Rosa, ein Tequilastil, der seine Farbe aus zur Reifung eingesetzten Ex-Rotweinfässern zieht. 

Für Michael Steiger ist das ein Potenzial, das es zu heben gilt: „Geschmacksvielfalt und Varianten-

vielfalt ist Teil der Ursprungskultur der Agavenbrände. Der Markt wird irgendwann Mexiko dazu 

zwingen, auch rechtlich dann mehr Varianten zuzulassen.“ Dass dabei nicht wahllos einfach alles 

erlaubt sein sollte, was den Herstellern so einfiele, ist ihm, der einen starken persönlichen Bezug 

zu Mexiko und seiner Kultur hat, dann aber gleichzeitig genauso wichtig. „Da passieren manchmal 

Dinge, die einem Tequila-Puristen und -Idealisten den Magen umdrehen.“ 

Die Nachfrage nach hochwertigem Tequila steigt immer weiter 

– die hierfür notwendige Vielfalt stellen leidenschaftliche Im-

porteure schon lange bereit. Doch hat Tequila und Mezcal wirk-

lich das Zeug zur neuen Hype-Kategorie, die den Gin ablöst? 

Und wäre das überhaupt wünschenswert? Drei Branchen-Insi-

der über eine „euphorisch-kritische“ Stimmung am Markt.

Text: Helmut Barro
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Tequila wird landläufig oft als „Kaktusschnaps“ 

bezeichnet, dabei gehören Agaven zur Familie 

der Spargelgewächse. Ohne die harte Arbeit der 

„Jimadores“ - allen voran bei der Ernte der bis 

zu 100 kg schweren Agavenherzen - wäre die 

Tequilaproduktion unmöglich.

Ein Herz für Agaven

Spot On

❱ Tequila
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Es gibt die Genießer, die bereits herausgefun-
den haben, was ihr persönlicher Liebling in der 
Spirituosenwelt ist, und voll glücklich sind mit 
dem, was sie für sich entdeckt haben. Andere 
durchforsten noch den Dschungel, und denen 

wollen wir hier ein bisschen Inspiration anbie-
ten – vier Beispiele für exotische Brände  

aus aller Welt, von denen man (vielleicht)  noch nie gehört hat!
Text: Helmut Barro
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#1 Baijiu
Das beste Beispiel dafür, dass „exotisch“ nicht auto-matisch gleichzusetzen ist mit „selten“, ist Baijiu (aus-gesprochen „baidschio“). Es wird mehr von der chine-sischen Nationalspirituose produziert und getrunken als Whisky, Rum und Tequi-la zusammengenommen. Nur geht fast nichts davon in den Export, 99% des 

Konsums erfolgt in China. Trotz der riesigen 

Produktionsmengen ist die Herstellung kaum 

automatisiert, es ist immer noch viel Hand-
arbeit dabei – diese wird dann aber in chine-
sischer Manier einfach in die Breite skaliert, 

eine Großbrennerei des vor allem in Nordchina 

beheimateten Leichtaroma-Baijius in der Nähe 

von Taiyuan umfasst dann eben die Fläche von 

fünf Dutzend Fußballfeldern und hat einen 

Tagesausstoß gleich dem Jahresausstoß aller 

schottischen Whiskybrennereien zusammen. 

Der Begriff „Leichtaroma“ ist dabei relativ zu 

sehen, denn Baijiu ist eine superaromatische, 

esterlastige, starkalkoholische Spirituose, die 

dem westlichen Gaumen zunächst erstmal 

überhaupt nicht freundlich entgegenkommt. 

Eine steile Lernkurve hat der Interessierte da-
bei zu meistern, sowohl sensorisch als 
auch vom Produktionshintergrund her. 
Trockenfermentation und Trockendes-
tillation ähnlich einer Bain-Marie beim 
Grappa sind dabei noch die verständ-
lichsten Details. Hirse als Basismaterial? 
Erdgruben zur Fermentation? Schim-
melpilze und Bakterien, in Erbsen- und 
Getreideblöcken gezüchtet und „qu“ 
genannt, als Fermentationsstarter? 
Reifung für Jahrzehnte in mannshohen 
Tonkrügen? 
Die Ganbei-Kultur, in der bei offiziellen 
Banketten bis zum Umfallen getrun-
ken wurde (wortwörtlich!), ist im heuti-
gen China von der Obrigkeit nicht mehr 
gerne gesehen, doch zu einem guten Essen 

unter Freunden und in Gesellschaft gehört wei-
terhin Baijiu, es vergehen nur wenige Minuten, 

wenn man angestoßen hat, bis die typischen 

winzigen Gläser wieder bis zum Rand gefüllt 

werden und man erneut dazu aufgefordert 

wird. Hier wird auch klar, was einen guten Bai-
jiu ausmacht: das Mundgefühl und der Nach-
hall, Baijiu ist ein Gaumenreiniger für den vom 

deftigen, starkgewürzten chinesischen Essen 

belegten Mund, kein Brand, den man gemüt-
lich aus dem Stielglas schlürft. Und das Beispiel 

von Ming River Sichuan Baijiu zeigt, dass sich 

so etwas auch in Deutschland etablieren kann.

#2 Pisco
Chile oder Peru? Die Diskussion, ob dieser süd-
amerikanische Weinbrand nun ursprünglich 

und kulturell in das eine oder andere Land ge-
hört, ist eine höchstpolitische und oft mit viel 

angestauter Rivalität geführte – die Bezeich-
nung reklamieren beide Länder für sich exklusiv, 

das jeweils andere ist rechtlich nicht anerkannt. 

Man sollte, als Außenstehender, immer im Blick 

behalten, dass zu der Zeit, als die ersten Piscos 

gebrannt wurden, weder Peru noch Chile als 

Länder überhaupt formal existierten. Die Ge-
schichte ist als Argumentationsgrundlage dar-
um fragwürdig, moderne Schutzmechanismen 

haben jedoch unabhängig davon Sinn für beide. 

Die Brände selbst sind dabei kaum miteinan-
der verwechselbar und unterschiedlich genug, 

um für zwei Länder auch genug Abgrenzungs-
potenzial bieten zu können: während für perua-
nischen Pisco die wahrscheinlichsten strengsten 

Regeln gelten, die es weltweit für Spirituosen 

gibt, lässt man in Chile die Zügel vergleichswei-
se locker. In einem Gespräch mit Johnny Schuler, 

der südamerikanischen Pisco-Ikone, berichtete 

er mir über die komplizierte Herstellungsweise, 

die für die Produktion eines peruanischen Piscos 

erforderlich ist, mit den auffälligsten Eigenschaf-
ten, dass weder Wasserverdünnung eines Des-
tillats noch Fasslagerung erlaubt sind, mit einem 

schmalen Zielalkoholbereich, den der Brenner 

in einer Einzeldestillation erreichen muss – ein 

Brand, wie er purer und minimalistischer kaum 

sein könnte.

In Chile findet man dagegen Produktionswei-
sen, die der lokalen sehr lebendigen und welt-
weit geschätzten Weinkultur entspringen, dazu 

gehören auch unterschiedliche Holzfass-Rei-
fungsstufen und mehr verwendbare Rebsorten. 

Viele der chilenischen Piscos, die wir in Europa 

trinken, sind darüber hinaus in Kooperativen ent-
standen, in denen sich die hunderten von Klein-
winzern mit ihren Ernten zusammenschließen. Ist 

eine Art Pisco damit per se der anderen überle-
gen? Meiner bescheidenen Meinung nach nicht, 

beide sind hochinteressante Brände, mit ihren 

jeweiligen Stärken; wer die gesamte Bandbreite 

kennenlernen will und Spaß an Weinbränden 

hat, genieße einfach die brillante Klarheit und 

das durchdringende Wesen eines peruanischen 

Pisco Portón ebenso wie den verspielten, runden, 

fruchtigaromatischen Charakter eines fassgereif-
ten Pisco Bauzá aus Chile.

BunteBunte Vögel Vögel
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Das getrockente „qu“ ist essentiell für die  
besondere Baijiu-Aromatik.

Fassgereiften Pisco bekommt man nur in 
Chile wie hier in der Bauzá-Destillerie.

Spot On

❱ Exoten

GESTATTEN, 
BRANNT! 

BRANNT ist Spirituosenkult 
pur. Selbstbewusst, extrover-
tiert, designstark und State-
of-the Art ist es das 
Medium, das Marke, 
Handwerk, Können und 
Qualität gleichermaßen in 
den Fokus stellt. Schnell, 
markant und nah dran am 
Geschehen taucht das 
Magazin für 
Spirituosenkult tief in die 
Welt des Gebrannten ein, 
schaut in Reportagen und 
Porträts hinter die Kulissen 
der Branche und begleitet 
das Business vom ersten 
Rohbrand bis zum finalen 
Deal im Fachhandel. 
Kompetent, kompakt und 
kategorieübergreifend: 
BRANNT ist die Plattform 
für das schönste und erfül-
lendste Genussmittel über-
haupt – Ihre Spirituose! 
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Seit über 325 Jahren werden bei  

De Kuyper die besten Rohstoffe der 

Welt zu exquisiten Likören verarbeitet.  

Wir waren zu Gast in Schiedam bei  

Rotterdam und durften mit Hand  

anlegen bei den „Botanical Distille
rs“.

Text: Tim Allgaier 

Bilder: Suat Uray
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Bei den De Kuyper Royal Distill
ers 

erfüllt d
er Duft zahlreicher Botani-

cals den Raum. Bei unserem Besuch 

stand die Destilla
tion von 50 kg 

Kardamom an.
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VERBREITETE 
AUFLAGE 

41.500  
Exemplare

Supplement in 

FIZZZ

GETRÄNKE ZEITUNG

MEININGERS SOMMELIER

WEINWIRTSCHAFT

für weitere  
Marketingmaß- 

nahmen rings um 
MEININGERS 

INTERNATIONAL  
SPIRITS AWARD, 

der Spirituosenmesse 
FINEST SPIRITS und  

weiteren Events.

 

ZIELGRUPPEN

FIZZZ 
Gastro. Culture. Now!
FIZZZ ist das Fachmagazin 
der Szenen-Gastronomie

GETRÄNKE ZEITUNG 
ist die Wirtschaftszeitung 
für die Getränkebranche 

WEINWIRTSCHAFT
ist das Fachmagazin für 
den Wein-, Sekt- und 
Champagnerhandel

 
MEININGERS SOMMELIER 
richtet sich an die gehobene 
Gastronomie und Hotellerie 
in Deutschland sowie als 
offizielles Verbandsorgan 
der Sommelier Union 
Deutschland an alle 
Sommeliers

DRUCK­
TECHNISCHE  
INFOS
Druck:	
4/4-fbg Euroskala

Material: 
Inhalt: 115 g/m² h’frei  
mattg. Bilderdruck
Umschlag: 300 g/m² h’frei 
mattg. Bilderdruck

Druckunterlagen:
Anzeigen werden als druck-
fähiges (300 dpi) PDF-Format 
sowie ein verbindliches Proof 
benötigt. Sollten wir kein 
Proof erhalten, übernehmen 
wir keine Gewähr für die 
Farbverbindlichkeit.
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[ISW] 
❱ Sonderauszeichnungen

SONDER AUSZEICH-NUNGEN

Hier sind sie, die bes-ten Spirituosen des Jahres 2023 – von A wie Absinth bis W wie Wodka! Beinahe 1700 Produkte aus 54 Ländern hat die Expertenjury wie ge-wohnt blind verkostet 

und bewertet. Die Qua-lität der eingereichten Proben war auch in diesem Jahr wieder bemerkenswert. Die Besten ihrer Katego-rie stellen wir Ihnen hier vor: Titelverteidi-ger und Newcomer!

LIKÖR DES JAHRES 
SIBONA LIQUORE ALLA CAMOMILLA GROSSES GOLD 

Die Distilleria Sibona beweist seit vielen Jahren ihr 

Können im Wettbewerb und auch der Kamillenlikör 

hat schon mehrfach Medaillen abgestaubt; nun gelingt 

der italienischen Likörspezialität der ganz große Wurf: 

„Likör des Jahres“ darf sich nur nen-
nen, wer an Qualität und Finesse wirklich gar nichts vermissen lässt. 

Die ätherischen Öle der römischen 
Kamille sorgen sowohl für einen himmlischen Duft als auch für ein sattes, beeindruckendes Mundgefühl. Großes Gold mit Leichtigkeit!

Preis: 16 €
Einreicher: 

Distilleria Sibona SpAwww.distilleriasibona.it

EIERLIKÖR DES JAHRES  BIRKENHOF EIERLIKÖR – VERFEINERT 

MIT EINEM HAUCH HIMBEERE GROSSES GOLD 
Die Birkenhof Brennerei am Rande des 

Westerwalds überrascht wieder einmal 
mit einer an Perfektion grenzenden Kom-

position. Der samtig-cremige Eierlikör 
mit dezenter Vanillesüße liefert das 

optimale Mundgefühl, um reihenwei-
se Genießer überzeugen zu können. 

Das I-Tüpfelchen ist jedoch der Touch 
Himbeere, den die Beigabe des haus-

eigenen Himbeerdestillats dem Likör 
verleiht. Verdientes Großes Gold!

Preis: 14,25 €
Einreicher: Birkenhof Brennerei GmbH

www.birkenhof-brennerei.de

FRUCHTLIKÖR DES JAHRES  NATIONAL
ZIEGLER NO. 1 WILDKIRSCHLIKÖR GOLD 

Die wild wachsenden Kirschen, die hier Verwendung 

finden, haben nur wenig, jedoch sehr aromatisches 

Fruchtfleisch. Über 7 kg werden für eine 0,35 l-Flasche 

benötigt, von sogenannten „Zapfenpflückern“ in 

schwindelerregender Höhe geerntet 
und in Freudenberg zur Perfektion 

verarbeitet. Die Süße kommt erst im Nachklang zum Vorschein, 
vorher brilliert das einzigartig säuerlich-fruchtige Aroma des Wildkirschlikörs.

Preis: 39 €
Einreicher: 

Gebr. J. & M. Ziegler GmbHwww.brennerei-ziegler.de

GEWÜRZLIKÖR DES JAHRES ECHTER NORDHÄUSER INGWERLIKÖR GOLD 

In dieser Likör-Komposition der Viel-
falts-Experten von Nordbrand Nordhausen 

stimmt einfach alles. Die angenehme 
Schärfe frischen Ingwers vermittelt eine 

Spur asiatische Raffinesse, während die 
harmonisierende Süße Anklänge an 

kandierte Früchte und Honigwaffeln 
mitschwingen lässt. Die goldene Farbe 

des betörenden Likörs gibt die ausge-
zeichnete Richtung vor.

Preis: 6,99 €
Einreicher: 

Nordbrand Nordhausen GmbHwww.nordbrand-nordhausen.de

FRUCHTLIKÖR DES JAHRES  INTERNATIONAL
LIMONCINO  ORIGINALE DI SORRENTO GROSSES GOLD 

Die Farbe strahlt zwar etwas sonnengelber, 
doch auf dem Papier steht das Große Gold 

für diesen Preis-Leistungs-Knaller. Der Limon-
cino di Sorrento wird hauptsächlich für die 

Discounter-Kette Lidl produziert, was die 
Qualität des Zitronenlikörs nicht im Gering-

sten schmälert. Die aromatischen Schalen 
der Ovali-Zitronen aus der Region Sorrento 

nahe Neapel bringen eine unnachahmliche 
Frische, gepaart mit zurückhaltender Süße, 

in die Flasche. So schmeckt der Sommer!Preis: 7,99 €
Einreicher: 

Casoni Fabbricazione Liquori S.p.A.
www.casoni.com

KRÄUTERLIKÖR DES JAHRES GURKTALER –  DER MILDE ALPENKRÄUTER GOLD 

59 aromatische Alpenkräuter bilden die 
Basis für diesen mild-herben Kräuterlikör. 

Ein großer Teil wird direkt im Gurktaler 
Bio-Kräutergarten des dortigen Domstifts 

auf 8.000 m² angebaut und in Handarbeit 
geerntet. Eine Besonderheit des Gurkta-

lers ist, dass auch frische, mitunter 
seltene Kräuter verwendet werden, 

um dem Likör seinen intensiven Geschmack zu verleihen. 
Preis: 13,99 €
Einreicher: Schlumberger  Vertriebsgesellschaft mbH & Co KG

www.schlumberger.at
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Best of Likör 2023

GIN DES JAHRES  NATIONAL 
BOAR BLACKFOREST  PREMIUM DRY GIN 

GOLD 

Zum sage und schreibe dritten Mal innerhalb von fünf 

Jahren holt sich der Schwarzwald-Gin die Auszeichnung 

als bester deutscher Gin. Eine beeindruckende, aber 

absolut verdiente Leistung, denn hier bekommt man alles, 

was man von einem klassischen Gin erwarten darf in 

Reinform – ergänzt durch die hausei-
gene feine Trüffelnote. Seltenheitswert 

im Gin-Sektor hat das Brennen des 
eigenen Rohalkohols, um möglichst 

volle Kontrolle über den Geschmack zu 
bewahren.

Preis: 35,95 €
Einreicher: 

BOAR Distillery GbRwww.boargin.de

GIN DES JAHRES  INTERNATIONAL 
COTSWOLDS DRY GIN GOLD 

Der internationale Sieger kommt natürlich aus dem 

Mutterland des Gins: Der Cotswolds Dry Gin aus dem 

Südwesten Englands präsentiert sich klassisch wachol-

derbetont und würzig, erst sekundär treten 
ausgewogene Noten von Zitrusfrüchten 

und Lavendel hervor. Nach wie vor wird 
der Gin auf Basis eines eigenen Weizen-

destillats in kleinen Chargen produziert 
und nicht kühlgefiltert, um möglichst viel 

Aroma zu erhalten.

Preis: 39,90 €
Einreicher:  

Kirsch Import e.K.www.kirschwhisky.de

GIN (HOLZGELAGERT)  DES JAHRES
KOVAL BARREL GIN GOLD 

Für den besten fassgelagerten Gin unternehmen wir 

in diesem Jahr eine Reise nach Chicago. Die Koval 

Distillery ist vor allem bekannt für ihre erstklassigen 

Whiskey-Qualitäten, hat sich aber auch beim Gin 

einen Namen gemacht. Die sechsmonatige Reifung in 

Whiskeyfässern sorgt schließlich für die aromatische 

Harmonie des Gins, der mit Butterscotch-Noten und 

milder Würze zu begeistern weiß. Noch dazu sind alle Koval Gins zu 100% bio-zertifiziert. 

Preis: 38,90 €
Einreicher:  

Kirsch Import e.K.www.kirschwhisky.de
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T
equila ist in Deutschland scheinbar angekommen, wenn man die begeisterten Fachberich-

te über diese mexikanische Spirituose liest. Dennoch gibt es Hindernisse, die den richtig 

großen Erfolg weiterhin ausbremsen. Hans de Lang von Barrel Brothers in München hält 

Deutschland inzwischen für einen interessanten, fantastischen Markt, vor allem verglichen 

mit vor 20 Jahren. Dennoch ist für ihn noch viel Potenzial nach oben: „Die Nachfrage ist gewach-

sen, aber nicht so, wie ich es gehofft hatte, das geht doch viel langsamer.“ Markus Nikowitsch 

vom Tequila Kontor, ebenso in München, pflichtet dem lapidar bei: „Mezcal oder Tequila als Trend? 

Wunschdenken.“ Und auch Michael Steiger, Geschäftsführer von Aromas of Mexico, weiß von den 

Schwierigkeiten eines Agavenbrandimporteurs: „Der Tequilamarkt an sich ist pro Land nicht so groß, 

dass man von einzelnen Ländern unbedingt leben kann.“ Welche Gründe gibt es für dieses paradoxe 

Szenario? Nehmen wir drei Punkte in Augenschein, die aus der Sicht der handelnden Personen in 

Deutschland dafür mitverantwortlich sind..

INNOVATION VS TRADITION

Es ist eine alte Diskussion – braucht eine Spirituosengattung Innovation, um weiterhin in der mo-

dernen Trinkwelt bestehen zu können? Die eine oder andere Kategorie zerreißt sich dabei, eine 

innere Polarisierung entsteht zwischen den Kräften, die sich eher zurückziehen und die Hoffnung 

auf die Tradition setzen, mit Rückbau der schlimmsten Auswüchse einer industrialisierten Herstel-

lung, bis dahin, wieder Esel zum Ziehen eines Mühlsteins für die gekochten Agaven einzusetzen 

und den Herstellern auf der anderen Seite, die glauben, dass man nur durch neue Märkte mit 

neuen Produkten gewinnen wird, und dass man dafür auch die Vergangenheit Vergangenheit sein 

lassen muss. 

Cristalino ist als Kategorie seit einigen Jahren im Markt und zeigt, dass man mit derartigen Varie-

täten auch Käufer locken kann, die sonst mit gereiftem Tequila nichts am Hut hätten. Recht neu ist 

auch Rosa, ein Tequilastil, der seine Farbe aus zur Reifung eingesetzten Ex-Rotweinfässern zieht. 

Für Michael Steiger ist das ein Potenzial, das es zu heben gilt: „Geschmacksvielfalt und Varianten-

vielfalt ist Teil der Ursprungskultur der Agavenbrände. Der Markt wird irgendwann Mexiko dazu 

zwingen, auch rechtlich dann mehr Varianten zuzulassen.“ Dass dabei nicht wahllos einfach alles 

erlaubt sein sollte, was den Herstellern so einfiele, ist ihm, der einen starken persönlichen Bezug 

zu Mexiko und seiner Kultur hat, dann aber gleichzeitig genauso wichtig. „Da passieren manchmal 

Dinge, die einem Tequila-Puristen und -Idealisten den Magen umdrehen.“ 

Die Nachfrage nach hochwertigem Tequila steigt immer weiter 

– die hierfür notwendige Vielfalt stellen leidenschaftliche Im-

porteure schon lange bereit. Doch hat Tequila und Mezcal wirk-

lich das Zeug zur neuen Hype-Kategorie, die den Gin ablöst? 

Und wäre das überhaupt wünschenswert? Drei Branchen-Insi-

der über eine „euphorisch-kritische“ Stimmung am Markt.

Text: Helmut Barro
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Tequila wird landläufig oft als „Kaktusschnaps“ 

bezeichnet, dabei gehören Agaven zur Familie 

der Spargelgewächse. Ohne die harte Arbeit der 

„Jimadores“ - allen voran bei der Ernte der bis 

zu 100 kg schweren Agavenherzen - wäre die 

Tequilaproduktion unmöglich.

Ein Herz für Agaven

Spot On

❱ Tequila
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Es gibt die Genießer, die bereits herausgefun-
den haben, was ihr persönlicher Liebling in der 
Spirituosenwelt ist, und voll glücklich sind mit 
dem, was sie für sich entdeckt haben. Andere 
durchforsten noch den Dschungel, und denen 

wollen wir hier ein bisschen Inspiration anbie-
ten – vier Beispiele für exotische Brände  

aus aller Welt, von denen man (vielleicht)  noch nie gehört hat!
Text: Helmut Barro
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#1 Baijiu
Das beste Beispiel dafür, dass „exotisch“ nicht auto-matisch gleichzusetzen ist mit „selten“, ist Baijiu (aus-gesprochen „baidschio“). Es wird mehr von der chine-sischen Nationalspirituose produziert und getrunken als Whisky, Rum und Tequi-la zusammengenommen. Nur geht fast nichts davon in den Export, 99% des 

Konsums erfolgt in China. Trotz der riesigen 

Produktionsmengen ist die Herstellung kaum 

automatisiert, es ist immer noch viel Hand-
arbeit dabei – diese wird dann aber in chine-
sischer Manier einfach in die Breite skaliert, 

eine Großbrennerei des vor allem in Nordchina 

beheimateten Leichtaroma-Baijius in der Nähe 

von Taiyuan umfasst dann eben die Fläche von 

fünf Dutzend Fußballfeldern und hat einen 

Tagesausstoß gleich dem Jahresausstoß aller 

schottischen Whiskybrennereien zusammen. 

Der Begriff „Leichtaroma“ ist dabei relativ zu 

sehen, denn Baijiu ist eine superaromatische, 

esterlastige, starkalkoholische Spirituose, die 

dem westlichen Gaumen zunächst erstmal 

überhaupt nicht freundlich entgegenkommt. 

Eine steile Lernkurve hat der Interessierte da-
bei zu meistern, sowohl sensorisch als 
auch vom Produktionshintergrund her. 
Trockenfermentation und Trockendes-
tillation ähnlich einer Bain-Marie beim 
Grappa sind dabei noch die verständ-
lichsten Details. Hirse als Basismaterial? 
Erdgruben zur Fermentation? Schim-
melpilze und Bakterien, in Erbsen- und 
Getreideblöcken gezüchtet und „qu“ 
genannt, als Fermentationsstarter? 
Reifung für Jahrzehnte in mannshohen 
Tonkrügen? 
Die Ganbei-Kultur, in der bei offiziellen 
Banketten bis zum Umfallen getrun-
ken wurde (wortwörtlich!), ist im heuti-
gen China von der Obrigkeit nicht mehr 
gerne gesehen, doch zu einem guten Essen 

unter Freunden und in Gesellschaft gehört wei-
terhin Baijiu, es vergehen nur wenige Minuten, 

wenn man angestoßen hat, bis die typischen 

winzigen Gläser wieder bis zum Rand gefüllt 

werden und man erneut dazu aufgefordert 

wird. Hier wird auch klar, was einen guten Bai-
jiu ausmacht: das Mundgefühl und der Nach-
hall, Baijiu ist ein Gaumenreiniger für den vom 

deftigen, starkgewürzten chinesischen Essen 

belegten Mund, kein Brand, den man gemüt-
lich aus dem Stielglas schlürft. Und das Beispiel 

von Ming River Sichuan Baijiu zeigt, dass sich 

so etwas auch in Deutschland etablieren kann.

#2 Pisco
Chile oder Peru? Die Diskussion, ob dieser süd-
amerikanische Weinbrand nun ursprünglich 

und kulturell in das eine oder andere Land ge-
hört, ist eine höchstpolitische und oft mit viel 

angestauter Rivalität geführte – die Bezeich-
nung reklamieren beide Länder für sich exklusiv, 

das jeweils andere ist rechtlich nicht anerkannt. 

Man sollte, als Außenstehender, immer im Blick 

behalten, dass zu der Zeit, als die ersten Piscos 

gebrannt wurden, weder Peru noch Chile als 

Länder überhaupt formal existierten. Die Ge-
schichte ist als Argumentationsgrundlage dar-
um fragwürdig, moderne Schutzmechanismen 

haben jedoch unabhängig davon Sinn für beide. 

Die Brände selbst sind dabei kaum miteinan-
der verwechselbar und unterschiedlich genug, 

um für zwei Länder auch genug Abgrenzungs-
potenzial bieten zu können: während für perua-
nischen Pisco die wahrscheinlichsten strengsten 

Regeln gelten, die es weltweit für Spirituosen 

gibt, lässt man in Chile die Zügel vergleichswei-
se locker. In einem Gespräch mit Johnny Schuler, 

der südamerikanischen Pisco-Ikone, berichtete 

er mir über die komplizierte Herstellungsweise, 

die für die Produktion eines peruanischen Piscos 

erforderlich ist, mit den auffälligsten Eigenschaf-
ten, dass weder Wasserverdünnung eines Des-
tillats noch Fasslagerung erlaubt sind, mit einem 

schmalen Zielalkoholbereich, den der Brenner 

in einer Einzeldestillation erreichen muss – ein 

Brand, wie er purer und minimalistischer kaum 

sein könnte.

In Chile findet man dagegen Produktionswei-
sen, die der lokalen sehr lebendigen und welt-
weit geschätzten Weinkultur entspringen, dazu 

gehören auch unterschiedliche Holzfass-Rei-
fungsstufen und mehr verwendbare Rebsorten. 

Viele der chilenischen Piscos, die wir in Europa 

trinken, sind darüber hinaus in Kooperativen ent-
standen, in denen sich die hunderten von Klein-
winzern mit ihren Ernten zusammenschließen. Ist 

eine Art Pisco damit per se der anderen überle-
gen? Meiner bescheidenen Meinung nach nicht, 

beide sind hochinteressante Brände, mit ihren 

jeweiligen Stärken; wer die gesamte Bandbreite 

kennenlernen will und Spaß an Weinbränden 

hat, genieße einfach die brillante Klarheit und 

das durchdringende Wesen eines peruanischen 

Pisco Portón ebenso wie den verspielten, runden, 

fruchtigaromatischen Charakter eines fassgereif-
ten Pisco Bauzá aus Chile.

BunteBunte Vögel Vögel
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Das getrockente „qu“ ist essentiell für die  
besondere Baijiu-Aromatik.

Fassgereiften Pisco bekommt man nur in 
Chile wie hier in der Bauzá-Destillerie.

Spot On

❱ Exoten
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