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Warenkunde
Weille Brinde

OBSTWASSER/OBSTBRAND

DEFINITION

Obstwadsser sind Branntweine aus Stein- oder Kernobst, wie
z.B. aus Kirschen, Zwetschgen, Pflaumen, Schlehen, Apriko-
sen, Pfirsichen, Apfeln, Birnen oder Mirabellen. Die Herstel-
lung beschrdnkt sich auf obstreiche Regionen in Mitteleuro-
pa. WeltberGhmt sind die Brénde aus dem Schwarzwald, dem
Elsass und der Schweiz.

BEKANNTE HERSTELLER
Schladerer, Ziegler (Deutschland), Etter, Morand, Fassbind
(Schweiz), Rochelt (Osterreich), Nussbaumer (Frankreich)

BEKANNTE ERZEUGNISSE
Aprikosenbrand Barack Palinka (Ungarn), Pflaumenbrand
Sliwowitz (Jugoslawien), Williamsbirne (SGdtirol)

HERSTELLUNG

Man verwendet frische, volle, vergorene Frichte oder deren
Fruchtfleisch bzw. Saft zur Herstellung. Der Zusatz von
Zucker, anderen zuckerhaltigen Stoffen oder Alkohol ist nicht
erlaubt. Es werden die sortenreinen Frichte in Fdssern oder
Tanks vergoren. Der natirliche Fruchtzucker wandelt sich

in Alkohol um. Nach erfolgter G&rung ist die Maische, ohne
Zugabe von Alkohol anderer Art, zundchst zu Rohbrand zu
destillieren. Dem folgt ein zweiter Destillationsprozess, der
Feinbrand. Vor- und Nachlauf werden sorgfdltig getrennt.

GESETZLICHE BESTIMMUNGEN

Die Rohstoffe sind ausschlieBlich frische, fleischige Frichte
(mit oder ohne Stein) oder der frische Most aus diesen Frich-
ten. Der Zusatz von Zucker ist unzul&ssig und der gesamte
Alkohol muss aus der Vergdrung der Frucht stammen. AuBer-
dem ist eine Aromatisierung durch Zusatz natirlicher oder
kinstlicher Aromen nicht erlaubt. Fir die Namensgebung sind
die Begriffe,... brand” oder,... wasser” (z. B. Kirschbrand
oder Kischwasser) vorgegeben.

OBSTGEISTE

DEFINTION

Wie es die gesetzlichen Bestimmungen besagen, werden
Obstgeiste aus zuckerarmen Frichten hergestellt, z. B. aus
Brombeeren (Mure), Heidelbeeren aber auch aus schwarzen
Johannisbeeren (Cassis), roten Johannisbeeren (Groseille),
Erdbeeren (Fraise), Vogelbeeren, Blaubeeren (Myrtille), Prei-
selbeeren (Airille) oder Himbeeren (,Framboise Sauvage” aus
wild wachsenden Himbeeren). Abweichend, dass Obstbrénde
durch einmaischen des reifen Obstes hergestellt werden, darf
bei Beerenbranden Neutralalkohol verwendet werden (auf
20 Liter Alkohol mindestens 100 kg Frichte).

HERSTELLUNG

Die Frichte haben von Natur aus zu wenig Zucker, um daraus
genigend eigenen Gdrungsalkohol gewinnen zu kénnen.

Um das Aroma jedoch voll zu erhalten, werden diese Frichte
zuerst in neutralem Alkohol konserviert/ausgelaugt bzw. ma-
zeriert, um ihnen das Aroma zu entziehen. Spater werden sie
dem gleichen Destillationsprozess wie dem der Obstwdsser
unterworfen. Alkohol wird dem zufolge anschlieBend mit den
Beeren destilliert. Eine Sonderstellung nimmt lediglich der
westfalische ,Steinhdger” ein, der nicht als Geist sondern als
Wasser gebrannt wird.

GESETZLICHE BESTIMMUNGEN

Auf 100 kg Frichte missen 20 Liter Alkohol gesetzt werden.
AuBerdem darf ein Geist, sobald er die Brennblase verlassen
hat, nicht mehr verédndert werden (mit Ausnahme der Herab-
setzung auf Trinkstdrke).

KLARE SPIRITUOSEN

Klare, wasserhelle Spirituosen werden aus vielen unterschied-
lichen Grundstoffen hergestellt. FGhrend darunter ist der
Korn, der als typisch deutsche Spirituose gilt. Die Bezeich-
nung ,Klarer” fir Korn und klare Schnépse zu verwenden,
hat sich eingebirgert, ist aber grundsatzlich falsch. Der
JKlare”, wie man ihn fachlich versteht, ist eine Spirituose, die
erst durch die exakt abgrenzenden Begriffsbestimmungen
entstanden ist. Urspringlich war der Klare eine Sammel-
begriff fir alle wasserhellen Spirituosen. Heute bezeichnet
man als,Klaren” eine wasserklare Spirituose der einfachsten
Art. Rund ein Viertel der deutschen Spirituosen entféllt auf
den Korn. Er darf nur aus Weizen, Gerste, Roggen, Hafer und
Buchweizen hergestellt werden. Korn muss einen Mindest-
alkoholgehalt von 32 % Vol. aufweisen, fir Kornbrand sind
37,5 % Vol. vorgeschrieben. Auch geschmacklich gibt es
Unterschiede. Korn aus Weizen ist mild mit zarter Note, Korn
aus Roggen kraftig und wirzig. Nach 6 Monaten Lager-

zeit darf Korn sich als ,alt” bezeichnen. Vielfach wird Korn
zur Geschmacksverfeinerung in Holzfdssern gelagert. Auch
der Steinhdger ist eine typisch deutsche Spirituose. Stein-
h&ger zahlt zu den Spirituosen mit Wacholder. Eine weitere
Wacholderspirituose ist der Wacholder selbst. Dieser wird
durch Destillation von Wacholderbeeren nach Uberziehen
mit Neutralalkohol gewonnen. Eine Spezialitdt der Alpen ist
der ,Enzian”. Als Ausgangsbasis dafir dienen die armdicken
Wourzeln des gelben Enzians. Das Enziandestillat wird durch
Garung der Wurzeln mit oder ohne Zusatz von B6 Neutral-
alkohol gewonnen.
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GRAPPA & MARC

HERKUNFT

Der Name Grappa komm vom italienischen Wort ,Grappo-
lo"—die Traube. Seit 1997 ist diese Ursprungsbezeichnung
geschitzt. Marcs und Gappa sind Branntweine aus Wein-
Trestern, aus den Rickstdnden der Weinmaschine (Sténgel,
Schalen, Kerne). Man unterscheidet zwischen Marcs aus
Rotwein- und WeiBwein-Trestern. Als Marcs werden auBer-
dem auch Branntweine aus Obstrickstédnden angeboten. Der
Unterschied zwischen Marc und Grappa bezieht sich lediglich
auf deren unterschiedlichen Herkinfte. Grappa stammt aus
Italien, Marc aus 13 verschiedenen Regionen Frankreichs.
Beste Grappe werden aus roten Trauben gewonnen und in
Holzfassern 2 bis 4 Jahre gelagert. Die jeweilige Holzart be-
stimmt das Aroma und die Farbe.

GESCHICHTE

Einst das spottbillige Getrank der Armen, das bis zum

2. Weltkrieg geringer versteuert und nicht so gesellschafts-
fahig war. In den letzten 30 Jahren dnderte sich dieses Image
und die Qualitét von Marc und Grappa. Heute gibt es rund
120 Grappaproduzenten und 600 Flaschenabfiller.

BESONDERHEIT IN DER HERSTELLUNG

Beim Rotweintrester bestehen Alkoholreste von der vor-
handenen Weingdrung, d. h. der Zucker hat sich in Alkohol
umgewandelt (gegorener Trester). WeiBweintrester ist noch
nicht vergoren, er wird unter Luftabschluss in Tanks gelagert.
Der Zucker hat sich noch nicht in Alkohol umgewandelt.

DESTILLATION

Die Winzer brennen meist nicht selber, dies fast immer
Rebsortenrein. Damit bei der Destillation nichts anbrennt
verwenden sie von Siebkérbe. Das Ergebnis der ersten
Destillation ist nicht sehr hochprozentig, darum muss 2 bis 3
Mal destilliert werden. Dabei werden Vor- und Nachlauf ab-
getrennt und nur das ,Herzstick” verwendet (100 kg Trester-
masse ergeben 4,5 Liter reinen Alkohol).

TRINKSTARKE
Froher rau und jung heute weich abgelagert, fein

BESONDERHEIT DER ARTEN:

.Destilata d'Uva” (Uva = die Weintraube ) bzw. Uve oder
auch Aquavite d'Uva ist kein Grappa im urspringlichen Sinn,
sondern Traubenbrand. Er wird nicht aus Trester, sondern
aus dem vergorenen Most der Traube gewonnen. Dieser wird
destilliert bevor der Garungsprozess beendet ist. Uves wer-
den Rebsortenrein hergestellt und nach diesen benannt.
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AQUAVIT

Unter diesem Namen kennt man die Nationalspirituose des
europdischen Nordens. Als Geburtsort gilt Dédnemark. Alle
Aquavite sind entweder glasklar oder weisen einen leichten
bis intensiven Gelbton auf. Beim Aquavit spielt das Aus-
gangsprodukt des Alkohols keine Rolle. Entscheidend ist
seine Reinheit. Verwendet wird Athylalkohol landwirtschaft-
lichen Ursprungs, der sich zur Herstellung von Spirituosen
eignet und einen Mindestalkoholgehalt von 96 % Vol. hat. Des
Weiteren darf er keinen Fremdgeschmack aufweisen. Seinen
Geschmack verdankt der Aquavit dem sogenannten Wirz-
destillat. Jeder Hersteller verwendet dabei sein ureigenes,
streng gehutetes Rezept. Dieses bei der zweiten Destillation
zugesetzte Wirzdestillat besteht zum GroBteil aus Kimmel.
Weitere Zutaten sind Koriander, Fenchel, Anis, Zimt, Nelken,
Zitronenschalen und Dill. Bei einigen Sorten ist Dill sogar
geschmacksbestimmend. Die Wirzstoffe werden mit Alkohol
und Wasser destilliert. Der Mittellauf des so entstandenen
Worzdestillats wird dann mit rektifiziertem, d. h. mit dem
durch mehrfach aufeinanderfolgende Destillation gewonne-
nen Alkohol und destilliertem oder demineralisiertem Wasser
zur gewilnschten Alkoholstérke gemischt. Dann braucht

der Aquavit eine gewisse Lagerzeit, damit sich das Worz-
destillat, der Alkohol und das Wasser eng verbinden kénnen.
Spitzenqualitdten lagert man in Holzféssern, bevorzugt in
solchen, die zuvor mit Sherry gefullt waren. Heute ist Aqua-
vit zum Gattungsbegriff geworden, z. B. bezeichnet man in
Italien alle Destillate als ,Aquavite”. Somit dirfen sich auch in
Deutschland hergestellte Kimmelschndpse Aquavit nennen.
Aquavit sollte direkt aus dem TiefkUhlfach in kleinen gefros-
teten Glasern mit 2 cl Inhalt serviert werden.
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Warenkunde

Braune Brinde

WEINBRAND

NAME
Im Mittelalter: brennendes Wasser oder Lebenswasser,
Branntwein aus Wein

GESCHICHTE/HERKUNFT

Manche Weinbrénde sind unter dem Namen ihres Herkunfts-
gebiets bekannt, zum Beispiel Cognac, Armagnac oder
Brandy de Jerez (s. u.). Weinbrenner aus Deutschland dirfen
Weine aus allen EG-L&ndern verwenden. Der Rohbrand
muss lediglich zu Feinbrand destilliert werden. Produkte, die
als deutscher Weinbrand etikettiert sind, setzen also keine
Grundweine aus Deutschland voraus, muss aber eine amt-
liche Prifnummer tragen und mindestens 38 % Vol. Alkohol
aufweisen. Mindestens sechs Monate missen die Destillate
eines Weinbrands im Holzfass gereift sein. Weinbrénde mit
Einzeldestillaten von mehr als 12 Monaten Fassreife dirfen
als alter Weinbrand bezeichnet werden oder Bezeichnungen
wie V.S.O.P. tragen.

HISTORIE

Man nimmt an, dass Weinbrand das dlteste alkoholische
Destillat ist. Bekanntester Weinbrand deutscher Provenienz
ist der seit 1892 in Ridesheim am Rhein hergestellte Asbach
Uralt. Hugo Asbach war es auch, der den Begriff Weinbrand
zundchst als Warenzeichen einfGhrte, dann aber zur allge-
meinen Nutzung freigab. Der Grund dafir war der Versailler
Vertrag, der deutschen Herstellern die weitere Verwendung
der franzésischen Bezeichnung Cognac untersagte (Cham-
pagnerparagraph).

HERSTELLUNG

Durchgegorener Wein mit Zusatz eines Weindestillates
(hochstens 86 % Vol.) wird 2-fach im Pot Still Verfahren destil-
liert. Zuerst entsteht der Raubrand, dann der Feinbrand. Der
Mittellauf wird verwendet (70 % Vol. Alkoholgehalt).

LAGERUNG

Teilweise lagern Weinbrénde in grobporigen, luftdurchldssi-
gen Limousinen-Eichenholzfdssern mit ca. 300 bis 350 Liter
Fassungsvermogen. Der Brand atmet im Fass, bekommt also
Sauverstoff, unter dem er reift. Die Mindestreifezeit in Eichen-
holzféssern betragt fir alte Weinbrénde sechs Monate bzw.
bei einem Fassungsvermégen von Uber 1.000 Litern zwdolf
Monate. Der Alkoholgehalt betrdgt mindestens 36 % Vol.
Heute werden Weinbrdnde meist in Stahltanks und nur selten
in Holzfassern gelagert.

Die Dauer der Lagerung betrégt mindestens 6 Monate.
Lagert er langer als 12 Monate, so bekommt er die Zusatz-
bezeichnung uralt.

ALTERSANGABEN
1 Jahrim Fass unter 1.000 Liter gereift: Alt, V.S.O.P., X.O.

BRANDY

GESCHICHTE/HERKUNFT

Einst war Brandy ein Nebenprodukt der Sherry-Erzeugung
und eigentlich ist Brandy ein Ersatzprodukt fir Cognac. Fer-
ner ist der Begriff Brandy ein Allgemeinbegriff fir alle reinen
Weindestillate. Spanischer Brandy stammt aus Andalusien
(Region Jerez de la Frontera, El Porto de Santa Maria, und
Sanluca de Barrameda in der Provinz Cadiz). Dort brannte
man im 16. Jahrhundert viel Wein zur Verstérkung der Weine
fUr den Export. Italienischer Brandy stammt aus Norditalien
und griechischer Brandy bzw. Metaxa von den griechische
Inseln. Zusatzlich kommen auch aus Portugal und Sidame-
rika Brandys. Die ortliche portugiesische Bezeichnung fur
Weinbrand ist Aguardente.

SPANIEN

In Andalusien gibt es etwa 40 Bodegas (Weinkellereien,
Weinhandlungen und Weinstuben). Es werden 100 Mill.
Flaschen hergestellt, von den ca. 20 Mill. fir den Export be-
stimmt sind. Der Wein wird bis ca. 70 % Vol. destilliert und
sp&ter mit hochwertigen Destillaten verschnitten. So reift er
in 500 Liter Eichenholzfdssern, die ehemalige Sherryfasser
sind, im Solera-System. Die Reifezeit betré&igt im Durchschnitt
3 bis 8 Jahre (Riserva: 3 Jahre, Grand Reserva: 8 Jahre), teil-
weise aber auch bis zu 15 Jahre.

GRIECHENLAND

Als griechischer Brandy présentiert sich Metaxa, welcher aus
roten Trauben gebrannt wird und Wein, Weinalkohol und
Aromen enthdlt. Allerdings ist er somit im Sinne der EG-Ver-
ordnung kein echter Weinbrand, sondern lediglich eine so ge-
nannte griechische Spezialitdt. Metaxa reift 1 bis 100 Jahre
in Eichen- und Kieferfdssern als Mischung aus verschiedenen
Destillaten.

ITALIEN

Vecchia Romania ist die gréBte und bekannteste Brandymar-
ke Italiens (seit 1820), die aus Bologna stammt. Seine Traube
ist Trebbiano. Diese wird 2-fach destilliert und mind. 3 Jahre
gelagert (3 Jahre: Etichetta Nera, 7 Jahre: Etichetta Oro,

15 Jahre: Riserva Rara)
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COGNAC

HERKUNFT

Cognac ist Qualitatsbranntwein aus WeiBweinen. Er stammt
aus Charente, nérdlich von Bordeaux. Nur Weinbrand aus
diesem Gebiet rund um die Stadt Cognac, das seit 1909
gesetzlich geschitzt ist, darf den Namen Cognac tragen. In
diesem Gebiet ist die Grande Champagne das Anbaugebiet
der Spitzenklasse (champs/champagne: frz. Felder). Die
Weinanbaufldche umfasst rund 80.000 Hektar und zeich-
net sich durch einen steinigen, kalkhaltiger Boden und ein
feuchtes Klima aus. Das Anbaugebiet Petite Champagne
befindet sich in der zweitbesten Lage. 20 % der zu Cognac
verarbeiteten Weine stammen hier her. Angrenzend an diese
Gebiete befindet sich das Gebiet Les Borderies, das milden,
bukettreichen Cognac liefert (5 % Gesamtanteil an der
Cognacproduktion). Aus den Weinen des Gebiets Fins Bois
(bois: frz. Waldgebiete) wird mit 40 % der gréBte Anteil der
Cognacproduktion gebrannt. Es sind kraftige, schnell altern-
de Cognacs, die z. T. jung zu trinken sind. Ungeféhr 15 % des
Weines fur die Cognacproduktion sind auBerdem aus dem
Gebiet Bons Bois und ein unbedeutend kleiner Anteil aus dem
Gebiet Bois Ordinaires.

TRAUBEN
Die wichtigsten Traubensorten sind Ugniblanc (weif3), Folle
Blanche (weif3) und Colombard (weif3).

HERSTELLUNG

LAGERUNG

Die Weine werden separat voneinander schonend im Cha-
rentaiser Verfahren gepresst. Auf ganz natirliche Weise,
also ohne Chemie, wird der Wein ausgebaut. Die Weine aus
verschiedenen Anbaugebieten werden separat voneinander
dann zweimal nach dem Alambic-Verfahren in der Brennbla-
se destilliert. Der erste Brand hei3t Rohbrand (frz.: brouillis;
25 bis 30 % Vol. Alkohol), der zweite hei3t Feinbrand (frz.:
bonne-chauffe). Bei der zweiten Destillation werden Vor-
lauf und Nachlauf ausgeschieden. Beide dirfen wieder als
Rohbrand destilliert werden. Der Mittellauf des Feinbrandes
hat die beste und reinste Qualitat (ca. 70 % Vol. Alkohol).

In luftdurchl@ssigen grobporigen Limousin-Eichenféssern
(barriques, Inhalt: 225 Liter) wird Cognac mindestens zwei,
oft zwanzig Jahre und mehr, gelagert. Hier kann der Cognac
atmen, Sauerstoff von auBen bekommen, unerwinschte
Aromen verflichtigen und erwinschte konzentrieren. Der
Alkoholgehalt sinkt im Verlauf der Reifung. Durch die Gerb-
sdure (Tannin) der Eichenfasser erhalt Cognac seine typische
Farbe. Bei der Vermdhlung werden verschiedene Lagen und

Jahrgdnge zu harmonischen Cognac-Qualitdten komponiert.

Durch die Verdinnung mit destilliertem Wasser oder niedrig-
prozentigem Cognac (frz.: petite eau/faible) wird er auf eine
Trinkstérke von 40 % Vol. gebracht. Nun reift der Cognac
nochmals mindestens 5 bis 40 Jahre.
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BEZEICHNUNGEN
Die Bausteine der 21 verschiedenen Bezeichnungen sind:

V =very,

S = superior/spezial,
O=old,

P = pale/product,

X =extra.

Die Altersangaben auf den Etiketten richten sich immer nach
den Fassjahren des jingsten Bestandteils.

Mindestens 2 Jahre im Fass ***\/LS.

V.S.0.P. oder Vieux oder V.O.
oder Réserve

Mindestens 4 Jahre im Fass

VV.S.O.P. oder Grande Réserve
oder Réserve...

Mindestens 5 Jahre im Fass

Extra oder Napoléon oder X.O.
oder Trés Vieux
oder Vieille Réserve

Mindestens 6 Jahre im Fass

ARMAGNAC

HERKUNFT

Armagnac ist weniger bekannt, aber wesentlich dlter als
Cognac. Er wird seit 1909 in der Gascogne aus WeiBweinen
bestimmter, gesetzlich geschitzter Gebiete kontinuierlich
destilliert. Diese drei Gebiete heiBen Bas Armagnac,
Tenaréze und Haut Armagnac.

TRAUBEN

Ugni blanc, Colombard und Folle blanche, auBerdem
Jurancon und Baco (Mix aus Folle Blanche und
amerikanischer Noah Rebe)

DESTILLATION
Meist im Continuous-Still-Verfahren. Seit 1972 ist zur Herstel-
lung aber auch die Cognac-Brennmethode zugelassen.

LAGERUNG

Armagnac lagert in Limousinen-Fdssern und normalen
Eichenfdassern 1 bis 25 Jahre. Jahrgangsabfillungen sind im
Gegensatz zu Cognac erlaubt.
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CALVADOS (OBSTDESTILLATE)

DEFINITION
Die bekanntesten Kernobstbrénde werden aus Apfeln und
Birnen hergestellt, so der Calvados (40 bis 43 % Vol.).

HERKUNFT
Genau abgegrenztes Kistengebiet der Normandie (Pays
d’Auge)

GESCHICHTE

Die Geschichte des Calvados besagt, dass zu Beginn des

18. Jahrhunderts ein Schiff mit dem Namen El Salvador in der
Normandie strandete. Zuerst entwickelte sich der Name for
die Region und spater dann auch fir den Apfelbranntwein
(Calvador bzw. Calvados). Die Franzosen nennen ihn kurz
Calva. 1942 erhielt der Calvados die ,Appelation d'Orgine
Controlée” (kontrollierte Ursprungsbezeichnung). Apfelbrén-
de, die nicht aus dem Calvados kommen, heiBen Eau-de-vie
de Pomme, Apple Brandy, Applejack oder Jack (USA) und
Aguardiente di Sidre (Spanien, in Sherryfdssern gelagert).

QUALITATEN

AC(O)C Pays d'Auge — gesetzlich geregelte Herkunftsbe-
zeichnung und AC(O) du Pays d’Auge C - kontrollierte Ur-
sprungsbezeichnung. Diese kommt direkt aus dem Herzen
des Departments Calvados.

ERZEUGUNG

Fir die Erzeugung von Calvados werden die kleinen Cidredp-
fel verwendet. Diese gibt es in vier Sorten, im Geschmack von
suB, sauer, siB-sauer bis sduerlich. Erlaubt sind 10 % Birnen-
anteil.

Ausgangspunkt for Calvados ist Apfelmost (Cidre), welchen
manche Brenner einige Wochen lagern, ehe sie ihn destillie-
ren, weil er auf diese Weise feinere Aromastoffe entwickelt.
Calvados wird nach der Cognac-Methode (Charenteser
Brennverfahren/Alambic-Verfahren) je nach Anbaugebiet
und Qualitét zweimal oder kontinuierlich destilliert. Erst

die Fassreife und das spatere Herabsetzen auf Trinkstdrke
mit Wasser machen aus dem scharfen Brand aromatischen
Calvados. Vor der Abfullung werden Branntweine verschie-
dener Jahrgdnge aus unterschiedlichen Gebieten und Ernten
miteinander verschnitten.

LAGERUNG
Calvados lagert mindestens ein Jahr, maximal 25 Jahre in
Eichenfdssern.

QUALITATEN
Die Altersangabe des Verschnittes bezieht sich immer auf
den jUngsten Inhalt.

2 Jahre gelagert Drei Sterne oder drei Apfel

3 Jahre gelagert Calvados Vieux oder Réserve

4 Jahre gelagert V.O. oder Vielle Réserve

5 Jahre gelagert V.S.O.P.

6 Jahre gelagert Extra, X.O., Napoléon

Mehr als 6 Jahre gelagert Hors d/Age, Age inconn

Calvados A.O.C. Stammen aus dem hufeisenférmigen

Randgebiet um das Pays d’Auge

Calvados A.O.C. Pays dAuge  Kontrollierte Ursprungsbezeichnung

191

WEISSE & BRAUNE BRANDE



WEISSE & BRAUNE BRANDE

WEISSE & BRAUNE BRANDE WARENKUNDE TEQUILA & MEZCAL

Warenkunde

Tequila & Mezcal

DEFINITION

Tequila stammt aus dem gleichnamigen Dorf im Bundesstaat
Jalisco (Mexiko), das heute eine Stadt ist. Mezcal stammt

aus nicht festgelegten mexikanischen Gebieten. Tequila ist
ein mexikanisches Destillat aus der blauen Agave (Agave
tequilana Weber, azul, Agavaceae). Der deutsche Botaniker
Weber ordnete diese Agave Tequilana Azul den Sukkulen-
ten zu, denen ebenfalls die Lilien angehéren. Es handelt sich
demnach nicht, wie félschlicher Weise oft behauptet wird, um
einen Kaktus.

Spirituosen, die man aus dem vergorenen Saft der Aga-

ve oder Magueys herstellt, heiBen Mezcal. Dieser kannim
Gegensatz zu Tequila zuséatzlich aus Kakteen destilliert wer-
den. Mezcal ist Agavenbranntwein, welcher einmal destilliert
wurde und nicht aus dem genau abgegrenzten Tequila-Ge-
biet stammt. Verwendet man aber die Blaue Agave (Tequi-
lana Weber oder Azul) und destilliert man in Jalisco, so hei3t
das Ergebnis Tequila. Dem zufolge ist jeder Tequila anders
gesagt ganz spezieller Mezcal.

GESCHICHTE

Spanier entdeckten im 16. Jahrhundert in Mexiko ein alko-
holisches, milchig-weiBes Getrénk aus vergoren Agavesaft.
Sie nannten es Pulque. Der Trunk dieser Agaven lief3 sich aber
nicht héher destillieren. Im 18. Jahrhundert fand man dann

in der Stadt Tequila eine geeignete Agave. Der Tequilaboom
der Welt begann erst in den 70er Jahren.

HERSTELLUNG

Aus den Knollen der nach ungefdhr 10 Jahren zur Ernte reifen
Agaven wird durch Zermahlen und Erhitzen ein eiweiBhalti-
ger Saft gewonnen, ,Aguamiel” genannt (Honigwasser). Es
gibt zwei Arten der Tequila-Herstellung. Die erste ist das Ver-
schneiden (Agave und Rohrzucker), die zweite die Vergdrung
des Honigwassers der Agave. Bei dieser zweiten Methode
wird frischer Agavensaft mit bereits vergorenem Agavensaft
vermischt, wobei es zu einer kurzen starken Gérung kommt
(ca. 2,5 Tage). Das Gebr&u wird anschlieBend zweimal destil-
liert, um weiBBen Tequila zu erhalten. Das Ergebnis ist ,echter”
Tequila. Dieser echte Tequila lagert 3 bis 12 Jahre im Fass
und es gibt Jahrgdnge/Spezialabfillungen (Anejo ... 8 Anos).
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Es werden finf Varianten genutzt, um Tequila weiterzube-
handeln. Man unterscheidet deswegen generell folgende
Tequila-Gruppen, welche fast alle von jeder Destillerie nicht
nur aus echtem Tequila hergestellt werden:

TEQUILA BLANCO

(WEISS/SILYER/WHITE, BLANCO/PLATA)

Nach einer 2-fachen Destillation wird er auf Trinkstarke
rickverdinnt, nicht gelagert sondern direkt abgefullt. Der
Kenner findet hier den eigentlichen Charakter ohne Nach-
reife heraus.

TEQUILA JOVEN

(JUNG/JOVEN ABOCADO, GOLD, SPICED/FLAVOURED)

Es handelt sich um ungereiften Tequila mit Farb- und Aroma-
zusétzen. Diese Mischung besteht aus 51 % Agave und 49 %
Fremdzucker und lagert bis zu acht Wochen. Die Farbe kann
sich bis zum Bernstein-Ton entwickeln.

TEQUILA REPOSADO (AUSGERUHT)

Zwei Monate bis zu einem Jahr ruht das Destillat in Stein-
eichen- oder manchmal sogar Kiefernholzfassern oder be-
nutzten Bourbon-Fassern. Der Anteil von Agave ist oft 80 %
und mehr.

TEQUILA ANEJO (GEALTERT)

Wahlweise zwischen einem und funf Jahren in amerikanischer
Steineiche (white oak) gereift, bringt dieses Produkt die bes-
ten Geschmacksqualitéten. Das Etikett kann auf 100 % Aga-
ve hinweisen, welches fast immer Ublich ist. Einzelflaschen der
besten Marken kénnen bis zu 400 US-Dollar kosten.



WEISSE & BRAUNE BRANDE WARENKUNDE ABSINTH & ANISSPIRITUOSEN

Warenkunde Absint

& Anisspirituosen

Marie Brizard, seit 1755

QOuzo 12, seit 1888 (Name stammt von einer
Fassprobe, Nr. 12 gewann)

Stammt aus dem Hause von Pernod, Fusion in den
70ziger Jahren

Rezept Absinth von Dr. Ordinére,
1793 bei Louis Pernod

Destillat aus Sultaninen, Rosinen und Tafeltrauben

DEFINITION MARKEN

Unter den Begriff Anisées fallen Alkoholika mit Anisaroma. In

Frankreich unterscheidet man zwischen Pastis und Anisette. Liqueur

Anisette (spanisch/portugiesisch: Anisados) sind Gewirz-

likdre mit Anisaroma (25 bis 40 % Vol.). Sie sind in der Flasche Aperitiv

meist klar, aber da Anis nicht nur ein GewUrz, sondern auch

eine Olfrucht ist, werden ihre Produkte auf Eis trib. Pastis ist ]

Anisbranntwein (mit 40 bis 51 % Vol.), der als Aperitif getrun- Pastis 31

ken wird, meist mit Wasser verdinnt. Vorlgufer des heutigen

Pastis war der Absinth. Pernod

HERKUNFT X .
. . L Yeni Raki

Alle europdischen Lander am Mittelmeer und der Turkei

(Frankreich, Griechenland, Italien, Spanien, Turkei) Absinth

ROHSTOFFE

Serpis, Versinthe, Tabu: 73 % Vol. (Strong), 55 % Vol.
(grun, normal), 55 % Vol. (rot, mit Orangenzusatz),
55 % Vol. (dry, anisfrei)

Athylalkohol, Kréuter-, Pflanzen-, und Gewiirzmischungen
oder Frichte (Schalen)

HERSTELLUNG

Durch Zusatz von Anis mit anschlieBender Destillation bzw.
Auslaugung und Zugaben von Zucker, Alkohol und Wasser
(letzteres trifft fur Likore zu)

GESCHICHTE

Vorlaufer des Anis ist der Absinth (Anisbrandwein), von dem
franzésischen Arzt Dr. Ordindre im 16. Jahrhundert erfunden.
Er war Ende des 19. Jahrhunderts zuerst ein Kultgetrénk,
dochim 19. Jahrhundert erkannte man die Gefahr des
Absinth. Er wurde 1910 verboten, da er nicht nur 90 % Vol.
Alkohol sondern auch das aus dem Wermutskraut stammen-
de Nervengift Thujon enthielt. Die urspringliche Menge des
halluzigenen Giftes lag bei 300 mg/Liter. Heute sind nur noch
10 mg/Liter erlaubt. Hohere Mengen vergiften das Nerven-
system und rufen Krdmpfe und Léhmungen hervor.
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WEISSE & BRAUNE BRANDE

WEISSE & BRAUNE BRANDE KUMMEL | AQUAVIT | KORN

Kiimmel

ART.-NR.  BEZEICHNUNG VOL. % 1/FL. €/FL.
179751 Gilka Kaiser Bio Kimmel 38,0 1,00 29,45
ART.-NR.  BEZEICHNUNG VOL. % 1/FL. €/FL.
112127 Aalborg Jubilaums 40,0 0,70 21,40
112297 Linie 41,5 0,70 26,10
112317 Malteserkreuz 40,0 0,70 17,15
112311 Malteserkreuz 40,0 1,00 21,90
ART.-NR.  BEZEICHNUNG VOL. % 1/FL. €/FL.
106067 Berliner Brandstifter 38,0 0,70 27,50
107021 Echter Nordhéauser Doppelkorn 38,0 1,00 14,60
106397 First Bismarck 38,0 0,70 9,50
106551 HAUSMARKE 32,0 1,00 9,15
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WEISSE & BRAUNE BRANDE OBSTBRANDE | DEUTSCHLAND

Obstbrinde

WEISSE & BRAUNE BRANDE

DEUTSCHLAND

ART.-NR.  BEZEICHNUNG VoL. % 1/FL. €/FL.
Alde Gott Kirschwasser 42,0 0,50 12,00
Alde Gott Obstbrand 40,0 0,50 9,55

Alde Gott Waldhimbeergeist 42,0 0,50 13,35

Alde Gott Williams-Birnen-Brand 42,0 0,50 15,20

Ludwigs Hausbrénde Apfel aus dem Barrique, Weingut am Stein 40,0 0,50 24,40

Ludwigs Hausbrdnde Aprikose, Weingut am Stein 38,0 0,50 24,40

Ludwigs Hausbrande Kirsche, Weingut am Stein 40,0 0,50 24,40

Ludwigs Hausbrande Mirabelle, Weingut am Stein 40,0 0,50 24,40

Ludwigs Hausbrande Obstler, Weingut am Stein 40,0 0,50 18,60

Ludwigs Hausbrande Reneklode, Weingut am Stein 40,0 0,50 24,40

Ludwigs Hausbrénde Schlehengeist, Weingut am Stein 38,0 0,50 32,55

Ludwigs Hausbrande Williams Christ Birne, Weingut am Stein 38,0 0,50 24,40

Ludwigs Hausbrénde Zwetschge, Weingut am Stein 40,0 0,50 24,40
HAUSMARKE Himbeergeist 40,0 0,70 10,05
HAUSMARKE Kirschwasser 40,0 0,70 11,30
HAUSMARKE Obstler 38,0 0,70 8,85
HAUSMARKE Williams-Christ 40,0 0,70 11,50
HAUSMARKE Zwetschgenwasser 40,0 0,70 10,80

Schladerer Himbeergeist 42,0 0,70 24,05
Schladerer Kirschwasser 42,0 0,70 23,90
Schladerer Mirabell 42,0 0,70 22,15
Schladerer Obstwasser 38,0 0,70 15,60
Schladerer Williamsbirne 40,0 0,70 24,25
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WEISSE & BRAUNE BRANDE

WEISSE & BRAUNE BRANDE OBSTBRANDE | DEUTSCHLAND

ART.-NR.  BEZEICHNUNG VOL. % 1/FL. €/FL.
SchloB Proschwitz Meissener Birnenbrand ,Clapps Liebling” 40,0 0,35 21,10
m SchloB Proschwitz Meissener Quittenbrand 42,0 0,35 29,30
m SchloB Proschwitz Meissener Sauverkirschbrand 42,0 0,35 23,00
m SchloB Proschwitz Meissener Williamsbirnenbrand 40,0 0,50 25,90
SchloB Proschwitz Meissener Himbeergeist 42,0 0,50 22,10
m SchloB Proschwitz Meissener Schlehengeist 42,0 0,50 22,05
m SchloB Proschwitz Meissener Walnussgeist 42,0 0,35 28,75
Schwechower Birnenobstbrand 40,0 0,50 36,45
Schwechower Himbeergeist 40,0 0,50 36,45
Schwechower Mirabellenobstbrand 40,0 0,50 36,45
Schwechower Zwetschgenobstbrand 40,0 0,50 36,45
Ziegler Alter Apfelbrand 43,0 0,50 60,15
Ziegler Alter Zwetschgenbrand 43,0 0,50 60,15
Ziegler Freudenberger Obstbrand 43,0 0,50 50,35
Ziegler Haselnussgeist 43,0 0,50 60,15
Ziegler Marillenbrand 43,0 0,50 99,50
Ziegler Mirabellenbrand 43,0 0,50 60,15
m Ziegler No.1 Wildkirschbrand 43,0 0,50 99,50
m Ziegler Sauverkirschbrand 43,0 0,50 60,15
m Ziegler Waldhimbeergeist 43,0 0,50 60,15
Ziegler Williamsbrand 43,0 0,50 60,15




WEISSE & BRAUNE BRANDE OBSTBRANDE | SCHWEIZ | OSTERREICH | DIVERSE

WEISSE & BRAUNE BRANDE

SCHWEIZ
ART.-NR.  BEZEICHNUNG VOoL. % 1/FL. €/FL.
Etter Vieille Pomme Royal 40,0 0,70 62,60
Etter Framboise 41,0 0,70 53,05
Etter Kleines Pflumli 41,0 0,70 53,05
Etter Fruchtbaum 41,0 0,70 54,40
124027 Etter Quitte 41,0 0,70 54,40
4017 Etter Williams-Birne 42,0 0,70 54,40
40 Etter Zuger Kirsch 41,0 0,70 54,40
Etter Vieille Prune 41,0 0,70 62,60
405 Etter Mirabelle 41,0 0,70 73,10
127157 Morand Williamine 43,0 0,70 44,90

OSTERREICH

ART.-NR.  BEZEICHNUNG VOoL. % 1/FL. €/FL.
125953 Reisetbauer Marille 42,0 0,35 57,25
Reisetbauer Williamsbirne 41,5 0,35 57,25

DIVERSE
ART.-NR.  BEZEICHNUNG VOoL. % 1/FL. €/FL.
126227 Pascall La Vieille Poire Williams 40,0 0,70 16,90
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WEISSE & BRAUNE BRANDE GRAPPA

Grappa

ART.-NR.  BEZEICHNUNG JAHRGANG VOL. % 1/FL. €/FL.
Da Ponte Vecchia Grappa di Prosecco 42,0 0,70 31,50
HAUSMARKE 38,0 0,70 9,65
m Nardini Bianca 50,0 1,00 34,50
m Nardini Riserva 50,0 1,00 38,50
Eligo dell Ornellaia Riserva 42,0 0,50 49,35

149527 Sarpa di Poli 40,0 0,70 30,65
Poli di Poli Merlot 40,0 0,70 35,10
Poli di Poli Moscato 40,0 0,70 35,10
Poli di Poli Pinot 40,0 0,70 35,10

148865 Sibona di Chardonnay 40,0 0,50 22,55

148835 Sibona di Barolo 40,0 0,50 22,15

148875 Sibona Sherry Wood 40,0 0,50 23,30

149605 Tignanello 42,0 0,50 49,70
Nonino Friulana 43,0 0,70 25,20
Nonino Optima 41,0 0,70 27,00

148027 Nonino Vuisinar 41,0 0,70 28,70

148001 Nonino Tradizione 41,0 1,00 30,20

148057 Nonino lo Chardonnay 41,0 0,70 36,30

148047 Nonino il Merlot 41,0 0,70 34,70

148147 Nonino il Moscato 41,0 0,70 36,45

148015 Nonino di Fragolino 2016 45,0 0,50 110,70

148005 Nonino di Picolit 2019 50,0 0,50 164,05

148097 Nonino Ue di Malvasia 38,0 0,70 45,25
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WEISSE & BRAUNE BRANDE MARC | TEQUILA

Marc

WEISSE & BRAUNE BRANDE

ART.-NR.  BEZEICHNUNG voL. % 1/FL. €/FL.
Marc de Bourgogne 40,0 0,70 59,50

148917 Marc de Champagne 40,0 0,70 21,60
BEZEICHNUNG VOoL. % 1/FL. €/FL.

Cazadores Blanco 40,0 0,70 21,35

Cazadores Reposado 40,0 0,70 22,30

Corralejo Blanco 38,0 0,70 30,05

Corralejo Reposado 38,0 0,70 33,45
m Jose Cuervo Especial Silver 38,0 1,00 24,35
m Jose Cuervo Especial Gold 38,0 1,00 24,35
Don Julio Anejo 38,0 0,70 70,10
Don Julio Blanco 38,0 0,70 63,30

Don Julio Reposado 38,0 0,70 59,35

Don Julio 1942 38,0 0,70 202,65

El Jimador Blanco 38,0 0,70 19,65

El Jimador Reposado 38,0 0,70 19,65
HAUSMARKE weif3 35,0 1,00 16,45
HAUSMARKE braun 35,0 1,00 16,45

Herradura Blanco 40,0 0,70 31,60

Herradura Reposado 40,0 0,70 31,60

N
v
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WEISSE & BRAUNE BRANDE

WEISSE & BRAUNE BRANDE TEQUILA

ART.-NR. BEZEICHNUNG VOL. % I/FL. €/FL.

142537 Mezcal mit Wurm 38,0 0,70 25,90

142187 Mezcal San Cosme 40,0 0,70 40,75

142447 Mezcal Montelobos Espadin 43,2 0,70 40,55

142257 Olmeca Blanco 38,0 0,70 22,50

142267 Olmeca Gold 38,0 0,70 22,50

143507 Patron Silver 40,0 0,70 60,60

143527 Patron Reposado 40,0 0,70 59,95

143537 Patron Anejo 40,0 0,70 67,85

142721 Sierra Silver 38,0 1,00 21,90

142711 Sierra Reposado 38,0 1,00 21,90

142707 Sierra Antiguo Anejo 40,0 0,70 24,10

142697 Sierra Antiguo Plata 40,0 0,70 24,10

142607 Volcan Blanco AW 40,0 0,70 46,05

YLV Volcan Reposado 40,0 0,70 52,25
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WEISSE & BRAUNE BRANDE

WEISSE & BRAUNE BRANDE WEINBRAND | ARMAGNAC

Weinbrand

ART.-NR.  BEZEICHNUNG VOoL. % 1/FL. €/FL.
156347 Asbach Uralt 38,0 0,70 14,20
156737 HAUSMARKE Weinbrand 36,0 0,70 8,65
156641 Wilthener Goldkrone 28,0 1,00 10,15
ART.-NR.  BEZEICHNUNG VOoL. % 1/FL. €/FL.
154837 Samalens VSOP 40,0 0,70 40,55
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WEISSE & BRAUNE BRANDE COGNAC | PISCO

Cognac

BEZEICHNUNG VOoL. % 1/FL. €/FL.

Camus VSOP Elegance 40,0 0,70 48,65

Camus XO Elegance 40,0 0,70 192,90

Camus Il de Ré Island 40,0 0,70 44,45
155577 Camus Il de Ré Island Double Matured 40,0 0,70 56,10
155527 Courvoisier VSOP 40,0 0,70 39,40
HAUSMARKE Napoleon VSOP 36,0 0,70 9,25
155730 Hennessy VS 40,0 12x0,05 47,65
Hennessy VS 40,0 0,70 41,70

Hennessy VSOP 40,0 0,70 52,75

Hennessy XO 40,0 0,70 204,25

Hennessy Paradis (mit Farbstoff) 40,0 0,70 1.219,05

Rémy Martin VSOP 40,0 0,70 59,25

Rémy Martin XO Excellence 40,0 0,70 181,00

Rémy Martin Louis Xl 40,0 0,70 3.331,15

ART.-NR.  BEZEICHNUNG VOL. % 1/FL. €/FL.
154907 Pisco Control Gran Pisco 43,0 0,70 16,10
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WEISSE & BRAUNE BRANDE

WEISSE & BRAUNE BRANDE BRANDY | CALVADOS

Brandy

ITALIEN

ART.-NR. BEZEICHNUNG VOL. % I/FL. €/FL.

154997 Vecchia Romagna Etichetta Nera 38,0 0,70 19,20
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ART.-NR. BEZEICHNUNG VOL. % I/FL. €/FL.

155107 Cardenal Mendoza 40,0 0,70 25,05

158047 Carlos | (mit Farbstoff) 40,0 0,70 28,50

155117 Gran Duque d'’Alba 40,0 0,70 33,50

155137 Lepanto Solera Gran Reserva 36,0 0,70 39,20

158101 Osborne 103 Etiqueta Blanca 30,0 1,00 21,55

158157 Osborne Veterano 30,0 0,70 17,00

Calvados

ART.-NR. BEZEICHNUNG VOL. % I/FL. €/FL.

126637 Chateau du Breuil V.S.O.P. 40,0 0,70 31,00

126617 Chateau du Breuil 8 Jahre 40,0 0,70 42,65

126627 Chateau du Brevuil 15 Jahre 41,0 0,70 54,25

126607 Chateau du Breuil XO 41,0 0,70 69,80

126707 Papidoux Fine 40,0 0,70 15,30

126717 Papidoux VSOP 40,0 0,70 18,10

126807 Pére Magloire Fine 40,0 0,70 21,70

126817 Pére Magloire VSOP 40,0 0,70 30,40
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WEISSE & BRAUNE BRANDE ABSINTH | ANISSPIRITUOSEN

Absinth

WEISSE & BRAUNE BRANDE

ART.-NR.  BEZEICHNUNG voL. % 1/FL. €/FL.
Tabu Absinth Dry anisfrei 55,0 0,70 22,05
Tabu Absinth Grin 55,0 0,70 22,05
Tabu Classic Strong 73,0 0,50 29,85
ART.-NR.  BEZEICHNUNG VOoL. % 1/FL. €/FL.
14 HAUSMARKE Ouzo 37,5 0,70 8,05
148811 HAUSMARKE Sambuca 38,0 1,00 13,80
8737 Molinari Sambuca extra 40,0 0,70 19,50
148731 Molinari Sambuca extra 40,0 1,00 25,85
YLyl Ouzo 12 38,0 0,70 12,70
151607 Pastis 51 45,0 0,70 21,05
151617 Pernod 40,0 0,70 16,70
m Pernod 40,0 1,00 24,10
151627 Ricard 45,0 0,70 19,30
m Ricard 45,0 1,00 26,80
148651 Romana Sambuca 40,0 1,00 20,15
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