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Das Geheimnis
elnes
guten Gins

GUNDELSHEIM Seit 2005 brennt Armin Englert
Spirituosen — Rezepturen mit Rose und Grapefruit

Von unserer Redakteurin
Kirsi-Fee Rexin

rstmal riecht er nur, zieht den
E Duft der hochprozentigen

Spirituose tief in seine Nase.
,Ein leichtes Zitrusaroma“, stellt Ar-
min Englert fest und schnuppert
weiter am Verkostungsglas. ,Wenn
man ldnger einatmet, kommt die flo-
rale Note durch. Der Geruch erin-
nert mich an eine frisch gemihte
Blumenwiese“, beschreibt er. Dann
nippt der 46-Jdhrige vom Gin. Ob die
neue Rezeptur mit Rose, Lavendel,
Veilchenwurzel, Grapefruit- und Li-
mettenschale sowie Wacholderbee-
ren gelungen ist? ,Also ich find’ ihn
lecker”, fillt er stolz sein Urteil. Ob
der Schnaps in Serie gehen wird, sei
trotzdem noch nicht entschieden.
LJetzt muss der Gin erstmal einige
Wochen ruhen, damit sich die Aro-
men entfalten.”

Seit 2005 stellt Armin Englert in
seiner Brennerei in Gundelsheim
verschiedene Spirituosen her. Da-
runter Gin und Obstbrinde unter-
schiedlichster Geschmacksrichtun-
gen. Mit den Likorsorten Erdbeer-
Rhabarber, Himbeer und Orange
wurde er im vergangenen Jahr von
den Kleinbrenner-Landesverbin-
den in Nord- und Siidwiirttemberg/
Hohenzollern mit einem zweiten
Platz ausgezeichnet.

Experimentierfreude Die Leiden-
schaft, Spirituosen herzustellen,
wurde bei Englert friih geweckt.
,Als kleiner Bub wohnte ich schrig
gegeniiber von der Brennerei, die es
seit 1920 gibt und damals noch Paul
Claull gehorte.“ Egal ob Flaschen
spiilen oder den Dampfkessel schii-
ren — tatkriftig griff Armin Englert
dem Nachbarn bei seiner Arbeit in
der Kiifnerei mit Brennerei unter
die Arme. ,Nur probieren durfte ich
ihn noch nicht.“ Uber die Jahre gab
ClauB} viel Erfahrungswissen an sei-
nen jungen Kameraden weiter. Eng-
lert entschied sich trotzdem erstmal

dafiir, Sozialpiadagogik zu studieren
und zog spiter nach Heilbronn.

,Gundelsheim und die Brennerei
sind mir immer im Kopf geblieben.”
Deshalb kehrt Englert 2003 mit sei-
ner Familie zuriick in die Deutschor-
densstadt, iibernimmt 2005 die
Brennereivon Paul Clauf}, der inzwi-
schen 80 Jahre alt ist und im Okto-
ber 2008 stirbt. Ihm zu Ehren tauft
Englert seinen Gin mit Standardre-
zeptur ,Paul’s Gin“.

Grundlage Wie einst Paul Claul
brennt Englert seinen Gin in drei
Riumen in der Steinbachgasse.
,Von November bis Ostern bin ich
an zwei bis drei Tagen aktiv*, erklart
Englert. Um sechs Uhr heizt er dann
den Dampfkessel mit Holz an, wo-
durch 105 Grad heiler Dampf ent-
steht. Uber ein Rohr wird der in eine
Brennblase geleitet. ,Dann fiille ich
die Mischung fiir den Gin ein.“ Die
Grundlage des Gins ist ein neutraler
Alkohol, dem verschiedene ,,Botani-
cals®, also Krduter und Gewiirze wie
Wacholder, Koriander, Lavendelblii-
ten und Zitrusschalen, beigefiigt
werden. ,Die Mischung setzte ich
einige Tage vorher an.“ Der Dampf
erhitzt den Alkohol, der als Alkohol-
wasserdampf in der sogenannten
Verstirkerkolonne mit Destillierbo-
den nach oben steigt. Auf jedem
Destillierboden finde ein weiterer
Siedevorgang mit dem Effekt der Al-
koholanreicherung statt. Uber ein
weiteres Rohr gelangt der Alkohol-
wasserdampf dann in eine Kiihlstan-
de. ,Hier wird der Dampf herunter-
gekiihlt, er wird wieder fliissig.“
Kurze Zeit spiter lduft aus einem
Hahn Kklare Fliissigkeit. ,Dasistjetzt
85-prozentiger Gin.“ Um ihn auf
JTrinkstiarke“ —circa 45 Prozent — zu
bringen, verdiinnt ihn Englert mit
entmineralisiertem Wasser. ,Die
Brenngeschwindigkeit ist das A und
O bei einem guten Gin. Je schneller
man brennt, desto weniger Aromen
kommen im Destillat an. Sechs Liter
in einer Stunde sind in Ordnung®,
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Um Gin herzustellen, ist die Brennblase unerlasslich. Hier drin erhitzt Armin Englert die Mischung aus Neutralalkohol und ver-

schiedenen Gewiirzen und Krautern.

Mit einem Alkoholmeter tiberpriift Eng-
lert die ,,Trinkstérke" des Gins.

weill der Fachmann. Nach einem
mehrwochigen Reifeprozess wird
der Gin fiir den Verkauf in Flaschen
abgefiillt.

RegelmiRig kommt der Zoll bei
Armin Englert vorbei. ,Ich muss je-

Zur Ehren seines Vorgangers taufte Eng-
lert seinen Schnaps ,,Paul’s Gin.“

den Brennvorgang zuvor beim
Hauptzollamt Heilbronn anmel-
den.“ AuBerdem muss er genau
Buch fiihren. ,Friiher sind die Leute
zu Paul ClauB} ins Esszimmer ge-
kommen und haben ihren Schnaps
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Herkunft

Die altesten Quellen, indenen Giner-
wahnt wird, stammen aus der Mitte
des 17. Jahrhunderts. In diesen be-
richte der deutsche Arzt Franz de le
Boe erstmals tiber den Wacholder-
schnaps namens ,Genever* (hollan-
disch ftr Wacholder).

Der erste Genever entstand bei
dem Versuch, aus einem Wacholder-
destillat eine Arznei gegen Magen-
und Nierenerkrankungen zu entwi-
ckeln. Viele der so behandelten Pa-
tienten fanden Gefallen an dem Wa-
cholder-Gewtirzdestillat. So wurde
Genever ein begehrter Tropfen mit
Jheilendem Effekt." fee

bestellt. Das lduft heute nicht mehr
so. Man muss auf die Leute zuge-
hen“, weill Englert. Deshalb prisen-
tiert er seine Produkte auf den
Mirkten der Region oder 14dt Grup-
pen in seine Brennerei ein.



