2016/2017

RHUMEBEL=[FIBEIL

RUNDUM SCHNAPSKULTUR

S

h..‘_h'-.-_.. ’ . B %*‘

Humbel Spezialitatenbrennerei - CH-5608 Stetten - www.humbel.ch



o’

Angela Dietrich
Confiserie Steinmann, Balliz, Thun

Die Konditorin fertigt feinste Amaretti mit Bure Kirsch in der

Fiillung. Steinmann ist DIE Confiserie auf dem Platz Thun. Sie wird in
vierter Generation von Barbara und Marcel Steinmann gefiihrt und
wir von Humbel sind stolz, dass wir schon seit rund 50 Jahren Kirsch
und andere Destillate fiir die edlen Gaumenfreuden liefern diirfen.
www.confiseriesteinmann.ch
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Vorwort

Die Humbel-Fibel soll mehr sein als einfach
eine Preisliste oder Produkteprdsentation.
Schon, wenn Sie dank ihr einen tieferen
Einblick in die grosse weite Spirituosenwelt
erhalten.

Wussten Sie, dass eine schéne Menge Schnaps
gar nicht getrunken, sondern auf irgendeine
andere Art und Weise konsumiert wird? Kirsch
wird in der Schweiz wohl zu zwei Dritteln
in Torten, Fondue oder Lackerli verwendet.
Auch die meisten anderen Spirituosen, allen
voran Rum und Weinbrand (Cognac), ver-
schwinden in kdstlichen Leckereien oder alten
medizinischen Rezepturen. Mit den Portrats
von Schnaps-Verarbeitern und ihren Produk-
ten wollen wir diese fiir einmal aus den
Backstuben und Laboratorien hervorholen und
ihnen in der Humbel-Fibel eine Biithne geben.

Die 7. Auflage der Humbel-Fibel - rund um
Schnaps - bietet Thnen einen kalorienfreien
Augenschmaus. Wir wiinschen Thnen viel
Spass beim Lesen.

I @
Lorenz Humbel
Kirschbrenner aus Leidenschaft



Humbel
Schnaps seit 1918

Er ist weit ins Land hinaus sichtbar: Wie ein Leuchtturm
verweist der Hochkamin auf die Brennerei Humbel.

Das Stetter Wahrzeichen raucht heute zwar nicht mehr, es
wird aber jedes Jahr von Stérchen bewohnt.




Humbel Schnaps seit 1918

Um 1960, Maximilian Humbel und seine Schwester Mina beladen den Oldsmobile fiir die Auslieferung.

Ein traditioneller Familienbetrieb

In einer von Landwirtschaft gepragten Gegend
im Aargau, nahe der Reuss, liegt das hiibsche
Dorf Stetten. Es ist das Jahr 1918. Grossvater
Max Humbel fithrt hier einen kleinen
Bauernbetrieb. Mit einer Brennerei will er sein
Einkommen aufbessern und dazu muss er
einen Hochkamin fiir einen leistungsstarken
Dampfkessel bauen lassen. Als Brenner schafft
er sich bald einen guten Namen, auch iiber
die Region hinaus. So ist geniigend Substanz
vorhanden, um den Betrieb 1961 unter seinen
Séhnen aufzuteilen: Maximilian iibernimmt
die Brennerei, Louis die Landwirtschaft.
Die Trennung ist allerdings nur materieller
Art, denn Louis arbeitet im Betrieb seines
Bruders als Brenner viele Jahre prdgend mit.
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Humbel baut sein Sortiment kontinuierlich
aus. Zwar bleibt das Brennen von Kirsch immer
Hauptgeschift, andere Obstsorten kommen
aber hinzu. Daraus entsteht eine Vielzahl tra-
ditionsreicher Brande, wie sie auch heute noch
angeboten wird. Das trefflichste Beispiel hier-
fiir ist der Bure Kirsch: Das Etikett ist seit 1918
unverandert.

Humbels, die Dritten

Der ndchste Generationenwechsel bei der
Brennerei findet 1991 statt: von Maximilian
zu Lorenz. Ein Gliicksfall, dass auch in Louis’
Bauernbetrieb mit Sohn Beat ein Nachfolger
bereitsteht und dieser ebenfalls das Handwerk
des Brenners erlernt hat. So arbeiten heute die
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Cousins Lorenz und Beat Hand in Hand - wie
es ihre Vater schon taten. Sie haben aus dem
traditionsreichen, soliden Betrieb ein innova-
tives Unternehmen geformt. Verankert in der
Region, aktiv in der Welt.

Die leidenschaftlichen Kirschbrenner

Ein Meilenstein dieser Entwicklung war zweifel-
los die Lancierung sortenreiner Kirschbrande.
Kirsch, DER Schweizer Schnaps schlechthin,
wurde traditionellerweise aus unterschiedli-
chen, mehr oder weniger wahllos zusammen-
gemischten Sorten gebrannt. Elektrisiert durch
die Lektiire des Buches «Die Kirschensorten
der deutschen Schweiz» (1937 von Dr. Fritz
Kobel, dem damaligen Direktor der landwirt-
schaftlichen Forschungsanstalt Wadenswil,
publiziert) machte sich Lorenz Humbel daran,
die geschmacklichen Finessen von Hunderten
verschiedenen Kirschensorten zu entdecken,
die in diesem Buch beschrieben werden. Das

Historische Humbel-Schnaps-Flaschen.

Resultat dieser jahrelangen Forschungsarbeit
ist eine einzigartige Kollektion sortenreiner
Kirschbrdnde und ein Bekenntnis: «Lorenz
Humbel - Kirschbrenner aus Leidenschaft.»

Die Bio-Pioniere

Mit der Lancierung von Bio-Obstbrdnden und
dem Import von Bio-Spirituosen ab 1995 hat
Humbel sowohl in der Schweiz als auch in
Europa erfolgreich eine Nische gefunden und
besetzt. Die Bio- und Fair-Trade-Spezialitdten
sind erstklassige Brdnde, die emotionalen
Mehrgenuss versprechen. Destillate aus kont-
rolliert biologischem Anbau entstehen durch
einen sorgfiltigen Umgang mit der Natur,
die entsprechenden Obstanlagen sind Teil
eines intakten Okosystems. Der Grossteil die-
ser Destillate wird exportiert, vor allem an
die deutsche Tochtergesellschaft, ein Gemein-
schaftsunternehmen mit dem renommierten

Bio-Weinhdndler Peter Riegel.




Humbel Schnaps seit 1918

Bliihende Mirabellenbdume im Stetter Obstgarten.

Eigene Obstkulturen

Doch nicht nur in Sachen Kirsch und Bio-
Destillate hat sich bei Humbel in den letzten
Jahren viel bewegt. Dank der Mitarbeit von
Landwirt und Brenner Beat Humbel konnten in
Stetten eigene Fruchtgdrten angelegt werden,
die nach den «Bio Suisse»-Richtlinien bewirt-
schaftet werden. Hier wachsen zur Destillation
bestimmte Sorten wie Holunder, Mirabellen,
gelbe und rote Williamsbirnen, Quitten, rote
Gravensteiner, Wilddpfel, Muscat-Bleu-Trauben
und Kornelkirschen. Der erstklassige Brennstoff
kann in unmittelbarer Ndhe verarbeitet wer-
den. Das ist ein wichtiger Mosaikstein auf dem
Weg zur maximalen Qualitét.

Brennphilosophie

Schnaps, Feuerwasser, Lebenswasser, Eau-
de-vie, Aqua vitae, Alchemie, Teufelskiiche,
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Medizin, Genuss - dies ist das Spannungsfeld,
in dem Humbel tdglich arbeitet. Wir wissen
sehr wohl, dass unsere Arbeit hochsten Genuss
und auch Gesundheit bringen kann - im
Extremfall aber auch Ungliick und Verderben.
Das Bewusstsein, dass wir uns als Brennerei
in einem schwierigen Umfeld bewegen, ist
ausgepragt. Wohl weitaus ausgeprdgter als
bei Winzern, Autoherstellern und in der
Pharmabranche. Wir sind sprichwortlich «ge-
brannte Kinder». Wir kénnen unsere Schndpse
noch so sorgfiltig brennen, es haftet ihnen
immer etwas Unheimliches an. Vielleicht ist
das auch gut so. Denn so behutsam, wie wir
unsere Schndpse herstellen, so behutsam sol-
len diese auch getrunken werden.

Lebenswasser

Schnaps ist auch Medizin und kam in fritherer
Zeit bei der Bekdmpfung von Seuchen zum
Einsatz. Deshalb ist es auch kein Zufall, dass
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er in vielen Sprachen Lebenswasser (Eau-de-
vie, Aqua vitae) genannt wird. Oder dass viele
Tinkturen auf der Basis von Schnaps hergestellt
werden und es unzihlige Uberlieferungen zu
Hochprozentigem als Heilmittel gibt. Humbel
brennt nicht nur charaktervolles und gesun-
des Obst, sondern destilliert alle wertvollen
Informationen, die in einer Frucht enthalten
sind. Ein Beispiel dafiir ist der Holunderbrand
aus Beat Humbels Obstgarten. Die ganze Kraft
und Energie, die im Holunder stecken, ist in
diesem Destillat konzentriert. So stecken in
einem Glaschen mit zwei Zentilitern bereits
400 Gramm Holunderfrucht. Aber eben, dies
will mit Verstand genossen sein. Halten Sie
es mit Paracelsus: «Alle Dinge sind Gift, und
nichts ist ohne Gift; allein die Dosis machts,
dass ein Ding kein Gift sei.»

Edler Schnaps

Wédhrend Schweizer Wein mit staatlichen
Fordermitteln im Ausland verkauft wird oder
osterreichische Brdnde mit EU-Geldern in
der Schweiz abgesetzt werden, verbietet das
Schweizer Gesetz jegliche Unterstiitzungs-
massnahmen fiir heimische Brdande explizit.
Das Bundesamt fiir Landwirtschaft betrachtet
die Brenner noch immer aus der Perspektive
des 19. Jahrhunderts, als im Bauernstand
das grosse «Schnapselend» herrschte. Dabei
haben die heutigen Spitzenschndpse nichts
mehr mit dem «Fusel» von damals zu tun.
Auch mit dem billigen Import-Wodka fiir zehn
Franken die Flasche haben Humbel-Destillate
nichts gemein. So wie Bordeaux das Mekka
der Weinliebhaber ist, so ist die Schweiz der
Mittelpunkt der Kirsch- und Obstbrandkultur.

Schweizer Kulturgut

In fritherer Zeit war das den Schweizer
Politikern durchaus bewusst. Denn nach dem
Zweiten Weltkrieg wurde der Staat aktiv, um

den Kirsch, eine Ikone des Schweizer Kuli-
narik-Erbes, vor Fdlschungen zu schiitzen. Er
bekam als einziges Schweizer Lebensmittel
ein amtliches Echtheitszeichen - noch bevor
AOC in aller Munde war. Diesem Esprit ist
Humbel verpflichtet. Wenn «Schweiz» auf der
Flasche steht, werden auch Schweizer Friichte
destilliert.

Bevor AOC erfunden wurde, gab es schon das
Kirsch-Echtheitszeichen in der Schweiz.



Humbel Schnaps seit 1918

Sortiment

Humbel-Brande sind exklusiv und zum Ge-
niessen gemacht. Das Sortiment ist eine
Reverenz an die hochstehende Schnapskultur.

Bure Schndpse

Der Hochkamin ist das architektonische Erbe,
das Grossvater Humbel hinterlassen hat. Im
Humbel-Sortiment ist es die Bure-Kirsch-
Etikette. Sie wird seit 1918 unverdndert ver-
wendet. Die Bure-Schnaps-Linie verkérpert die
traditionelle Schweizer Obstbrandkultur, der
sich die Familie noch immer stark verpflich-
tet fithlt. Dies ist kein Lippenbekenntnis: So
kauft Humbel fiir diese Brdnde ausschliess-
lich Schweizer Friichte mit Suisse-Garantie-
Label und die Schndpse werden mit mindes-
tens 40 Volumenprozent Alkohol abgefiillt.
Der Auftritt ist urig - es sind klassische und
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etwas rustikalere Brdande, die sich auch bes-
tens fiir die Zubereitung von Schokoladen,
Fondue, Kuchen, Cremen und Fruchtsalaten
eignen. Auch als krénende Beigabe zu diversen
Schweizer Kaffeespezialititen wie Luz, Fertig
und Schiimlipfliimli schmecken diese Brande.
Pur genossen sind es ideale «Verriesserli», bei-
spielsweise nach einer wahrschaften Metzgete.
Humbel ist stolz darauf, mit seinen Bure
Schndpsen ausgezeichnete Alltagsschnédpse zu
glinstigen Preisen anbieten zu koénnen, und
hat nichts dagegen, wenn die Leistung des
Betriebes an diesem «Vin de table» gemessen
wird.

Sortenreine Brande

Sortenreiner Kirsch, seltene Obstbrande und
extravagante Destillate - keine Schndpse sind
so puristisch und gradlinig wie die Nummern-
Brdande. Hier geht es nicht um Trends, Tradi-
tionen oder Zertifizierung. Sondern einzig
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und allein um die geschmacklichen Vorlieben
von Lorenz Humbel. Und natiirlich um den
Charakter des Obstes. Die Grundwerte der
Herstellung: bestes Obst in den besten
Erntejahren, sorgfdltiges Einmaischen, eine
Destillation, die auf dem Kénnen von erfah-
renen und motivierten Brennern beruht, lang-
same Alterung - und am Ende die Reduktion
mit Wasser auf 43 Volumenprozent. Das ist es.
Punkt. Schluss. Kein Zucker zur Abrundung,
kein Karamell zum Nachfdrben. Und auch
beim Design der Flaschen verfolgt Humbel
diesen Purismus. Schon, stilsicher, klar. Nichts
soll vom Inhalt ablenken. So einfach ist guter
Schnaps!

Vieille-Destillate

Trotz ihres Namens: Vieille-Destillate sind
in der Schweiz eher noch wenig bekannte
Spirituosen. Sie sind von der franzdsischen
Kultur inspiriert. Dort mag man es gern etwas
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siisser, und der Ausbau im Holzfass spielt im
Aromenspektrum eine wichtige Rolle. Auch
hier gilt: Tadellos gebrannte Obstbrdande sind
die Basis fiir eine gute Vieille-Qualitat.

Schweizer Bio-Destillate

Die Welt bleibt nicht stehen. Und Humbel
zum Gliick auch nicht, das beweisen unsere
Bio-Destillate. Wer sich bewusst ist, dass er
einen Brand geniesst, dessen Obst von einer
kontrolliert biologisch bewirtschafteten Streu-
obstwiese stammt, zieht daraus mehr Genuss.
Nase und Gaumen werden belohnt: Die charak-
tervollsten Schnédpse stammen von Friichten,
die in einem intakten Okosystem gewachsen
und gereift sind. Ob mit Bio-Suisse-Obst, auf
Hochstamm gewachsen, aus ProSpecieRara-
Garten, nach Slow-Food-Philosophie oder bio-
dynamischen Demeter-Standards hergestellt
- die Qualitat der Rohstoffe bringt immer einen
Mehrwert im Glas.
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Bio-Spirituosen aus aller Welt

Diese Philosophie setzt Humbel ebenso kon-
sequent bei den ausldndischen Spirituosen
um. Wenn gehandelt und importiert wird -
der Bio-Standard wird vorausgesetzt. Dies gilt
auch, wenn Humbel selbst einen neuen Gin
oder Whisky kreiert. Wo es moglich ist, setzen
wir auf fairen Handel und kaufen Ware bei
Betrieben ein, die unsere Ideen teilen.

Humbel-Werte

In erster Linie will Humbel einfach einen guten
Schnaps verkaufen - und nicht Verwirrung
stiften mit einem Labelsalat auf dem Etikett.
Im Fokus ist die Qualitdt im Glas beziehungs-
weise die Qualitdt in Nase und Gaumen. Dafiir
biirgt der Name Humbel.

I Mit dem Humbel-Farbcode informie-
ren wir Sie tiber andere Werte wie
Herkunft und Anbau:

Rot steht fiir Schweizer Herstellung
I mit Schweizer Friichten.
Griin fiir biologisch hergestellte
I Destillate.
Ocker fiir Mehrwerte in Biodiversitat,
erhaltenswerte Obstgdrten und
anderes mehr.

Weiter verzichten wir ganz auf den Einsatz von
gentechverdnderten Produkten. Den Okostrom
liefern uns die Aargauer Elektrizitatswerke und
wenn wir mit dem Handy telefonieren miissen,
dann machen wir das mit einem Fairphone
(den Apple destillieren wir).

Labelsalat
Die Giitesiegel verschiedener Organisationen
stellen sicher, dass wichtige Standards einge-
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halten werden. Wer sich um ein Label bemiiht,
zeigt Sympathie fiir die Ideen und die Werte,
die es vertritt. Humbel ist stolz darauf, auf
Schweizer Boden tdtig zu sein. Selbstver-
standlich brennen wir deshalb Schweizer
Schnaps nur aus Schweizer Friichten. Humbel
glaubt an Bio-Produktion, weil nur ein intak-
tes Okosystem langfristig hochwertiges Obst
hervorbringen kann. ProSpecieRara und Hoch-
stamm Suisse helfen uns, den Schatz der alten
Sorten zu bewahren, und Slow Food sorgt
langfristig fiir das Interesse der Konsumenten
am Genuss dieser Produkte. Ecocert priift fir
uns vor Ort, ob wir fair produzierte Produkte
kaufen.

Hochstamm Suisse

Inund um Hochstamm-

Obstgdrten leben viele
verschiedene Tier- und Pflanzenarten. Die
madchtigen Obstbaume pragen das Landschafts-
bild auf markante Weise. Mit dem Kauf eines
solchen Produkts leistet der Kunde aktiven
Natur- und Landschaftsschutz, erhdlt dafiir
aber auch viel Geschmack und Charakter.
www.hochstamm-suisse.ch

Bio-Knospe
Die Knospe zeichnet Betriebe
O¢ aus, welche die strengen Richt-
Q- linien von Bio Suisse, der
BIOSUISSE Vereinigung Schweizer Bio-
Landbau-Organisationen, erfiillen. Bio Suisse
gehort zu den Pionieren in der internationalen

Bio-Bewegung und geniesst hohes Ansehen
und Vertrauen. www.bio-suisse.ch

ProSpecieRara

4 ProSpecieRara setzt sich fiir den
, SCHBN  Erhalt der Biodiversitdt ein, damit
aa (Bl wir heute, aber auch in Zukunft auf
eine grosse Zahl von Tierrassen sowie Friichte-
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und Gemiisesorten zuriickgreifen kénnen. Fiir
Gourmets garantiert das Label die natiirliche
Vielfalt im Gaumen. www.prospecierara.ch

Slow Food
: Slow Food ist eine weltweite
;i“ Bewegung in iiber 100 Staaten,
i welche die Geschmackserzie-
Presdasintond hyng fordert und fiir den Erhalt
echter, traditioneller Lebensmittel kdmpft, die
aus kleinen, handwerklichen Betrieben stam-
men. www.slowfood.ch

Suisse Garantie

Das Label kennzeichnet echte
Schweizer Produkte. Produkte mit
dem Herkunftszeichen Suisse Ga-
rantie miissen mit Rohstoffen von
Schweizer Bauern in der Schweiz
hergestellt sein. www.suissegarantie.ch

Demeter
Das Label Demeter steht fiir
den biologisch-dynamischen
Ausgezeichnet biodynamisch.  ANbau nach Rudolf Steiner,
wdhrend andere Labels den biologisch-organi-
schen Anbau kennzeichnen. Demeter gilt als
das strengste Bio-Label und ist international
verwurzelt. www.demeter.ch

Ecocert Fair Trade

e Ecocert ist ein grosser Bio-
{ ﬁimm.l.m:_ Zertifizierer aus Frankreich.
CEI 7 Seit wenigen Jahren iiberpriift
Ecocert auch die Einhaltung von Fair-Trade-
Standards auf der ganzen Welt.

www.ecocert.com

Reife Mirabellen im Netz im Stetter Obstgarten.
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Kirschland Schweiz

Was den Franzosen der Cognac, den Schotten der

Whisky, den Italienern die Grappa, das ist den w
Schweizern der Kirsch. Uber 800 Kirschensorten sind g
bekannt. Und in keinem Land stehen, gemessen an der
Bevoblkerung, so viele Kirschbdume in ag




Kirschland Schweiz

Es regnet Kirschen im Obstgarten der Familie Meier in Metzerlen SO.

Kirsch, die Konigsdisziplin

Schweizer Kirsch hat eine lange Geschichte,
eine faszinierende Gegenwart und eine viel-
versprechende Zukunft. Viele traditionelle
Spezialititen werden mit Kirsch verfeinert:
die Zuger Kirschtorte, Kirschstengeli, das
Fondue, aber auch Basler Lickerli und Fas-
nachtschiiechli. Ob durchtrankt oder parfii-
miert, ob pur oder vermengt - immer ist es
das unverkennbare Kirscharoma, das diesen
Spezialitdten das gewisse Etwas verleiht.

Ein Blick zuriick

In Europa wurden die ersten Kirschbdume
durch den rémischen Feldherrn Lucius Licinius
Lucullus (117 bis 56 v. Chr.) eingefiihrt. Die
Pflanzen waren Teil der Beute eines Feldzugs
in Kleinasien, bei dem die Truppen in der
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heutigen Tiirkei an der Stadt Giresun vorbei-
kamen und Kirschbdume vorfanden. In vielen
Sprachen leiten sich die Worter fiir Kirsche
vom griechischen Namen Kerasus fiir Giresun
ab (englisch: cherry, spanisch: cereza, fran-
z6sisch: cerise). Vor allem nérdlich der Alpen
fand der Baum ideale Wachstumsbedingungen
und verbreitete sich rasch. Und wo Friichte
sind, da ist meist auch der Brennhafen nicht
weit.

Echtheitszeichen fiir Schweizer Kirsch

Interessanterweise hatte der Kirsch im
deutschsprachigen Raum immer auch sprach-
lich eine Sonderstellung. Er war nie bloss
ein Schnaps, wie im Volksmund einheimi-
sche Destillate generell bezeichnet werden.

Kirschland Schweiz

Die besondere Wertschdtzung in der Schweiz
zeigt sich etwa darin, dass nach dem Zweiten
Weltkrieg ein amtliches Echtheitszeichen -
ein Unikat - eingefithrt wurde, um ihn vor
Panscherei zu schiitzen. Die Auflagen fiir diese
Auszeichnung waren streng und trugen in
den folgenden Jahrzehnten wesentlich zur
Qualitatssteigerung bei.

Der Kirsiwasserexpress

In den zwei noch heute wichtigsten Anbau-
regionen flir Kirschen, der Nordwestschweiz
mit den Gebieten Fricktal, Baselland und
Schwarzbubenland, und in der Innerschweiz
war der Kirschenanbau wirtschaftlich von
grosser Bedeutung. Wenn im Juli die Ernte
begann, war fiir die einheimischen Familien
nicht an Ferien zu denken. Da wurden alle
Hande gebraucht, um die reifen Friichte zu
ernten. Der Erlés daraus war fiir viele Familien
ein willkommenes Zubrot. Der Stellenwert des
Kirschenanbaus dokumentiert sich auch im
legenddren «Kirsiwasserexpress», wie einer
der Vorldufer der heutigen Intercity-Ziige im
Baselbiet liebevoll genannt wurde.

Der Schweizer Kirsch heute

Wahrend in der Schweiz und in ganz Europa
die kontrollierte Ursprungsbezeichnung (AOC)
an Bedeutung gewinnt, der polnische Wodka
aus polnischem Getreide hergestellt werden
muss und man sich kaum denken kann, dass
ein Féchy mit Trauben aus der Ostschweiz oder
Algerien hergestellt werden darf, kann seit den
1990er-Jahren ein Schweizer Kirsch auch aus
ausldndischen Kirschen hergestellt werden. Die
nétige Liberalisierung der Spirituosenbranche,
jedoch ohne klaren Ursprungsschutz fiir ein-
heimische Brdnde, hat die Produktion von
Kirschen fiir die Brennereien aus der Schweiz
innert 20 Jahren um gut 75 Prozent zuriick-
gehen lassen.

Die unglaubliche Sortenvielfalt
Nichtsdestotrotz hat der Schweizer Kirsch
Zukunft, denn es sind heute noch {iber 800
Kirschensorten bekannt. Wegen des bis Ende
des 20. Jahrhunderts geschiitzten Produktions-
raums und des hohen Stellenwerts der Kirschen
lohnte es sich fiir die Bauern, die Baume zu
pflegen und die Arten zu erhalten. Das ist
ein Erbe, das es zu pflegen und wertzuschat-
zen gilt. Und Humbel tut es! Diese einmalige
Vielfalt inspiriert uns zur Herstellung einer
breiten und interessanten Anzahl von Kirsch-
destillaten.

Grossmutter Saladin, Jahrgang 1930, am Sortierband
auf dem Hof von Annemarie und Fridolin Saladin

in Hochwald. Sie sorgt dafiir, dass kein schlechtes
Chriesi nach Stetten geliefert wird; und es macht

ihr Spass!
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Kirschland Schweiz

Kirsch-Assemblage

Bure Kirsch

Tradition und Moderne, beides hat bei
Humbel in Stetten eine grosse Bedeutung.
Der Bure Kirsch zdhlt zu Ersterem. Allein
die Aufmachung dokumentiert dies: Seit der
Betriebsgriindung durch Max Humbel im
Jahr 1918 bis zum heutigen Tag wird dieselbe
Etikette verwendet. Neu dazugekommen ist
bloss das Label Suisse Garantie. Aber auch
das bekrdftigt nur, dass der Bure Kirsch
weiterhin gebrannt wird wie in fritheren
Zeiten. Die Kirschen werden nicht nur in
der Schweiz destilliert, sie sind auch hier
angebaut.

Hochstamm Suisse

Und wie beim Grossvater bezieht Humbel
auch heute noch die meisten Kirschen von
Hochstammbdumen. Das zahlt sich aus, weil
die Friichte nicht nur einen guten, sondern
einen sehr guten Kirsch ergeben. Nach der
Alterung werden verschiedene Jahrgdnge
und Aromen miteinander verheiratet und
mit mindestens 40 Volumenprozent in Fla-
schen gefiillt.

Bio Kirsch

Im Jahr 1995 hat Humbel erstmals Bio-
Kirschen destilliert. Bio und Schnaps - bei
dieser Kombination riimpften damals viele
noch die Nase. Niemand schien Interesse an
diesem Produkt zu haben - bis auf die Firma
Rapunzel in Deutschland. Diese erkannte
das Potenzial von Bio-Schnaps, orderte den
Kirsch gleich palettenweise und wiinschte
sich gleich noch einen Bio-Williams dazu.
Aus dieser Pionierzeit ist tibrigens tiberlie-
fert, dass sich der Bio Kirsch von Humbel
hervorragend als Sauna-Aufguss eignet!
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Bure Kirsch

Seit 1918 nach unverandertem
Rezept: Beste Brennkirschen

unterschiedlicher Sorten und Her-

kunft machen diesen wiirzigen
und kraftigen Kirsch zum belieb-
testen Humbel-Schnaps. Aromen
von Marzipan und reifen Frichten
verleihen ihm eine jugendliche
Frische. Perfekt zu Kasefondue!

100cl, 40%Vol.

70cl, 40%Vol.

50cl, 40%Vol.

20cl, 40%Vol.

10cl, 40%Vol.

Alte Bure Kirsch 2000
70cl, 42%Vol.

Bure Hochstamm Kirsch

50cl, 40%Vol.

Bio Kirsch ]

An der «Best of Bio Spirits» 2009
im deutschen Zeulenroda, dem
bisher einzigen Bio-Schnaps-
Degustationswettbewerb, wurde
der Humbel Bio Kirsch als
Kategoriensieger mit 19 Punkten
ausgezeichnet. Seine feinfruch-
tigen, filigranen Aromen nach
Schokolade, Kakao, Bittermandel
und Nougat mit etwas minera-
lischer Note machen Freude.
Komplex und lang im Abgang.

150cl, 40%Vol.
35cl, 40%Vol.
Bio-Knospe

Mellingen, Aarg

gelagerten Greyerzer, Freiburger Vacherin Alpage
und einen Walliser Bergkasegllndsweil-RolfsBeeler
auch sonst keine halbenSachen mag, verwendet
er beim Wein einen Walliser Fendant und beim

Kirsch den Humbel Buré Kirsch.
wwwesolfbeeler.ch
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Brenzer Kirsch

Seit 1999 besteht kein Schutz mehr
fiir einheimischen Kirsch. Seither ist
rund die Halfte aller Hochstamm-
Kirschbdume der Motorsdge zum Opfer
gefallen, weil sich die Produktion von
Brennkirschen zu so tiefen Preisen
nicht mehr lohnt. Auf Initiative von
Humbel wurde der Slow-Food-Verein
Schweizer Brenzer Kirsch gegriindet.
Die Creme de la Creme der hiesigen
Kirschbrenner - Dettling, R6llin, Heiner
und Humbel - unterstellt sich kla-
ren Produktionsgrundsdtzen. Zentraler
Punkt ist, dass die reifen Kirschen noch
am Erntetag eingemaischt und der
Brand nach der Destillation mindestens
ein Jahr lang gelagert werden

muss. So entsteht ein tra-
ditionelles, qualitativ hoch-

stehendes Destillat, das vor

dem Verkauf noch durch

eine Expertenjury und die

- f
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beteiligten Brenner freigegeben wer-
den muss. Resultat: Der Brenzer Kirsch
Nr. 22 von Humbel gewann bei der ers-
ten Verleihung der Kirsch-Trophy im
Jahr 2012 auf Anhieb in der Kategorie
Kirsch Assemblage.

Ein Schluck Urschweiz
Der Férderkreis unter dem Patronat von
Slow Food Schweiz will die Pflege der
unverzichtbaren Hochstammbdume mit
ihren kleinen bis mittelgrossen schwar-
zen Siissfriichten erhalten und entwi-
ckeln. Zudem sollen die Bauern faire
Preise fiir ihre Kirschen bekommen. Die
unverwechselbaren Qualitatsbrande,
die aus diesen Friichten gewonnen wer-
den, sollen dazu beitragen,
das Image des Schweizer
@ Kirschs zu sichern und zu

starken.

destilliert aus traditionellen,
kleinen bis mittelgrossen
schwarzen Hochstamm-Siiss-
kirschen. Er duftet intensiv

Nr. 22 Brenzer Kirsch |
k Brenzer Kirsch ist eine Cuvée,
——

LT 3 nach Zimt, Lebkuchengewiirz
” und Schokolade. Auffallig ist
i seine wiirzig-trockene Aromatik
i e .
mit einer gut aushalancierten
Steinnote.

50cl, 43%Vol.
10cl, 43%Vol.
Hochstamm, Slow-Food-

iﬁ'r Forderkreis

Kirschland Schweiz

- Rote Lauber

Kirsch im
Kirschholzfass

Begonnen hat alles im Jahr 1994 mit dem
ersten Versuch, Kirschen sortenrein zu bren-
nen. Fiinf Jahre spéter lagerten im Keller von
Humbel gut 35 verschiedene Destillate. Und
es drohten noch weit mehr dazuzukommen,
denn nicht nur wir hatten unseren Spass,
auch die Lieferanten freuten sich iber die
Wertschdtzung ihrer Kirschensorten. Was tun?

Cuvée Lorenz Humbel

Traditionell ist der Kirsch immer ein Gemisch
aus vielen Sorten. Nur kennt niemand die
Zusammensetzung. Wieso also nicht gleich
alle iber 800 in der Schweiz angebauten
Kirschensorten in unseren Keller holen, um
daraus eine grosse Cuvée zu produzieren? Um
die Cuvée Lorenz Humbel perfekt abzurunden,
haben wir ihr zwei Jahre Ruhe verordnet - in
einem Kirschholzfass! Bei jeder Produktion
wird jeweils ein Drittel zuriickbehalten und
mit der folgenden Cuvée vermdhlt. Die Zahl
auf dem Etikett weist auf die Anzahl der ver-
wendeten Kirschensorten hin. Gestartet hat
Humbel mit der Cuvée K66. Es folgten die
Cuvées K108, K111, K126, K147, K153, K158,

Cuvée Lorenz Humbel |

Spezielle Aromen von Tabak,
Herbstblattern und getrockne-

ten Apfelschalen steigen in die
Nase. Baumnussaromen und
Zartbitterschokolade schmeicheln
dem Gaumen. Eine rassige, har-
monische und bittere Stsse unter-
streicht das Ganze noch. Dieser
Kirsch passt bestens zu Zigarren
und dunkler Schokolade.

K198, 50cl, 43%Vol.

K198, 10cl, 43%Vol.
ler-Kirschbaumholzkiste fiir
50-cl-Flasche
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Die lernende Konditorin weiten Ausbildungs- #
jahr stellt fiir unser Fotoshooting zZuntersten:Mal
Kirschtorten von A bis Z alleine her. Die"Konditorei
Fleischli produziert jahrlich rund 3500 Kirschtorten
und verwendet dafiir die Humbel Nr. 2, Basler (’
Langstieler:Kirsch. www.baeckerei-fleischli.ch

Einfach....
einBisschen mehr
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K160, K161 bis zur aktuellen K198. Ubrigens:
Wer es lieber etwas siisslicher und mit starke-
ren Fassaromen mag, gonnt sich eine Vieille
Cerise (Seite 39).

Sortenreine
Kirschbrdnde

Im Jahr 1996 war es so weit: Unsere ersten sor-
tenreinen Kirschbrdnde kamen auf den Markt
und sorgten fiir Furore. Der Weg dahin war
keineswegs gradlinig. Doch das unermidli-
che Probeln und die Uberzeugung, dass im
Rohmaterial viel Potenzial steckt, fiihrten
schliesslich doch zum Erfolg. 1998 schrieb der
Ziircher «Tages-Anzeiger»: «Lorenz Humbels
Entdeckungslust hat ihm in der Branche den
Ruf eingebracht, das Image des Schweizer
Kirschs gerettet zu haben.» Weitere ganzseitige
Portrdts erschienen auch in der «Aargauer
Zeitung», «Sonntagszeitung» und «NZZ». Im
Jahr 2002 schrieb «Der Feinschmecker» in
einem Bericht {iber die Schweizer Brenner:
«Humbel ist einer der fortschrittlichsten.» Mehr
als zwanzig Jahre hélt diese Erfolgsgeschichte
schon an.

Basler Langstieler

EN
—

L

EN
——

LN

Nr. 1 Hemmiker Kirsch [

Der Hemmiker ist Humbels
erster sortenreiner Kirsch. Das
an Pramierungen regelmdéssig
ausgezeichnete Destillat ist ein
Genuss fiir Liebhaber klassischer
Kirschbrande. Diifte nach Flieder
und etwas Kakao sowie zarte
Honignoten zeichnen diesen fein-
fruchtigen und dezenten Kirsch
aus. Eine Explosion am Gaumen.

2009, 50cl, 43%Vol.
20009, 10cl, 43%Vol.

Nr. 2 Basler Langstieler
Kirsch

Den Namen gaben der Kirsche
ihre langen Stiele. Diese hoch-
wertigen Brennkirschen bringen
Aromen von roten Beeren,
Ananas und Bittermandeln.
Wiirzig-pfeffrige Aromen, etwas
Bittermandel und eine angeneh-
me dezente Siisse pragen das
Erlebnis im Gaumen. Ein Kirsch
fiir jeden Tag.

2010, 50cl, 43%Vol.
2010, 10cl, 43%Vol.

2011, 50cl, 43%Vol.

2011, 10cl, 43%Vol.
Bio-Knospe in Umstellung

Nr. 15 Seppetoni Kirsch I

Seppetoni ist eine rare Sorte, die
nur in den Fricktaler Gemeinden
Mumpf, Obermumpf und
Schupfart vorkommt. Marzipan-
und Bittermandelaromen prégen
diesen robusten und kréaftigen
Kirsch. Er hinterldsst einen brei-
ten und filligen Eindruck. Mit
Aromen von Gewiirzen (Muskat)
und etwas Krautern.

2015, 50¢cl, 43%Vol.
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Seppetoni

Klein und schwarz wie die Nacht

Sie haben den Ruhm des Schweizer Kirschs
begriindet. Diese kleinen, tiefschwarzen,
zuckersiissen und dusserst aromatischen
Brennkirschen. Die Bauern liefern den ganzen
Ertrag ab und die Kirschen werden sofort ver-
arbeitet. Nur so kann Humbel garantieren, dass
die Sortentypizitdit am Ende im Schnapsglas
landet. Hemmiker, Basler Langstieler und
Lampnadstler - nur eine kleine Auswahl an her-
vorragenden schwarzen Brennkirschen.

Seppetoni, eine Raritdt aus Schupfart

Auch die Seppetoni gehort dieser wunderbaren
Kategorie der schwarzen Brennkirschen an.
Dies bestdtigt auch Dr. Fritz Kobel in seinem
berithmten Standardwerk «Die Kirschensorten
der deutschen Schweiz»: «Die Seppetoniist eine
nicht gerade hdufige Lokalsorte von Mumpf
und benachbarten Gemeinden. Sie verdient als
ausgesprochene Brennkirsche keine weitere
Beachtung.» Von wegen! Dieser Hinweis aus
dem Jahr 1937 war so verheissungsvoll, dass
Humbel die Seppetoni jetzt schon seit 1996
sortenrein einkauft und destilliert.

22

«Roti, schwarzi, gibeli-gdli ...»

Die schwarze Brennkirsche gehért zur
Schweizer Kirschenkultur. Doch diese ist
natiirlich bunter - wunderschén besungen
im Volkslied: «Chumm, mir wei go Chrieseli
glinne, weiss am-n-e Ort gar griiliseli vill.
Roti, schwarzi, gibeli-gdli...» Humbel kennt
und brennt diese Vielfalt. Von der Roten
Lauber - einer relativ hdufig vorkommenden,
zuckerstiissen roten Kirsche - bis zur Weissen
Traubenkirsche, einer sehr raren gelben Sorte
aus Hohenrain LU, von der wir nur wenige
Flaschen destillieren. Und das auch nur in
schonen Jahren, da sie zu viel Regen gar nicht
mag.

Die feinen Sauren

Fiir den Schweizer Kirschenanbau haben die
Sauerkirschen keine grosse Bedeutung. Ein
paar wenige einheimische Sorten gibt es aber,
wie die knallrote «Amli», auch «Hallauer Amli»
genannt. Die Schattenmorelle ist eine bekann-
te internationale Weichselsorte, mit kraftigem,
ausgeprdagtem Aroma. Die Destillate sind vor
allem bei einem jiingeren Publikum dusserst
beliebt dank ihres feinen Marzipan-Aromas.

Kirschland Schweiz
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Nr. 16 Lampnistler Kirsch |

Nr. 3 Amli Sauerkirsch |

Der Name leitet sich von den
leicht hdngenden («lampenden»)
Asten des Baumes ab. In der
Nase dominieren die Aromen
von Brom- und Heidelbeeren.
Der kraftige und wiirzige Ab-
gang mit dezenten Aromen

von Wacholder harmoniert zu
Wildgerichten.

2011, 50cl, 43%Vol.

Nr. 13 Rote Lauber Kirsch |

Die Varietdt «Rote Lauber» gilt
als rote Brennkirsche schlecht-
hin. Der Duft erinnert an rote
Johannisbeeren mit einer Note
von Kardamom. Er ist DER
wiirzige Vertreter unter den
Kirschbranden mit Aromen
von Sissholz, Kardamom und
Getreide. Ein Kirsch, den man
nicht so schnell vergisst!

2011, 50cl, 43%Vol.
2011, 10cl, 43%Vol.

Amli ist eine einheimische
Sauerkirschensorte und wird
selten zu Destillaten gebrannt.
Kréftige Marzipan- und Bitter-
mandelaromen und zarte Nelken-
aromen steigen in die Nase.

Die am Gaumen dominierende
Steinnote unterstiitzt diesen
Kirsch auf harmonische Art und
Weise. Fiir Liebhaber gebrannt.

2011, 50cl, 43%Vol.

Nr. 4 Schattenmorelle
Sauerkirsch |

Die Schattenmorelle, eine
schwarz-braune Sauerkirsche,
wird auch «Griotte du Nord»
genannt. Charakteristisch fiir
dieses Destillat sind die Stein-
und Bittermandelaromen. Es hin-
terldsst einen frischen Eindruck.
Ein langer Abgang mit minera-
lischem Touch und Honignoten
verspricht viel Trinkfreude.

2014, 50cl, 43%Vol.
2012, 10cl, 43%Vol.

Nr. 14 Weisser
Traubenkirsch |

Die gelben, mittelgrossen
Kirschen sind am Baum zu
Trauben angeordnet. Es finden
sich aufregende Diifte von
Ingwer, Grapefruit und exoti-
schen Friichten. Der Gaumen
entfaltet eine ganze Palette von
Zimt, Piment und Gras. Dieser
Kirsch eignet sich, um Freunden
ein seltenes Geschmackserlebnis
zu schenken.

2011, 50cl, 43%Vol.

Nr. 24 Wildkirschenbrand |

Eine wahre Raritat, diese Kleinst-
kirschen. Der Duft von Marzipan
steigt sofort in die Nase, etwas
Bittermandeln und zarte Rosen-
aromen unterstreichen das
Ganze. Alle diese Aromen finden
sich im Gaumen auf harmonische
Weise wieder.

2014, 50cl, 43%Vol.
2014, 10cl, 43%Vol.
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Kornelkirschen

Kornelkirschen

Obwohl sie so heisst, hat die Cornus mas
botanisch mit der Kirsche gar nichts zu tun.
Die Friichte sind oval, haben einen Stein,
dhnlich dem einer Olive, und wachsen an
einem Strauch. Auch das Destillat hat in Nase
und Gaumen nichts mit einem Kirsch gemein.
Aber weil sie eben Kirsche heisst und man
sie nicht an jeder beziehungsweise an keiner
Strassenecke kaufen kann, haben wir ihr im
Stetter Obstgarten einen Platz gegeben. Und
dank viel Geduld und mit strapazierten Nerven
kann Beat Humbel nun ganz ordentliche
Ertrdge liefern. Die Kornelkirschen eignen sich
auch vorziiglich fiir Konfitiiren und vollreif
sind die Friichte sehr fein zum Essen.

24
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Nr. 25 Kornelkirschenbrand |

Ausgereifte Frichte, welche
aufwendig geerntet und verar-
beitet werden, verleihen diesem
Brand ausgeprégte Aromen von
Waldhimbeeren und Mandeln. Im
Gaumen laden kraftige Aromen
von Minze mit einem Schuss
Thymian zum Verweilen ein. Ein
Gaumenkitzler!

2013, 50cl, 43%Vol.

Kirsch und Cocktail?

Hat eine anstdndige Bar zum
Mixen einen Kirsch im Sortiment?
Blattern wir in alten Barbiichern,
war das sicher in der Vergangen-
heit so. Vielleicht ist Kirsch nicht
immer ganz einfach zu verwenden,
da er einen sehr charakteristischen
Geschmack hat, der schnell die
anderen Zutaten stark tiberdecken
kann. Aber als Modifier, also
Aromageber in kleineren Mengen,
kann er einem Cocktail die notige
Tiefe und Struktur verleihen.

Ein Drink mit 12 cl Kirsch
Trotzdem findet man oft Rezeptu-
ren, in denen Kirsch als Basis
Verwendung findet. In «The
Modern Bartenders’ Guide» von
1884 wird ein Kirschwasser-
Punsch mit beachtlichen 12 cl
Kirsch beschrieben. Auch in vielen
spateren Cocktailblchern findet
der Kirsch-Punsch Erwahnung,

so auch in Harry Schraemlis
«Universal Getrankebuch» von
1935, jedoch mit etwas humanerer
Kirschmenge. Er beschreibt auch
ein «Kirsch-Fizz» mit Grenadine-
Sirup, womit Kirsch oft gemischt
wird. Ebenfalls wird Kirsch oft mit
Créme de Cassis kombiniert. Zum
Teil als Fizz, als Punsch oder als
Highball wie bei David A. Embury
in seinem Standardwerk «The
Fine Art of Mixing Drinks» als
«Polinchelle».

Kirsch auf Kuba

Als Kirsch and Cassis wird der
Highball auch im Rezeptbuch der
legendaren kubanischen Cantineros
(«El Arte del Cantinero») von

1948 beschrieben. In diesem Buch
besonders interessant sind aber
zwei andere Cocktails: der «Santa
Marta» und der «Rose» Coctel. Der
erste ist ein Daiquiri mit einigen
Tropfen Kirsch, der zweite ein Gin-
Cocktail mit einigen Tropfen Kirsch
und Cherry Brandy.

Kirsch a Paris
«The Rose» findet sich auch wie-
der in Ted Haigh’s wunderbarer

Cocktail-Sammlung «Vintage
Spirits and Forgotten Cocktails».
Er ordnet den Drink dem Chatham
Hotel in Paris zu. Im gleichen
Buch findet sich der Straits Sling,
der eine Art Urgrossvater des
Singapore Slings ist. Das alteste
Rezept, welches Haigh dazu fand,
stammt von 1922 und verlangt
einen Dry Cherry Brandy. Er tiber-
setzt dies mit Kirsch, da dies, im
Gegensatz zu den Likoren, genau

das ist: ein trockener Kirschbrand.

Brasilianisch beeinflusst

Noch in keinem Rezeptbuch
findet man den «Kipiranha». Er
wurde auch erst in jiingerer Zeit
im Kopf eines leidenschaftlichen
Kirschbrenners geboren. Die
hier beschriebene Rezeptur ist
aus Machbarkeitsgriinden ein
Kompromiss. Die Grundidee war
eigentlich, anstelle der Limetten
und des Kirschsirups wirklich
echte saure und gut dunkelrote
Sauerkirschen zu verwenden,
sodass sich das verfliissigende
Crushed Ice und der Kirsch lang-
sam blutrot férben.

Danke an Pascal Kahlin (Bar 63,
Totalbar und Labat in Ziirich), der
fur uns in alten Barbiichern ge-
stobert hat.

Kirschwasser Punch, 1884

The Modern Bartenders’ Guide
0.H.Byron

1/5 tablespoon sugar (1,5cl)

2-3 dashes lemon juice

3-4 dashes chartreuse

1 wine glass Kirschwasser (12cl!!)
Fill 34 of the glass with fine ice
Dress with fruits, serve with a
straw

Kirsch-Fizz, 1935

Universal Getrankebuch

Harry Schraemli

Saft von 1 Zitrone

1/ Grenadinesirup (2,5cl)

1 Glas Kirschwasser (5cl)
schitteln und mit Soda auffiillen

Polinchelle, 1948

The Fine Art of Mixing Drinks
David A. Embury

1 pony Créme de Cassis (3¢cl)
1 jigger Kirschwasser (4,5cl)

1 large ice cube

Soda

Santa Marta, 1948

El Arte del Cantinero

Hilario Alonso

Machaquese con una cucharada de
azlcar, en el vaso de composicion,
medio limén y agreguesele:

1 toma de ron

Gotas de Kirsch

Hielo. Batase bien, cuelese y
sirvarse en una copa de vino

The Rose, 1920

Chatham Hotel Paris
aufgezeichnet von Ted Haigh
aka Dr. Cocktail

2 ounces dry French Vermouth
6cl)

1 ounce Kirschwasser (3 cl)

1 teaspoon raspberry sirup (5ml)
Shake in an iced cocktail shaker
and strain into a chilled cocktail
glass

Garnish with a maraschino cherry

Kipiranha

/> Limette in Viertel geschnitten
1 Essloffel feinen Rohrzucker im
Glas morsern

4l Kirsch

1cl Kirschsirup

Crushed ice
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Schweizer Sc“apskultur

So vielfdltig die Landschaften'in der Schweiz sind, so
reich ist auch die Schnapskultur. Bdatziwasser, Kafi
fertig, Kafi Luz, Birewegge mit Trdsch, Schiimlipfliimli,
alti Zwetschge oder Riieblischnaps - sie alle verschaffen
uns nicht nur an kalten Wintertagen viel Genuss.




Schweizer Schnapskultur

Zwetschgen und Pflaumen

Wo in der Schweiz Kirschen gedeihen, sind
auch Pflaumen und Zwetschgen nicht weit.
Was die beiden Sorten genau voneinander
unterscheidet, ist unklar. In Latein, Franzdsisch
oder Englisch existiert nur der Begriff
Pflaume, ndmlich «Prunus» beziehungs-
weise «Prune». Tatsache ist: Beide werden als
Destillat gerne im Kaffee getrunken. Diese
«heisse» Kombination nennt man dann
Zwetschgen-Luz oder - mit kronendem Sahne-
hdubchen angerichtet - Schiimlipfliimli. Die
Brenner schétzen vor allem die Sorten Haus-
zwetschge, Bithler und Loéhr, in der West-
schweiz die Berudge oder die jurassische
Damassine. Schon fast ein Klassiker ist mittler-
weile die Vieille Prune, «die alti Zwetschge»,

Max Humbel sorgt dafiir, dass nur vollreife und
gesunde Mirabellen geerntet werden.

28

obwohl ihre Geschichte in der Schweiz noch
relativ jung ist. Zwetschgenbrdnde eignen
sich gut fiir die Holzfasslagerung. Die Elsdsser
nennen ihr Zwetschgenwasser {ibrigens
«Quetsch». Dariiber hinaus ist das Elsass auch
das Land der Mirabelle. In Deutschland gilt
die vor allem im Schwarzwald vorkommende
Wildpflaume namens «Zibdrtle» als besondere
Brennspezialitdt. Aprikosen dagegen sind im
Wallis, in Osterreich (Marillen) und Ungarn
(Palinka) verbreitet.

Mirabelle aus Stetten

Max Humbel der Zweite hat sich 1998 - nach
seiner Pensionierung - entschlossen, rund
100 Mirabellen-Baume zu pflanzen. Er wurde
gefragt, wieso er denn noch Bdume pflanze,
wenn er doch nichts mehr davon habe. Seine
Antwort: «Ich habe mein Leben lang Friichte
zugekauft, viele von Bdumen, die noch die
Vorgdngergeneration gepflanzt hatte. Deshalb
will ich jetzt auch wieder Baume pflanzen -
fiir die ndchste Generation.» Und heute,
zwanzig Jahre spdter? Die Mirabellen sind
nun im Vollertrag und es ist immer noch
die gleiche Generation, die viel Arbeit mit
ihnen hat. Zusammen mit seiner Frau Angela
und einem befreundeten Ehepaar erntet Max
jeweils im September wdhrend drei Wochen.
Der optimale Erntezeitpunkt der goldgelben
Mirabellen mit der rotgesprenkelten Schale
ist dann erreicht, wenn die Friichte von selbst
vom Baum fallen. Taglich werden sie aus den
angebrachten Netzen aufgelesen und in die
Brennerei gebracht. Dort in der «Rupfi» wer-
den sie sorgfdltig gewaschen, zerquetscht und
anschliessend mit den Steinen eingemaischt.
Daraus destilliert Humbel einen exquisiten
Fruchtbrand.

Schweizer Schnapskultur

Bure Zwetschgen |

Meistens macht der Zwetsch-
genschnaps beim Konsum
einen Umweg tber den Kaffee,
vor allem als legendérer
Zwetschgen-Luz. Sein fein-
wiirziger Auftritt mit spannen-
den Vanillearomen hinterlédsst
einen samtig-milden Eindruck
mit einer harmonischen Siisse
im Gaumen.

100cl, 40%Vol.

Bure Pfliimli |

Friher war er oft der
Seitenwagen zum Kaffee.
Heute macht der Pflumli-
schnaps im Kaffee mit dem
Sahnehdubchen, bekannt

als Schimlipflimli, dem
Zwetschgen-Luz immer mehr
Konkurrenz. Zimt- und Mandel-
aromen, pfeffrig-rassig am
Gaumen mit einem Hauch
Schokolade geben diesem
Destillat seinen Charakter.

100cl, 40%Vol.
70cl, 40%Vol.

Bio Pfliimli ||

Ein Pflumli, wie er sein soll:
ein ausgepragtes Marzipan-
Bittermandel-Bouquet erinnert
an reifes Pflaumenmus. Ein
mundfillendes Vergniigen mit
stisslichen, konzentrierten
Steinfruchtaromen und einer
Prise Lorbeer-Nuss hinterldsst
einen bleibenden Eindruck.

35cl, 40%Vol.
Bio-Knospe
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Nr. 5 Mirabelle 1

Die Mirabelle gilt unter den
Pflaumen als Prinzessin.
Auffallend ist die satte, beto-
rende Aromatik von reifen
Friichten, interessant der Touch
von Bergamotte. Verspielte
Honig-Mango-Aromen setzen
dem Ganzen noch die Krone
auf. Die Mirabellen stammen
aus eigenem Anbau in Stetten.

2015, 50cl, 43%Vol.

2015, 10cl, 43%Vol.
Bio-Knospe

Nr. 6 Lohrpflaume |

Die Léhrpflaume ist DAS
Pflimli in der Schweiz. Sie
wird ausschliesslich zum
Brennen angebaut, und das
aus gutem Grund. Pflaumen-
kompott in der Nase, warme
und wiirzige Zimt- und
Mandelaromen und ein langer,
breiter Abgang pragen dieses
charaktervolle Destillat.

2009, 50cl, 43%Vol.
2009, 10cl, 43%Vol.

Bure Obstbrand |

100cl, 40%Vol.
100cl, 45%Vol.

Bio Obstbrand
Hochstamm I

70cl, 40%Vol.
35¢l, 40%Vol.
Bio-Knospe, Hochstamm

29



anterswil, Thurgau

An diesem Bio-«Apfelschuss-Praliné»
hdtte auch Tell seine Freude gehabt.

Die fast fertige Leckerei mit Apfelringli
und Gravensteinerschnaps wird mit
Pistaziensplittern verziert. Beck Lehmann
bdckt seit 1976 in feinster Bio-Qualitat.
www.biobeck-lehmann.ch

Schweizer Schnapskultur

Obstbrande

Der Kernobstbrand ist ein wichtiger Bestandteil
der Urschweizer Spezialitdt Kafi fertig, einer
Mischung aus bewusst schwach gebrautem
Kaffee mit viel, viel Schnaps und reichlich
Zucker. Je nach Region nennt man den Brand
auch Obstler oder Trdsch. Dieser kraftige
Schnaps wird aus Apfeln und Birnen gewon-
nen. Er wird kaum pur getrunken, schliess-
lich wird er explizit fiirs Mischen mit Kaffee
gebrannt.

Kafi-Hochstamm

Einen richtig guten Kafi fertig macht man
mit einem kraftigen Schuss Obstler von
Hochstammbéumen; aus zwei Dritteln Apfel
und einem Drittel Birnen. Noch immer pra-
gen Hochstammbdume weite Teile unserer
Kulturlandschaft. Sie sind 6kologisch von
unschdtzbarem Wert. So dienen sie unter
anderem als Nistpldtze fiir heimische Vogel.
Erst im Most oder als Brand zeigen sich die
Friichte dieser alten Sorten uniibertroffen aro-
matisch und von vielfdltigem Geschmack. Die
Friichte fiir unseren Hochstamm-Obstbrand
stammen aus kontrollierter Hochstamm- und
Bio-Produktion.

Apfelbrdnde

Viele Apfelsorten sind reinsortig wenig
interessant, machen sich dafiir umso bes-
ser als Assemblage im Holzfass - wie der
beriihmteste Vertreter, der Calvados aus
Frankreich. Das Pendant von Humbel, die
Vieille Pomme, wird aus iiber 300 Apfeln des
ProSpecieRara-Obstgartens von Meinrad Suter
in Miinzlishausen/Baden destilliert (siehe
Seite 39). Die Tradition reiner Apfelbrande
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Bure Pomme Biitzi |

Eine Schweizer Spezialitat, die
vor allem in der Westschweiz
ihre Verbreitung hat. Die Basis
bilden verschiedene Apfelsorten.
In der Nase duftet er nach Klee
und Sauerampfer, auf der Zunge
schmeckt er frisch und saftig.
Interessant ist der kraftvolle
Geschmack von getrockneten
Apfelschalen.

100cl, 40%Vol.

Bio Gravensteiner ]

Der Gravensteiner ist eine der
wenigen Apfelsorten, die sich
sortenrein zu destillieren lohnen.
Im Schnaps akzentuiert sich der
frische und kiihle Duft des Apfels
mit einem blumig-exotischen
Unterton, im Gaumen zeigt er
zusétzlich seine pfeffrige und
wiirzige Seite mit lang anhalten-
der Aromatik.

35¢cl, 40%Vol.
Bio-Knospe

Nr. 20 Roter Graven-
steiner Apfelbrand I

Der Rote Gravensteiner iiber-
zeugt durch ein frisches, fruch-
tiges Bouquet und vermittelt

das Gefiihl, in einen knackigen,
saftigen Apfel zu beissen.
Muskateller-Aromen machen ihn
besonders. Der Rohstoff dazu
stammt ausschliesslich aus dem
Bio-Obstgarten von Beat Humbel.

2014, 50cl, 43%Vol.

Bio-Knospe
2011, 10cl, 43%Vol.
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Nr. 23 Jonathan Apfelbrand | ||

Diese alte Sorte wurde in den
letzten Jahrzehnten durch pflege-
leichtere und ertragsstarkere
Varietaten arg bedréangt und

so ein Fall fur die Vereinigung
ProSpecieRara. In der Nase

von kihler, feinherber Aromatik
(Kiimmel), am Gaumen mit
pfeffrigen, wachsigen und cremi-
gen Noten.

2011, 50cl, 43%Vol.
Bio-Knospe, ProSpecieRara

Bure Williams |

Unverkennbar Williams:

die wiirzig-breiten und reifen
Birnenaromen, dtherisch, der
saftige, mundfiillende Geschmack
von Karamell und Honig. Als ob
man in eine reife Williamsbirne
beissen wiirde. Breit, lang und
genussvoll ist dementsprechend
auch der Abgang.

100cl, 40%Vol.
70cl, 40%Vol.

Bio Williams Il

Unter allen Birnensorten gilt
die Williams als aromatischste.
Typisch der frische Duft (Birne,
Minze), attraktiv die saftigen
Fruchtnoten, dazu etwa Melisse
und Lakritze, gepaart mit einer
Prise weissem Pfeffer. Fast wie
in einem guten Kochrezept!

150cl, 40%Vol.
35¢cl, 40%Vol.
Bio-Knospe

wurde in der Schweiz im Welschland gepflegt.
Entsprechend gibt es dort in der Beiz den «Café
avec pomme».

«Es Batzi fiir en Batze»

Bei den Bernern heisst das reine Apfeldestillat
Bdtziwasser oder einfach nur Batzi. Der
Schnaps kostete frither einmal einen Batzen
- so kam er zu seinem Namen. Bedingung fiir
einen guten Apfelbrand ist eine sorgfaltige
Maischung. Die Apfel miissen in einer Miihle
zu einem homogenen Apfelmus verarbeitet
werden. Ein gutes Batziwasser wird immer
aus einer Mischung verschiedener Apfelsorten
gebrannt.

Gravensteiner und Jonathan

Ein ausgesprochen beliebter Brennapfel ist
der Gravensteiner. Er wird sortenrein in ganz
Europa angebaut, gilt als ausgesprochen
aromatisch und lieblich und sticht in Bezug
auf sein Parfiim viele andere Sorten aus.
Der Jonathan, eine alte, von ProSpecieRara
geschiitzte Sorte, besticht dafiir mit einer
erstaunlichen Komplexitdt im Gaumen.

Birnenbrdande

Birnen tragen vielsagende Namen wie Schéne
Julie, Priesterbirne oder Wiener Pomeranzen-
birne. Die meisten sind zum Frischverzehr
geeignet und betoren als Destillat mit ihrem
intensiven, hocharomatischen Duft.

Williams

Besonders der «Willi», wie er von den
Deutschschweizern geradezu zartlich genannt
wird, geniesst unter den Birnenbrdnden eine
Sonderstellung. Verbreitet wurde die Sorte
vom Baumschulbesitzer Richard Williams

- L ﬁ . oy _"._f..q #
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Meier Beck, Sta."Maria Miinsterta
Es ist 5 Uhr morgens. Backermeister Men Ruinatscha
und seine Leute sind schon gut vier Stunden an'der
Arbeit. Ein- bis zweimal die Woche stellen sie aus
gut 100 kg Teig klassisches Bauernbirnbrot her.
Dank dem darin enthaltenen Humbel-Obst-

brand bleibt es langer feucht und haltbar.
www.meierbeck.ch

\4




Schweizer Schnapskultur

(Middlesex, England) zu Beginn des 19. Jahr-
hunderts unter dem Namen Williams Bon
Chrétien. Williams Christ ist heute die belieb-
teste und auch weltweit wichtigste Birnensorte.
Die Williamsbirnen aus dem Wallis gelten als
besonders gut geeignet fiirs Destillieren. Weil
die Friichte am Baum nicht ganz ausreifen
kénnen, miissen sie - sorgfdltig gepfliickt und
in Kisten gelegt - etwa fiinf bis zehn Tage nach-
reifen, bis sie eingemaischt werden kénnen.

Rote Williams

Die Rote Williams ist eine Mutation der gelben
Williams. Die Sorte ist wegen ihrer mahago-
niroten Schale leicht zu erkennen. Sie wurde
1947 in Oregon (USA) entdeckt und als «Max
Red Bartlett» verbreitet. Das gelb-weisse
bis cremefarbene, sehr saftige und weiche
Fruchtfleisch weist den feinen, siissen, parfii-
mierten Williamsgeschmack auf, der sich im
Destillat akzentuiert wiederfindet.

Gelbmostler

In jlingerer Zeit werden auch wieder haufiger
andere alte Mostbirnen wie die Gelbmostler
oder die Theilershirne gebrannt. Sie verfiigen
zwar nicht iiber die liebliche Aromatik eines
Williams-Brandes, {ibertreffen diesen aber
in Bezug auf Struktur und Komplexitdt im
Gaumen. Und die imposanten grossen Baume,
auf denen diese Birnen wachsen, sind eine
Augenweide.

Quitten

Unter den Baumfriichten ist die Quitte ein
Exot. Beliebt ist sie in Form von Gelee und
unter Kennern als Destillat. Im Gegensatz zu
vielen anderen Friichten ist sie steinhart und
kann nicht roh gegessen werden. Im Friithling
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Nr. 21 Gelber Williams ]

Der erstklassige Brennstoff fiir
die Nr. 21 stammt aus biolo-
gischem Anbau. Die Aromen
frischer Birnen, Honig und ein
Hauch Minze sind tiberwalti-
gend, die saftige Fruchtfille im
Gaumen ist betorend. Dezente
Fenchelaromen ergdnzen die-
ses Produkt. Ein komplexes
Feuerwerk von Aromen!

2013, 50cl, 43%Vol.

2013, 10cl, 43%Vol.
Bio-Knospe

Nr. 9 Roter Williams |

Die Rote Williams ist ein Mutant
der gelben Williamshirne. Roter
Williams verstrémt im Glas

ein noch intensiveres Aroma

als die bekannte Verwandte.
Geheimnisvoll, vielschichtig tritt
die Nr. 9 auf. In der Nase dunkel-
rote Beeren, im Gaumen vielver-
sprechende, warmende Aromen
von Paprika und Cayennepfeffer.

2011, 50cl, 43%Vol.
2011, 10cl, 43%Vol.

Nr. 8 Gelbmdostler
Birnenbrand ]

Die Ernte der Gelbmostler-
Birnb&dume wird tblicherweise
in die Mosterei gebracht. Es geht
auch anders! Dieses aromatische
Destillat wurde aus Gelbmdostler-
birnen aus biologischem Anbau
gebrannt. Herausragend sind

die charakteristischen, frischen
Aromen von Zitrus, Bergamotte
und Birnenschalen.

2012, 50cl, 43%Vol.
2012, 10cl, 43%Vol.
Bio-Knospe, Hochstamm
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Im Quittenhain von Beat Humbel fliegt eine Biene zur Arbeit.

fallt sie wegen ihrer grossen tiefgriinen Bldtter
mit ebenfalls sehr grossen weissen Bliiten
auf. Im Herbst leuchten dann die sattgelben
Friichte aus dem griinen Bldtterkleid des
Quittenbaumes.

Eine Herausforderung fiir Bauern ...

Leider ist der Quittenbaum sehr anfillig fiir
die gefdhrliche Feuerbrandkrankheit. Viele
Bdume sind deshalb in den letzten Jahren
aus den Obstgdrten verschwunden. Die meis-
ten Friichte beziehen wir aus Beat Humbels
Schnapsobstgarten in Stetten. Diesen ver-
schonte die Krankheit Gott sei Dank in den
letzten Jahren, sodass er uns mengenmadssig
den Hauptteil fiir die Destillation liefert. Die
Friichte sind auch besonders fein und seit
2014 von Bio Suisse zertifiziert.

Nr. 12 Quittenbrand "

Die Friichte dazu stammen
ausschliesslich aus dem Bio-
Obstgarten von Beat Humbel.
Das Destillat erinnert an
Quittengelee, Honig und Jasmin.
Es ist zugleich wiirzig und pfef-
ferig sowie leicht mineralisch
im Geschmack. Besonders ein-
drucksvoll: das lang anhaltende,
geschmeidige und harmonische
Finale mit ausgepragtem blumi-
gem Abgang.

2015, 50cl, 43%Vol.
Bio-Knospe

2013, 10cl, 43%Vol.
Bio-Knospe in Umstellung

35



Schweizer Schnapskultur

Schweizer Schnapskultur

... und Brenner

Auch an die Brenner stellt die harte Frucht
mit ihrem trockenen Fruchtfleisch hohe
Anforderungen. Sie gut zu zerkleinern und
optimal zu vergdren, ist eine wahre Kunst. Ein
guter Quittenbrand ist geprdgt von intensiver
Primdrfrucht, die mit ihren Noten von Wachs
und Honig an feinen Quittengelee erinnert. Im
Gaumen wirkt er eher filigran.

Holunder aus Stetten

«Das git ja chuum Schnaps!» So hdtte wohl
Grossvater Max Humbel die Holunderplan-
tage im Stetter Obstgarten kommentiert. Und
eigentlich hatte er recht. Die Friichte haben
sehr wenig Zucker und ergeben gut drei Mal
weniger Destillat als Kirschen. Doch hatte der
Grossvater den Schnaps probiert, dann hétte
es wahrscheinlich ein «Potztuusig!» gegeben.

Schwarzer Holunder

Humbel hat im Jahr 1994 seinen ersten
Holunderbrand destilliert. Die Beeren stamm-
ten damals aus einer Plantage in der Ost-
schweiz. Zwei weitere Ernten kamen aus dem
Ausland. 1999 hat dann Beat Humbel einen
eigenen Holundergarten angelegt. Seither
kann Humbel die Qualitdt besser kontrollieren.
Ausserdem fallen die Transportwege weg - was
der Humbel-Brennphilosophie entspricht, aus-
schliesslich gutes einheimisches Brennobst zu
verwenden.

Ein wertvoller Brand

Anfang Juni stehen die Bliiten des Holunders
in weisser Pracht und verstromen ihren
betérenden Duft. An den Dolden bilden sich
unzdhlige tiefschwarze Beeren, die bis Ende
September reifen und reich an Vitamin C
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Nr. 10 Holunderbrand

Basis fiir Humbels Holunder-
brand bildet die vergorene
Maische. Das Ergebnis spricht
fir sich: Intensive und wiirzige
Aromen von Holunderbliten
und wildem Fenchel préagen
dieses ausgewogene Destillat.
Etwas Tannenkries im Gaumen
vollenden das harmonische
Zusammenspiel von Wiirze
und Herbe.

2008, 50cl, 43%Vol.
2007, 10cl, 43%Vol.

Bliihende Holunderstrauche gleich hinter der Brennerei.

sind. Dunkelschwarz werden sie von Hand
geerntet und «gerebelt», also ohne Rispen
eingemaischt. Drei Wochen spdter rinnt dann -
spdrlich, dafiir umso wertvoller - der wohl-
riechende Holunderbrand aus dem Brenn-
hafen. Liebhaber schdtzen das intensive,
eigenwillige und charaktervolle Aroma dieses
Beerenbrands.

Gemiise
vom Stetter Acker

Humbel hat nicht die Absicht, jedes erdenkli-
che Gewdchs zu destillieren. Aber als Lorenz
Humbel vor langer Zeit bei Bio-Bauer Hunn
in Stetten Futterriiebli fiir seine Kaninchen

Aargauer Bio Riieblibrand ||

Dieses Destillat erkennt man
blind! Die typischen Aromen

von frischen Riebli und grinem
Rieblikraut springen einen direkt
an. Beim Trinkgenuss entfalten
sich die Aromen wieder, kom-
biniert mit einer wiirzigen Note
von Muskatnuss. Ideal auch zum
Wiirzen von Salaten und Saucen.

35¢cl, 40%Vol.
Bio-Knospe
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kaufte, wunderte er sich iiber den makellosen
Anblick. Bauer Hunn kldrte ihn auf, dass diese
Riiebli zwar schon aussehen, aber zu wenig
Aroma hdtten. Das machte Lorenz Humbel
gwunderig und er kaufte fiir die Brennerei
von den aromatischen. Das Resultat {iberzeugt,
nicht nur mit der Produktebezeichnung. Ist
«Aargauer Bio Riieblibrand» nicht Musik in
den Ohren?

Vieille-Destillate

Je nach Produktegruppe spielt die Zuckerung
von Destillaten keine, eine kleine oder aber
eine grosse Rolle. Bei Obstbranden wie Kirsch
oder Pflimli ist die Zuckerung verpont bezie-
hungsweise sogar verboten. Eine Ausnahme

Eichenholzfésser fur die Lagerung der Vieille-Destillate.
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ist der Williams, der bis zu 10 Gramm pro Liter
gezuckert werden darf. Auch Cognac darf bis
zu dieser Limite gezuckert werden, um das
Destillat abzurunden. Bei der Grappa wieder-
um diirfen es gar bis zu 20 Gramm Zucker pro
Liter sein. Bis hierhin gelten die Produkte noch
als Destillat, Schnaps, Wasser oder Brand. Ab
100 Gramm Zucker pro Liter sprechen wir von
Likéren.

Siisses aus dem Holzfass

In den letzten Jahren sind die Vieille-Produkte
ausgesprochen populdr geworden. Gesetzlich
gehoren sie der Kategorie der Likére an,
obwohl sie der traditionellen Definition mit
mindestens 100 Gramm Zucker pro Liter nicht
entsprechen miissen. Ein Vieille-Destillat kann
von 10 Gramm bis zu einer unlimitierten Menge
an Zucker enthalten. Auch diirfen Aromen

Schweizer Schnapskultur

Vieille Prune |

Ein Pflumli aus bestem
Schweizer Brenngut liefert

die feinen Aromen, die ein-
jahrige Fassruhe die komplexe
Grundstruktur. Ausgewogen

im Duft nach Dorrpflaumen,
Kokosnuss und Marzipan, inten-
siv im Geschmack nach Rosinen
und einem Hauch Mokka, so
prasentiert sich dieser verfiihre-
rische Schnaps.

70cl, 40%Vol.
35cl, 40%Vol.

Vieille Williams Liqueur |

Williamshirnen und zarte Zitrus-
aromen in der Nase. Im Mund
findet man das alles wieder,
dazu gesellen sich Bergamotte
und Banane. Ein Gefiihl wie

an einem noch warmen son-
nigen Herbstabend, dazu die
Frische eines angenehm kiihlen
Liftchens und der Biss in eine
saftig reife Williamshirne.

70cl, 40%Vol.
35cl, 40%Vol.

Vieille Coingine |

Die Quitte ist schon fast eine
Raritat unter den Schweizer
Obstsorten. Beim Vieille
Coingine finden sich die typi-
schen Quittenaromen in der Nase
sofort wieder. Im Gaumen rassig
und wiirzig, mit Aromen von
Apfelschalen und Birnen. Nicht
nur fir Quittenliebhaber!

70cl, 40%Vol.
Edition limitée

Vieille Cerise |

Aus verschiedenen Kirsch-
branden machen wir eine kréafti-
ge, gut abgestimmte Assemblage
und lassen sie fir mindestens ein
Jahr im Eichenfass reifen. Leicht
gesilisst kommt sie schmeichelnd
daher, mit Aromen von Karamell,
Ananas und Rosinen. Das gute
Sé&ure-Stsse-Spiel auf der Zunge
spricht fr sich.

70cl, 40%Vol.
35¢l, 40%Vol.

Vieille Pomme |

Basis fiir diese Vieille Pomme
sind 300 Apfelsorten aus dem
ProSpecieRara-Obstgarten der
Familie Suter in Miinzlishausen.
Die Reifung im Holzfass macht
den Brand geschmeidiger. Das
goldgelbe Destillat duftet inten-
siv nach Honig, Quitte, Vanille.
Den Abgang versiissen Aromen
von Kiwi und Feigen.

70cl, 40%Vol.

35cl, 40%Vol.
ProSpecieRara

Vieille Marcine |

Diese Kreation aus Marc, mit der
Technik des Vieille-Verfahrens
hergestellt, besticht mit kréftigen
Aromen: Dérrfriichte, Aprikosen,
Rosinen, dezente Vanille und
Stissholz. Die knackige Siisse
gepaart mit einer guten Saure
verleiten zu weiteren Aromen-
Entdeckungstouren. Rund und
geschmeidig im Abgang.

70cl, 40%Vol.
Edition limitée
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zugesetzt werden, die bei Schweizer Produkten
allerdings deklariert sein miissen. Ein Vieille-
Destillat braucht gemdss Lebensmittelgesetz
auch kein Mindestalter.

Vieille Prune und Vieille Pomme

Das beliebteste Produkt ist die Vieille Prune,
die ihren Ursprung in Frankreich hat. In
der Schweiz wird sie auch liebevoll «alti
Zwetschge» genannt. Die Vieille Prune von
Humbel wird im Eichenfass ausgebaut und
ist wenig gezuckert. Das gleiche gilt fiir die
Vieille Pomme. Das Besondere an ihr ist, dass
sie aus iiber 300 Apfelsorten destilliert wird,
die ausschliesslich aus dem ProSpecieRara-
Sortengarten von Marie-Louise und Meinrad
Suter aus Miinzlishausen bei Baden AG stam-
men.

Vieille Cerise

Und was bei Humbel nicht fehlen darf, ist
eine Vieille auf der Basis von Kirsch. Wie bei
der Vieille Pomme und Vieille Prune genoss
der Kirsch Fassruhe, bevor er knapp gestisst
wurde. Wie die anderen beiden Vieilles kommt
die Cerise schmeichelnd daher mit charman-
tem, reiffruchtigem Parfiim in der Nase, ele-
gantem Schmelz auf der Zunge und rundem,
diskret siissem Abgang.

Gesetzliche Sprach-Finessen

Aber warum heisst das Produkt nicht Vieille
Kirsch, sondern Vieille Cerise («alte Kirsche»)?
Erstens wdre «Vieille Kirsch» grammatikalisch
falsch. Wenn schon hiesse es «Vieux Kirsch».
Genau das geht aber nicht, weil auch ein
«alter Kirsch» gemdss Lebensmittelrecht ein
Obstbrand ist und somit nicht gesiisst werden
darf. Vieille-Destillate hingegen — grammatika-
lisch weiblich - fallen unter die Kategorie der
Likore, die gesiisst sind. Alles klar? Selbst als
Brenner ist es nicht immer einfach, sich in den
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Untiefen der Gesetze zurechtzufinden - noch
dazu in einem viersprachigen Land wie der
Schweiz!

Vieille Coingine

Die Arbeit an der Vieille Coingine war ganz
schon kreativ. Mehr noch im Biiro als am
Brennhafen! Denn auch «Vieille Coing» ware
wie «Vieille Kirsch» grammatikalisch falsch.
Hier mussten wir einen neuen franzdsischen
Begriff kreieren, indem wir das Wort «Coing»
(dt. «Quitte») nach eigenem Gutdiinken femi-
nisiert haben.

Fiir Grappa-Liebhaber

Dasselbe bei der Vieille Marcine. Auch sie
ist eine durch Sprachdestillation entstan-
dene feminine Variante des «Vieux Marc».
Ein Mehrwert fiir Sprache und Gaumen, ganz
besonders fiir Grappa-Liebhaber. Hier nehme
man einen guten Tresterbrand von Humbel
(ital. Grappa, franz. Marc) und vergesse ihn
ein Jahr lang im Holzfass. Dann zuckere man
das Endresultat noch etwas stdrker als der
[taliener seine Grappa. So macht die franzosi-
sche Eleganz dem italienischen Charme méch-
tig Konkurrenz.

Vieille Williams Liqueur

In der Herstellung ist die Vieille Williams
Liqueur bei Humbel eine Ausnahme. Sie wird
bewusst nicht im Fass ausgebaut, denn die har-
ten Eichenholzaromen wiirden die fruchtige
Aromatik zerstéren. Genau diese schdtzen die
Geniesser aber bei dieser Vieille. Dafiir wird sie
wie ein richtiger Likdr mit tiber 100 Gramm pro
Liter gezuckert.

Holzkisten und Assortimente
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Holzkiste fiir 1x 50cl
sortenreine Brande o

Beispielsweise mit
Nr. 22 Brenzer Kirsch 1 !
“L3%  50cl, 43%Vol. =

Holzkiste fiir 2x 50cl
sortenreine Brinde

Beispielsweise mit

Nr. 2 Basler Langstieler Kirsch
und Nr. 4 Schattenmorelle
Sauerkirsch

s T8 2x 50cl, 43%Vol.

Holzkiste fiir 1x 70cl
Vieille-Destillate

Beispielsweise mit
Vieille Prune 70cl, 40%Vol.
Vieille Williams 70cl, 40%Vol.

Holzkiste fiir 3x 10cl
sortenreine Brinde

Beispielsweise mit
Nr. 22 Brenzer Kirsch,
Nr. 5 Mirabelle,

Nr. 9 Roter Williams
3x 10cl, 43%Vol.

Bio-Portionen-Verpackung
4x 2cl

mit Bio Kirsch, Pflimli,
Williams und Gravensteiner
4x 2cl, 40%Vol.
Bio-Knospe

Vieille mit Joh-Effekt

Die 35-cl-Flaschen bedeuten
nicht, dass wir Sie zur Massigung
anhalten wollen, aber sie sehen
einfach gut aus, ganz besonders
im 4er-Holzgestell.

4x 35¢cl, 40%Vol.
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Alles aus Trauben

Traubenbrand

Die Traubenbrande sind die exquisitesten, aber
auch die rarsten Spezialitdten dieser Gattung.
Vielen Winzern fillt es schwer, ihre Trauben
zu Destillaten zu verarbeiten. Sie ziehen es vor,
den edlen Saft zu Wein zu keltern und tiberlas-
sen dem Brenner lediglich den Trester. Auch
international gesehen sind Traubenbrdnde
ausgesprochen rar. Nur im Elsass hat der Fine
d’Alsace und in Italien der Acquavite d’Uva
eine gewisse Bedeutung.

Auszeichnung im Abo

Aus diesem Grund hat Brennmeister Beat
Humbel beschlossen, einen eigenen Schnaps-
Rebberg mit der autochthonen Sorte Muscat
Bleu anzulegen. Dass er damit goldrichtig
lag, beweisen die Auszeichnungen, die der
Brand regelmdssig holt. Zuletzt erhielt der
Muscat Bleu bei der Distisuisse-Pramierung im
September 2015 im Beisein von Bundesrdtin
Eveline Widmer-Schlumpf den Titel «Edel-
brand des Jahres 2015/16» verliehen. Damit
hat er die hochste Auszeichnung in der
Kategorie Trauben/Grappa aus den Vorjahren
erfolgreich verteidigt.

Weinbrand

Weinbrande, oft Brandy genannt, werden rund
um die Welt destilliert. Sie waren die ersten
Schndpse in der Geschichte der Destillation.
Wie der Name schon sagt, wird dafiir zuerst ein
ganz gewohnlicher, meist alkoholschwacher
Wein gekeltert. Dieser wird dann destilliert,
bevor er in Holzfdssern reift. Die typischen
Aromen von Vanille und Gewiirz entstehen
ndmlich erst durch die Holzfasslagerung. Die
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Nr. 11 Muscat Bleu

Traubenbrand |

Muscat Bleu ist eine besonders
resistente Varietdt aus der
grossen Familie der Muskateller-
trauben. Eindricklich widerspie-
gelt sich in diesem Traubenbrand
der ausgepragte Charakter der
aromatischen blauen Beeren mit
ihrem typischen Muskatton.

2014, 50cl, 43%Vol.

Alles aus Trauben

Ausnahme von der Regel macht ein Weinbrand
aus Stidamerika. Der Pisco wird meist klar in
Flaschen abgefiillt.

Cognac

Der bekannteste aller Weinbrdnde ist der
Cognac, der nach der franzdsischen Stadt
Cognac in der Region Charente benannt ist.
Gemdss der geschiitzten Herkunftsbezeichnung
darf Cognac nur im dafiir definierten Ur-
sprungsgebiet hergestellt werden. Fast aus-
schliesslich wird die Traubensorte Ugni Blanc,
ganz selten noch etwas Colombard und Folle
Blanche angebaut. Da die leichten Weine aus
der Charente frither die Verschiffung zu ihren
Hauptabnehmern in England nicht unbescha-
det tiberstanden, begann man sie zu destillie-
ren. In den Jahrhunderten danach machten die
Cognac-Brenner aus dieser Not eine Tugend.

Pinard, Bio seit 1969

Jean-Baptiste Pinard betreibt in fiinfter
Generation einen Betrieb in Foussignac mit
40 Hektar Land. Drei Viertel davon sind in
der Anbauzone «Fin Bois» mit Reben bestockt.
Grossvater Pinard hat den Betrieb schon 1969
auf Bio umgestellt. Sein Enkel kann deshalb
noch heute Bio-XO-Jahrgdnge 1979 und 1990
zum Verkosten anbieten. Ein Cognac, der ein-
mal gross und gut herauskommen soll, muss
aber schon in jungen Jahren iiberzeugen. Und
weil er das bei Pinard tut, kann er bei der VS
mit drei Jahren und bei der VSOP mit sechs
Jahren Fassruhe auf das Abrunden mit Zucker
verzichten.

Folle Blanche
Ein Rundgang in den alten, dunklen Cognac-
Kellern von Pinard ist sehr spannend. Wenn

Hansjorg Moser und Luis Humbel auf Weiterbildungsreise bei Jean-Baptiste Pinard (von links) im Cognacgebiet.
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hr Confiserie Max
n, Schwadbiset

{ndreas La I fiihrt in dritter Generation das geschichtstrachtige
Utnternehmen in Deutschland. Gegriindet wurde es
27 in Konigsberg, dem heutigen Kaliningrad in
ussland. Seit 2001 stellen sie Bio-Pralinen her,
so wie den leckeren Triiffel mit Cognac vonPinard.
www.lanwehr.eu
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Cognac VS Pinard

Der Cognac VS, von Jean-Baptiste
Pinard aus biologischen Weinen
eigener Produktion destilliert
und wéhrend drei Jahren in Holz-
fassern gereift, fasziniert durch
ein vielschichtiges Bouquet,

das an kandierte Friichte und
Karamell erinnert. Trotz seiner
Jugend bietet er vollen Trink-
genuss.

70cl, 40%Vol.
35cl, 40%Vol.
Bio

Cognac X0 1990 Pinard

Ein mehr als 20-jéhriges, biozer-
tifiziertes Destillat ist eine echte
Raritat. Es duftet nach Malz und
Zwetschgen-Kompott. Kraftige
Aromen von Rosinen gepaart mit
einer angenehmen Siisse kom-
men hier zum Zug. Ein perfekt
ausgewogener, ja sagen wir ruhig
«bombastischer» Brand!

50cl, 40%Vol.
Bio

Cognac XO Folle Blanche
Pinard

Dieser raffinierte Cognac wartet
mit einem breiten Spektrum

von Aromen auf: Dérrfriichte,
Schokolade, exotische Friichte,
Bananen, etwas Rum. Der Ge-
schmack von gedérrten Pflaumen
und Schokolade verléngert die
Aromenliste. Der Abgang ist

lang und samtig. Ein Cognac fuir
besondere Gelegenheiten.

50cl, 43%Vol.
Bio

T v

Cognac VSOP Pinard

Ein Cognac, welcher mit sehr
fruchtigen Aromen aufwartet
(Grapefruit, Bananen und
Rosinen). Die Holzaromen sind
schon eingebunden und heben
all diese Aromen hervor. Der
Gaumen halt, was die Nase ver-
spricht. Vielschichtig, weich und
doch elegant. Wunderbar!

70cl, 40%Vol.
Bio

Cognac X0 1979 Pinard

Der wohl alteste Bio Cognac auf
dem Markt! Zudem hat er densel-
ben Jahrgang wie Jean-Baptiste
Pinard, der die Brennerei bereits
in der fiinften Generation fihrt.
In der Nase zeigt sich der XO
1979 gehaltvoll, mit Noten von
Pflaumen, Honig und Gewdirzen.
Im Gaumen Gberrascht er mit
einer bemerkenswerten Lénge,
schmeckt nach Holz, Karamell
und kandierten Friichten. Ein
aussergewthnlicher Cognac!

50cl, 40%Vol.
Bio

Cognac Folle Blanche Pinard

Der «Single Cask Cognac»
wurde 1999 nur aus der Folle-
Blanche-Traube destilliert und
bis im Herbst 2007 fassgereift.
810 Flaschen a 50 cl ergab die
Abfillung. Dieser komplexe,
aussergew6hnliche Cognac
begeistert durch ein lang anhal-
tendes, dichtes Finale, gepaart
mit Aromen von Getreide und
Feigen.

1999, 50cl, 43%Vol.
Bio
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der «Maitre de chai» dann dem Besucher
noch eine extravagante Fassprobe der selten
angebauten Folle-Blanche-Traube unter die
Nase hdlt, ist das Gliick schon fast perfekt.
Selbst hochprozentig aus dem Fass verkos-
tet, hat dieser Cognac einen wunderbaren
Schmelz. Auf speziellen Wunsch von Humbel
werden nun die guten Jahrgdnge sorten-
rein abgefiillt, weder gezuckert noch mit
Karamell gefarbt.

Pineau des Charentes

Mischt man einem frischen, unvergorenen
Traubensaft gentigend Cognac bei, kann der
siisse Saft nicht vergdren. Man erhdlt eine
Art siissen Portwein mit 17 Volumenprozent
Alkohol: den Pineau des Charentes. Der
Legende nach soll das Produkt durch die
Unaufmerksamkeit eines Kellermeisters ent-
standen sein. Beim Umfiillen seines Cognacs
hat er diesen fdlschlicherweise in den Tank
mit frischgepresstem Traubensaft gepumpt.
Et voila - fertig war der siiffige Weinlikor!

Armagnac

Siidlich des Cognac-Gebiets, in der Gascogne,
wird ein anderer beriihmter Weinbrand her-
gestellt: der Armagnac. Im Armagnac kommt
oft die Sorte Folle Blanche zum Einsatz. Der
Wein wird auf einer kleinen Kolonne im kon-
tinuierlichen Verfahren ein Mal destilliert, im
Gegensatz zur doppelten Hafendestillation
des Cognacs. Armagnacs sind bekannt fiir
ihre sehr alten Jahrgangsbrande. Beim
Demeter-Armagnac Croix du Rey kann man
immerhin schon auf das Jahr 2001 zurtick-
greifen.
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Pineau des Charentes Pinard

Eine Mischung aus Cognac und
Traubensaft mit 17 Volumen-
prozent Alkohol. Das Bouquet
erinnert an Waldhonig und
Melasse, der Geschmack an
Sherry und Mandarine. Der
stffige stiss-saure Abgang
erzeugt eine Frische und gibt
Sommerlaune. Unbedingt kiihl
servieren!

75cl, 17%Vol.
Bio

Armagnac Croix du Rey VSOP

Der Croix du Rey stammt aus
der AOC Bas-Armagnac. Der
Demeter-zertifizierte Weinbrand
wurde zu 100 Prozent aus der
Rebsorte Baco destilliert. Dem
Destillat wurde weder Zucker
noch Karamell beigemischt.
Jugendlich frisch und feinherb,
wiirzig-pfeffrig im Abgang. Ideal
zu Zigarren!

50cl, 42%Vol.
Bio, Demeter

Armagnac Croix du Rey X0
2001

Er hat ganze zehn Jahre im Fass
gewartet, bis er sich in Flaschen
abfiillen liess - und dies mit
stolzen 46,5 Volumenprozent.
Trotzdem kommt er sehr be-
kommlich daher. Sein rundes
Aroma erinnert an Trocken-
frichte, Orangenzesten, Rum und
Kandiszucker, geschmacklich
bietet er viel Stoff und Tiefe.

50cl, 46,5%Vol.
Bio, Demeter

Alles aus Trauben

Die Reise geht weiter zum Stérbrenner von Croix du Rey, Monsieur Frangis Paillaugue, im Armagnacgebiet.

Trester

Uberall, wo Wein hergestellt wird, fallt auch
Trester an. Der Trester ist das, was nach dem
Pressen der Trauben zuriickbleibt - also
Fruchtfleisch, Haute und Kerne. Darin befin-
den sich Reste von Alkohol, die nur noch
durch Destillation extrahiert werden kénnen.
Der daraus gewonnene Brand ist ein eher
rustikaler Bauernschnaps. Weil der Saft nicht
mitdestilliert wurde, fehlen ihm die filigranen
Komponenten. Dafiir ist er fiir den Ausbau in
Eichenfdssern bestens geeignet. Man kann ihm
zur Abrundung auch etwas Zucker beigeben.
Sehr duftintensiv zeigen sich dagegen Brdnde
aus den Trestern der Muscat- und Traminer-
Traubensorten. Das Destillat wiirde man auf
Deutsch Tresterbrand nennen. Verwirrend ist,
dass in Regionen, wo keine Trauben, sondern
Apfel- und Birnbdume wachsen, der Begriff
Trester fiir einen Obstler verwendet wird.

Bekannte Tresterschndpse sind der Marc in
Frankreich, die Grappa in Italien, der Orujo in
Spanien und der Bagaceira in Portugal.

I1 Ribelle

Der Trester von Humbel, aus heimischen Blau-
burgunder- und Riesling-Silvaner-Trauben
hergestellt, war bis 1999 eine Grappa. Kaum
waren die 98er-Trester nach giiltigem Recht
destilliert, traten im Juli 1999 die bilatera-
len Vertrdge mit der EU in Kraft. Wieso die
Lager nicht nach altem Recht verkauft und
somit nach wenigen Monaten nicht mehr
Grappa genannt werden durften, ist schlicht
nicht nachvollziehbar. Humbel sass auf gros-
sen Mengen und musste einen neuen Namen
suchen. Doch einen brauchbaren deutschen
Begriff gab es nicht. Die Investition in ein
Italienisch-Worterbuch half. Acquavite di
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Vinaccia del Grappolo - «Brand aus Trester
von der Traube» - hiess das Produkt nun. Aber
ein eifriger, der italienischen Sprache nicht
madchtiger Beamter wollte dies nicht tolerieren
und machte Humbel den Prozess. Das Gericht
konnte allerdings nur bestdtigen und amtlich
kundtun, dass die Sachbezeichnung rechtens
sei. Einzig das Etikett fanden sie nicht schén
- und wir eigentlich auch nicht. Darum gab es
ein neues und «II Ribelle» als Markennamen
dazu.

Marc Heida von Chanton

Eine besondere Spezialitdt ist der Marc aus
dem Trester der Heida-Traube. Sie gehort
zur Familie der Traminer-Rebe und reift in
Visperterminen VS, dem hochstgelegenen Reb-
berg in den Alpen. Wenn der Trester dann
noch von der Winzerfamilie Chanton in Visp
stammt, welche die einheimische Walliser
Traubensorte pflegt und férdert, kann daraus
nur ein wunderschéner Heida-Marc entstehen.
Er wird bei Humbel sorgfdltig destilliert und
erst nach etwa zwei bis drei Jahren abgefiillt,
ohne mit Zucker abgerundet zu werden. Auch
ohne dieses Hilfsmittel zeigt er sich von erster
Giite, sodass er den Vergleich mit seinen italie-
nischen Kollegen nicht scheuen muss.

Grappa Menicocci

Wenn man von Visp im Wallis {iber den
Simplon fahrt, wird der Marc zur Grappa.
Norditalien, besonders Veneto und Piemont,
sind Hochburgen dieses Trester-Destillats. Wir
fahren vorerst weiter gegen Siiden und halten
rund fiinfzig Kilometer vor Rom im Ort Fabrica
di Roma. Dort sind Claudio Menicocci und die
neue Padrona, seine Tochter Cristina, zu Hause.
Auf ihrem Hof laufen Katzen, Hunde, Schafe
und Kithe autonom durch das Grundstiick
mit Haselnussstrduchern, Olivenbdumen und
Reben sowie durch das Waldchen. Nur der
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Grappolo Il Ribelle
Acquavite di Vinaccia

Das ist unser Pendant zur italie-
nischen Grappa: Gebrannt wird
er aus besten Blauburgunder-
und Riesling-Silvaner-Trauben-
trestern aus der Region. Mit
charakteristischem, blumig-
wachsigem Tresterduft sowie
tiberraschender Finessen- und
Aromendichte im Mund.

100cl, 40%Vol.

Marc Heida
Chanton Weine, Visp

Tresterbrand aus Heida-
Trauben ist ein Unikum. Die
Reben des raren Walliser Weiss-
weins wachsen teilweise auf
tiber 1000 m . M. Entsprechend
aromatisch und feinfruchtig
zeigen sich Wein wie Marc.

2011, 35cl, 43%Vol.

Grappa Bianca Menicocci

Eine gute Grappa ist ein un-
spektakuldres Destillat: Sie
riecht und schmeckt nach fri-
schem Trester und Hefe. Die
milde, harmonische Grappa
von Menicocci bietet all das.
Mineralische, kernige Aromen
geben den letzten Schliff.

50cl, 40%Vol.
35cl, 40%Vol.
Bio-Knospe

r-Spahni

“Phytomed, Hasle/Burgdorf

her. Die Bliiten werden an-ausgewdhlten Wildstandorten
von der Botanikerin Ursula Glauser gesammelt. Sonne
und Quellwasser sind zur Herstellung der Essenzen nétig,
Big'Weinbrand sorgt fiir die Haltbarkeit. Hier wird das
Bliitenwasser von Impatiens abfiltriert. www.phytomed.ch

Seit 30 Jahren stellt Phytomed Bliitenessenzen nach Dr. Bach i F-I
E
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Zugang zu den historischen Katakomben ist
durch einen Zaun verwehrt. Die Rebflachen
sind mit rund einem Drittel Trebbiano bestockt.
Bei den roten Sorten dominiert die Sangiovese-
Traube vor dem Montepulciano und dem
Merlot.

Eine Demeter-Horn-Geschichte

Vor fiinfzehn Jahren haben wir Claudio
Menicocci gebeten, fiir uns Grappa zu destil-
lieren. Er war von Demeter und Bio Suisse zer-
tifiziert und wurde uns warmstens empfohlen.
Noch heute ist der Hof Bio-Suisse-zertifiziert,
auf Demeter verzichten die Menicoccis in
Zukunft. Bezeichnenderweise ging es dabei um
Horner, allerdings nicht um die auf den Képfen
seiner lebenden Kiihe, sondern um jene der
verstorbenen und die Demeter-Hornprdparate.
Wer seinen Tieren solch friedliche Autonomie
gewdhrt, ldsst sich schwer in zu enge Normen
pressen. Wir verkaufen die Menicocci-Grappas
immer noch mindestens so gerne wie vor fiinf-
zehn Jahren. Und ja, wédren alle Italiener im
Umgang mit Papieren und Dokumenten so
serios und zuverldssig wie Claudio, Italien
wiirde es einiges besser gehen.

Grappa Oro Menicocci

Basis der Grappa Oro sind
[ | die Trester aus Menicoccis
__L Rebgarten. Vier Sorten werden
destilliert und die klare Grappa
~ wird von Humbel in Stetten im
Fass weiter ausgebaut. Grappa
I Oro schmeckt nach Hefe und
Trester. Weizen- und Hafer-
aromen vollenden das Werk.

3 50cl, 40%Vol.
\ -‘ﬁ- Bio-Knospe, Demeter
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Weinkeller der Menicoccis und ihre Kiihe mit prach-

Alles aus Trauben

Brennmeister Franco Rovero hat allen Grund,
zufrieden an seiner Grappa zu riechen.

Drei Piemonteser

Wir fahren zuriick ins Piemont. Von dort kom-
men die ersten Flaschen der «Autori della
Grappa». In dieser Serie stellen wir heraus-
ragende Destillate vor, die eigens fiir uns
hergestellt werden. Ausgefallene Rebsorten,
diverse Winzer und Brenner sowie verschie-
dene Fassausbauarten sollen die Kollektion
erganzen. Den Anfang machen drei reinsortige
Grappas des Rovero-Clans. Die Fratelli Rovero,
Franco, Claudio und Michelino mit Figlio
Enrico, sind nicht nur exzellente Winzer, son-
dern auch leidenschaftliche Grappa-Brenner.
Der Hof der Roveros in Asti im Piemont ist schon
fast ein kleines Dorf. Um eine kleine Piazza
gruppieren sich eine Kapelle, die Wohnhduser
der Familienmitglieder, der Lagerkeller, ein
Gdstehaus und die Brennerei. Hier destillieren
sie die Grappa Nebbiolo aus frischem Trester
des bekannten Barolo-Winzers Erbaluna, den
Moscato von Mario Torelli sowie ihren eigenen,
im Holzfass ausgebauten Barbera.

Autori della Grappa Moscato
Torelli/Rovero

Wiirzig-hefig mit feinfruchtigen
Muskattrester-Noten in der Nase.
Beim ersten Schluck finden sich
Aromen von Feigen und Rosinen
mit wiirzigen Komponenten. Die
angenehme und runde Siisse bie-
tet sich an, sofort einen zweiten
Schluck zu nehmen. Das macht
Spass!

50cl, 41%Vol.
Bio

Autori della Grappa Nebbiolo
Erbaluna/Rovero

In der Nase finden sich tiberra-
schende Aromen von Harz und
Weizen. Diese Grappa besticht
durch ihre rassig-prickelnden
Aromen von Pfeffer und Chili.
Der lange und warmende Abgang
erzeugt ein Wohlbefinden. Eine
Grappa der anderen Art.

50cl, 41%Vol.
Bio

Autori della Grappa Barbera
Affinata Rovero/Rovero

Intensiver Duft nach Vanille,
Karamell und Dérraprikosen,
welcher auch im Gaumen, mit
einem Hauch von Honig, wieder
vollmundig zum Zuge kommt.
Das gut eingebundene Holz und
die lange, komplexe Siisse tiber-
zeugen. Das ideale Geschenk fiir
Kenner.

50cl, 41%Vol.
Bio
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Aguardiente
latinoamericano

Mittel- und Siidamerika ist die Heimat der Rums. Er
ist weltweit die am meisten hergestellte Spirituose.
Besonders in Kuba besitzt er eine unangefochtene
Spitzenstellung und die Zuckerrohrfelder erstrecken
sich iibers ganze Land, so weit das Auge reicht.




Aguardiente latinoamericano

Zuckerrohrpresse bei der Agroecolégica Marumbi in Morretes, Brasilien.

Zuckerrohr

«Fiinfzehn Mann auf des toten Manns Kiste, jo-
ho-ho und 'ne Pulle voll Rum ...» So lange «Die
Schatzinsel» von Robert Louis Stevenson zu
den beliebtesten Kinderbiichern gehort, ist der
Rum wohl jenes Destillat, das wir als Erstes ken-
nenlernen. Uberhaupt: Eine Piratengeschichte
ohne ein Fasschen Rum ist nicht denkbar.
Lateinamerika ohne Rum ist nicht denkbar.

Der Rohstoff

Die Zuckerrohrpflanze war in Siidamerika
allerdings nicht heimisch. Erst Kolumbus
brachte sie im Jahr 1493 auf seiner zwei-
ten Amerikareise dorthin. 1650 wurde erst-
mals ein Zuckerrohrdestillat urkundlich als
«Rumbullion» (englisch: «grosser Tumult»)
erwdhnt. Daraus leitet sich der heutige Name
Rum ab. Heute gehort die Zuckerrohrpflanze
zur Karibik und zu Siidamerika wie der Kirsch-
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baum zur Schweiz. Zuckerrohr z&hlt zur
Familie der Schilfpflanzen, wachst mehrjdhrig,
erreicht dabei eine Hohe von durchschnittlich
rund drei Metern und wird auf Feldern kulti-
viert. Es dient zur Gewinnung von Zucker, zur
Viehfiitterung — und eben zur Herstellung von
Rum. Heute wird in allen tropischen Landern,
in denen Zuckerrohr wachst, auch Rum produ-
ziert. Rum ist der Oberbegriff fiir alles, was aus
Zuckerrohr destilliert wird.

Rhum agricole

Beim Rum werden zwei Haupttypen unter-
schieden. Bei der ersten Variante wird der
Saft des Zuckerrohrs vergoren und destilliert.
Mit einem grossen Messer werden die Stdngel
bodennah abgeschnitten und die obersten
unreifen, noch griinen Schilfbldtter abge-
trennt. Die Ernte wird in einer Walzenpresse

Aguardiente latinoamericano

zerquetscht: Der Zuckerrohrsaft fliesst in den
Kessel, wahrend die ausgepressten Stdangel
ausgeworfen werden. Wer Durst hat, trinkt
ein Glas des frischen Safts. Der Saft mit einem
potenziellen Alkoholgehalt von etwa acht
Volumenprozent wird wdahrend rund zwei
Tagen vergoren und danach destilliert. Daraus
entsteht meist ein aromatischer Rum, der bei
gekonnter Herstellung von feinen und blumi-
gen Aromen geprdgt ist. In den franzésischen
Uberseeregionen wird fast ausschliesslich
dieser Typ unter dem Namen Rhum agricole
hergestellt. Es gibt ihn in weissen und in fass-
gelagerten Qualitdten.

Cachaca Iguacu, der fair gehandelte
Dasselbe Herstellungsverfahren wird auch in
Brasilien angewandt, diese Destillate werden
aber Cachaga (sprich Gaschassa) genannt.
Viele Cachacas werden nur einmal destilliert
und gehen in Brasilien meist schwarz unter der
Hand weg. Der Cachaca Iguacu wird in Morretes
von Agroecolégica Marumbi destilliert und
tragt das Fair-Trade-Label von Ecocert. Dank
des einwandfreien Zuckerrohrsafts und der
doppelten Destillation ist der Iguacu ein wohl-
riechender und milder Cachaca, ideal fiir den
brasilianischen Nationalcocktail Caipirinha.
Seine wahre Grosse zeigt er jedoch pur genos-
sen.

Melasse-Rum

Der zweite Rum-Typusentstehtaus Melasse und
wird in weitaus grosseren Mengen hergestellt.
Die Melasse ist sozusagen das Abfallprodukt
bei der Herstellung von Kristallzucker. Diese
Rums werden auf grossen Destillierkolonnen
hergestellt, sind geschmacklich eher neutral
und somit gut geeignet fiir Drinks und fiir
die Fabrikation von Siissigkeiten. Die meis-
ten Melasse-Rums stammen aus den friihe-
ren spanischen und englischen Kolonien. Die
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Cachaca Iguacu

Aus frisch vergorenem Zucker-
rohrsaft doppelt gebrannt in der
Kleinbrennerei Agroecolégica
Marumbi in Morretes, Brasilien.
Ausgesprochen feine und klare
Aromen von frischem Gras und
dezenter Himbeere. Der ideale
Cachaga fir einen Caipirinha,
aber auch ausgezeichnet fir den
puren Genuss.

70cl, 40%Vol.

35cl, 40%Vol.
Bio, Fair Trade

Rum César

Basis ist der Cachaca aus
Brasilien, ein Schnaps aus
Zuckerrohr, der in zwei Durch-
gdngen gebrannt wird. An-
schliessend reift der Brand in
Eichenholzfdssern, was ihn
zusdtzlich mit braunlicher
Farbe und warmem, fiilligem
Geschmack anreichert. In Nase
und Gaumen finden sich Aromen
von gebranntem Zucker.

70cl, 40%Vol.

35cl, 40%Vol.
Bio, Fair Trade

Ron Guajira Blanco

Guajira ist der Ausdruck ftr die
Béuerin aus Kuba und kommt

in vielen Gedichten und Liedern
vor. Poetisch inspiriert von den
kubanischen Bauerinnen und
Bauern ist dieser qualitativ
hochstehende Ron Guajira aus
biologischer Melasse. Ein sauber
gebrannter Rum mit siisslichem,
nussigem Geschmack.

70cl, 40%Vol.
Bio
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Der OsterreichischeChiocolatier trdgt die Fiillsehicht sei-
ner berithmten l}aﬂ'dgeschﬁpften Schokoladen auf, die
er in reiner Bie#'und Fair-Trade-Qualitat

in seiner Bedn-to-Bar-Manufaktur in'

der Steigfmark herstellt. Die Walnuss-

Marzipan, eine von 365 Sorten, hat einen

giiten Schuss Bio Fair Trade Rum von

Humbel in der Fiillung. www.zotter.at

Aguardiente latinoamericano

Herbst 2010: Im Beisein des damaligen kubanischen
Botschafters Isaac Torres Barrios (Mitte) und des
Gemeindeammanns von Stetten Kurt Diem (links von
ihm) degustiert, fur gut befunden und auf Guajira
getauft.

bekanntesten aus Kuba mit einem klaren, sau-
beren Rum, gut geeignet fiir Cocktails, sowie
der jamaikanische, hochestrige Rum, der be-
sonders in der Verarbeitung gefragt ist.

Ron Guajira

Humbel suchte schon seit Jahren nach einem
Rum aus Kuba, denn dieser Rum gilt als bester
schlechthin. Weil es noch keinen biologisch
gebrannten Rum gab, besuchten wir 2010
die Insel, um vorerst die Melasse aus Kuba zu
besorgen und diese dann selbst zu brennen.
Allein schon die Adresse der Zuckerrohrfabrik
Cai Balifio, 300 Kilometer westlich von
Havanna, klingt wie die Melodie eines Salsa-
Liedes: Santo Domingo, Villa Clara, Cuba.

Die Bio-Pioniere

Wéahrend der kubanischen Zuckerkrise vor
zehn Jahren, als mehr als die Hilfte aller
Zuckerrohrfabriken geschlossen werden
musste, hdtte eigentlich auch Cai Balifio
die Arbeit einstellen sollen. Als eher kleine
Plantage mit 5500 Hektar Gesamtflache und
einer Produktion von 4000 Tonnen Zucker
sahen die Verantwortlichen fiir den Betrieb
keine Ulberlebenschancen. Als Gegenstrategie

entschied man sich, die Produktion auf Bio-
Produkte umzustellen. Cai Balifio gehort heute
zu den innovativsten landwirtschaftlichen
Betrieben auf Kuba. So hat man sich etwa
dank den Bio-Suisse-Richtlinien in den letzten
Jahren von der Zucker-Monokultur wegentwi-
ckelt und baut heute auch gutes Bio-Gemiise
sowie Bio-Friichte an.

Aqui lleg6 el Ron Guajira

Der Handel zwischen Kuba und der Schweiz
kam zustande und der erste Container voll
Melasse wurde geliefert. Die klebrige, siisse
und pechschwarze Masse wurde nach allen
Regeln der Kunst zu Rum destilliert. Und wie
in Kuba iblich, wird er noch iiber Kohle fil-
triert. Im Herbst 2010 wurde der Bio-Rum,
in Anwesenheit des damaligen Botschafters
von Kuba auf den Namen Ron Guajira getauft.
Guajira ist der Ausdruck fiir die Bduerin aus
Kuba. Er kommt in vielen Gedichten und
Liedern vor, unter anderem auch im berithm-
ten Lied «Guajira Guantanamera» von José
Fernandez Diaz.

. Ron Guajira Aiiejo

| | Die Melasse fiir den Ron
| Guajira stammt von den bio-
f—— logisch bewirtschafteten
Zuckerrohrfeldern von Cai Balifio

| ~ auf Kuba. Mindestens ein Jahr
im Eichenholzfass ausgebaut.
Das gut eingebundene Holz
verleiht dem Destillat schone
Vanillearomen. Pur oder zum
Mixen, ein Rum, wie ihn der
Kubaner gerne trinkt.

70cl, 40%Vol.
Bio
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Die Schopfer der M&P Cask Adventures: Pascal
Kahlin und Marc Rohner im Humbel-Schnapskeller.

M&P Cask Adventures

Im Jahr 2013 starteten Pascal Kahlin, Humbels
Rum-Attaché, und Master Blender Marc Rohner
ihr Fass-Abenteuer-Projekt. Die Idee: verschie-
dene Brande durch Lagerung in unterschied-
lichen Fédssern mit speziellen Aromen auszu-
statten und in ihren Feinheiten auszubauen.
Immer wieder stiegen sie gemeinsam in die
Schnaps-Katakomben, um den Rum zu degus-
tieren. Sie leerten Fdsser und fiillten neue.
Mit gelegentlichen Fassmustern machten sie
«gwundrig», um gleich wieder zu betonen,
dass man sich noch etwas gedulden miisse.
Als sie dann bei Tageslicht und einem Bier ent-
spannt tiber Etikettengestaltung sprachen, war
klar, dass es nicht mehr lange gehen wiirde.
Seit Sommer 2015 ist alles gut, sehr gut sogar:
M&P Cask Adventures N°1, N°2 und N°3 sind
da (und N°1 schon wieder ausverkauft). Im
Keller lagert noch mehr und wir freuen uns auf
die Schndpse, die da noch kommen werden.

Agaven

Agavendestillate

Mit der Zunge die Hand benetzen, Salz drauf,
den Tequila auf ex! Und dann der Biss in
die Zitrone. Das ist das klassische Image des
Tequilas. Die Heimat der Agavendestillate ist
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Rum M&P
Cask Adventures N°2

Die Basis ist ein Ron Guajira,
der ein halbes Jahr in einem
stark getoasteten Whisky-Barrel
lagerte. Die N°2 bekam ihren
Abschluss in einem Graven-
steiner-Apfelholz-Quarter-Cask
mit einem Fassungsvermogen
von 50 Litern. Er besticht in der
Nase durch eine fruchtige, hol-
zige Getreidenote. Im Gaumen
finden sich Aromen wie Rosinen,
Honig, Karamell und Feigen, die
den komplexen Korper dieses
Rums abrunden.

70cl, 50%Vol.
Bio

Cachaca M&P
Cask Adventures N°3

Die Basis des 3. Fass-Abenteuers
ist der Cachaca Iguacu. 2 Jahre
und 4 Monate ruhte erin

einem weitgereisten Fass.

Als Bourbonfass kam dieses

in die Karibik zur Destillerie
Reimonenq auf Guadeloupe.
Exzellente Rums reiften in ihm.
Gefillt mit einem solchen ein-
zigartigen Destillat verschiffte
man es nach Ziirich fir eine
Sonderabfillung von J.B. Labat.
Auf die letzte und bescheidenste
Reise ging es in den Aargau, zu
Humbel. Und so kosmopolitisch
ist nun die N°3: Karamell-, Holz-
und Tabaknoten in der Nase,
Rosinen, Kaffee, Feigen und
Schokolade im Gaumen und alles
schon rund mit langem Abgang.

70cl, 48%Vol.
Bio

Vor Weihnachten produziert der Bdckergeselle die
feinen Dinkelstollen mit in Humbels Bio Rum ein-
gelegten Rosinen. Sie werden nach traditionellem
Rezept aus hochwertigen Bio-Zutaten gebacken und
von Hand geknetet. Die Kiebitzhof Bdckerei

vom Wertkreis Giitersloh beschaftigt

in Produktion und Verpackung ins-

gesamt 45 Mitarbeiter mit und ohne

Behinderung. www.kiebitzhof.de




Aguardiente latinoamericano

Mexiko. Mescal ist der Begriff der Ureinwohner
Mexikos fiir das Agavenherz. Und aus diesen
Agavenherzen wird schon seit 3000 Jahren
der Vino Mescal hergestellt. Der siisse Saft,
der beim Ausschneiden aus dem Agavenherz
austritt, vergdrt relativ schnell, wenn man ihn
nicht sofort frisch trinkt.

Mescal

In ganz Mexiko gibt es aus der Gattung der
Sukkulenten rund 30 Agavenarten, die fiir
die Destillation interessant sind. Sie wachsen
wdhrend 8 bis 15 Jahren und werden dann
bei der Ernte von ihren scharfen und sta-
cheligen Bldttern getrennt. Das so freigelegte
Agavenherz wiegt je nach Sorte und Standort
50 bis 80 Kilo. Es muss in einem Ofen wdh-
rend rund zwei Tagen bei etwa 60 Grad gegart
werden, damit sich die vorhandene Stdrke in
Zucker umwandelt. Danach wird der Saft aus-
gepresst und in ein bis zwei Wochen vergoren.
Das daraus gewonnene Destillat heisst Mescal
und ist Mexikos Nationalgetrank.

Tequila

In der Provinz Jalisco, rund um das Klein-
stadtchen Tequila, 500 Kilometer nordwest-
lich von Mexico City, befindet sich die Heimat
des gleichnamigen Schnapses. Tequila ist eine
geschiitzte Ursprungsbezeichnung fiir einen in
diesem Gebiet ausschliesslich aus der blauen
Agave hergestellten Mescal. Die meisten in
Europa bekannten Tequilas sind «mixto». Das
heisst, sie werden mit giinstigerem Alkohol
verschnitten. Die besseren, teureren Tequilas
werden rein auf den Markt gebracht, mit der
Kennzeichnung «100 Prozent blaue Agave».

Ein gut ausgeruhter Freund

The Ilidea Company in Santa Maria
Tequepexpan, unweit siidlich der Provinz-
und Tequila-Hauptstadt Guadalajara, ist die
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Tequila Don Alvaro Blanco

Grasig-frische Aromen, etwas
Kimmel und viel dunkle Schoko-
lade in der Nase machen diesen
Brand so richtig interessant. Im
Gaumen entdeckt man exotische
Gewdirze wie rote Pfefferkorner
und etwas Getreide. Ein langer
Abgang, mit einer wiirzig-rassi-
gen Herbe.

70cl, 40%Vol.
Bio

Tequila Buen Amigo Reposado

Dieser Brand wartet in der

Nase mit Aromen von Disteln,
Heu und Alpenblumen auf. Im
Gaumen bietet er dem Geniesser
ein breites, wiirziges Spektrum.
Kardamom, Siissholz, Ingwer
und getrockneter Koriander
runden das Ganze ab. Der reinste
Gewdirzkasten!

70cl, 40%Vol.
Bio

Felder der blauen Agave in Mexiko.

Aguardiente latinoamericano

fithrende Herstellerin von Bio-Produkten aus
der blauen Agave Tequilana Weber. Neben
Tequilas werden auch Bio-Agaven-Sirupe und
Inulin hergestellt. Der Don Alvaro wird auf
einer chromstdhlernen Destillieranlage zu 100
Prozent aus der blauen Agave hergestellt und
gleich in Flaschen abgefiillt. Er eignet sich
bestens zum Mixen. Der Reposado Buen Amigo
darf hingegen fiir mindestens drei Jahre in
200 Liter grossen Weisseichen-Holzfdssern
ruhen. Abgefiillt wird er dann in Glasflaschen,
die einem Agavenblatt nachempfunden sind:
In der Auswahl der Flaschenformen sind die
Mexikaner Weltmeister.

Das siisse Leben

Er heisst Dulce Vida - Sie liegen aber falsch,
wenn Sie einen Tequila erwarten, der leicht
siisslich ist wie die Vieille Prune. Fiir die
Mexikaner bedeutet «siisses Leben» 50 Volu-
menprozent - und dies ohne Zucker im
Tequila. Ist der Schnaps aus Mexiko dafiir
extrem scharf? Auch dies trifft nicht zu, er
ist einfach kraftvoll. Der Bio-Tequila aus 100
Prozent reiner Agave hat Humbel tiberzeugt.
Gefallen hat uns auch das Flaschendesign
- ansonsten ein klarer Minuspunkt bei vie-
len mexikanischen Tequila-Brennereien. Der
Dulce Vida wird in San Ignacio Cerro Gordo im
mexikanischen Bundesstaat Jalisco hergestellt.
Das Dorf liegt in den Highlands des Tequila-
Gebiets, rund 100 Kilometer von der Grossstadt
Guadalajara entfernt. Der Blanco wird nach
einer kurzen Ruhepause in Flaschen gefiillt,
der Afiejo kommt noch fiir 24 Monate in ameri-
kanische Bourbon-Fasser.

Mulce U

Tequila Dulce Vida Blanco

Rauchige Aromen springen im ersten
Ansatz in die Nase. Zarte und blumige
Aromen entwickeln sich im zweiten
Ansatz mit einer jodigen, fast harzi-
gen Note, welche Erinnerungen ans
Meer aufkommen lassen. Pfeffrige
und angenehm scharfe Aromen von
Chili pragen diesen eigenwilligen,
aber gefalligen Brand.

70cl, 50%Vol.
Bio

Tequila Dulce Vida Afiejo

Dieser Vertreter brilliert mit seinen
«Whisky-Aromen» von Getreide und
Malz und kénnte blind verkostet
auch als Whisky durchgehen. Nach
dem ersten Schluck entwickeln sich
Aromen von Hafer und Weizen, auch
etwas Kiimmel. Die dezente Herbe,
gepaart mit wiirzigen Komponenten,
verfiihrt zu einem weiteren Schluck.

70cl, 50%Vol.
Bio
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Starkes aus Stirke

Noch bis 1999 war die Destillation stdarkehaltiger. Roh-
stoffe wie Getreide und Kartoffeln in der Schweiz pér
Bundesverfassung verboten. Seither haben sich.in

der neuen Marktnische interessante Destillate entwickelt.
Selbst Bergeller Kastanien werden heute zu Schnaps

destilliert. e Ay :
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Starkes aus Starke

Whisky, Wodka & Co, also Destillate, die meist
aus Getreide, ganz selten aus Kartoffeln herge-
stellt werden, sind nach dem Rum die zweithdu-
figsten Spirituosen weltweit. Auch in der Schweiz
muss diese Art von Schnépsen eine grosse, wenn
auch unriihmliche Rolle gespielt haben. Anders
ist nicht zu erkldren, dass deren Herstellung
bis ins Jahr 1999 durch einen entsprechenden
Artikel in der Schweizer Bundesverfassung ver-
boten war. Die Herstellungskosten fiir Getreide-
und Kartoffelbrdnde waren schon immer aus-
gesprochen tief. Kein Wunder, erlagen am Ende
des 19. Jahrhunderts viele Schweizer Bauern
und Arbeiter der Versuchung, das weitverbrei-
tete wirtschaftliche Elend mit Selbstgebranntem
wegzutrinken. Dies fiihrte dazu, dass der Bund
das Brennen von Grundnahrungsmitteln ganz-
lich verbieten liess. Seit der Liberalisierung im
Jahr 1999 darf nun auch in der Schweiz wieder
so gut wie alles zu Schnaps verarbeitet werden.
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Und die Brenner nutzen diese neue Freiheit.
Zwar ist und bleibt Humbel die leidenschaft-
liche und innovative Kirsch- und Obstbrennerei
in der Schweiz. Trotzdem sind wir auch offen
fiir andere Ideen - und andere Brande.

Kastanien

Auf einer besonders innovativen Philosophie
basieren die Kastanienbrdande, die Humbel in
Zusammenarbeit mit dem Projekt schnaps.ch
von Neumarktwirt René Zimmermann und
Weinjournalist Stefan Keller realisiert. Kasta-
nien wachsen zwar wie Friichte auf Baumen,
weil sie aber keinen Zucker, sondern Stédrke ent-
halten, kann man sie wie Getreide verarbeiten.
So hat sie die Bevolkerung der Siidalpentdler
auch verwendet: Aus Kastanienmehl wurden
Brot und Pasta hergestellt.

Starkes aus Starke

Das Erbe von Peter Diirr

Nach der Liberalisierung des Schweizer
Spirituosenmarktes im Jahr 1999 hat der leider
viel zu frith verstorbene Schnapsforscher Peter
Diirr an der Forschungsanstalt in Wadenswil
ZH mit Kastanien experimentiert - er verwen-
dete frisches, tiefgefrorenes, gerdstetes oder
gekochtes Rohmaterial. Die Weiterentwicklung
mit rauchgeddrrten Kastanien sowie der
Ausbau des daraus gewonnenen Destillats
in Holzfdssern in der Humbel Spezialitdten-
brennerei fithrten schliesslich im Jahr 2000
zum erhofften Resultat. Peter Diirr legte mit
seiner Forschungs- und Versuchsarbeit den
Grundstein fiir ein neues, exklusives Destillat.

McAlpine

Kastanien aus drei verschiedenen Tdlern - dem
Val Bregaglia, Chiavenna und dem Varrone -
werden nach traditioneller Art rauchge-
trocknet und separat destilliert. Danach wer-
den diese Spezialititen in Kastanien- oder
Eichenholzfdssern ausgebaut. Im Herbst 2007
konnte der erste dieser Kastanienbrdnde lan-
ciert werden, ein Blend verschiedener Lagen
und Jahrgdnge. Ein Hauch von Rauch im Glas
erinnert tatsachlich an einen Whisky. Freilich
an keinen aus Schottland, sondern vielmehr an
einen Alpenwhisky. Weitere Kastanienbrdnde
sind unter www.schnaps.ch erhaltlich.

Getreide

Ein anderes schones Projekt wurde mit der
Brauerei Unser Bier realisiert, einer noch im
letzten Jahrtausend gegriindeten Kleinbrauerei
in Grossbasel. Treibende Kraft hinter dem
Unternehmen ist der Kommunikationsherater
Istvan Akos. Uber 9000 Bierfreunde sind als
Aktiondre mit Unser Bier eng verbunden.

McAlpine
schnaps.ch

McAlpine, der Swiss Single
Chestnut, ist ein Blend verschie-
dener fassgereifter Kastanien-
brénde. Die Nase erinnert an
eine Mischung von feinem
Cognac und Whisky. Im Antrunk
kréaftig, zeigt sich im Mittelteil
und Finale ein geschmeidiges,
gehaltvolles unverkennbares
Destillat von eindriicklicher
Konsistenz.

70cl, 43%Vol.
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Choco a;Lr Brandli, Basel

I'.;er Confiseur g gi“esst den Our Béer Whisky unter
'standigem Riihren in die Ganache. Brdndli stellt
schon seit 1935 Pralinés und Truffes her und scheut
sich nicht, zusammen mit der viel jiingeren Brauerei
Unser Bier eine Our-Beer-Whiskyschokolade zu
kreieren. Eine feine Sache! www.braendli-basel.ch

Starkes aus Starke

Our Beer Whisky

Anlésslich eines Whisky-Seminars im Jahr
2000 in Zusammenarbeit mit der Wein- und
Spirituosenhandlung Paul Ullrich wurde im
Braukessel nicht einfach Malz, sondern ein
Rauchmalz ohne Hopfen gebraut. Ein paar Tage
spdter kam die Whiskywiirze zum Destillieren
nach Stetten. Seither wird im Rahmen die-
ses wiederkehrenden Seminars jdhrlich ein
neuer Our Beer Single Malt Whisky gebrannt,
der wdhrend 36 Monaten in verschiedenen
Holzfdssern reift - die letzten sechs Monate
in gebrauchten Tokaj-Stisswein-Fassern aus
Ungarn. Nun sind auch die ersten Jahrgdnge
mit Bio-Suisse-Zertifizierung im Verkauf.

Wodka Wodotschka

Das Rohmaterial fiir Whisky und Wodka ist
meist dasselbe. Der Malt Whisky wird auf
einfachen Brennblasen zwei Mal auf etwa
70 bis 80 Volumenprozent Alkohol destil-
liert und erlangt einen Grossteil seines
Geschmacksspektrums durch die Holzfass-
lagerung. Der Wodka hingegen wird auf gros-
sen Destillierkolben kontinuierlich auf 96
Volumenprozent Alkohol destilliert. Danach
reift er aber nicht im Holzfass. Die Produzen-
ten versuchen vielmehr, mit speziellen Filter-
verfahren eine méglichst saubere und neutrale
Spirituose herzustellen. Wodka Wodotschka
zeichnet sich durch einen leicht siisslichen,
frischen Duft aus und ist mild im Gaumen.
Genauso wie es der Russe am liebsten hat.

e
i

"
( * _Jii

Our Beer
Single Malt Whisky
Brauerei Unser Bier, Basel

Der Our Beer Whisky, ein wah-
rend mehrerer Jahre fassgereiftes
Destillat, stammt aus eigens
hergestellter Whiskywiirze.

Das rauchige, gehaltvolle und
ausgewogene Destillat mit
dezenter Getreidearomatik Uber-
zeugt durch Fiille und Finesse.
Raffiniert der Toffee-Geschmack
im Abgang.

2012, 70cl, 43%Vol.
Bio-Knospe

Wodka Wodotschka

Dieser Wodka ist der Inbegriff
des klaren, reinen und sauberen
Wodkas. Dass dafiir biologisch
angebauter Weizen verwendet
wird, ist das Tipfelchen auf
dem i. Er eignet sich vorziiglich
fir Drinks. Was will man mehr
von einem guten Wodka!

70cl, 40%Vol.
35cl, 40%Vol.
Bio

69



‘ e : '*i’f;“ﬂ,*?..? "-"?-L"E‘.

J'-Tn"' :;m-"u-l- -y
'-. _
. o RS i
. L

h de Au351cht"~§‘bm C
Re tau@ﬁ im H‘e@ste binde Zurla‘rihzur Kredtlan
es' preisgekronten Glguds Gin geﬁhrt <




Geistiges, Aperitifs und Likére

Die Habsburg: Inspirationsquelle fiir den Gin White Socks und Stammsitz der Habsburger.

Ein weites Feld

Diesem Thema eine Struktur zu geben, es
nach Tradition, Herstellungsverfahren und
Herkunft zu ordnen, ist unmdoglich! Was bei
guten Brdnden verpont, sogar verboten oder
stark beschrankt ist, ist bei Geisten, Likdren
und Bittern erwiinscht oder vorgeschrie-
ben: Mazeration, Aromatisieren, Ausziige,
Zuckerung, Fdarben und vieles mehr - bis
hin zur Beigabe von Goldpldttchen (Danziger
Goldwasser). Alles ist erlaubt, sofern Verfahren
und Zugaben im weitesten Sinne lebensmittel-
tauglich sind.

Chriiter, ein Krduterelixier

Wenn Rohstoffe keinen Zucker haben, kann
man sie nicht vergdren und auch keinen
Alkohol daraus destillieren. Will man dennoch
die Aromen und Inhaltsstoffe aus Gewdirzen
oder Krdutern gewinnen, legt man diese in

72

ein Destillat ein (oft in Neutralalkohol aus
Getreide oder Melasse). Nach ein paar Tagen
oder Wochen wird abgesiebt oder nochmals
destilliert. So macht es Humbel beim Bure
Chriiter. Man nennt diese Technik Mazeration,
deren Ursprung geht aufs Mittelalter zuriick.
Schnaps war unter dem Namen Aqua vitae
(Lebenswasser) bekannt und galt als Wunder-
mittel der Medizin. Heilkrduter wurden in
Schnaps eingelegt und so konzentriert und
konserviert.

Beerengeiste

Der Gesetzgeber ldsst die Mazeration oder
Geistherstellung auch bei zuckerarmen Beeren,
Friichten und Wildobst zu. Sehr bekannt ist der
Himbeergeist. Die Herstellung ist einfacher
und wesentlich kostengiinstiger als die eines
echten Beerenbrandes (siehe Holunder, Seite

Geistiges, Aperitifs und Likére

36), denn es braucht dazu bedeutend weniger
Friichte. Geiste sind weniger alterungsstabil.
Wird dagegen ein Brand aus dem in den Beeren
enthaltenen Fruchtzucker gewonnen, so ist er
ausdrucksstdrker, insbesondere im Abgang -
und auch klar teurer.

Gin

Natiirlich wurden Geiste nicht nur aus medi-
zinischen Griinden hergestellt. Da friither die
Destillate noch nicht so rein hergestellt waren
wie heute, wurden sie mit Krdutern aroma-
tisiert, um sie geniessbarer zu machen. So
entstand etwa der Genever (Wacholdergeist)
in Holland, der spéter dann als englischer Gin
die Welt und im Buckingham Palace die Queen
Mum eroberte. Der Hauptbestandteil sind die
getrockneten Wacholderbeeren. Sein Aroma
und sein Geschmack werden aber zusatzlich
von verschiedensten Krdutern gepragt

White Socks, ein echter Aargauer

Auch dem White Socks werden adelige
Verbindungen nachgesagt. Der Legende nach
wanderte Lorenz Humbel, der Kirschbrenner

Bure Chriiter

Die geheime Medizin von

Bauern in kalten Wintertagen.
Ausgewogenes Bougquet mit
Noten von Anis, Krautern und
Lakritze. Im Mund kraftvoll, doch
ausgewogen.

100cl, 40%Vol.

aus Leidenschaft, eines Tages an der Habsburg
vorbei, die sich unweit seiner Brennerei befin-
det. Im Schatten der Bdume gonnte er sich
seine Mittagsruhe und verfiel alshald in einen
tiefen Schlaf. Da fliisterte ihm eine Stimme zu:
«Laurentius, du bist auserkoren, den Zauber-
trank, das grosse Erbe der Habsburger, weiter-
zuftihren ...» Verwirrt schaute er sich um, als er
erwachte. Wo war das Wesen, das eben zu ihm
gesprochen hatte? Er versuchte sich zu erin-
nern: Die Stimme hatte von einem Geist gespro-
chen, der besondere Krifte verleiht. Von einem
Zaubertrank, mit dem sich die Habshurger vom
Aargau aus ein Weltimperium erschaffen hat-
ten. Zweifelsfrei hatte die Stimme die Zutaten
Wacholderbeeren und Zitronenschalen er-
wdhnt. Lorenz Humbel rieb sich die Augen,
schulterte seinen Rucksack und ging seines
Weges. Je mehr er sich Stetten ndherte, desto
schneller wurde sein Schritt. Denn er konnte
es kaum erwarten, dem Geheimnis auf die
Spur zu kommen. Nach sieben Jahren, sieben
Monaten und sieben Tagen war das Werk voll-
bracht. Er nannte es White Socks Gin, inspiriert
vom liebevollen Ubernamen der Aargauer.

| Gin White Socks

«A real Aargauer» - so muss er
sein: Wiirziger Wacholder- und
Harzduft springt in die Nase, die-
selben herben Duftnoten pragen
auch den kréaftigen Korper. Ein
charaktervolles, unverwechsel-
bares Destillat, das auch pur
ausgezeichnet mundet.

70cl, 40%Vol.
35cl, 40%Vol.
Bio
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Conflserle Honi(';ld
_Kiisnacht ZH © .,

er Chefconfiseur stellt mit seinem Team pro Woche
500 der exquisiten Clouds-Gin-Pralinés hér. Am
Ende werden sie mit getrockneten Wacholderbeeren
verziert. Die Confiserie Honold wird in vierter
Generation/von Cristina de Perregaux gefiihrt und
umfasst heute vier Stafidorte. www.honold:ch

Geistiges, Aperitifs und Likére

Clouds, ein Gin thront iiber Ziirich

Nicht immer steckt das «Clouds» in den Wolken.
Wenn das Wetter klar ist, sehen die Gaste des
Restaurants im hochsten Gebdude der Stadt
iiber die Ziircher City bis in die Berge. Oder von
der Barseite bis in den Aargau. Und genau dort-
hin ist der damalige Barchef Andreas Kloke
gereist, um zusammen mit Humbel den Clouds
Gin zu kreieren. Das trendige Resultat: frische
Zitrusaromen und Wacholder zusammen mit
Wiirzigem von Koriander, Thymian und Salbei.
Mit einem langen, genussvollen Abgang im
Gaumen, der uns auf Wolke sieben schweben
lasst.

Gin mit Kirsch

Als leidenschaftliche Kirschbrenner stellten
wir Andreas Kloke eine Bedingung: Im Clouds
Gin sollte es auch etwas Kirsch haben. Und der
ausgewiesene Fachmann - so ohne Weiteres
schafft man es nicht in die hochste Bar der
Schweiz - begann mit Kirschrezepturen zu
tiifteln. Seit Jahren predigen wir, dass selbst
homé&opathische Dosen Kirsch ein Dessert ver-
feinern. Doch das trifft ebenso auf den Clouds
Gin mit seinen intensiven Krduteraromen zu.
Ehrlich: Die nicht ernst gemeinte Bedingung
hat zu einem Resultat gefiihrt, das nicht nur
die Macher positiv verbliiffte, sondern dem
Clouds Gin auch den Titel «Edelbrand des
Jahres 2013/14» an der Distisuisse einbrachte
und noch viel gute Presse dazu.

Clouds - 3. Edition

Der Kirsch stellt aber noch nicht das Ende
der aromatischen Moglichkeiten in der Welt
des Gins dar. So kommts vor, dass Altmeister
Andreas Kloke zusammen mit Michael
Kampmann, dem neuen Bar-Chef hoch oben
im Clouds, und Kirschbrenner Lorenz Humbel
zusammensitzen und dieses mit jenem auspro-
bieren und mit anderem noch abrunden. Und

Clouds Gin

Der Gin des Clouds im Prime
Tower, Ziirich. Frische Aromen
von Orangen, Mandarinen und
etwas Wacholder in der Nase,
wiirzige Aromen von Thymian
und Salbei, Harz und Kardamom
im Gaumen. Der lange, genuss-
volle Abgang lasst einen auf
Wolke sieben schweben.

Zusammensetzung: Wacholder,
Koriander, Thymian, Salbei,
Zitronen- und Orangenschale,
Kirsch.

70cl, 42%Vol.
Bio

Clouds Gin 3. Edition

Aller guten Dinge sind drei. Die
3. Edition dieses Gins wartet
mit intensiven Aromen von
Wacholder, Zitrusschalen und
fragilen Harznoten auf. Der
Gaumen halt, was die Nase ver-
spricht. Zusatzlich finden sich
saftige Birnenaromen, etwas
Thymian und Koriander im
Gaumen. Ein Sommertraum!

70cl, 48%Vol.
Bio
Limited Edition
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Pastis Janot

Ein Pastis vor dem Essen gehort
zu Frankreich wie der Kédse zum
Dessert. Die traditionsreiche
Distillerie Janot fabriziert in

der Provence diesen typischen
Aperitif aus wilden Gewdiirzen
und Krautern, welcher stark an
Fenchel, Anis und Minze erinnert.
Man kann ihn mit etwas Wasser
verfeinern.

70cl, 45%Vol.
Bio

Ouzo Avra

Den Ouzo Avra von Tsantali
erkennt man blind an seinen
frischen, intensiven Aromen:
Anis, Zitrus und Lakritze. Die
siisslich-warmende Schérfe
besticht mit den typisch medji-
terranen Aromen nach Anis,
Fenchelsamen und Pinien beim
Trinkgenuss. Etwas Siissholz,
gepaart mit Zimt, unterstreicht
den sommerlichen Abgang.

50cl, 38%Vol.
Bio

Amaro delle Alpi

Schon beim ersten Schniffeln
prasentiert sich hier eine
Alpenkrauter-Wiese mit inten-
siven Aromen wie Thymian und
Bergminze. Kraftige Aromen
von Lakritze, Minze und
Orangenschalen kitzeln den
verwéhnten Gaumen. Der 6lig-
geschmeidige Abgang mit einer
ausgewogenen Sisse verldngert
das Trinkvergnugen.

50cl, 28%Vol.
Bio

wenn es alle drei fein finden, wird das Resultat
als Sonder-Edition abgefiillt.

Anis-Schnaps

Wie beim Gin ging es frither auch bei den
Anis-Spirituosen darum, ein raues Destillat zu
verfeinern. Der Vater aller Anis-Schndpse ist
der Absinth aus dem neuenburgischen Val de
Travers, der ennet der Grenze Pontarlier und
dann die ganze Welt eroberte. Als der Absinth
wegen seines Thujon-Gehaltes gedchtet wurde,
liess man das Wermutkraut weg und verwen-
dete vorwiegend das liebliche Anisgewiirz.
Diese neue Spirituose wurde zum Kulturgut
vieler Mittelmeerldnder. Je nach Region heisst
sie Pastis, Ouzo, Arak oder Raki.

Bittere Medizin

Die Krduterausziige aus den Anfdngen der
Arzneigeschichte waren wohl auch im Altertum
nicht jedermanns Geschmack. Damit die
Patienten die bittere Medizin dennoch schluck-
ten, begann man sie mit Zucker abzurunden.
Dies waren die Vorldufer der Bitter oder der
Amari. Es gibt noch Tausende alte Hausrezepte,
auch aus Klgstern. Einige Rezepte, wie jenes
des Schwedenbitter, sind weltbekannt, ande-
re werden von den Herstellfirmen wie Ge-
heimnisse gehiitet. Wer wissen will, wie die
bittere Medizin wirklich schmeckt: wie unser
Fernet ohne Zuckerabrundung.

Der Wermutstropfen

Auch der Wermutstropfen klingt bitter, und
je dlter der Mensch wird, desto mehr lernt er,
auch die Bitterkeit zu schdtzen und zu genie-
ssen. Beim Wermut ist die Basis Wein, ange-
reichert mit Alkohol - mal mehr, mal weniger
gesiisst.
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Vermouth Bianco L’Osteria

Herrliche, warme und frische
Dufte lassen Ferienstimmung
aufkommen: Orangenschalen,
Mandarinen, Vanille und Zimt.
Beim ersten Schluck fallen sofort
die Bitterorangen-, Honig- und
Lakritzaromen auf, welche einen
langen Genuss garantieren.

75¢l, 16%Vol.
Bio

Vermouth di Torino Rosso,
Rovero

Dezente filigrane Zimtnote,
etwas Schokolade, mit einem
Hauch von Zitrus. Besticht im
Gaumen mit seinem fruchtigen
Auftakt. Die unaufdringliche
Siisse ist bestens in eine Vielfalt
von Krguteraromen eingebunden.

Angenehme Bitterkeit im Abgang.

Der ideale Start vor einem guten
Essen.

75cl, 16%Vol.
Bio

Aperitivo Naturale Veneziano

Viva ['ltalia! Kraftige Aromen von
Zitronen, Zitronenmelisse und
Oregano laden zum Verkosten
ein. Die angenehme Bitternote
mit susslichem Touch, Zitrus-
und Pfefferaromen pragen diesen
Aperitivo, welcher gemixt als
«Spritz» oder auch pur auf Eis
genossen werden kann.

70cl, 15%Vol.
Bio

Bitter 25 Venticinque

Dieser Bitter aus 25 Krauter- und
Fruchtausziigen hat es in sich.
Aromen von dunklen Beeren,
Oregano, dezent Nelke und Zitrus
machen Lust auf mehr. Die siiss-
liche und fruchtige Herbe auf
der Zunge bietet einen langen
Abgang. Der ideale Auftakt vor
einem guten Essen.

70cl, 25%Vol.
Bio

Amaretto di Mattia Walcher

Amaretto, wie man ihn kennt und
geniessen will. Die ausgepragten
Aromen nach Bittermandeln
lassen Freude aufkommen.

Im Gaumen ist er dank seiner
herben Siisse, mit einer guten,
erfrischenden Séure gar nicht
plump und klebrig. Nicht nur zum
Backen geeignet.

70cl, 28%Vol.
Bio

Limoncello

Der Zitronenlikor aus biologi-
schen Limonen besitzt einen
hohen Fruchtsaftanteil und wenig
Zucker. Darum riecht er rein und
klar wie eine Sommerbrise -
einfach nur nach frischer Frucht.
Und genau so schmeckt er auch:
saftig, erfrischend, sauersiiss und
richtig anregend. Limone pur!

50cl, 25%Vol.
Bio
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Aperitifs und Likore

Den Bitter trinkt man nach dem Essen, um zu
verdauen, den Aperitivo vor dem Essen, um die
Magensifte in Stimmung zu bringen. Vor allem
die italienische Aperitivo-Kultur basiert auf
einem dhnlichen Grundprinzip, namlich auf
den Bitterstoffen. Die Likére sind in erster Linie
siiss, und Zucker ist die Grundvoraussetzung.
Er wirkt als Geschmacksverstdarker, mindert
die Schédrfe des Alkohols und verbessert die
Haltbarkeit bei tiefen Alkoholgehalten.

KikeriKirsch, des Hahns letzter Schrei

Es brauchte viel Gegacker und hdufiges
Schnabulieren, bis er vollbracht war: der
KikeriKirsch, ein Eierlikér mit Kirsch statt
Cognac. Vor allem die Humbel-Kunden in
Deutschland verlangten nach diesem Produkt.
Auch die Firma Hosberg, Bio-Eier-Spezialist in
Riiti im Ziircher Oberland, drangte als Projekt-
Partner auf eine Umsetzung. Zu Recht, denn
das Resultat iiberzeugt. Humbel steuert zum
KikeriKirsch den passenden Bio-Kirsch bei,

Fernet

Zahlreiche Aromen betéren die
Nase: Pfefferminze, Kamille,
Holunderbliiten, Rose und

rote Beeren. Beim Entdecken
im Gaumen bieten kréftige
Minzearomen mit einem Schuss
Rhabarber und Kardamom viel
Spass. Dieser unkonventionelle
Fernet eignet sich herrlich als
Digestif auf Eis. Das Entdecken
lohnt sich!

50cl, 38%Vol.
Bio
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Frieda vom Lindenhof, Stetten, Aargau, legt Eier ftr
den famosen KikeriKirsch.

Hosberg die biologischen Eier, sodass die
strengen Richtlinien von Bio Suisse erfiillt
sind. Zum guten Ton des KikeriKirsch gehort
auch, dass keine Farb- und Aromastoffe,
Stabilisatoren und kein Eipulver verwendet
werden. Das Mischen der Zutaten iibernimmt
Hosberg. Verarbeitet werden Kirsch, Eigelb
und Zucker, dazu echte Bourbon-Vanille aus
Madagaskar, alles in bester Bio-Qualitdt. Bei
Humbel in Stetten werden die Flaschen abge-
fiillt, etikettiert und verpackt.

KikeriKirsch Eierlikor

Le dernier cri! Der klassische
Eierlikor, interpretiert von
Humbel. Der Kirsch, dezent
und doch présent, mit etwas
Bourbon-Vanille angereichert,
- verleiht der geschmeidigen
- Leckerei Pfiff. Die Eier aus Bio-
Produktion stammen von gliick-

- lichen Hiihnern. So schmeckt es
_ " gleich doppelt!
. 35cl,16%Vol.

Bio-Knospe

Storchengeklapper

Mai 2016
Alteste Frau trinkt jeden Tag ein
Gldschen Grappa

Wir berichteten in der letzten
Humbel-Fibel von Alice Roffler
aus dem Baselbiet, die damals die
alteste Schweizerin war und die
auf die Frage, weshalb sie so

alt geworden sei, dies unter ande-
rem «so manchem Liter Kirsch»
zugeschrieben hatte. Nicht dass
sie ihn getrunken hatte, sie hatte
sich damit taglich eingerieben.
Sie starb 110-jéhrig Anfang

2015. Nun berichten die Medien
tiber die wahrscheinlich &lteste
Erdenbiirgern mit stolzen 116
Jahren, Emma Martina Luigia
Morano aus Verbania am Lago
Maggiore. Ihr Rezept zum Altwer-
den: taglich zwei rohe Eier - und
ein Glaschen selbstgebrannte
Grappa. Ja dann: Salute!

Bildquelle:
KEYSTONE/AP/Antonio Calanni

Hattrick als Brenner

des Jahres 2015/16

Zum dritten Mal in Folge wurden
wir als «Brenner des Jahres» an

der Distisuisse ausgezeichnet.
Unser Master Blender Marc Rohner
bekam die Ehrung in Bern am 17.
September 2015 von der damali-
gen Finanzministerin Bundesratin
Eveline Widmer-Schlumpf um den
Hals gehangt. Als oberste Hiterin
der Alkoholsteuer war sie zu Gast
bei guten Steuerzahlern.

Distisuisse zum Zweiten
Weiterhin Abo fiir Schnaps des
Jahres

Weiterhin ohne Unterbruch holte
die Humbel Nr. 11, Muscat Bleu
Traubenbrand, in seiner Kategorie
die Auszeichnung «Schnaps des
Jahres 2015/16». Das ist die eine
gute Nachricht, Gber die wir uns
gefreut haben. Die andere gute,
tiber die Sie sich freuen dirfen:
Beat Humbel hat seinen Mini-Reb-
berg um stolze 70 Aren vergréssert
und mit 3593 Muscat-Bleu-Reb-
stocken bepflanzt, auf dass unser
Muscat Bleu nicht mehr - so
schnell - ausgeht!

Zum Final nach Spanien

Fabian Hess von der Roten Bar in
Nirnberg hat mit der Humbel Nr. 2,
Basler Langstieler Kirsch, im Drink
die «Sherry Apprentice Germany
2015» von Tio Pepe und somit eine
Reise nach Andalusien, Spanien,
gewonnen. Herzliche Gratulation!
Mit dem Kirsch im Gepéck pra-

sentierte er seinen Drink im Final
neben den Finalisten aus Mexiko,
China, Schweden, Norwegen und
Italien.

«Hammer heibrocht» zum
Zweiten

Mit dem 2012 gewonnenen
Wanderpokal unter dem Arm sind
wir an die Kirschtrophy 2014
gereist. Dass wir die Trophy in
der Kategorie Kirsch-Assemblage
wieder fiir weitere zwei Jahre

und um ein graviertes Schildchen
schwerer nach Hause tragen durf-
ten, hat uns sehr gefreut. Dieses
Mal war es der Hochstamm Kirsch,
der die Kastanien aus dem Feuer
holte. Und auch schén, dass es
nun Humbel Hochstamm Kirsch
in den Coop-Filialen der Region
Nordwest- und Zentralschweiz
sowie Zirich zu kaufen gibt.
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Brenngeschichte

Die ersten Destilliergerdte gehen auf die Zeit
der alten Agypter zuriick. Aber auch Griechen
und Rémer haben sich dieser Technik bedient.
Die Agypter verwendeten sie vor allem, um
dtherische Ole mittels Wasserdampf aus
Pflanzen zu lgsen. Ab dem 8. Jahrhundert
erzeugten die Araber verschiedenste Parfiims
aus Veilchen, Lotusblumen oder Lilien. Zu den
Pionieren dieser Entwicklung gehort der im
Jahr 980 geborene Avicenna, ein persischer
Arzt, Philosoph und Wissenschaftler.

Auf den Spuren von al-kuhl und al-anbiq

Aus dem Orient fand die Destilliertechnik
ihren Weg nach Europa. An die urspriingliche
Herkunft erinnern noch heute Begriffe wie
Alkohol oder Alambic, die von den arabischen
Wortern al-kuhl und al-anbig abstammen.

Technische Zeichnung der Humbel-Brennapparate.
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Wahrscheinlich waren es die Alchemisten,
die ab dem 12. Jahrhundert die arabischen
Destilliergerdte so abdnderten, dass mit ihnen
Schnaps hergestellt werden konnte. Eine zent-
rale Rolle spielte dabei die medizinische Schule
von Salerno, damals eine besonders innovative
Experimentierstdtte. Dort beschreibt 1150 der
Arzt Matthaeus Platearius schon recht exakt
den Ablauf einer Destillation.

Vom Aqua ardens ...

Zehn Jahre spater erzahlt Magister Salernus
in seinem medizinischen Lehrbuch «Com-
pendium Salerni» erstmals von «brennen-
dem Wasser». Wahrscheinlich war es noch
ein etwas schmalbriistiges Destillat, denn
zwei entscheidende Verbesserungen wur-
den erst in den Jahrzehnten danach einge-
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fithrt, ndmlich die Kithlung und das mehr-
fache Brennen (Rektifizierung). Thaddaus
Florentinus (1223 bis 1303) ist der erste, der
diese Verfahren beschreibt. Um 1300 wurde
schon in ganz Europa destilliert und gebrannt.
Das Destillieren von Alkohol war anfdnglich
wohl eine unheimliche Sache. Damit wurde
die damals weitverbreitete Vier-Elemente-
Lehre widerlegt, nach der alles Sein auf Erden
aus den vier Grundelementen Wasser, Feuer,
Luft und Erde besteht. Erstmals brannte ein
Wasser, ging gewissermassen in Feuer iiber.
Als Grundstoff zum Brennen diente Wein, und
die Apparaturen dazu waren vergleichsweise
einfach.

... iiber das Aqua vitae ...

Im 13. Jahrhundert entdeckten die Mediziner
die positiven Eigenschaften des Alkohols.
Aus dem Aqua ardens («Feuerwasser») der
Alchemisten wurde Aqua vitae, zu Deutsch
«Lebenswasser», auf Franzosisch «Eau-de-vie»
und auf Italienisch «Acquavite». Alkohol
war damals in erster Linie ein hervorragen-
des Desinfektionsmittel, diente aber auch
zur Haltbarmachung und zum Einlegen von
Krautern und Tinkturen. Eine besondere Rolle
spielte er bei der Bekdmpfung der grossen
Pest-Epidemie von 1348/49. Erst ab dem
14. Jahrhundert wurde Alkohol auch zum
Genussmittel.

... zur Alkoholsteuer

Als die Brenner im 16. Jahrhundert dazu
iibergingen, auch stdarkehaltige Rohstoffe
(Korn und Kartoffeln) zu brennen, zeigten sich
erstmals die negativen Seiten des hochpro-
zentigen Alkohols. Weil Korn und Kartoffeln
im Gegensatz zu Friichten fast iiberall und in
grossen Mengen gediehen, wurde Schnaps so
glinstig, dass er von allen Bevdlkerungs-
schichten konsumiert, beziehungsweise selbst

«Brennhéfelistrasse», gefunden irgendwo zwischen
Lyon und Le Puy-en-Velay in Frankreich.

hergestellt werden konnte. Aus dieser Zeit
stammten auch die ersten Alkoholgesetze
und ab diesem Zeitpunkt wurden Steuern auf
Schnaps erhoben.

Destillat-Herstellung

Die chemische Formel fiir Alkohol ist C;Hs50H.
Wenn Friichte reifen und der Zuckergehalt
im Saft ansteigt, freuen sich nicht nur die
Bauern, sondern auch die Hefen. Alkohol
entsteht, indem die Hefen den vorhandenen
Fruchtzucker in Alkohol und CO> aufspal-
ten. Die Hefen sitzen schon auf der Haut der
Friichte, wenn diese noch vollreif am Baum
hingen. Das grosse Fressen beginnt fiir sie
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Nur aus guten, reifen und aromatischen Friichten
gibt es guten Schnaps.

[ =

Beim Einmaischen werden die Kirschen gequetscht,
ohne dass dabei der Stein beschédigt wird.

Arbeiten am Brennhafen.
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dann, wenn zuckerhaltiger Saft austritt. Dies
geschieht beispielsweise, wenn die Frucht vom
Baum fillt und angequetscht oder durch einen
Wespenstich verletzt wird. Der gleiche Effekt
tritt auch ein, wenn der Brenner die geernteten
Friichte zu Mus macht und einmaischt. Das
Problem: Es ist nicht immer nur die erwiinsch-
te Brennereihefe Saccharomyces cerevisiae,
die sich iiber den Zucker hermachen will. Tau-
sende von anderen Zellen lauern, darunter die
beriichtigten Essigbakterien, die den Alkohol
in Essig umwandeln.

Wie entsteht der gute Schnaps?

Was kann der Brenner tun, damit es nur zu der
von ihm gewiinschten alkoholischen Garung
kommt? Nun, er muss optimale Bedingungen
fiir die gewiinschten Hefen schaffen. Etwa, in-
dem er eben nur frische, saubere und gesunde
Friichte im optimalen Reifestadium moglichst
schonend zu einem Brei verarbeitet. So liegen
die Friichte im eigenen Saft, der Zucker ist frei-
gelegt und die Hefen konnen mit der alkoholi-
schen Garung beginnen. Gleichzeitig hat es der
Brenner auch in der Hand, die grosste Feindin
eines sauberen Destillats, die Essigbakterie,
in die Schranken zu weisen. Dazu senkt er
den pH-Wert durch die Beigabe von Sdure auf
einen Wert von 3, achtet darauf, dass kein
Sauerstoff zur Maische gelangt und dass die
Temperatur der Maische wahrend der Garung
nie {iber 20 Grad steigt.

Wie entsteht ein Whisky oder Wodka?

Die Herstellung von Brdnden aus Kartoffeln
oder Getreide ist etwas komplizierter als die
Destillation von Obst, denn zuerst muss die
Starke aufgeschlossen werden. Stdrke ist eine
Kette von Zuckermolekiilen, die erst mittels
Enzymen getrennt werden muss. Dafiir wer-
den Kartoffeln oder Getreide gekocht oder
gemahlen und zu einem fliissigen Brei verar-
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beitet. Anschliessend kommt das sogenann-
te Verzuckerungsenzym zum Einsatz, das die
aneinandergeketteten Zuckermolekiile trennt.
Das Verzuckerungsenzym wiederum entsteht
beim Malzen. Es wird freigesetzt, wenn Ge-
treide zum Keimen gebracht wird. Die Natur
hat das so vorgesehen: Wenn Temperatur und
Feuchtigkeit im richtigen Verhdltnis zueinan-
der stehen, was immer im Friihling der Fall ist,
entsteht aus dem Korn eine neue Pflanze. Bevor
diese ihre ersten Ndhrstoffe aus dem Boden
herausholen kann, benutzt sie den durch die
Enzyme freigegebenen Zucker fiir den ers-
ten Wachstumsschub. Nun wird dem siissen
Getreide- oder Kartoffelbrei Hefe zugegeben,
und die Garung erfolgt analog zu den Friichten,
den Trauben oder dem Zuckerrohrsaft.

Was passiert im Brennhafen?

Nach der Garung kommt die Maische nicht
in die Weinpresse wie beim Winzer, sondern
in den Brennhafen. Hier wird die vergorene
Maische, die je nach Rohstoff einen Alkohol-
gehalt zwischen 2 und 10 Volumenprozent
aufweist, erhitzt. Der Alkohol hat einen tie-
feren Siedepunkt (78,4 Grad) als Wasser und
verdunstet daher schneller. Im geschlossenen
System der Brennerei passiert der aufgestie-
gene alkoholische Dampf unweigerlich den
Kiihler, wo er kondensiert.

Vorlauf - Herzstiick — Nachlauf

Aus dem Kiihler rinnt nun zuerst der Vorlauf.
Dieser ist scharf und beissend in der Nase und
wird eliminiert. Danach kommt das Herzstiick,
das zwischen 65 und 85 Volumenprozent
Alkohol aufweist und die feinen Aromen
enthdlt. Fiir die Weiterverarbeitung wird
dieses Herzstiick gebraucht. Am Schluss des
Destilliervorgangs kommt der Nachlauf. Er ent-
hélt zu viele Fuseléle, die am Gaumen kratzen
und unangenehm schmecken. Dieser Nachlauf

kann beim ndchsten Brennvorgang wieder
dazugegeben werden, sodass er nochmals sau-
ber destilliert wird.

Geistherstellung

Wie entsteht aber ein Krduterdestillat, wo doch
Krduter keinen Zucker haben und somit nicht
vergdrbar sind? Die Losung des Problems ist
so raffiniert wie einfach: Es wird ein «Geist»
hergestellt. Dazu konnen alle erdenklichen
Rohstoffe verwendet werden. Diese Zutaten
werden dann fiir wenige Tage in einen
Grundalkohol eingelegt. Alkohol ist auch ein
Losungsmittel und 16st (mazeriert) demzufolge
die Aromen und Inhaltsstoffe heraus. Danach
wird das Zwischenprodukt nochmals klar des-
tilliert.

Das Destillat kdchelt auf einem Boden in der
Verstédrkerkolonne.

Im Kuhler kondensieren die Alkoholdampfe und
rinnen als klares flussiges Destillat heraus.
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Von Hand werden die Flaschen nummeriert.

Alterung

Frither lagerten Schnédpse in grossen Glas-
ballons auf dem Dachboden und waren gross-
en Temperaturschwankungen ausgesetzt, die
zu einer schnellen Alterung fiithrten. Dieses
Verfahren war damals auch sinnvoll, weil die
Brdnde viel schérfer waren. Heute ist je nach
Produkt eine unterschiedliche Reifezeit ange-
bracht. Blumig-fruchtige Brande wie Williams,
Gravensteiner oder Muscat-Trauben verlieren
mit der Alterung eher ihr typisches Bouquet.
Kirsch und Wildfriichte hingegen gewinnen
eher mit dem Alter. Werden die Brdnde in
Holzfdssern gelagert, nehmen sie eine braune
Farbe und Holz-Aromen an.

Finissage und Filtration

Vor dem Verkauf stellen Puristen die Brdnde
ausschliesslich mit destilliertem Wasser auf
eine Trinkstdrke von 40 bis 50 Volumenprozent
ein und filtrieren sie kalt, damit sich keine
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Tritbungen bilden. Wo es erlaubt ist, kann
der Brand jedoch vor der Filtration auch mit
Zucker abgerundet werden.

Schnapskultur

Stehen Thnen die Haare zu Berge, wenn Sie das
Wort Schnaps héren oder in dieser Fibel immer
wieder darauf stossen? Humbel verwendet das
Wort Schnaps bewusst und auch mit Stolz.
Natiirlich kennen wir die negativen Aspekte,
die mit diesem Ausdruck verbunden sind.
Schnapspest, Schnapsdrossel, Schnapsidee
usw. Aber Schattenseiten werden Sie in jedem
Lebenslauf finden.

Ein international bekannter Ausdruck
Sie kénnen die ganze Welt bereisen - das
deutsche Wort Schnaps wird man fast tiberall
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verstehen. Ziel unserer Humbel-Schnapskultur
ist es nicht, am Wort und an seiner Geschichte
vorbei etwas Kiinstliches zu kreieren. Wir
bemithen uns lieber, aus guten Rohstoffen
und mit viel Know-how gute Schnépse herzu-
stellen. Und wir wiinschen uns, dass diese von
moglichst vielen Geniessern mit allen Sinnen
wahrgenommen werden. Wir freuen uns, wenn
der Begriff «Schweizer Schnaps» heute fiir
hochkardtige Spezialitaten steht. Humbel setzt
sich jeden Tag dafiir ein, die Qualitdt des
Schweizer Schnapses noch zu steigern.

Schnapskultur zelebrieren

Was aber ist Schnapskultur heute? Wie wird
sie zelebriert? Fiir uns ist wichtig, dass die
Schnapskultur qualitativ standig weiterentwi-
ckelt wird - vor allem von der Produzentenseite
her. Unsere Brdnde haben sich verdndert,
genauso wie der Geschmack der Konsumenten.
Frither musste ein wahrschafter Schnaps im
Gaumen brennen. Heute wiinschen sich die
Kenner klare, elegante Fruchtaromen und eine
samtige Fiille im Abgang. Frither schufteten
die Schweizer Bauern viele Stunden auf dem
winterlichen Feld. Da war der Schnaps sowohl
Energielieferant als auch warmende Medizin.
Heute sitzen wir in perfekt klimatisierten
Biiros und verbrennen kaum noch Kalorien.
Da wiinschen wir uns abends ein wohlge-
formtes Schndpschen nach dem Essen oder
zur Entspannung vor dem Kaminfeuer. Und
es bleibt bei dem einen Gldschen, denn mehr
will und kann unser Kérper gar nicht mehr
verarbeiten.

Die Temperatur ...

Ein Williams, der aus dem Tiefkiihler kommt,
sieht gut aus, wenn er ins Glas gegossen wird,
weil dann das Glas beschldgt. Nur riecht so ein
tiefgekiihlter Brand nach nichts. Lassen Sie
ihm etwas Zeit, bis er warmer wird, erst dann

Schnaps lagert und altert in Glasballons, Holzfassern,
Tonkrtigen und Stahltanks.
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Die richtigen Behaltnisse gehdren auch zur Kultur: Kafi-Schnaps-Glas, Glas
mit «Sti(e)l» zum pur Geniessen und das Mini-Caquelon fiir den «coup du

milieu.

entfalten sich die Aromen. Sind Sie dagegen
in einem Restaurant und der Schnaps ist zu
scharf, dann kann dies damit zusammenhdn-
gen, dass die Flasche womdglich im obersten
Gestell gleich tiber der Kaffeemaschine stand.
25 Grad und mehr sind fiir jeden Brand zu viel
des Guten. Auch ein einwandfreies Destillat
schmeckt bei dieser Temperatur alkoholisch.
Ubrigens: Auch Rotweine zeigen sich ab 25
Grad nicht mehr von ihrer besten Seite. Die
optimale Trinktemperatur fiir qualitativ hoch-
stehende Schnédpse liegt bei 16 bis 18 Grad, im
Zweifelsfall und im Sommer darf er durchaus
aus dem Kiihlschrank kommen.

... und das Glas

Gldser sind Glaubenssache. Je nach Destillat
und Temperatur des Brandes eignen sich an-
dere. Eine Faustregel ist aber immer anwend-
bar: Bauchige Gldser, die sich gegen oben
wieder 6ffnen, sind ideal, um das Aroma
eines Brandes zur Entfaltung zu bringen. Ein
gutes Produkt ist auch das INAO-Glas (das
Normglas zum Degustieren von Wein) oder das
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Weinbrandglas von Spiegelau. Brande kon-
nen in der Nase leicht stichig sein, deshalb
sollten sie auf keinen Fall zu warm sein. Der
Vorteil dieser Gldser: Die Nase passt rein, und
beim letzten Schluck tiberdehnt man sich auch
nicht das Genick. Ein Schnapsglas soll also
durchaus auch praktisch sein. Und das gute
alte «Stamperl»? Nun, einen Humbel-Schnaps
diirfen Sie immer daraus trinken. Sie wissen
ja, wie gut er ist, und kénnen sich die feinen
Aromen im Gaumen retronasal bestdtigen las-
sen. Zudem sollte ein Brand nicht nur gut
riechen, sondern vor allem im Gaumen lange
anhalten.

Wann welcher Schnaps?

Wann und zu was soll ich welchen Schnaps
geniessen? Ein paar Tipps: Probieren Sie einen
Kirsch nach dem Essen. Kirsch wirkt harmoni-
sierend, vor allem, wenn Sie etwas Schweres
gegessen oder ein Menii mit einem Feuerwerk
verschiedenster Aromen genossen haben.
In solchen Fillen ist ein Kirsch die perfekte
Abrundung. Kirsch kann nahezu jedes Dessert

Alles tiber Schnaps

verfeinern, besonders gut macht er sich in
Cremen und Fruchtsalaten. Wenn Sie Kise
bevorzugen, empfehlen wir Kirsch zu Hartkase.
Zu einem Sbrinz schmeckt er vorziiglich. Das
Fondue ist der beste Beweis, wie gut Kdse und
Kirsch harmonieren.

Kirsch und Zigarren

Auch zur Zigarre nach dem Essen passt ein
Kirsch hervorragend. Bei entsprechenden
Vergleichsproben ziehen die Verkoster in
den meisten Féllen den Kirsch einem Whisky
oder Rum vor. Blumige Brande wie Williams,
Gravensteiner und Muscat-Traube, aber auch
intensive, herbe Destillate wie Holunder be-
reiten solo, also ohne Essen, immer hochs-
ten Genuss. Sie kénnen dann ihre dominan-
te Art voll ausspielen und geraten nicht in

Schna pé'

Konkurrenz zu anderen Aromen. Rustikale
Schndpse wie die meisten Grappas, Obstler,
aber auch Zwetschgen und Pflimli eignen
sich gut als Beigabe zum Kaffee. Wenn Sie den
Schiimlipfliimli lieben, sollten Sie auch mal
einen Coretto Pfliimli probieren.

Bekennen Sie Farbe!

Schnapskultur bedeutet auch, dass Sie wissen,
welchen Brand Sie gerade geniessen und wer
ihn hergestellt hat. Verlangen Sie ruhig, dass
der Kellner im Restaurant Thnen die Flasche
zeigt, damit Sie das Etikett sehen und wissen,
was Sie genau im Glas haben. Beim Wein ist
das schliesslich schon lange selbstverstdnd-
lich. Da kaufen Sie auch nicht die Katze im
Sack!

AiTee

lee

In Klosters bei der Talabfahrt bei «Gaudy’s Grastréchni» entdeckt.
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Einkaufen

Schweiz
nach PLZ

Mosca Vins

Route de la Carriere 14
1023 Crissier
www.moscavins.ch

Au Paradis du fromage
Centre commercial du Croset
1024 Ecublens
www.hauserauthentique.ch
Mojon

Le Centre

1145 Biére

021 809 56 57

Caves Blavignac
Grand-Rue 27c
1373 Chavornay
www.blavignac.ch

Cave de la Gare
Rue de l'Aiguillon 2
1450 Ste-Croix
www.sainte-croix.ch

Morand Fréres

Rue de l'Ancien Comté 25
1635 La Tour-de-Tréme
www.morand-vins.ch

Robert Pittet & Fils
Route de Gruyéres 30
1663 Epagny
www.pittetvins.ch

La Couleur du Vin
Route du Mont Carmel 1
1762 Givisiez
www.lacouleurduvin.ch

Bezencon Boissons
Ruelle Rousseau 5
2114 Fleurier

032 8612318

A la Grappe d’or

Passage Léopold-Robert 6
2300 La Chaux-de-Fonds
www.alagrappedor.com

Jacot Vins

Chemin des Buissons 4
2350 Saignelégier
www.jacot-vins.ch
Altstadt-Kellerei
Zentralstrasse 141
2503 Biel
www.altstadt-kellerei.ch

Vatter Royal
Luisenstrasse 14
3005 Bern
www.vatter.ch

Bierexpress B. Erdogan
Libellenweg 2

3006 Bern
www.bierexpress.ch
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Getranke-Center Bern
Zentweg 21h

3006 Bern
www.getraenke-center.ch

Hallerladen - der Biomarkt
Langgassstrasse 30

3012 Bern
www.hallerladen.ch

Lola Loraineladen
Lorrainestrasse 27
3013 Bern
www.lorraineladen.ch

Gauch Cave des Rochers
Kirchstrasse 7

3186 Diidingen
www.cavegauch.ch

Der Weinladen
Oberdorfstrasse 9
3303 Jegenstorf
www.derweinladen.ch

Getrdnkehandlung Robert Frey
Sternenstrasse 20

3380 Wangen a. d. Aare
www.getraenke-frey.ch

Wy vom Wyhisli
Hauptstrasse 20
3425 Koppigen

www.wyhuesli.ch

Vennerhus Weine
Dorfstrasse 14

3506 Grosshdchstetten
www.vennerhus.ch

Wildstrubel Drogerie
Dorfstrasse 50

3715 Adelboden

033 6731206

Waldegg-Keller
Rugenparkstrasse 24
3800 Interlaken
www.waldegg-keller.ch

Hischier Weine
Zwingarten 24

3902 Glis
www.hischierweine.ch

Badner Keller
Rathausstrasse 10
3954 Leukerbad
www.badnerkeller.ch

Bio-Bergkédserei Goms
Furkastrasse 32
3998 Gluringen
www.biobergkaese.ch
Paul Ullrich
Laufenstrasse 16
4018 Basel
www.ullrich.ch

Hahn Rickli
Talstrasse 84

4144 Arlesheim
www.hahn-rickli.ch

=

Caves Blavignac

In Carouge, an der Rue Blavignac, erdffnete
1978 Daniel Romanens sein erstes Wein-

und Spirituosengeschéft. Alle zwei bis vier
Jahre kam wieder ein Geschéaft dazu. In einem
Bereich, wo viele traditionelle Geschafte
verschwunden oder andere an waghalsi-

gen Expansionen gescheitert sind, betreibt
heute die zweite Generation mit Christophe
und Anne-Laure Romanens sieben solide
Fachgeschafte. Von Humbel erhaltlich sind der
Bure Kirsch und der Pomme paysan fiir den
Westschweizer «Café avec».

Standorte: Chavornay, Nyon, Plan-les-Ouates,
Thonex und 3-mal in Genf

www.blavignac.ch

Park Drogerie
Lindenstrasse 3
4310 Rheinfelden
www.parkdrogerie.ch

Weinkellereien Aarau
Rohrerstrasse 64
5000 Aarau
www.wka.ch

Blattner Getranke
Niiberichstrasse 24

5024 Kiittigen
www.blattner-getraenke.ch

Imhof Getrédnkehandel
Bachstrasse 22

5034 Suhr
www.imhof-getraenke.ch

Getrdnkeland
Industriestrasse 17
5036 Oberentfelden
www.getraenkeland.ch

Flaschehals
Langenfeldstrasse 1
5070 Frick
www.flaeschehals.ch

Meier Getranke
Aegertenstrasse 11b
5200 Brugg
www.getraenke-meier.ch

Weinkeller Riegger
Langgass

5244 Birrhard
www.riegger.ch

Mauchle Zurzach
Ziircherstrasse 15

5330 Bad Zurzach
www.mauchle-zurzach.ch

Biolade Bade
Bahnhofstrasse 25
5400 Baden
www.bioladebade.ch

Manor
Schlossbergplatz 7
5400 Baden
www.manor.ch

Paradeis

Weite Gasse 17
5400 Baden
www.paradeis.ch

Weinkeller Haller
Dynamostrasse 8
5400 Baden
www.hallerweine.ch

Landi Wasserschloss
Hornblick 3

5412 Gebenstorf
www.landiwasserschloss.ch

Denner Superdiscount
Kirchweg 25

5415 Nussbaumen b. Baden
www.denner.ch

Voser Weine
Landstrasse 32
5430 Wettingen
www.voser-weine.ch

Landi Freiamt
Bergstrasse 6

5452 Oberrohrdorf
www.landifreiamt.ch

Volg

Zentrum 3

5452 Oberrohrdorf
www.volg.ch

Volg
Sonnmatt 6
5608 Stetten
www.volg.ch

Schiiwo
Schitzenmattweg 32
5610 Wohlen
www.schuewo.ch

Wein + Getrédnke Markt
Bahnhofstrasse 4

5614 Sarmenstorf
www.getraenke-markt.ch

Imbach Getranke
Luzernerstrasse 4
5620 Bremgarten
www.imbach-getraenke.ch

Nauer Weine
Oberebenestrasse 3
5620 Bremgarten
www.nauer-weine.ch

Landi Freiamt
Luzernerstrasse 65
5630 Muri
www.landifreiamt.ch

Staubli Getranke
Maiholzstrasse 6

5630 Muri
www.staubli-getraenke.ch

Bio Partner Schweiz
Staufferstrasse 2
5703 Seon
www.biopartner.ch

Weinhandlung am Kuferweg
Seetalstrasse 2

5703 Seon
www.kueferweg.ch

Kochtopf

Rathausplatz 5

6210 Sursee
www.kochtopf-sursee.ch

Irene Huwyler Weine
Nimattli 9

6432 Rickenbach
www.irenehuwyler.ch

Borgovecchio

Via Sottobisio 5
6828 Balerna
www.borgovecchio.ch

Valsangiacomo
Viale alle Cantine 6
6850 Mendrisio
www.valswine.ch

Wieland
Compognastrasse 6
7430 Thusis
www.wieland.ch

Wine - Valentin & von Salis
Via da la Staziun 43

7504 Pontresina
www.valentin-wine.ch

Hatecke

Center Augustin
7550 Scuol
www.hatecke.ch

Vege Samnaun

Dorfstrasse 31

7563 Samnaun Dorf
www.whisky-samnaun.com

Weinkeller Jelmoli
Seidengasse 1

8001 Ziirich
www.moevenpick-wein.ch

BachserMart Kalkbreite
Badenerstrasse 171
8003 Zirich
www.bachsermaert.ch
Café Bar Pliisch
Aemtlerstrasse 16

8003 Ziirich
www.cafe-pluesch.ch
Vinothek Santé
Birmensdorferstrasse 155
8003 Ziirich
www.sante.ch

). B. Labat
Brauerstrasse 51

8004 Ziirich
www.labat.ch

Paranoia City - Buch & Wein
Ankerstrasse 12

8004 Ziirich
www.paranoiacity.ch
Berg und Tal Marktladen
Limmatstrasse 231
8005 Zirich
www.berg-tal.ch

Steinfels La Maison du Vin
Pfingstweidstrasse 6
8005 Zirich
www.steinfelsweine.ch

Azzurro - Genuss pur
Weinbergstrasse 95
8006 Ziirich
www.azzurro.ch

Nahundfein Lebensmittel
Winterthurerstrasse 13
8006 Ziirich
www.nahundfein.ch

Jakob Kummer
Wildbachstrasse 10
8008 Ziirich
www.kummerwein.ch

Chés und Brot
Mutschellenstrasse 197
8038 Ziirich
www.chaes-und-brot.ch

Huber Getrankehandlung
Allmendstrasse 91

8041 Zirich
www.huber-getraenke.ch

Inter Comestibles 87
Binzstrasse 23

8045 Ziirich
www.intercomestibles.ch

Felsenkeller.SH
Sporrengasse 11

8201 Schaffhausen
www.felsenkeller-sh.ch

Vino Boutique Rupf
Petershurg 416
8262 Ramsen
www.rupfag.ch

Somm
Langhaldenstrasse 45
8280 Kreuzlingen
www.schrofen.ch

La Bottiglia
Bahnhofstrasse 11
8353 Elgg
www.labottiglia.ch

Hako Getranke
Steinberggasse 53
8400 Winterthur
www.hakogetraenke.ch

Bachser Mart
Nachdem dem Dorfladen in Bachs 2008 die

Schliessung drohte, entstand der erste Bachser
Mart mit der Idee, die Grundversorgung im

Dorf und die Arbeitspldtze auf dem Land zu
erhalten und die lokalen Produzentinnen und
Produzenten zu starken. Um die Wertschopfung

in der Landwirtschaft zu steigern, ist ihnen die
Verbindung zwischen Stadt und Land von zentraler
Bedeutung, sodass ab 2009 mehrere Laden in der
Stadt Zurrich dazukamen. Ein erklartes Ziel des
Bachser Mart ist ein respektvoller und nachhaltiger
Umgang mit dem wertvollen Gut «Lebens-Mittel».
Schdn, dass Humbel den «Eau-de-vie» dazu liefern

darf.

Standorte: Bachs, Eglisau und Zirich Albisrieden,

Seefeld und Kalkbreite
www.bachsermaert.ch
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Traité Weine und Spirituosen
Stadthausstrasse 93

8400 Winterthur
www.traite.ch

Erb Getrankehandel
Hinterdorfstrasse 48
8405 Winterthur
www.erb-getraenke.ch

Getrdnke Hahn
Langfeldstrasse 58
8500 Frauenfeld
www.getraenke-hahn.ch

Getrankehandel Volki
Seezelgstrasse 10
8595 Altnau

071 695 19 38

Bioladen Riibezahl
Klosterhof 1

8630 Riiti
www.bioladen-ruebezahl.ch

Walhalladrink
Zaunweg 8

8754 Netstal
www.walhalla-weine.ch
Pico Bio

Silbernstrasse 10

8953 Dietikon
www.picobio.ch

Amanzi Vini
Bremgarterstrasse 62
8967 Widen
www.amanzivini.ch

Landi Freiamt
Allmend 5

8967 Widen
www.landifreiamt.ch

Romanin Weine
Bogenstrasse 7b
9000 St. Gallen
www.romaninweine.ch

Martel
Poststrasse 11
9001 St. Gallen
www.martel.ch

Amiataemozioni
Langgasse 16

9008 St. Gallen
www.amiataemozioni.ch

Drogerie Bohl
Bahnhofstrasse 16
9230 Flawil
www.drogerie-bohl.ch

Chéaslaube Kindig
Am Marktplatz 6
9400 Rorschach
www.bonfromage.ch

Bionat Naturladen
Werdstrasse 18
9410 Heiden
www.bionat.ch
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Sonderegger Weine
Poststrasse 9

9410 Heiden
www.sonderegger-weine.ch

Lenzin Getrénke
Obergasse 13

9450 Altstatten
www.lenzin-getraenke.ch

Thiir Getrénke
Stossstrasse 6

9450 Altstatten
www.thuergetraenke.ch

Complimenti
Buchserstrasse 3
9469 Haag
www.complimenti.com

und in diversen
Biofachgeschaften

Ausgehen

Schweiz
nach PLZ

Café du Cerf

Rue des Allamans 8
1659 Rougemont
026 925 8123

Café-Restaurant 'Union
La Place 8

1922 Salvan
www.union-salvan.ch

Sous le Pont + Dachstock
Neubriickstrasse 8

3000 Bern
www.dachstock.ch

Restaurant Les Terroirs
Postgasse 49

3011 Bern
www.restaurant-les-terroirs.ch

Brasserie Lorraine
Quartiergasse 17

3013 Bern
www.brasserie-lorraine.ch

Berghotel Hahnenmoos
Hahnenmoos

3715 Adelboden
www.hahnenmoos.ch

Little Bar
Bahnhofstrasse 60
3920 Zermatt
www.littlebar.ch

Hotel Restaurant Waldhaus
Waldhaus

3992 Bettmeralp
www.waldhaus-bettmeralp.ch

Grand Hotel les Trois Rois
Blumenrain 8

4001 Basel
www.lestroisrois.com

Unternehmen Mitte GmbH
Gerbergasse 30

4001 Basel
www.mitte.ch

Der Teufelhof
Leonhardsgraben 49
4051 Basel
www.teufelhof.com

Neunender Bar
Viaduktstrasse 10
4051 Basel
www.neunender.ch

Restaurant Elsbethenstiibli
Elisabethenstrasse 34
4051 Basel
www.elsbethenstuebli.ch
Zum Kuss Cafe Kultur Bar
Elisabethenstrasse 59
4051 Basel
www.zumkuss.ch
Blindekuh
Dornacherstrasse 192
4053 Basel
www.blindekuh.ch

Martel St. Gallen

Kasernenbar
Klybeckstrasse 1b
4057 Basel
www.kaserne-basel.ch

Fahrbar
Tramstrasse 66
4142 Minchenstein
www.fahrbar.li

Gasthof zum weissen Réssli
Passwangstrasse 1

4228 Erschwil
www.roessli-erschwil.ch

Bar Restaurant Solheure
Ritterquai 10

4500 Solothurn
www.solheure.ch

Hotel-Restaurant Baseltor
Hauptgasse 79

4500 Solothurn
www.baseltor.ch

Restaurant Salzhaus
Landhausquai 15a

4500 Solothurn
www.restaurant-salzhaus.ch

Hotel-Restaurant Linde
Untere Hauptstrasse 15

4665 Oftringen
www.restaurant-linde.ch

Die 1876 von Ferdinand C.E. Martel gegriindete
und heute von Jan Martel in fiinfter Generation
geftihrte Firma hat alles, was auch ein alter,
guter Wein oder Schnaps hat: Tiefe und Komp-
lexitat. Martel residiert an der Poststrasse 11
unweit des Bahnhofs St. Gallen und gilt in

der Stadt als unangefochtene Nr. 1 in Sachen
Wein und Spirituosen. Von Humbel wird ein
breites Sortiment von sortenreinen Kirschs
und Obstbranden gefiihrt. Und Zirich darf sich
freuen: Martel er6ffnet im Herbst 2016 am
Bellevue ein weiteres Ladengeschaft.

Standorte: 2-mal in St. Gallen, Zirich
www.martel.ch
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Bar Bistro Gossip
Rathausgasse 24
5000 Aarau
www.bargossip.ch

Bar Garage
Kirchgasse 5
5000 Aarau
www.garasche.ch

Landhotel Hirschen
Hauptstrasse 125

5016 Obererlinsbach
www.hirschen-erlinsbach.ch

Meck -Kulturvereinigung Urschrei
Geissgasse 17

5070 Frick

www.meck.ch

Restaurant Kurve
Dorfstrasse 57

5210 Windisch
www.restaurantkurve.ch

Strandbar Villnachern
Schwimmbad

5213 Villnachern
www.strandbar-villnachern.ch

Restaurant Frohsinn
Endingerstrasse 26

5303 Wiirenlingen
www.frohsinn-wuerenlingen.ch

Restaurant zum Sternen
Endingerstrasse 7

5303 Wiirenlingen
www.sternen-wuerenlingen.ch

Restaurant Sonne
Kommendeweg 2

5316 Leuggern
www.sonne-leuggern.ch

Restaurant Waldheim
Gibriststrasse 10

5317 Hettenschwil
www.waldheim-hettenschwil.ch

Gasthaus zum Schlissel
Hauptstrasse 31

5330 Bad Zurzach
www.fleckenbeizli.ch

Atrium Hotel Blume
Kurplatz 4

5400 Baden
www.blume-baden.ch

Grand Casino Baden
Haselstrasse 2

5400 Baden
www.grandcasinobaden.ch

Restaurant Rebstock
Untere Halde 21

5400 Baden
www.rebstockbaden.ch

Restaurant Roter Turm
Rathausgasse 5

5400 Baden
www.restaurant-roterturm.ch

Stadtbistro Isebahnli
Bahnhofstrasse 10
5400 Baden
www.stadthistro.ch

Triebguet Frischluftbar
Kanalstrasse

5400 Baden
www.frischluftbar.ch

Trudelkeller

Obere Halde 36
5400 Baden
www.trudelkeller.ch

Villa Boveri
Léndliweg 5
5400 Baden
www.abb-wfs.ch

Werkk Kulturlokal
Schmiedestrasse 1
5400 Baden
www.werkk-baden.ch

Restaurant Pinte
Sommerhaldenstrasse 20
5405 Dattwil
www.pinte.ch

Gasthof Adler
Badenerstrasse 8

5413 Birmenstorf
www.adler-birmenstorf.ch

Pfandlers Gasthof zum Béren
Kirchstrasse 7

5413 Birmenstorf
www.zumbaeren.ch

Gasthof Sternen
Klosterstrasse 9
5430 Wettingen
www.sternen-kloster-wettingen.ch

Hotel-Bar Linde
Niederrohrdorferstrasse 1
5442 Fislisbach
www.barlinde.ch

Restaurant Sommerhalde
Sommerhalde 24

5442 Fislisbach

056 4931177

Gasthof Roten Lowen
Ringstrasse 21

5452 Oberrohrdorf
www.zum-roten-loewen.ch

Restaurant Frohsinn
Dorfstrasse 16

5452 Oberrohrdorf
www.frohsinn-oberrohrdorf.ch

Stadttorli Bar
Hauptgasse 16

5507 Mellingen
www.stadttoerli-bar.ch

Restaurant Central
Centralplatz 2
5608 Stetten

056 496 14 25

Kulturbeiz Meyer, Luzern

Luzern, das ist die Kapellbriicke, das sind

die Chinesen beim Uhrenshopping und

Luzern hat viel alternative Kultur und Ideen.
Seit 2014 gehort die Kulturbeiz Meyer zum
Luzerner Kuchen. Vegetarisches und Saisonales
steht in der Kiiche im Zentrum. Meyer, die
Kulturbeiz fuir Kulturschaffende und solche, die
Freude an lokaler Kiiche und lokalen Helden
(Musik, bildende Kunst) haben. Kurz: Lokales

ist Programm.

www.meyerambundesplatz.ch

Restaurant Krone
Oberdorfstrasse 1
5608 Stetten
www.krone-stetten.ch

Kulturbeiz Chappelehof
Kapellstrasse 4

5610 Wohlen
www.chappelehof.ch

Gasthof Bad Schwarzenberg
Badhiibel 348

5728 Gontenschwil
www.bad-schwarzenberg.ch

Meyer Kulturbeiz
Bundesplatz 3

6003 Luzern
www.meyerambundesplatz.ch

Neubad Bistro
Bireggstrasse 36
6003 Luzern
www.neubad.org

Restaurant Villa Villette
Villettepark

6330 Cham
www.restaurant-villette.ch

Gasthutte Zoll-Huus
Zollweid 2

6331 Hiinenberg
www.zoll-huus.ch
Hotel Restaurant Krone
Dorfplatz 2a

6374 Buochs
www.krone-buochs.ch

Boutique-Hotel Schliissel
Oberdorfstrasse 26

6375 Beckenried
www.schluessel-beckenried.ch

Restaurant Alpstibli
Tribsee

6390 Engelberg
www.truebsee.ch

Steak House Seegarten
Seestrasse 23

6442 Gersau
www.steakhouse-seegarten.ch

Restaurant Nagelisgartli
Nagelisgartli 2

6443 Morschach
www.naegelisgaertli.ch

Dampfbahn-Furka-Bergstrecke
Schweigstrasse

6491 Realp

www.dfb.ch

Hotel Prétschli
7050 Arosa
www.praetschli.ch
081378 80 80

Kurhaus Lenzerheide

Voa Principala 40

7078 Lenzerheide/Lai
www.kurhaus-lenzerheide.ch

Biohotel Ucliva
Darums

7158 Waltensburg
www.ucliva.ch
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Hotel Waldhaus, Sils Maria

10 km vom mondénen St. Moritz: ein grosses
Haus mit Geschichte, aber ohne Staralliiren -
behaglich, familienfreundlich, persénlich. Wie
bei einer raffinierten Melodie bleibt dem fliich-
tigen Betrachter vieles verborgen. In diesem
Haus, das seine tiber 100 Jahre mit Stolz tragt,
dabei nicht stillsteht, aber auch nicht so tut, als
ob zwischen einst und heute gar nichts gewe-
sen ware. Hier finden wirklich zehn Jahrzehnte
zusammen zu einem unverwechselbaren
Ganzen. Die Besitzer und Betreiber hiiten seit
fiinf Generationen sorgsam ihre Unabhéangigkeit
und nitzen gleichzeitig den Spielraum, den

sie ihnen gibt. So entsteht eine eigenwillige,
aber wohliiberlegte Mischung aus Kargheit und
Grossztigigkeit, so definiert sich das Waldhaus
selbst und wir kdnnen nur beipflichten: Hier
wird eine ewig wahrende Schweizer Hotel-

Grandezza gelebt!

www.waldhaus-sils.ch

Gaudy’s Grastrochni
Rutipromenade 2
7250 Klosters
www.grastroechni.ch

Hotel Piz Buin

Alte Bahnhofstrasse 1
7250 Klosters
www.pizbuin-klosters.ch

Hotel Fex

Via da Fex 73
7514 Sils Maria
www.hotelfex.ch

Hotel Waldhaus

Via da Fex 3

7514 Sils Maria
www.waldhaus-sils.ch

Pensiun Aldier
Plaz 154

7554 Sent
www.aldier.ch
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Bar Basso
Sihlstrasse 59
8001 Ziirich
www.barbasso.ch

Café Zéhringer
Zahringerplatz 11

8001 Ziirich
www.cafe-zaehringer.ch

Raclette Stube
Zahringerstrasse 16
8001 Ziirich
www.raclette-stube.ch

Restaurant Kaiser’s Reblaube
Glockengasse 7

8001 Ziirich
www.kaisers-reblaube.ch

Restaurant Reithalle
Gessner-Allee 8

8001 Ziirich
www.restaurant-reithalle.ch

Wirtschaft Neumarkt
Neumarkt 5

8001 Zirich
www.wirtschaft-neumarkt.ch

Bosch Bar

Sihlquai 240

8003 Ziirich
www.strandbaer.ch/bosch

Bar 63
Rolandstrasse 19
8004 Ziirich
www.bar63.ch

Caffe Bar Si o No
Ankerstrasse 6
8004 Ziirich
www.siono.ch

Fribourger Fonduestiibli
Rotwandstrasse 38

8004 Ziirich
www.fribourger-fondue-stuebli.ch

Kafi fur Dich
Stauffacherstrasse 141
8004 Ziirich
www.fuerdich.ch

Mars Bar
Neufrankengasse 15
8004 Ziirich
www.marsbar.ch

Sport Cafeteria Bar
Kanzleistrasse 76
8004 Ziirich
www.sport-bar.ch

Totalbar
Tellstrasse 19
8004 Ziirich
www.totalbar.ch

Vagabundo GmbH
Badenerstrasse 156
8004 Ziirich
www.vagabundo.ch

Clouds Gastro
Zahnradstrasse 11
8005 Ziirich
www.clouds.ch

Helsinki
Geroldstrasse 35
8005 Ziirich
www.helsinkiklub.ch

Hotel Rivington & Sons
Hardstrasse 201

8005 Ziirich
www.hotelrivington.ch

Restaurant Elle’n’Belle
Limmatstrasse 118
8005 Ziirich
www.ellenbelle.ch

Restaurant Josef
Gasometerstrasse 24
8005 Ziirich
www.josef.ch

Restaurant Rosso
Geroldstrasse 31

8005 Ziirich
www.restaurant-rosso.ch

Chésstube Rehalp
Forchstrasse 359

8008 Ziirich
www.chaesstube-rehalp.ch

Filmclub Xenix
Kanzleistrasse 56
8026 Ziirich
www.xenix.ch

Kafischnaps
Kornhausstrasse 57
8037 Zirich
www.kafischnaps.ch

Muggenbiihl Gaststuben
Muggenbihlstrasse 15
8038 Ziirich
www.muggenbuehl.ch

Restaurant Geeren
Obere Geerenstrasse 72
8044 Gockhausen
www.geeren.ch

Kammgarn
Baumgartenstrasse 19
8200 Schaffhausen
www.kammgarn.ch

Taptab Musikverein
Baumgartenstrasse 19
8200 Schaffhausen
www.taptab.ch

Albani Music Club
Steinberggasse 16
8400 Winterthur
www.albani.ch

Restaurant zur Sonne
Marktgasse 13/15
8400 Winterthur
www.zur-sonne.ch

Restaurant Alte Mihle
Muliweg 3

8545 Rickenbach
www.restaurant-altemuehle.ch

Restaurant Frohsinn
Wilerstrasse 12

8570 Weinfelden
www.frohsinn-weinfelden.ch

Restaurant Waldmannsburg
Schloss-Strasse 86

8600 Dibendorf
www.waldmannsburg.ch

Zum Hut, Café- und Weinbar
Bahnhofstrasse 18

8610 Uster
www.zum-hut.ch

Villa Aurum

Alte Jonastrasse 23
8640 Rapperswil SG
www.villaaurum.ch

Restaurant Buoffenalp
Griitstrasse

8843 Oberiberg
www.buoffenalp.ch

Sonnenhitte
Zwdckenstrasse

8843 Ibergeregg
www.sonnenhuette.ch

Restaurant Alte Post
Postliweg 1

8914 Aeugstertal

044761 61 38

Gasthof Herrenberg
Herrenberg

8962 Bergdietikon
www.gasthof-herrenberg.ch
Genossenschaft TankstellBar
Teufener Strasse 75

9000 St. Gallen
www.tankstell.ch
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Rossli, Mogelsberg

Grabenhalle
Unterer Graben 17
9000 St. Gallen
www.grabenhalle.ch

Militarkantine St. Gallen
Kreuzbleicheweg 2
9000 St. Gallen
www.militaerkantine.ch

Restaurant Schwarzer Engel
Engelgasse 22

9000 St. Gallen
www.schwarzerengel.ch

Restaurant Rossli
Dorfstrasse 16

9122 Mogelsberg
www.roessli-mogelsberg.ch

Schloss-Hotel Wartensee
Wartensee 1

9404 Rorschacherberg
www.wartensee.ch

e X

Es braucht einiges, um ein Hotel und
Restaurant abseits der grossen Geld- und
Tourismusstrome erfolgreich zu fihren. Dem
Réssli gelingt dies seit 1978, als eine Gruppe
von Idealisten aus der 68er-Bewegung das
Restaurant ibernahm. Zwei Frauen - Sabine
Bertine ist Griindungsmitglied und Doris Biirge
ist seit 1994 dabei - fiihren heute das Rossli
als Okobetrieb. Fiir sie bedeutet dies ein lie-
bevoller Umgang mit Menschen, ihrem Haus,
Lebensmitteln, Gegenstanden und Ressourcen.
Es reizt sie, Altes mit Neuem zu verbinden,
Tradition durch Innovation lebendig zu erhal-
ten, Gewohnliches auf ungewdhnliche Art neu
zu gestalten. Sie haben Freude daran, ihre
Gaste mit Essen und Trinken in einem Ambiente
des Wohlbefindens zu verwdhnen.

Es lohnt sich, einen Ausflug ins Toggenburg zu

machen!

www.roessli-mogelsberg.ch

Schloss Wartegg

Von Blarer Weg

9404 Rorschacherberg
www.wartegg.ch

Open Airs

Festivals

nach PLZ

Freiluftkino Baden
Stadtturmstrasse 13

5400 Baden
www.freiluftkino-baden.ch

One of a Million

5400 Baden
www.ooam.ch

Festival des Arcs

5420 Ehrendingen
www.festivaldesarcs.ch
Zamba Loca Open air
Wohlerstrasse

5610 Wohlen
www.zamba-loca.ch

B-Sides

6000 Luzern
www.b-sides.ch

Openeye

8917 Oberlunkhofen
www.openeye.ch

Einkaufen

Deutschland
nach PLZ

Bio-Sphéare
Konigsbriicker Strasse 76
01099 Dresden
www.bio-sphaere.de

BioMare

Diverse Ladengeschéfte
04277 Leipzig
www.bio-mare.com
Biomarkt Naturata
Trotharstrasse 14
06118 Halle
www.naturata-halle.de

Biowein erlesen
Friedrich-Engels-Strasse 33
07749 Jena
www.biowein-erlesen.de

Dr. Kochan Schnapskultur
Immanuelkirchstrasse 4
10405 Berlin-Prenzlauer Berg
www.schnapskultur.de

Chuchichaschtli
Holsteinische Strasse 19
10717 Berlin-Wilmersdorf
www.chuchichaeschtli.de

Der Rebgarten
Mittelbuschweg 6
12055 Berlin
www.rebgarten.de

La Bouteille - Bio Weine
Karl-Liebknecht-Strasse 111b
14482 Potsdam-Babelsberg
www.la-bouteille.de

Globus Naturkost
Michaelisstrasse 10
16225 Eberswalde
www.globus-naturkost.de

Biomarkt Neubrandenburg
Friedldnder Strasse 1
17033 Neubrandenburg
www.hiomarkt-nb.de

Bio am Hafen
Stralsunder Strasse 40
17489 Greifswald
www.keimblatt.de

Monte Vino

Paulstrasse 1

18609 Ostseebad Binz
www.monte-vino-ruegen.de

Alsterhaus
Jungfernstieg 16-20
20354 Hamburg
www.alsterhaus.de

Getrdnke-Paradies Wolf
Schanzenstrasse 7
20357 Hamburg
www.spirituosen-wolf.de

My favorite Store
Gertigstrasse 17-19

22303 Hamburg/Winterhude
0049 (0)4027 876669

Herr von Due

Grosse Rainstrasse 20
22765 Hamburg
www.herrvondue.de

Bley & Bley
Eimshbutteler Strasse 36
22769 Hamburg
www.bleybley.de

Bioladen am Belvedere
Seeblick 1

24106 Kiel
www.bioladen-am-belvedere.de

BioHof
Worthstrasse 24-26
24116 Kiel
www.hiohof-kiel.de
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Harderreform
Rendsburger Strasse 350
24537 Neumiinster
www.harderreform.de

Rum und co
Nordring 5-7
24850 Schuby
www.rumundco.de

Vivo Naturkost
Stiderstrasse 46
25813 Husum
www.vivo-naturkost.de

Privatsache
Stderstrasse 15
25938 Wyk auf Fohr
www.privat-sache.de

Rennigshof
Kirchstrasse 6
27327 Martfeld
www.rennigshoff.de

Terner Moden
Rathenaustrasse 12
30159 Hannover
www.terner-Moden.de

Alsterhaus Hamburg

Esplanade

Geibelstrasse 39-41

30173 Hannover
www.esplanade-hannover.de

Biologisch Naturprodukte
Stephanusstrasse 10

30449 Hannover
www.biologisch-hannover.de

Vinoverde Vivalavida
Davenstedter Strasse 60
30453 Hannover
www.vinoverde.de

Weinreich Weinhandlung
Steinweg 21

30989 Gehrden
www.weinreich-gehrden.de

In Vino Veritas
Krumme Strasse 34
32756 Detmold
www.vinoveritas.eu
Manitta fein & késtlich
Exterstrasse 12

32756 Detmold
www.manitta.de

Als das «Warenhaus Hermann Tietz», das
1936 zum Alsterhaus wurde, am 24. April
1912 eroffnete, war dies Stadtgesprach. Ein

so modern ausgestattetes Gebdude mit seiner
Lichterpracht und das vielfaltige Angebot auf
5200 Quadratmetern - daflir begeisterten
sich die Hamburger. Absolut tiberwéltigend
war die neue, grosse Lebensmittelabteilung
mit Frischfleisch, Fluss- und Seefischen sowie
Friichten und Delikatessen aus der ganzen
Welt. Der Anspruch an Modernitét und Qualitat,
den das Ursprungshaus hatte, ist bis heute
Massstab geblieben. Geméss diesem Anspruch
fihrt das Alsterhaus auch ein feines Sortiment

an Humbel-Destillaten.

www.alsterhaus.de

98

Maison du Vin
Niederwall 46
33602 Bielefeld
www.weinversand.de

Meyer zu Bentrup Hoberge
Dornberger Strasse 300
33619 Bielefeld
www.meyer-zu-bentrup.de

Das Steinhagener Getrankecenter
Bahnhofstrasse 46

33803 Steinhagen
www.hierverlag-kesten.de

Hospitals Kellerei
Heinrich-Heine-Strasse 91a
34121 Kassel
www.hospitals-kellerei.de

Fako-M Getranke

Am Fuchsberg 1

41468 Neuss
www.fako-getraenke.de

Hof Sondern

Hof Sondern 6
42399 Wuppertal
www.hofsondern.de

Fruchtbare Erde
Stockumer Strasse 412
44227 Dortmund
www.fruchtbare-erde.de

Weinblatt
Schiruferstrasse 313
44287 Dortmund
www.weinblatt.de

Vinaglobo Weinhandel
Langendreer Strasse 26
44892 Bochum
www.vinaglobo.de

Weinzeche
Rotthauser Strasse 44
45309 Essen
www.weinzeche.de

Sonnenblume
Dortmunder Strasse 10
45657 Recklinghausen
www.der-holzhof.de
Cibaria

Bremer Strasse 56
48155 Miinster
www.cibaria.de

CFL Getrdnke Meroh
Bonnstrasse 15-17
50226 Frechen
www.meroh.de

Carpe Vinum Okoweine
Alfred-Schutte-Allee 6
50679 Kdln
www.carpe-vinum.de

WeinKontor Lindenthal

Ecke Diirener Str./Geibelstr. 33
50931 Koln
www.weinkontor-lindenthal.de

Bergfeld’s Biomarkt

Alte Bahnhofstrasse 20
53173 Bonn-Bad Godesberg
www.bergfelds.de

Kreutzberg Weinhandlung
Konigswinterer Strasse 755
53227 Bonn-Oberkassel
www.weinhandel-kreutzberg.de

Weinkontor & Biorest. Diedenhofen
Rheinallee 31

53424 Remagen-Kripp
www.weinkontor-diedenhofen.de

Vier Jahreszeiten

Siegstrasse 22d-e

53757 Sankt Augustin
www.naturkost-vierjahreszeiten.de

Wehringhauser Bioladen
Lange Strasse 57

58089 Hagen
www.wehringhauser-bioladen.de

Lebensgarten
Briider-Walburger-Wallstrasse 5
59494 Soest
www.lebensgarten-soest.de

Die Whisky Kiste
Berliner Strasse 39
60311 Frankfurt am Main
www.diewhiskykiste.de

Whisky For Life
Fahrgasse 6

60311 Frankfurt am Main
www.whiskyforlife.de

Chimichurri

Im Prifling 63

60389 Frankfurt
www.chimichurri-frankfurt.de

IXI Getranke

Am Industriehof 7-9
60487 Frankfurt-Hausen
www.ixi-getraenke.de

Kolb Wiesenlust Artichoc
Obergasse 14 a

61118 Bad Vilbel
www.artichoc.de

VS Classic
Jacques-Reiss-Strasse
61476 Kronberg
www.vsclassic.com

Karotte Biomarkt
Hausenstammer Strasse 27
63179 Obertshausen
www.biomarkt-karotte.de

Wein am Park

Villenstrasse 9

63667 Nidda, Bad Salzhausen
0049 (0)1511 21715232
Bauer Markt

Im Honing 2

63820 Elsenfeld
www.bauer-markt.de

Weinhandel Wolfram Lambrecht
Weidengasse 7a

63927 Biirgstadt

0049 (0)4993 7168885

Doméne Mechtildshausen
Hasengartenstrasse 12
65189 Wieshaden
www.mechtildshausen.de

BioFrischmarkt
Président-Balz-Strasse 2
66119 Saarbriicken
www.biomarkt.de

Jung Feinkost
Saarbriicker Strasse 5
66424 Homburg
www.jungsbio.de

Bitterstiss
Friedrichstrasse 10
68199 Mannheim

0049 (0)6218 4309809

Erdi mein BioMarkt
Stangenstrasse 8

70771 Leinfelden-Echterdingen
www.erdi.de

Der Weinraum
Wallstrasse 26

71364 Winnenden
www.stamer-glueck.de

Hofgut Hagenbach Biomarkt
Hofgut Hagenbach 1

71522 Backnang
www.hofgut-hagenbach.de

Tutti frutti Feil
Schlossgasse 34
71560 Sulzbach/Murr
www.natur-von-hier.de

Der Marktladen
Vogelbeerweg 4
72076 Tubingen
www.marktladen-tuebingen.de

Vinoteck

Neue Strasse 45
73277 Owen
www.vinoteck.de

Fresco Bioweine

Obere Zeiselbergstrasse 10
73525 Schwébisch Gmiind
www.fresco-bioweine.de

Daniel’s Weine
Oberdorf 8

73650 Winterbach
www.daniels-weine.de
Biobiss

Brunzenberg 7

74586 Frankenhardt
www.biobiss.de
Biomarkt Roland Geist
Bismarckstrasse 26
74613 Ohringen
www.biomarkt-geist.de

Deuschle

Huchenfelder Hauptstrasse 72-74
75181 Pforzheim-Huchenfeld
www.getraenke-deuschle.de

Filthorn

Erbprinzenstrasse 27

76133 Karlsruhe
www.fuellhorn-naturmarkt.de

Gesund und Leben
Alemannenstrasse 4

78333 Stockach
www.gesundundleben-wellness.de

Peter Riegel Weinimport
Steindcker 12

78359 Orsingen-Nenzingen
www.riegel.de

Lebenssinnlich

Obere Laube 65

78462 Konstanz
www.lebenssinnlich.com

Wollheim
Brotlaube 1
78462 Konstanz
www.wollheim.eu

Keller Biogarten
Konradstrasse 17
79100 Freiburg
www.biokeller.de

Vita Naturmarkt
Robert-Bunsen-Strasse 6
79108 Freiburg
www.vita-naturmarkt.de

Erdgarten Bio-Supermarkt
Planeggerstrasse 9a

81241 Miinchen
www.erdgarten-biosupermarkt.de

VollCorner Vino
Weissenburger Strasse 7
81667 Miinchen
www.vollcorner.de

Vitalia Biomarkt

Untere Bahnhofstrasse 51
82110 Germering
www.vitalia-reformhaus.de

Landmann’s Biomarkt Miinchen
Diverse Ladengeschifte
Bayern

www.landmanns.de

Biomichl

Patrichstrasse 9

82362 Weilheim
www.bhiomichl.de
Weinhandel Ralf Mansour
Ammerseestrasse 17
82396 Pahl
www.weinhandel-mansour.de
Bio Terra Markt
Wagnerbreite 7

83607 Holzkirchen
www.bio-terra.eu

Bio-Seehotel Zeulenroda

Das Bio-Seehotel Zeulenroda ist ein Ort, der
bewegt. In einer von der Natur gepragten, sanft
hiigeligen Landschaft direkt am Zeulenrodaer
Meer begegnet man Menschen eines besonderen
Schlags: fréhlich, lachelnd, originell, firsorg-
lich und zuvorkommend. Ein Aufenthalt ist eine
Frischzellenkur fiir Kérper und Geist. Auch an
der Hotelbar wird man meisterlich verwdhnt,
Martin Résch ist ostdeutscher Cocktailmeister
der Deutschen Barkeeper-Union und mixt in
Zeulenroda mit Humbels Bio-Spirituosen.

www.hio-seehotel-zeulenroda.de

Wein-Bliite
Seestrasse 3

83700 Rottach-Egern
www.wein-bluete.de

Schmid Biomarkt
Lohwaldstrasse 52a
86356 Neusdss
www.schmid-natur.com

Fredi’s Weinladen
Flurweg 6

87459 Pfronten
www.fredis-weinladen.de

Lammers Weinhandel
Maximilianstrasse 15
88131 Lindau
www.lammers.li

Viktualienmarkt

Goetheplatz 7

88214 Ravensburg
www.viktualienmarkt-ravenshurg.de

Biofritz
Hochbildstrasse 1
88662 Uberlingen
www.biofritz.de

Lanwehr Confiserie-Manufaktur
Rudolf-Diesel-Strasse 8-10
89257 Illertissen
www.lanwehr.eu

Yourbar finest spirits
Briickenstrasse 16-18
90419 Niirnberg
www.yourbar.de

Ebl-Naturkost

Diverse Ladengeschafte
90766 Nirnberg
www.ebl-naturkost.de

Feine Weine
Martin-Luther-Strasse 29
91217 Hersbruck
www.feineweine-heb.de

Frischeallee (Pavillon)
Louis-Pasteur-Strasse 5
97076 Wiirzburg
www.pavillon-wuerzburg.de
Naturkostmarkt Lollo Rosso
Raiffeisenstrasse 3

97080 Wiirzburg
www.lollo-rosso.de

Schedel Biobrot

Niederauer Strasse 6
96250 Ebensfeld-Unterneuses
www.schedel-biobrot.de

99



Einkaufen und Ausgehen Deutschland

Feinbistro Sette, Elmshorn

Taglierini mit italienischem Sommertriiffel,
Ravioli mit Borretschfiillung, Garnelen und
Trombettazucchini, Lachs-Sashimi mit Stauden-
sellerie... Kein Mensch erwartet solche
Gaumenfreuden in Elmshorn, das eher bekannt
ist als gastronomische Provinz vor den Toren
Hamburgs. Was Familie Tegge hier auf den
Tisch zaubert, ist grosse Klasse! Als Aperitif
reichen sie den Vermouth L'Osteria (haufig
sogar mit Amalfi-Zitronen) und einen Spritz
Veneziano. Als Digestif einen sortenreinen
Schnaps von Humbel oder Clouds-Gin-Tonic.

Im kleinen Ladengeschéft gibt es ausgesuchte
Kostlichkeiten zum Mitnehmen in Sette-Qualitat.

https://de-de.facebook.com/settefeinbistro

Deutschlandweit

Alnatura

Diverse Filialen
Deutschlandweit
www.alnatura.de

Basic Bio-Genuss fr alle
Diverse Filialen
Deutschlandweit
www.basic-bio-genuss-fuer-alle.de

Denn’s Biomarkt
Diverse Filialen
Deutschlandweit
www.denns-biomarkt.de

Temma

Diverse Filialen

Deutschlandweit
www.temma.de
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Kulturhaus Scheune
Alaunstrasse 36-40
01099 Dresden

www.scheunecafe.de

Helvetia Hotel

Schmilka 11

01814 Bad Schandau-Schmilka
www.hotelhelvetia.de

Macis Biomarkt Restaurant Cafe
Markgrafenstrasse 10
04109 Leipzig
www.macis-leipzig.de

Bio-Seehotel Zeulenroda
Bauerfeindallee

07937 Zeulenroda-Triebes
www.bio-seehotel-zeulenroda.de

Katz Orange
Bergstrasse 22
10115 Berlin
www.katzorange.com

Lost in Grub Street
Jagerstrasse 34

10117 Berlin
www.lostingrubstreet.de

Almodévar Hotel
Boxhagener Strasse 83
10245 Berlin
www.almodovarhotel.de

The Curtain Club Ritz-Carlton Hotel
Potsdamer Platz 3

10785 Berlin
www.ritzcarlton.com

Meyers Hausstelle Café
Meyers Hausstelle 1
18182 Rostock
www.meyers-hausstelle.de

Walfischhaus
Chauseestrasse 74
18375 Born a. Darss
www.walfischhaus.de

Upstalshoom Hotel meerSinn
Schillerstrasse 8

18609 Ostseebad Binz, Riigen
www.meersinn.de

Burg Lenzen
Burgstrasse 3
19309 Lenzen
www.burg-lenzen.de

Boulangerie Francaise
Roonstrasse 16

24534 Neumiinster
0049 (0)4319 0882552

Feinbistro Sette

Marktstrasse 7

25335 Elmshorn
https://de-de.facebook.com/settefeinbistro

Lay’s Loft
Schlickumstrasse 1
25355 Barmstedt
www.lays-loft.de

Sansibar

Hornumer Strasse 80
25980 Sylt
www.sansibar.de
Vino Vin

Keitumer Landstrasse
25980 Tinnum/Sylt
www.vinovin-sylt.de

Budersand Hotel
Am Kai 3

25997 Sylt
www.budersand.de

Dinenhotel «Strandeck>
Kavalierspad 2

26465 Langeoog
www.strandeck.de

Panoramarestaurant Seekrug
Hohenpromenade 1

26465 Langeoog
www.seekrug.de

Briinings Scheune
Landstrasse 22

28870 Fischerhude
www.bruenings-scheune.de

Weinundlachbar Weiss
Lichtenbergplatz 2a
30449 Hannover
www.chenin-blanc.org

Flux Biohotel Werratal
Buschweg 40

34346 Hann.Miinden

www.flux-biohotel.de

Bergrestaurant Heiligenborn
Steinweg 18

36381 Schliichtern
www.heiligenborn.de

Resi bar & Restaurant
Wallstrasse 15

37671 Hoxter
www.restaurant-resi.de

Lieblings Restaurant Bar Cafe
Stresemannstrasse 8

40210 Dusseldorf
www.lieblingsweb.de

Restaurant Sonndeck
Schlossstrasse 61

41334 Nettetal-Hinsbeck
www.restaurantsonneck.de

Bioland Lammertzhof
Familie Hannen GbR

41564 Kaarst-Bittgen
www.lammertzhof.de

Pegel Bar

Briisseler Strasse 10
50674 Kéln
www.pegelkoeln.com

Funkhaus Gastronomie
Wallrafplatz 5

50678 Koln
www.funkhaus-koeln.de

Bunte Burger
Hospeltstrasse 1
50825 Kéln
www.bunteburger.de

Blesius Garten
Olewiger Strasse 135
54295 Trier
www.blesius-garten.de

Goldman Restaurant

Hanauer Landstrasse 127
60314 Frankfurt am Main
www.25hours-hotels.com

Logenhaus Bar Nacht- & Gartensalon
Finkenhofstrasse 17

60322 Frankfurt am Main
www.logenhaus-bar.com

Chimichurri

Im Priifling 63

60389 Frankfurt
www.chimichurri-frankfurt.de

Einkaufen und Ausgehen international

Manoamano
Taunusstrasse 31

65183 Wiesbaden
www.manoamano-bar.de

Ristorante zum Schlangenbrunnen
An der Stadtmauer 5

66440 Blieskastel
www.zum-schlangenbrunnen.de

Hofgut Ruppertsberg
Obergasse 2

67152 Ruppertsberg
www.dashofgut.com

Der Zauberlehrling
Rosenstrasse 38
70182 Stuttgart
www.zauberlehrling.de

Lassig Restaurant
Riickertstrasse 7

70197 Stuttgart
www.restaurant-laessig.com

Gastronomie im Hofgut Hagenbach
Hofgut Hagenbach 1

71522 Backnang
www.hofgut-hagenbach.de

Hofgut zur Scheunenwirtin
Helmut-Ginzkey-Weg 10
73566 Bartholoma
www.scheunenwirtin.de

Alte Hackerei

Alter Schlachthof 11
76131 Karlsruhe
www.altehackerei.de

Gallardo Restaurante Mediterrano
Seestrasse 22

78351 Bodman-Ludwigshafen
www.lago-de-gallardo.de

Der Klimperkasten
Bodanstrasse 40
78462 Konstanz
www.diningout.de

Cafe LAmar
Pestalozzistrasse 28
80469 Miinchen
www.cafelamar.de

Villa Flosslande
Zentrallandstrasse 30
81379 Miinchen
www.villa-flosslaende.de

Il Plonner - der Dorf-Gasthof
Gautinger Strasse 52

82234 Wessling
www.ilplonner.de

Bio Kurhotel Panorama
Spengelstrasse 6
82433 Bad Kohlgrub
www.bio-kurhotel.de

Hotel Garmischer Hof
Chamonixstrasse 10

82467 Garmisch- Partenkirchen
www.garmischer-hof.de

Schlossgut Oberambach
Oberambach 1

82541 Miinsing / Stranberger See
www.schlossgut.de

Herrmannsdorfer Wirtshaus
Herrmannsdorf 7

85625 Glonn
www.herrmannsdorfer.de

Biohotel Mohren

Kirchgasse 1

88693 Deggenhausertal-Limpach
www.naturhotel-mohren.de

Die Rote Bar
Peter-Vischer-Strasse 3
90403 Niirnberg
www.dierotebar.net

Das Schwarze Schaf
Schranne 7

96049 Bamberg

www.facebook com/bamberg dasschwarzeschaf

Biohotel Sturm
Ignaz-Reder-Strasse 3
97638 Mellrichstadt
www.hotel-sturm.com

Deutschlandweit

Motel one

Diverse Hotels
Deutschlandweit
www.motel-one.com

Einkaufen
International

Ferme a lArbre de Liége
Rue de Liége 43

4450 Lantin (Belgien)
www.ferme-paque.be

@Bkovin

Odderupvej 10

6880 Tarm (Ddnemark)
www.oekovin.dk

Solhjulet

Priorsvej 31

8600 Silkeborg (Ddnemark)
www.solhjulet.dk

Biocoop

Rue de la Chambre aux deniers 4
49000 Angers (Frankreich)
www.biocoop.fr

La Cave Bio

17 chemin du Haut Plessis
49350 St Georges des Sept Voies (FR)
www.annuaire.agencebio.org

Pizzolato

Via IV Novembre 12

31020 Villorba, TV (Italien)
www.lacantinapizzolato.com

Biogros

Rue Gabriel Lippmann 13
5365 Munsbach (Luxemburg)
www.biogros.lu

Sundara

Kanunnik van Lensstraat 20
6525 Nijmegen (Niederlande)
www.sundara.nl

Biogast

Karl Kastner-Strasse 1

3910 Zwettel (Osterreich)
www.biogast.at

Sticklbauer

Sallegg 3

8524 Bad Gams (Osterreich)
www.levin.at

Béstad Vinhandel
Tradgardsgatan 4

45131 Uddevalla (Schweden)
www.bastadvinhandel.se

Ausgehen
International

Hoteldorf Griiner Baum
Kétschachtal 25

5640 Bad Gastein (Osterreich)
www.gasteinertal.com

Bio & Wanderhotel Leutascherhof
Weidach 305

6105 Leutasch (Osterreich)
www.leutascherhof.at

Bio-Wellnesshotel Holzleiten
Holzleiten 84

6416 Obsteig (Osterreich)
www.holzleiten.at

Saladina Bio Hotel Montafon
Schulstrasse 200
6793 Gaschurn (Osterreich)
www.saladina.com

Restaurant La Gourmeda by Novavita
Avenida Gabriel Roca 13
07157 Port Andratx Mallorca (Spanien)
www.lagourmeda.com

Schwarzes Schaf, Bamberg

Hier kann man ohne grosse Zwange und
Konventionen geniessen, egal ob man gezielt
wegen der hochwertigen Cocktails und
Destillate kommt, als Tourist zuféllig das
Wohnzimmer betritt oder mit Freunden am
«Toggelichaschte» (Tischkicker) ein gutes
Fasshier trinkt, jeder ist willkommen! So locker
und leger der Umgang im «Schaf» auch ist,
hinter dem Tresen wartet grosse Klasse auf.
Mit seinen Kreationen wurde Sven Goller 2016
gleich bei mehreren Cocktail Competitions in
den Final berufen. So auch bei der Made in GSA
von Mixology 2016. Das Besondere bei dieser
Edition: Die Halfte der 10 Finalisten kamen aus
der sympathischen, 70’000 Einwohner zéhlen-
den Domstadt. Bamberg, das neue Mekka der

deutschen Barszene?!

www.facebook.com/bamberg.dasschwarzeschaf
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Humbel in Stetten

Die Reuss bei Stetten gehort zu den schonsten Flusslandschaften der Schweiz ...

In der Humbel-Welt an der Reuss

Die Biber bauen an vielen Orten wieder ihre
Burgen. Im Friihling wehen die goldenen
Samenpollen der Haselstrducher {ibers glit-
zernde Wasser und Laubfrésche geben im
nahen Auenwald tdglich ein Gratiskonzert.
Vom mittelalterlichen Mellingen zum eben-
falls mittelalterlichen Bremgarten fiihrt einer
der schénsten Flusswanderwege der Schweiz.
Besonders idyllisch ist der Abschnitt bei
Stetten. Hier taucht der Wanderer in eine
urspriingliche Flusslandschaft ein, beinahe so,
wie sie der Reuss-Gletscher vor 10°000 Jahren
hinterlassen hat. Kein Wunder, wurde die-
ses Idyll schon 1977 ins Bundesinventar der
Landschaften von nationaler Bedeutung auf-
genommen. Die ETH Ziirich erforscht hier seit
40 Jahren, was mit einer Waldpartie am Fluss
geschieht, wenn diese nicht mehr genutzt und
gepflegt wird. Deshalb verlduft der Weg heute
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teilweise zuriickversetzt im Auenwald, weil
Erosionen und Versumpfungen die Uferpartie
unpassierbar gemacht haben.

Weitere Infos im Buch: «Wandern im
Aargau», ISBN 3-033-00277-3, www.aargau-
er-wanderwege.ch. Ab Stetten gibt es gute
Busverbindungen nach Baden, Bremgarten,
Wohlen und Mellingen-Heitersberg.

Das Geklapper auf dem Kamin

Dann, beim Unterdorf von Stetten, fallt der
Blick auf die Brennerei von Humbel, die nur
wenige Hundert Meter vom Wanderweg ent-
fernt liegt. Der markante Hochkamin mit
dem Storchennest weist den Wanderern wie
ein Leuchtturm den Weg. Zwar gibt er keine
Lichtzeichen, doch dafiir ist von Mérz bis
August Storchengeklapper zu horen. Weiter
wiirde es bis zur Gnadenthaler Briicke gehen,

Humbel in Stetten

wo man bald danach von Neuem mit wilden
Flusslandschaften und kleinen, romantischen
Inseln belohnt wird. Wir machen aber einen
Abstecher zu Humbel.

Lohnbrennerei, Laden, Veranstaltungen

Ein Besuch lohnt sich nicht nur, wenn Sie
eine gute Flasche Schnaps kaufen oder das
Humbel-Sortiment kennenlernen wollen.
Wenn Sie mehr {iber uns und die Brennerei
erfahren mochten, dann sind Sie goldrichtig
an einer unserer Veranstaltungen oder wir
organisieren fiir Sie eine Fithrung durch die
Brennerei. Mochten Sie aus den Friichten aus
Ihrem Garten ein gutes Destillat brennen las-
sen? Das machen wir gerne fiir Sie und stehen
Ihnen mit Rat und Tat beim Einmaischen und
mit Hilfsmitteln zur Seite.

Ein starkes Team

Empfangen werden Sie von versierten und
motivierten Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern.
Beat Humbel und Hansjérg Moser maischen
Friichte ein und stehen am Brennhafen. Dass
unsere Brande schmecken, ist ihr Verdienst.
Marc Rohner {iberwacht die Alterung der
Destillate. Zu gegebener Zeit bearbeitet er sie
weiter und fiillt sie zusammen mit Marietta
Fischer in Flaschen ab. Thomas Gliick ist der
Allrounder im Betrieb und liefert die Schndpse
an unsere Kundschaft aus. Die Auftrdge wer-
den biirotechnisch von Kithi Stadler abge-
wickelt. Und dass sie viel Arbeit hat, dafiir
ist Stefan Miiller verantwortlich, der unsere
Kundschaft berdt und betreut. Daria Candrian
unterstiitzt ihn, indem sie die Brennerei
Humbel und ihre Schnédpse ins rechte Licht
riickt. Esther Fleischlin schaut gut zu den
Finanzen und noch zu vielem anderem mehr.

Nicole Liithy organisiert den gastronomischen
Teil unserer Anldsse und sorgt fiir gute Winter-
und Weihnachtsstimmung mit «Wir figugegln
Baden». Lorenz Humbel ist stolzer Inhaber
und Geschiftsfithrer der Brennerei. Wir sind
ein Saisonbetrieb, machen abends auch mal
ein Brennerznacht oder sind sonntags an einer
Messe. Nicht auf dem Bild sind unsere treuen
Helferinnen und Helfer fiir dies und das.

... und bietet ausreichend Nahrung
fiir die Humbel-Storche.
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Humbel in Stetten

Lohnbrennen

Ihr eigener Schnaps
Steht in Threm Garten ein Baum
voller reifer Friichte? Und jedes

Jahr fragen Sie sich, was Sie mit
der Ernte anstellen sollen? Wie
wdrs mit einem eigenen Schnaps?
Sollten Sie in unsere Brennerei
kommen, weil Sie einen giinstigen
Schnaps méchten, so ist dies
sicher der falsche Grund. Ein

in kleiner Menge hergestelltes
Destillat wird nie giinstiger sein
als Brande aus gewerblicher
Produktion. Wenn Sie allerdings
einen qualitativ ansprechenden
Schnaps von Ihren eigenen
Friichten mochten, dann sind Sie
bei uns an der richtigen Adresse.

Einmaischen und Brennen

Sie bringen uns einfach Ihre reifen
Friichte, den Rest Gibernehmen
wir. Bitte beachten Sie, dass wir
nur Mengen ab 50 Kilo zu einem

guten Schnaps verarbeiten konnen.

Wollen Sie Ihre Friichte selber ein-
maischen? Dann halten wir fiir Sie
Géarbehalter und andere Hilfsmittel
bereit. Wenn die Maische vergo-
ren ist, kontaktieren Sie unsere
Brennmeister fiir den Brenntermin.
Wir werden das Beste aus Threm
Obst destillieren.

Abfiillen
Ihren hochprozentigen Brand
i
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kénnen Sie nach Hause nehmen
oder ihn bei uns auf die ge-
wiinschte Trinkstarke einstellen
und in Flaschen abfiillen lassen.
Verschiedene Flaschen stehen zur
Auswahl bereit, Sie dirfen auch
Ihre eigenen mitbringen.

Alkoholsteuer

Nun fehlt noch die Alkoholsteuer:
Spirituosen sind mit einer Steuer
von 29 Franken pro Liter Rein-
alkohol belastet. Beispiel: Ein Liter
Obstbrand mit 40 Volumenprozent
Alkohol schlagt mit Fr. 11.60

zu Buche. Fiir Privatpersonen
werden von der Eidgendssischen
Alkoholverwaltung Ermdssigungen
gewdhrt. Detaillierte Informa-
tionen dazu sind erhaltlich unter
www.eav.admin.ch. Die Alkohol-
steuer wird dem Auftraggeber
direkt von der Alkoholverwaltung
in Rechnung gestellt.

Nun kénnen Sie mit gutem Ge-
wissen das Resultat eines warmen
Sommers, sonnengereifter Friichte
und Ihrer harten Gartenarbeit
geniessen.

Gut zu wissen

Aus schlechten Friichten ldsst sich
kein guter Schnaps herstellen.
Deshalb ist die Beachtung folgen-
der Punkte wichtig:

Qualitdt der Friichte

Nur saubere, gesunde, frische
und reife Frichte ohne Stiele und
Blatter in ein Fass geben. Wenn
notig waschen. Steinobst leicht
anquetschen, bis Saft austritt,
jedoch darauf achten, dass der

Stein nicht beschédigt wird.
Kernobst moglichst fein zerkleinern
beziehungsweise mahlen.

Vorbereitung der Maische

Fass zu drei Vierteln mit Friichten
befiillen. Als Garbehalter eig-

nen sich Fasser aus Kunststoff.
Vorteilhaft ist, mit Sdure den pH-
Wert der eingemaischten Friichte
zu senken und Hefe dazuzugeben.

Mengen fiir Combisdure «Granulat»
- Apfel/Birnen/Quitten:
150 g pro 100 kg Friichte
- Kirschen/Zwetschgen:
230 g pro 100 kg Friichte
- Holunder:
300 g pro 100 kg Friichte
- Trauben/Traubentrester/Sauer-
kirschen: keine Sdure

Sédure in Maische einstreuen und
gut mischen

Achtung:

Séure ist dtzend! Unbedingt
Handschuhe tragen und Augen-
und Hautkontakt vermeiden!

Hefe vorbereiten:

10 bis 20 g Hefe pro 100 kg
Friichte in ca. 1 Liter warmem
Wasser rund 15 Minuten quellen
lassen. Uber die Maische verteilen.
Die restliche Hefe lasst sich gut im
Tiefkiihler aufbewahren.

Anschliessend die Fésser ver-
schliessen und den Gérspund mon-
tieren. Falls keiner vorhanden ist,
Fassdeckel beschweren, aber nicht
verschliessen, bis die Garung been-
det ist. Dies dauert in der Regel
zwei bis drei Wochen. Bis das Fass
in die Brennerei gebracht wird, an
einen kihlen Ort stellen, ideal sind
16 bis 18 Grad.

Annahmezeiten

August bis Februar.

Bitte einige Tage vorher
Brennmeister Hansjorg Moser
telefonisch avisieren:

Tel. 056 496 50 63

Humbel in Stetten

Veranstaltungen

Waren Sie noch nie in einer
Brennerei? Mochten Sie wissen,
wie ein gutes Destillat herge-
stellt wird? Haben Sie Lust,

feine Destillate zu beschniffeln
oder einen gemiitlichen Abend
mit einem Essen in spezieller
Atmosphére zu verbringen?
Humbel ist keine Schaubrennerei,
aber Géste sind willkommen.
Empfangen werden Sie dort, wo
gearbeitet wird. Beim Blick hinter
die Kulissen erfahren Interessierte
viel iber die Schnapsherstellung.

Besichtigung fiir Gruppen

Die Gaste werden mit einem
Aperitif empfangen und von
Humbel-Mitarbeitern durch den
Betrieb gefiihrt. Die Besucher
lernen den Weg vom Einmaischen
der Friichte bis hin zum fertigen
Produkt kennen. Am Ende ste-

hen im Laden alle Destillate zur
Degustation bereit.
Mindestanzahl zw6lf Personen,
Termin auf Anfrage. Preis pro
Person Fr. 12.-.

Auf Wunsch stellen wir IThnen
gerne einen Apéro mit Getranken
und kleinen Happchen oder einer
kalten Platte zusammen. Preis auf
Anfrage.

Dampfgaren in der Brennerei
Die behagliche Wérme der
Brennhéfen und der unnachahm-
liche Duft vergorener Maische
versetzen die Gaste in eine be-
sondere Stimmung. Bekannt und
uniibertroffen ist das Brenner-
znacht mit einem ganz im Brenn-
hafen zubereiteten Essen. In

den feinen Dampfen garen ein

grosses Gemusebouquet und

feine Kartoffeln, frisch von Bio-
Bauer Hunn in Stetten. In der
Kirschenmaische gart das legen-
dére Schinkli, auf dem Trauben-
trester auch mal eine wahrschafte
Treberwurst. Preis inkl. Apéro,
Fiihrung, Sauerkirschensorbet,
Mineralwasser und Kaffee Fr. 49.-.

Humbel-Sonntag

Mitte November laden wir Sie
jeweils zum Humbel-Sonntag
ein. Auf dem Programm stehen
Brennerei-Besichtigungen und
Prdsentationen, themenbezogene
Aktivitdten rund um Schnaps, es
gibt eine Beiz und vieles mehr.
Jeweils von 11 bis 17 Uhr haben
Sie die Moglichkeit, individuell die
Brennerei Humbel zu erkunden.

«Chumm, mer wei go Chrieseli
giinne ...»

Tag 1

An einem Samstag helfen Sie
einem Bauern bei der Kirschen-
ernte. Sie ernten nur beste kleine,
schwarze Brennkirschen. Da brau-
chen Sie etwas Geduld, bis die

Chratten voll sind. Die Friichte wer-

den gleich vor Ort eingemaischt,
damit die Garung sofort in Gang
kommt. Als Lohn gibt es neben
dem echten Kirschenpfliicker-
Erlebnis einen Imbiss unter dem
Kirschbaum. Der Kommentar eines
Teilnehmers: «Je hther man die

Leiter hochsteigt, desto mehr
kommt man runter.»

Tag 2

Ein paar Wochen spater, anléss-
lich des Brenner-Workshops, sind
Sie bei Humbel in Stetten beim
Brennen dabei und nehmen am
Schluss Thren eigenen Kirsch mit
nach Hause. Preis Fr. 65.-.

Brenner-Workshop

Fir alle, die schon immer wis-
sen wollten, wie ein Destillat
entsteht. Und fur diejenigen, die
in ihrem Garten Friichte haben,
diese selber einmaischen und
dann ihren eigenen Schnaps
destillieren lassen mochten.
Jeweils im August bietet Humbel
einen Brenner-Workshop an. An
einem ganzen Tag lernen Sie alles
tiber die Destillat-Herstellung.

Sie begehen die Obstplantagen,
packen beim Einmaischen mit an,
bereiten die Hefe vor, trennen
Vor- und Nachlauf und machen die
Feineinstimmung. Zur Starkung
gibt es ein Zmittag aus dem
Brennhafen. Preis Fr. 65.-.

Wir figugegln Baden

Humbel ist auch ausser Haus an
Veranstaltungen und Messen an-
zutreffen. In Baden AG stehen je-
weils von Mitte November bis zum

[ . B

6. Januar auf dem Bahnhofplatz
Humbels Fondue-Hitte, der
Brennerschopf und die Citycom-
Feuerstelle.

Auf unserer Homepage finden

Sie alle Veranstaltungen, Messen
und andere interessante Schnaps-
Ereignisse.

www.humbel.ch
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Humbel in Stetten

Einkaufen in Stetten

(ber feine Brande zu lesen, ist
eine Sache, sie zu riechen und

zu schmecken, eine andere.

Im Brennereiladen in Stetten kén-
nen alle Schnépse beschniffelt
und gekauft werden. Alle in der
Humbel-Fibel aufgefiihrten
Destillate konnen auch per Telefon
oder tiber unseren Internetshop
bestellt werden. Sie werden
innerhalb der Schweiz verschickt.

Ladendffnungszeiten

Dienstag bis Freitag:
9-12 Uhr /13.30-18 Uhr
Samstag:

9-13 Uhr

Konditionen

Preise:
netto inkl. MwSt., freibleibend,
Preisdnderungen vorbehalten

Zahlung: Mirabelle oder Quitte? Oder doch lieber einen
Barzahlung, Maestro, Postcard, klassischen Kirsch?
Kreditkarten
Versand:
Gegen einen Versandkostenanteil
von Fr. 8.50 Wt_erden die Produkte ...fuss,,hg (qesasse . .-
mit Rechnung in der ganzen |  treel K rsy, Halte- _von
Schweiz zugestellt. Bad NN stelle .o Kiinten
aden e Bus ® .- Bremgarten
Oberrohrdorf . e
Rest. o
Krone™ *
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