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Edelbrinde als Begleiter eines Menus?
Das ist ein Trend beim Dinner-Pairing,
Das Festival ,,Destille Berlin“ stellt die idealen
Stollchen daliir vor und ein paar Neuheiten:
Tomatenschnaps, Cralt-Korn, rauchigen Mezcal

VonN PETER EICHHORN

ass ein gutes Gericht mit der

passenden Getrinkebeglei-

tung noch einmal an Span-

nung und Unterhaltungswert

gewinnt, wusste man schon
zur Zeit der Pharaonen. Damals gab es
bereits das Amt des Mundschenks, der
den Keller verwaltete und die Weine fiir
die Speisen aussuchte. Der Sommelier
iibernahm diese Tradition, aber es dau-
erte noch lange, bis das Diktum, nur
Wein passe zur Speise, aufgebrochen
wurde. Heute existiert ein munteres Ne-
beneinander von Speisebegleitungen mit
Wein, alkoholfreien Drinks, Sake,
Schaumweinen, Bieren und Cocktails.
Die grofie Vielfalt und auch brandneue
Edelbrinde prisentiert das Spirituosen-
festival ,Destille Berlin“ an diesem Wo-
chenende in Kreuzberg. Und es beweist:
Spitzenrestaurants profitieren von der
neuen Schnapskultur.

ZUM BEISPIEL DAS .EINS44“ in Neu-
kélln. Es bereichert die Mdéglichkeiten
der Getrinkebegleitung um eine neue
Spielart: Ab dem 1. Mirz bietet es zur
klassischen Weinbegleitung die Option,
das komplette Menii von Spirituosen aus
den Brennblasen der Deutschen Spirituo-
sen Manufaktur (DSM) in Marzahn be-
gleiten zu lassen. Zu Bronzefenchel mit
Muschel serviert Gastgeber Jonathan Kar-
tenberg ein Destillat des Bronzefenchels.
Den Gaumen stimulieren die verschie-

densten Temperaturen und Texturen der
Speise aus zarter Sellerieknolle und roh
marinierter Staudensellerie, dazu kombi-
niert die Kiiche ausgeléste Teppichmu-
scheln, Bronzefenchel und Austerneis.
Abschliefiend angegossen wird ein redu-
zierter Muschelfond.

Der Bronzefenchel schligt die Aromen-
briicke zum Destillat: Sanft und zart-wiir-
zig verstromt es Anklinge von Anis und
passt sich stimmig der Saftigkeit der Fen-
chelvariationen und der Kiihle des Sor-
bets an. Bissen und Schluck gehen ein
herrliches Miteinander ein und erdffnen
eine dritte Dimension des Geniefens.
Perfekt passt dieses Zusammenspiel im
Eins 44* in die historischen Raumlichkei-
ten, denn das Restaurant liegt in der ehe-
maligen Destillerie von ,Reichel-Essen-
zen*s gekachelte Winde, historische
Schilder und Flaschen, umrahmt von Ti-
schen und Lampen im Industrial-Vin-
tage-Style. Wo sonst liefe sich eine neue
Spirituosenkultur derart offensichtlich
gestalten?

DIE IDEE zu diesem ungewdhnlichen Pai-
ring entstand im vergangenen Herbst, als
Tim Miiller, Geschiiftsfiihrer der damals
gerade erst gegriindeten Deutschen Spiri-
tuosenmanufaktur, zu Gast im Restau-
rant ,Eins44“ war. ,,Uns war rasch klar,
dass wir auf der gleichen Wellenlinge lie-
gen: ein Team aus unserer Region mit ei-
ner dhnlichen Genussphilosophie®, er-

=

iey

- -

Tl
T
e

&

Brennkultur. Von oben: Die Deutsche Spirituosen Manu-
faktur inspiriert mit neuen Brdnden und Geisten. Funk-
tioniert im Restaurant ,,Eins44“ etwa bei ,,Bronzefen-
chel und Muschel. Die ,,Craft Spirits“-Experten Tho-
mas Kochan und Theo Lighart bieten viel zum Verkos-
ten beim Festival ,Destille Berlin“, Und Jonathan Karten-
berg, Gastgeber des ,Eins44*, ist immer auf der Suche

nach neuen Pairing-Mdglichkeiten.
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zihlt Kartenberg. Und die Qualitit
stimmte auch, davon iiberzeugte er sich
bei einem Vergleich verschiedener Destil-
late aus Blutorangen. , Tim Miiller lud
uns dann in seine Brennerei ein, und wir
haben die Kombination von Essen und
Destillat hinterfragt und festgestellt: Ja,
das kann man machen.”

Das Ergebnis war zum Beispiel ein Ge-
richt aus sautiertem Rosenkohl mit Saib-
lingskaviar, Essig-Gel und ausgebacke-
nen Rosenkohlblittern. Dariiber streut
,Eins 44“-Kiichenchef Tim Tanneberger
ein Pulver aus getrocknetem Schinken.
Die Getrankebegleitung dazu iiberrascht
mit einem Geist aus gersteten brasiliani-
schen Matebldttern. Spannend der Auf-
takt mit Teenoten, die in einen langen,
trockenen Nachhall miinden und ein sti-
mulierendes Miteinander mit dem Ge-
richt eingehen. Kartenberg nickt zufrie-
den: , Tatsdchlich, diese Erzeugnisse bie-
ten ganz andere Mdglichkeiten als klassi-
sche Digestifs.“

DAS UNTERNEHMEN Deutsche Spirituo-
sen Manufaktur startete im Oktober
2018 in den historischen Hallen der ehe-
maligen ,Knorr-Bremse“ in Marzahn
gleich mit einem Destilliermeister, einem
Apotheker, einer Rohstoffjigerin und ei-
ner breiten Palette an Destillaten. Knapp
80 Produkte sind bereits im Angebot,
Klassisches wie Gin und Kornbrand, aber
auch Exotisches wie Geiste aus Steinpilz-
kraut, Siidafrikanischem Gold-Salbei,
Wilder Indianernessel, Sizilianischer Ce-
dro, Kraichgauer Emmer Weizen oder Ro-
tem Ozxalis. ,Aber jeder fragt uns nach
dem Weiffen Konfettibusch®, sagt Ge-
schiftsfithrer Tim Miiller. Es handelt sich
um einen hohen Nadelbusch, der aus-
schlieflich in der siidafrikanischen Pro-
vinz Westkap vorkommt. Aromen von
Honig, Muskat und Pfeffer prigen den un-
gewohnlichen daraus gebrannten Geist.
»Wir wollen den Barkeepern und Ko-
cheninnovative Produkte an die Hand ge-
ben, damit sie aromatisch auch mal in
eine neue Richtung denken kénnen®, er-
klirt Miiller die Idee hinter der umfang-
reichen Produktpalette. Wobei man nicht
davon ausgehen kann, dass, wie beim
Bronzefenchel, das Grundprodukt auto-
matisch mit dem Destillat harmoniert:,,Je-
der Rohstoff entwickelt sich als Destillat
anders, je nachdem wie man ihn verarbei-
tet”, sagt Miiller. ,Nehme ich ein rohes
Produkt oder funktioniert es getrocknet
besser? Zerkleinere ich es maschinell
oder per Hand? Wie mazeriere ich den
Rohstoff? Wie lange? Bei welcher Tempe-
ratur? Spannend war, zu erleben, wie un-
terschiedlich die Resultate bei Lavendel-
blatt und Lavendelbliite waren. Basili-
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kum entpuppte sich als extrem schwer,
da hiitten wir beinahe aufgegeben, aber
am Ende hatten wir doch noch ein Resul-
tat mit eleganten Pesto-Noten.”

ABGEFULLT werden die Brinde und
Geiste in Apothekerflaschen zu 250 oder
50 Milliliter und 42 Prozent Alkohol
oder als Spriihflasche mit 50 Milliliter
und 50 Prozent Alkohol. Die Preise begin-
nen bei 16,50 Euro und reichen bis 89
Euro. Gute Rohstoffe und echte Handar-
beit haben ihren Preis.

Mit ihrem Angebot richtet sich die
Deutsche Spirituosen Manufaktur an Pro-
fis wie Kéche und Bartender, aber auch
an experimentierfreudige Laien. Was sie
daraus machen sollen? ,Es wire vermes-
sen, den Mixologen, Kiichenchefs und
Verbrauchern zu sagen, welches unserer
Produkte sie wie einzusetzen haben. Un-
ser Anliegen ist es, den Kreativen in Kii-
che und Bar Inspiration zu geben®, ist auf
der Homepage zu lesen.

‘Wer sich von diesen und einer Vielzahl
anderer Destillate inspirieren lassen
mochte, fiir den lohnt der Besuch des
Craft-Spirits-Festivals ,Destille Berlin“
an diesem Wochenende, 2. und 3. Mirz,
in der Heeresbickerei in Kreuzberg. Un-
ter dem Motto , Kostliche Destillate fiir
Berlin“ geht die Probierveranstaltung in
die achte Runde. Das von den Spirituo-
senfachleuten Thomas Kochan und Theo
Ligthart organisierte Festival fiir Endver-
braucher und Profis zeigt, wie kostlich
Destillate aus handwerklicher Fertigung
schmecken kénnen.

DIE VIELFALT gestaltet sich international
und aromatisch: Wie wire es also mit ei-
nem Berliner Tomatenschnaps, einem
deutschen Craft-Doppelkorn oder einem
rauchigen Mezcal? Alle Produkte stam-
men von kleinen Manufakturen mit tradi-
tioneller Produkt- und Rohstoffphiloso-
phie fernab der industriell hergestellten
Massenware. Erginzt wird das Pro-
gramm durch abwechslungsreiche Vor-
trige und Podiumsdiskussionen sowie
eine Prisentationsfliche in der sechsten
Etage des KaDeWe, und zwar bis zum
Samstag, 9. Mirz. An den Abenden stel-
len versierte Barmixer in knapp 20 Berli-
ner Bars Spirituosen in den Mittelpunkt
und kreieren daraus spannende Cocktails
im Rahmen des ,,Craft Cocktail Festivals®
(artisanbar.camp/programm).

— DSM Deutsche Spirituosen Manufaktur
GmbH, Georg-Knorr-Str. 4, Haus 10, Mar-
zahn, d-s-m.com

— Restaurant Eins44, Elbestrafie 28/29,
Neukdlln, eins44.com

raucherte Brandwehr Smoked.
zott-destillerie.de

nell bis modern zu kosten.
gensac.com

Uberraschend vielfaltig.
ginza-berlin.com

R
Probiertipps lur die ,,Destille Berlin®

ZOTT DESTILLERIE CHATEAU DE GENSAC GINZA BERLIN COPENHAGEN DISTILLERY
Nahe Augsburg beweist Katharina Gereifte Brande aus Trauben verdie- Flissige Kostlichkeiten aus Japan Die Nordic Cuisine ware undenkbar
Zott, dass sie ihr Brennmeister- nen eine Wiederentdeckung, sei es gibt es hier. Eine sensorische Ent- ohne Aquavit und die Vielfalt von
handwerk traditionell und klassisch Weinbrand oder Cognac. Oder eben deckungsreise mit Whisky, Gin, Kimmel, Anis und Dill. Die Brenner
beherrscht. Herrlich die klassische der vielfach unterschétzte Armag- Matcha- oder Rosenlikdr, Shochu aus Kopenhagen prasentieren
Williams-Christ, aufregend als ge- nac. Hier in Varianten von traditio- und Sake. Filigran, elegant und diese Destillat-Gattung in einer

exquisiten Qualitat.
copenhagendistillery.com

FEW SPIRITS
So haben Bourbon und Rye Whis-
key noch nie geschmeckt. Die
Marke aus lllinois, nahe Chicago,
nennt sich nach den Initialen von
Frances Elizabeth Willard, einer Vor-
kdmpferin der Prohibition.
fewspirits.com

MEZCALERIA
So abwechslungsreich kénnen
Agavendestillate munden.

dass Mexiko mehr kann als
lediglich Tequila.
mezcaleria.de

Rauchnoten oder markante Wild-
agaven zeigen — jung oder gereift —,

DAS FESTIVAL
Destille Berlin, Kdpenicker Str.
16-17, Kreuzberg.
Samstag, 2. Mérz, 12-20 Uhr
Sonntag, 3. Marz, 12-19 Uhr
Tagesticker 12 Euro, Zwei-
tages-Ticket 20 Euro
www.destilleberlin.de




