












Sloe Gin
Den Sloe Gin findet man in der EU-Spirituosenverordnung nicht in der 
Kategorie Gin, sondern unter den Likören. Trotzdem darf er die Bezeich-
nung ‚Gin‘ führen, auch wenn der Mindestalkoholgehalt von 37,5% Vol. 
nicht erreicht wird. Sloe Gin fällt vor allem durch seine rötliche Farbe auf. 
Genauso besonders ist die Herstellungsart: diese Gins werden nicht des-
tilliert, sondern angesetzt. Die Beeren der Schlehe (engl. „sloe“) werden 
zusammen mit Zucker in destillierten Gin eingelegt.

New Western Dry Gin
Die Sorte New Western Dry Gin steht für den Abschied vom dominan-
ten Wacholderaroma im Gin. Dem Wacholder werden dabei zahlreiche 
verschiedene Botanicals zugesetzt, die den Geschmack prägen und den 
‚ursprünglichen‘ Gin-Geschmack in den Hintergrund treten lassen. 

Old Tom Gin
Old Tom ist eine der ursprünglichsten Formen des Gins. Ganz zu Beginn 
der glorreichen Gin-Zeiten wurde der ursprünglich bittere, fast ungenieß-
bare Gin mit Zucker versetzt, um den Genuss deutlich angenehmer zu 
machen. 

Reserve Gin
Eigentlich muss Gin nicht gelagert werden. Reserve Gin hingegen ist ein 
neuer Trend der Hersteller: Der Gin wird in Holzfässern (zum Beispiel alten 
Brandyfässern) gelagert, sodass der Gin die Aromen des Fasses aufnimmt. 

Compound Gin / Bathtub Gin
Die unpopulärste Ginsorte ist der Compound Gin. Hier 
werden die einzelnen Botanicals in neutralem Alkohol 
angesetzt und danach ineinander gemischt. Gebrannt 
wird hier überhaupt nicht. Dadurch ergibt sich oft eine 
trübe Farbe. Ist der Gin nicht ausreichend gefiltert, so 
verändert der auch als ‚Bathtub Gin‘ bezeichnete Gin, 
ständig seinen Geschmack, weil der Alkohol aus den  
Gewürzen noch Aromen herauszieht und weiter- 
arbeitet. Diese Kategorie ist aber beliebt, um seinen  
Gin selbst zu machen.



Unser GIN-Rezeptvorschlag

Zutaten für 1 Glas
	 	 3 cl Gin („Feel Munich Dry Gin“, oder
		  „Mosgaard Organic Dry Gin“)
	 	 5 Wacholderbeeren
	 	 200 ml Tonic water („Bio Zisch Tonic“)
	 	 Eiswürfel (1 bis 1)
	 	 1/4 Orange
	 	 1 Prise Zitronenpfeffer
	 	 1 Rosmarinzweig
	 	 1 Thymianzweig

So geht‘s
Die 5 Wacholderbeeren, den Rosmarin- und Thymianzweig mit dem  
Messerrücken leicht zerstampfen und mit einer Prise Zitronenpfeffer in 
ein Glas geben. 
Anschließend 1/4 Orange in Stückchen schneiden und ins Glas geben. (Die 
Orangenstücken können auf Wunsch ebenfalls zerstampft werden, um 
das Getränk fruchtiger zu machen.) 
Anschließend 3 cl des Gin und 1 bis 3 Eiswürfel hinzugeben. Zum Schluss 
mit (200 ml) Tonic Water auffüllen und entspannt genießen.

Zubereitungszeit
	 	 ca. 5 Min.

Prost!
Ihre Naturkost Oase


