30 Jahre Ammertalbrennerei Unterjesingen
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Whisky. Obstbrinde. Gin.

Volker Theurer kreiert und destilliert seit 30 Jahren flissige Kostlichkeiten. R TR

m bekanntesten ist
sicherlich  Volker
Theurers  original

: % Ammertal Whisksy,
den er seit bereits 29 Jahren
produziert und erfolgreich ver-
marktet,

Ergidnzt wird dieser Whis-
ky-Klassiker aus Gerstenmalz,
Weizen und Roggen durch wei-
tere Sorten wie Diebenga - ein
achtjahriger Dinkel Whisky aus
Tii-Korn Dinkel. Ebenso der
Tammer, ein exklusiver Double
Malt Whisky der iiber zehn Jah-
re im Sherryfass ruhen durfte.

Volker Theurer zihlt unum-
stritten zu den Pionieren der
deutschen Whiskybrenner. Al-
les in allem bietet der Unterje-
singer Gastronom und Brenn-
meister weit iiber 50 verschie-
dene Destillate und Likore aus
eigener Herstellung an. Neben
den traditionellen Obstbranden
aus den Friichten der eigenen
Streuobstwiesen gibt es bei
Theurers eine Vielzahl kreati-
ver Mischungen wie zum Bei-
spiel das Wildfriichte Cuvée
aus Waldhimbeere, Wildkir-
sche, Schlehe und schwarzem
Holunder.

‘Honig Williams, Brezel-
schnaps, Minzwodka, fruchtige

Likore und ein holzfassgelager-
ter Gin gehéren ebenso zum
Sortiment wie der Mosecco aus
Streuobstidpfeln.

Es liegen noch einige Schitze
im Keller, die noch nicht im
Verkauf sind, verrdt der Bren-
ner. So zum Beispiel ein Berg-
kirschbrand der in einem Rum-
fass aus Jamaika reift. ,,Eine ab-
solute Geschmackssensation®,
so Theurer.

Die Freude am Experimen-
tieren ldsst wohl auch in Zu-
kunft den leidenschaftlichen
Destillateur seinen kupfernen
Brennkesseln noch viele exoti-
sche Wisserchen entlocken.

Qualitdt und Weiterbildung
hat fiir den gelernten Koch
oberste Prioritit.

Die Auswahl und Verarbm-
tung der Rohstoffe sowie scho-
nendes destillieren bilden das
Fundament fiir hochwertige
Destillate.

Zahlreiche Auszeichnungen
und Medaillen anerkannter Pra-

mierungen bestdtigen die
Theurersche Qualitéts-Philoso-
phie.

Die Destillate der Ammer-
tal-Brennerei sind rund um das
Jahr in Fachgeschiften gefragt,
finden sich aber ebenso auf den

Getrankekarten renommierter
Bars und Restaurants auch weit
tiber die Grenzen von Schwa-
ben hinaus,

Im rustikalen Brennereila-

den des Gasthofes gibt es alle

Spezialitdten zu verkosten und
in verschiedenen Flaschengrg-
Ren ,,ab Hof* zu erwerben.

Lange Tradition

Erstmals als Gasthof erwidhnt

wurde das Unterjesinger
SLamm" 1562. Der Einbau der
ersten Brennerei lasst sich auf

das Jahr 1878 datieren. Volker
Theurers Grofieltern kauften
das Anwesen 1957. Wihrend
seiner Kochausbildung in ei-
nem Sternerestaurant entwi-
ckelte sich seine Leidenschaft
fiir das Destillieren und die Li-
korherstellung. 1989 iibernahm
Volker Theurer das Zepter in
der von ihm damals neu einge-
richteten Brennerei. Es folgten
Aus- und Weiterbildungen an
der Uni Hohenheim, der Des-
tillateur Meisterschule in Ber-
lin und der Destillata Akade-
mie in Osterreich,

Heute erginzen sich seine
drei Standbeine bestens: Bren-
nerei, Gaststube, Hotel.

Im neuen Jahr wird auch ei-

R

genes Bier gebraut. Das
,Lammerbrau“ wird saisonal
als Spezialbier in der Gaststu-
be ausgeschenkt.

Besonders beliebt sind die
Brennereifiihrungen mit Ver-
kostung, Gebucht werden kn-
nen Fithrungen in unterschied-
lichen Varianten, unter ande-
rem in Kombination mit einem
Fiinf-Ginge-Uberraschungs-
Destillatmenii, auf Wunsch
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mit Ubernachtung. ,Dieses
Angebot ist der Renner. Giste
aus ganz Deutschland, der
Schweiz und sogar aus Schott-
land und dem Elsass machen
sich neugierig auf den Weg ins
Ammertal und lassen sich im
Lamm verwoOhnen®, erzihlt
Volker Theurer.

Info Offnungszeiten und Fiihrungen
unter www.lamm-tuebingen.de

Im historischen Gewolbekeller lagern Volker Theurers Schétze: Unter



