
Tasting bei Four Roses 
Es war am Dienstag den 14. September, kurz vor 10 Uhr morgens.  

Das Wetter war traumhaft, einige kleine unschuldige Wolken am Himmel, 

viel Sonnenschein und nicht zu warm. Wir waren noch leicht angeschlagen 

von der langen und anstrengenden Reise nach Bardstown am vorherigen  Tag. 

Auch die ersten Enttäuschungen über das Continental Breakfast unserer 

Hotels musste noch verarbeitet werden. Wir standen vor dem Eingang des 

Lagerareals von  Four Roses in Cox Creek ï Kentucky, und warten auf 

Einlass.  

Wir hatten bei der Brennerei angefragt ob wir ein Tasting organisieren 

konnten in der Absicht für EBRA ein Fass zu kaufen. Vorher, einige Wochen 

vor unserem Besuch bei 4 Roses, hatten wir 

bereits ein kleines Privattasting organisiert um 

abzuklären ob die Qualität der 4 Roses single 

Barrels unserem hohen Standard entsprach, was 

durchaus der Fall 

war. 

Pünktlich um 10:00 

erschienen Brent 

(der Chef des 

Labors) und Dan 

(der uns 

zugewiesene 

Salesmanager) um 

uns mitzuführen in 

die Abfüllhalle.  

 

 

 

 

Im Tastingroom, eigentlich eine erweiterte Bottlinghalle, lagen 10 Fässer aufgereiht und man war voll dran den 

Tisch zu richten. Zuerst aber gab es eine kleine Führung durch die Bottling Hall.  

Wer eine riesige Anlage erwartet hatte, muss sehr enttäuscht gewesen sein. Die Abfüllanlage ist eigentlich ziemlich 

klein und das meiste wird in Handarbeit gemacht. 



 Nur das Abfüllen selber geschieht in einer Maschine. Der stolze 

Operator muss einer der ganz grossen Profiôs im Bourbon-

geschäft sein, er beobachtete das Abfüllen mit einer wirklich 

überwältigenden Ruhe; ab und zu musste ein Rädchen etwas 

verdreht werden, aber sonst lief das Ganze richtig locker und 

vor allem schön langsam ab. Die Slow Food 

Freunde würden ihre helle Freude an der Maschine 

haben. 

 

Fürs Etikettenaufkleben waren mindestens 6 Damen zuständig. Auch sie wirkten locker und sehr professionell. 

Nicht ein Etikett wurde schief aufgeklebt, Leimrückstände und Fingerabdrücke wurden nach dem Aufkleben immer 

fein säuberlich entfernt. In der nächsten Fliessbandstation wurde eine Zellophan-Hülle über den Korken geschoben 

und ein Heissluftgebläse (das wie ein  umfunktionierter Haarföhn aussah) liess die Hülle schrumpfen. Ganz am 

Ende des Fliessbandes sass eine Qualitätskontrolldame die mit Adleraugen versuchte irgendwelche Mängel zu 

entdecken. Nebenbei polierte sie jede Flasche nochmals und befreite sie von jeglichen Makeln. Sie reihte jede 

Flasche individuell auf das letzte Stück des Fliessbandes auf, sodass die allerletzte Dame im Prozess die Flaschen, 

mit weissen Handschuhen versteht sich, fein säuberlich in dir Sechserkartons betten konnte.  

Während der Führung war im Hintergrund ein leises 

Plätschern zu hören das uns veranlasste mal nach 

dem Rechten zu schauen. Irgendwie tönte es doch 

bedrohlich und vor allem verschwenderisch. 

Tatsächlich wurden hinten im Lager, in der 

āDumping Halló, gerade eine grosse Menge Fässern 

entleert für den normalen Four Roses. Zum Glück 

waren genug Gläser vorhanden um schnell einige 

Fassproben zu ergattern und zu 

verkosten. Auch hier zeigte sich dass das 

es grosse Unterschiede zwischen 

verschiedenen Fässern gab. Dazu 

mussten wir natürlich auch mehrere 

Fässer, zwecks Qualitätskontrolle, 

überprüfen. Unser finanzieller Mann, der 

von Natur aus äusserst präzise arbeiten 

muss, zeigte wie man das am besten macht.  

Zum Glück war unser Tasting gerade fertig gerichtet worden, sonst hätten wir das für uns organisierte Barreltasting 

vor lauter Probieren nicht mehr geschafft. 

  



Für jeden gab es 10 verschiedene Proben, aufgereiht nach Mash Bill und Hefesorte und zu jeder Geschmacks-

richtung gab es eine kurze Beschreibung.  

Nach einigen Willkommensworten und 

Erläuterungen gingôs los. Was anfangs leicht 

aussah entpuppte sich als eine schwierige 

Aufgabe. Fasstarke Bourbons probieren 

erfreut zwar die Seele aber es betäubt auch 

die Geschmacksknospen. Obwohl Corn 

Chips und Wasser serviert wurden um die 

Zunge wieder zu beleben ist so ein Tasting 

sehr anstrengend. Nach etwa 5 Proben 

fangen alle Bourbons einander zu ähneln 

und nach 10 Proben ist man sicher dass man 

eigentlich im Lager wohnen will.  

 Nichtdestotrotz konnten wir uns einigen 

auf 2 Fässern die unserer Meinung nach 

(mehr wie) gut genug waren um in eine 

EBRA Abfüllung zu gelangen. Die 

OBSV und OBSQ Varianten waren die 

klaren Gewinner.  

 

 

 

 

Four Roses ist die einzige Bourbonbrennerei die konsequent mit zwei verschiedenen Mash Bills und 5 

verschiedenen Hefesorten arbeitet. Von jeder Kombination wird jeweils ein Brand hergestellt und separat gelagert. 

Bis auf Einzelfass-Abfüllungen, werden die verschiedenen Brände und auch die Premiumabfüllungen wie z.B. der 

Marriage, zu einem Endprodukt assembliert aus zwei oder mehr Mash Bill ï Hefe Kombinationen. 

Four Roses Barrel -Codierung : 
Für die Spezialisten steht hier der Code, den Four Roses verwendet um die verschiedenen Mashbill- und Hefe-

Kombinationen anzudeuten. Der Code besteht aus 4 Buchstaben wobei eigentlich nur der zweite und der vierte 

Buchstabe eine sinnvolle Bedeutung haben. Den Code findet man übrigens auf (fast) allen Einzelfassabfüllungen von 

Four Roses.  

Der erste Buchstabe: O = bedeutet dass dieser Whiskey in Lawrenceburg gebrannt wurde. Weil es nur eine Brennerei in 

Lawrenceburg gibt, ist dies immer O.  

Der zweite Buchstabe: B oder E  ist die Andeutung des Mash Bills, wobei der B Mash besteht aus 60% Mais, 35% 

Roggen und 5 % gemälzte Gerste und E aus 75% Mais, 20% Roggen und 5% gemälzte Gerste.  

Der dritte Buchstabe ist immer S und bedeutet dass es um Straight Whiskey geht, so wie es das US Gesetz vorschreibt. 

Der vierte und letzte Buchstabe (V, K, O, Q oder F) zeigt die verwendete Hefe an.  

V = gibt delicate, florale Aromen  

K = leicht würzig  

O = robust und fruchtig  

Q = eher floral  

F = leichte Kräuteraromen  

OBSV ist die Geschmacksvariante die 4 Roses meistens für ihr Single Barrel Abfüllungen nimmt. Sie ist angenehm, sanft 

und gefällig. 

  



Barreltasting bei Heaven Hill  

 

Nach dem Barrel Tasting bei 4 Roses hatten wir zu sehr später Stunde noch ein Barrel Tasting bei Heaven Hill 

organisieren können. Freitagnachmittags um 15:00 wurden wir beim Visitors Centre erwartet. Obwohl zwei 

Mitglieder des Vorstands über einen sehr schnellen Wagen (Mantra) verfügten 

wurde es doch etwas später. Zum Glück sind die Menschen die in der 

Bourbonindustrie arbeiten äusserst relaxt und verfügen (scheinbar) über 

riesenmengen an Zeit. Robert Hutchins, der sich bereit erklärt hatte uns, am Tag 

des offiziellen Heaven Hill Events Nota Bene, durch das Tasting zu führen, 

empfing uns sehr freundlich und mit einer Wärme die man eigentlich überall in 

der Bourbonwelt antrifft..  

Unsere Vorgabe an Heaven Hill 

war dass wir interessiert sind an 

speziellen Barrels die qualitativ 

hochstehend sein mussten. 

Heaven Hill hatte für uns drei 

Fässer ausgesucht, alle drei aus 

einem Rickhouse in der Näher 

von Bardstown.  

 

 

 

Ein Fass hatte mitten im 

Rickhouse gelegen wo die Temperaturen eher moderat sind und 

die beiden anderen Fässer stammten aus dem obersten und 

zweitobersten Stockwerk wo die Temperaturen bis an die 50 Grad 

Celsius ansteigen können. 

Nach einer kleine Zeremonie wobei die Fässer (professionell!) 

geöffnet wurden und die Proben in Probeflaschen gefüllt wurden 

konnte das Tasting anfangen. Die erste Probe (Fass aus der Mitte 

des Lagers) war schon gleich TOP. Voll und kräftig, langer 

Abgang und ganz schön stark.  

  


