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«A cocktail
done right can
really show your
guests that you
care.»

— Danny Meyer
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Mehr Swissness in Ihre Cocktails

Unsere
Inspiration

WEIHNACHTEN IM GLAS

Wenn die Tage kiirzer werden und die Schweiz sich in ihr winterliches
Gewand hllt, ist es Zeit, die kleinen Freuden des Lebens zu feiern.
Mit der Weihnachtszeit verbinden wir Gemiitlichkeit, Genuss und das
Geflhl, etwas Besonderes zu erleben. Genau das moéchten wir mit
diesem Buch an Sie weitergeben: eine Prise festlicher Stimmung -
und einen Hauch Schweiz im Glas.

Ob ein warmender Drink mit Zuger Kirsch an einem verschneiten
Abend, ein spritziger Mule mit Alpenkrautern zur Weihnachtsfeier
oder ein schokoladiger Genussmoment unterm Christbaum - die

12 Cocktailrezepte in diesem Buch sind inspiriert von den einzigar-
tigen Aromen und Traditionen der Schweiz. Sie laden dazu ein, das
Fest der Liebe auf genussvolle Weise zu feiern - mit einem Prost auf
das, was zahlt: Familie, Freunde und gemeinsame Momente.

Dieses Buch ist unser kleines Weihnachtsgeschenk an Sie - eine
Einladung, die Feiertage mit Genuss zu verbringen. Denn wie bei
einem guten Cocktail geht es auch an Weihnachten um die richtige

Mischung: etwas Tradition, eine Prise Kreativitat und ganz viel Herz.

Wir wiinschen Ihnen besinnliche Feiertage, einen guten Rutsch ins
neue Jahr und natdrlich: «<Zum Wohl!»

Herzlich,

lhre Marie-Christine Waldburger & Team

www.comtexto.ch
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Mehr Swissness in Ihre Cocktails

Matterhorn Mule

Der Matterhorn Mule ist eine Schweizer Interpretation des Moscow Mule. Mit dem aromatischen Ap-
penzeller Alpenbitter und der Spritzigkeit von Ginger Beer bringt er alpine Frische ins Glas. Appenzeller
Alpenbitter wird (ibrigens seit 1902 nach einem geheimen Rezept hergestellt - mit 42 Krautern. Er ist das
fliissige Erbe der Schweizer Alpen und verleiht diesem Cocktail seine unverwechselbare Note.

PORTIONEN ALKOHOLGEHALT DAUER SCHWIERIGKEIT

1 Mittel 5 Minuten 2/10

ZUTATEN ZUBEREITUNG
5 cl Appenzeller Alpenbitter 1 Einen Kupferbecher oder ein Highball-
Glas mit Eiswrfeln fillen.

10 cl Ginger Beer

2 cl frisch gepresster Limettensaft

L Appenzeller Alpenbitter und Limetten-

Eiswirfel 2
saft einflllen.

1 Scheibe Gurke zur Garnitur

3 Mit Ginger Beer auffiillen und vorsichtig

Fir die alkoholfreie Variante wird umriihren, damit die Kohlensiure erh-
der Appenzeller Alpenbitter durch alten bleibt.
einen Kriuter-Tee-Sirup (stark

reduziert und gesisst) ersetzt.

4 Mit einer Gurkenscheibe garnieren und
servieren.

SERVIERTIPP

Auch im Highball-Glas macht sich der
Matterhorn Mule gut. Ein Kupferbecher
hdlt den Drink allerdings linger kiihl
und verleiht ihm eine traditionelle Op-
tik. Fiir einen intensiveren Geschmack
kann die Gurkenscheibe kurz ins Glas
gedriickt werden.
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Swiss Alps Negroni

Der Swiss Alps Negroni ist eine Hommage an den italienischen Cocktail-Klassiker, neu interpretiert mit
Schweizer Krauternoten. Der Appenzeller Alpenbitter ersetzt den Campari und bringt eine tiefgriindige,
krautrig-harzige Note ins Glas, perfekt fiir alle, die es gern herb mégen. Der klassische Negroni wurde um
1919 in Florenz erfunden. Der Swiss Alps Negroni verbindet diese italienische Eleganz mit der Kraft der
Schweizer Alpen - eine perfekte Mischung aus Tradition und Innovation.

PORTIONEN ALKOHOLGEHALT DAUER SCHWIERIGKEIT
1 Mittel bis stark 5 Minuten 3/10

ZUTATEN ZUBEREITUNG

3 cl Swiss Edelweiss Gin Einen Ruhrbecher oder dhnliches Gefass
. mit Eiswurfeln fillen.
3 cl Appenzeller Alpenbitter
3 cl stisser Wermut
N Swiss Edelweiss Gin, Appenzeller Alpen-
Eiswdirfel
bitter und siissen Wermut hinzugeben.

Orangenzeste zur Garnitur

Alles vorsichtig umrihren, bis die Misch-
ung gut gekihlt ist.

ALKOHOLEREIE VARIANTE In ein mit Eiswirfeln gefiilltes Lowball-
Glas abseihen. Mit einer Orangenzeste

garnieren und servieren.
3 cl alkoholfreier Gin

3 cl alkoholfreier Bitter (z. B. Routin
oder Sanbitter)

3 cl roter Traubensaft

Eiswirfel

Orangenzeste zur Garnitur

SERVIERTIPP

Fiir einen intensiveren Geschmack kann
die Orangenzeste direkt iiber dem Glas

ausgepresst werden, um die dtherischen

Mehr Swissness in Ihre Cocktails

Ole freizusetzen.
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Mehr Swissness in Ihre Cocktails

Kirsch Sour

Angelehnt an den Klassiker Whisky Sour ist der Kirsch Sour die perfekte

Verbindung von fruchtigem Zuger Kirsch und der spritzigen Frische eines klas-
PORTIONEN

1

sischen Sours. Ein Drink mit Charakter, der die Aromen der Schweiz in jedem
Schluck einfangt.

Kirsch ist seit dem 18. Jahrhundert ein Stolz der Schweizer Spirituosenkultur
und wird vor allem im Kanton Zug destilliert. Sein Aroma ist einzigartig und

macht diesen Sour zu einem besonderen Genuss.
ALKOHOLGEHALT

Mittel

DAUER
5 Minuten

SCHWIERIGKEIT
3/10

ZUTATEN

5 cl Zuger Kirsch
2 cl frisch gepresster Zitronensaft
1,5 cl Zuckersirup

1 Eiweiss
(optional, fiir eine cremige Schaumkrone)

Eiswiirfel

Zitronenzeste oder Cocktailkirsche zur Garnitur

Fir die alkoholfreie Variante wird der Zuger
Kirsch durch einen Kirschsaft ersetzt.

ZUBEREITUNG

1 Den Kirsch, Zitronensaft, Zuckersirup
und das Eiweiss (falls verwendet) in
einen Shaker geben.

2 Dry Shake: Zutaten ohne Eis kraftig
shaken, um das Eiweiss aufzuschdumen.

3 Eiswirfel hinzufligen und erneut
kraftig shaken, bis der Shaker aussen gut
gekuhlt ist.

4 In ein mit frischen Eiswirfeln gefilltes
Lowball-Glas abseihen, mit Zitronenzeste
oder einer Cocktailkirsche garnieren und
servieren.

SERVIERTIPP

Fiir eine festlichere Note kann der
Rand des Glases mit Zucker iiberzogen
werden. Einfach den Rand in Zitron-
ensaft tauchen und anschliessend in
feinen Zucker driicken.
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Mehr Swissness in Ihre Cocktails

Alpine Spritz

Der Alpine Spritz ist die Schweizer Antwort auf den Aperol Spritz. Mit dem aromatischen Appenzeller
Alpenbitter, spritzigem Prosecco und einer leichten Bitternote ist er der perfekte Drink fiir gesellige Mo-
mente.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

5 cl Appenzeller Alpenbitter 1 Ein grosses Weinglas oder ein Highball-

8 cl Prosecco Glas mit Eiswirfeln fillen.

3 cl Sodawasser

Eiswirfel 2 Appenzeller Alpenbitter

hineingiessen.
1 Orangenscheibe oder Zitronenzeste

zur Garnitur

3 Prosecco und Sodawasser vorsichtig

Fir die alkoholfreie Variante wird der Alpenbit- hinzuflgen.
ter durch alkoholfreien Bitter (z. B. Routin oder

Sanbitter) und der Prosecco durch alkoholfreien
Sekt ersetzt. 4 Mit einer Orangenscheibe oder Zitronen-

zeste garnieren und servieren.

VOM APEROL SPRITZ ZUM ALPINE SPRITZ

Der Aperol Spritz hat seine Wurzeln im 19. Jahrhundert, als 6sterreichische Soldaten in Norditalien ihren
Wein mit einem «Spritzer» Wasser verdiinnten. Der «Spritz» war geboren.

1919 brachten die Briider Barbieri in Padua den Aperol-Likér auf den Markt - eine perfekte Mischung aus
Bitterorangen, Rhabarber und Krautern. In den 1950er-Jahren wurde Aperol zum Star des Spritz: Prosecco,
ein Schuss Soda und eine Orangenscheibe machten ihn zum ikonischen Drink.

Lange ein italienisches Geheimnis, eroberte der Aperol Spritz ab den 2000ern die Welt - und steht heute
fur prickelnden Genuss und Sommerfeeling pur. Mit dem Alpine Spritz bekommt der italienische Klassiker
einen winterlichen Twist.

Dank Appenzeller Alpenbitter, Prosecco und einem Hauch Soda bringt diese Schweizer Neuinterpretation

alpine Krauter und prickelnde Frische ins Glas. Ob an einem verschneiten Abend oder bei einer geselligen
Feier - der Alpine Spritz zeigt, dass Spritz zu jeder Jahreszeit ein Highlight sein kann.

PORTIONEN ALKOHOLGEHALT DAUER SCHWIERIGKEIT

1 Leicht bis mittel 3 Minuten 1/10

SIIDIY20D) 24Y] UL SSIUSSIMG LY

17



Mehr Swissness in Ihre Cocktails

Velvet
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Mehr Swissness in Ihre Cocktails

Edelwhite Russian

Der Edelwhite Russian bringt mit einer Extraportion Schokoladenaroma und Zuger Kirsch eine edle Note in

den beliebten Drink. Samtig, sliss und mit einem Hauch Fruchtigkeit - ein Genuss fiir lange Winterabende.

Der klassische White Russian wurde in den 1960er-Jahren in den USA popular und erlangte Kultstatus
durch den Film The Big Lebowski. Der Swiss White Russian setzt mit Kirsch und Schokolade eine neue,

alpine Akzentnote.

PORTIONEN ALKOHOLGEHALT

1 Mittel

ZUTATEN

4 cl Zuger Kirsch

3 cl Schweizer Schokoladenlikor (z. B.
Créme de Cacao)

3 cl Sahne oder Vollmilch (je nach
Geschmack)

Eiswiirfel

Schokoladenraspel oder Kirsche
zur Garnitur

Fir die alkoholfreie Variante

wird der Zuger Kirsch durch
Kirschsaft oder Kirschsirup und
der Schokoladenlikér duch einen
dunklen Schokoladensirup ersetzt.

DAUER SCHWIERIGKEIT

5 Minuten 2/10

ZUBEREITUNG

1 Ein Lowball-Glas mit Eiswiirfeln fillen.

2 Den Zuger Kirsch und den Schokoladen-
likor Giber das Eis giessen.

3 Die Sahne oder Vollmilch vorsichtig Giber
den Ricken eines Loffels in das Glas
geben, sodass sie eine Schicht bildet.

4 Vorsichtig umrihren, wenn eine gleich-
massige Textur gewlinscht ist. Mit
Schokoladenraspeln oder einer Cock-
tailkirsche garnieren und servieren.

SERVIERTIPP

Ein kleiner Hauch Vanilleextrakt in der
Sahne gibt dem Drink eine besonders
luxuriose Note. Fiir ein noch cremigeres
Ergebnis die Sahne leicht aufschlagen.

SIIDIY20D) 24Y] UL SSIUSSIMG LYI
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Mehr Swissness in Ihre

Swiss Choco Flip

Der Swiss Choco Flip verbindet die reichhaltige Siisse von Schweizer Schokoladenlikér mit der Fruchtigkeit
von Kirsch. Gekront von einer seidigen Schaumkrone ist dieser Cocktail der perfekte Begleiter fiir kalte
Winterabende. Flips haben ihren Ursprung im 17. Jahrhundert und wurden urspriinglich heiss serviert. Der
Swiss Choco Flip bringt diese klassische Technik in die Moderne - mit einem alpinen Twist aus Schokolade
und Kirsch.

PORTIONEN ALKOHOLGEHALT DAUER SCHWIERIGKEIT
1 Mittel 5 Minuten 3/10

ZUTATEN ZUBEREITUNG

4 cl Zuger Kirsch Kirsch, Schokoladenlikér, Eigelb und

. L Zuckersirup in einen Shaker geben.
3 cl Schweizer Schokoladenlikor

(z. B. Créme de Cacao)

1 frisches Eigelb Dry Shake: Alle Zutaten ohne Eis kraftig
1 ¢l Zuckersirup shaken, um das Eigelb aufzuschdumen.
Eiswiirfel

Schokoladenraspeln oder Kakaopulver Eiswirfel hinzuftigen und erneut

kraftig shaken, bis der Shaker aussen gut

gekdhlt ist.

zur Garnitur

ALKOHOLFREIE VARIANTE
In ein vorgekiihltes Coupe- oder Martini-

Glas abseihen. Mit Schokoladenraspeln
4 cl Kirschsaft oder Kirschsirup oder einer Prise Kakaopulver garnieren

3 cl dunkler Schokoladensirup und servieren.

1 frisches Eigelb
1 cl Zuckersirup
Eiswiirfel

Schokoladenraspeln oder Kakaopulver
zur Garnitur

SERVIERTIPP

Fiir einen noch luxuridseren Genuss: Die
Schokoladenraspeln mit etwas Zimt oder
gemahlenem Kardamom mischen, um
eine winterliche Wiirze hinzuzufiigen.
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Mehr Swissness in Ihre Cocktails

Swiss Chocolate Old Fashioned

Der Swiss Chocolate Old Fashioned mit Schweizer Whisky (z. B. Santis Malt)
verbindet die rauchigen, holzigen Noten des Schweizer Whiskys mit der siissen

PORTIONEN
1
Eleganz von Schokolade. Ein Drink, der alpine Tradition mit moderner Cock-

tailkultur vereint. Mit einer leichten Sahnehaube und cremiger Textur wird der
Swiss Chocolate Old Fashioned zur perfekten Wabhl fiir alle, die samtige Cock-
tails lieben.

ALKOHOLGEHALT
Santis Malt Whisky wird in Bierfassern gereift, was ihm einen einzigartigen Mittel bis stark
Geschmack verleiht, der in der Welt des Whiskys selten ist. Mit Schokolade

erganzt, wird der Cocktail zum alpinen Genuss mit Tiefe.

DAUER
7 Minuten

SCHWIERIGKEIT
4/10

ZUTATEN

4 cl Santis Malt Whisky

2 cl dunkler Schweizer Schokoladenlikér
(z. B. Créme de Cacao)

1 cl Sahne (leicht geschlagen)
1 Zuckerwdirfel

2 Dashes Angostura-Bitter oder
Schokoladen-Bitter

Eiswiirfel

Schokoladenraspeln und Orangenzeste
zur Garnitur

Far die alkoholfreie Variante wird der Whisky
durch einen alkoholfreien Whisky und der
Schokoladenlikdr durch einen Schokoladensirup
ersetzt.

ZUBEREITUNG

1 Einen Zuckerwirfel in einem Tumbler-
Glas platzieren und mit den Dashes
Bitter betraufeln.

2 Den Zuckerwirfel mit einem Barloffel
zerdriicken, bis er sich auflost.

3 Santis Malt Whisky und Schokoladenlikor
hinzufligen.

4 Das Glas mit grossen Eiswiirfeln fillen
und die Zutaten vorsichtig umrthren, bis
der Drink gut gekhlt ist.

5 Die Sahne leicht aufschlagen und vorsi-
chtig auf den Cocktail geben, sodass eine
cremige Haube entsteht. Mit Schokola-
denraspeln und einer Orangenzeste
garnieren und servieren.

SERVIERTIPP

Die Sahnehaube mit einer Prise Kakao-
pulver bestduben, um das samtige Er-
lebnis noch intensiver zu machen.
Alternativ kann ein Hauch Zimt fiir
eine winterliche Note sorgen.

SIIV1Yo20) 24YJ] Ul ssoussimg Ay
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Mehr Swissness in Ihre Cocktails

Warmth in
a Glass
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Mehr Swissness in Ihre Cocktails

Swiss Winter Toddy

Der Swiss Winter Toddy mit Santis Malt Whisky bringt die Aromen der Schweizer Alpen in ein warmendes
Getrank. Frische Zitrone, slisser Honig und die holzigen Noten des Santis Whiskys werden perfekt durch

Gewdrze und Birne erganzt.

ZUTATEN

4 cl Santis Malt Whisky

4 cl frisch gepresster Zitronensaft
1-2 TL klarer Honig

1 Birnenscheibe

1 Zitronenscheibe

1 Sternanis

1 Zimtstange

1 Stiangel Rosmarin (optional: Nelken)

Heisses Wasser (ca. 150 ml)

Fir die alkoholfreie Variante verwenden Sie
150 ml heissen Birnen- oder Apfelsaft als
Grundlage.

ENTSTEHUNG DES TODDY

ZUBEREITUNG

1 In ein hitzebestandiges Glas oder eine
Teetasse den Honig und frisch ge-
pressten Zitronensaft geben.

2 Den Santis Malt Whisky hinzuftigen und
umrihren, bis sich der Honig auflost.

3 Etwa 150 ml heisses Wasser hinzufligen
und gut umrihren.

Die Birnenscheibe, Zitronenscheibe,

4 Sternanis und Zimtstange ins Glas geben.
Optional den Rosmarinzweig und/oder
Nelken hinzufligen, um eine zusatzliche
aromatische Note zu verleihen.

Der klassische Toddy hat seine Wurzeln im 18. Jahrhundert und stammt urspriinglich aus Indien, wo das
Wort «Toddy» ein fermentiertes Palmgetrank bezeichnete. Britische Kolonialherren adaptierten den Begriff
fur ihre eigenen Kreationen aus heissem Wasser, Zucker, Gewlirzen und Spirituosen.

In Schottland wurde der Hot Toddy schliesslich zum beliebten Winterdrink, oft zubereitet mit Whisky,
Honig und Zitrone, um Erkaltungen vorzubeugen und kalte Nachte zu iberstehen. Heute steht der Toddy

weltweit fir warmenden Genuss und gemitliche Stunden - ein Drink, der Tradition und Gemiitlichkeit in

jedem Schluck vereint.

PORTIONEN ALKOHOLGEHALT

1 Mittel

DAUER SCHWIERIGKEIT
5 Minuten 2/10

SIIV1Yo20) 24YJ] Ul ssoussimg Ay
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Mehr Swissness in Ihre Cocktails

Swiss Buttered
Pear

Diese Neuinterpretation des klassischen Hot Buttered Rum ersetzt den Rum durch den eleganten Schweizer William Barrique (z. B. von
Etter). Die sanfte Fruchtnote der Birne verbindet sich perfekt mit der reichhaltigen Buttermischung und den warmenden Gewiirzen -
ein Drink, der Gemdtlichkeit ins Glas bringt.

PORTIONEN ALKOHOLGEHALT DAUER SCHWIERIGKEIT

1 Mittel 10 Minuten 4/10

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Buttermischung (mehrere Portionen) 1 Alle Zutaten fir die Buttermischung in
. einer Schiissel miteinander vermengen,
50 g weiche Butter . . . .
bis eine gleichmassige Masse entsteht.
50 g brauner Zucker
1/2 TL Zimt . .
2 Einen grossen Loffel der Buttermischung

1/4 TL Muskatnuss in ein hitzebestandiges Glas oder eine

T: .
1 Prise Nelkenpulver asse geben

1 Prise Salz

Den Williams Barrique hinzufiigen, mit
3 heissem Wasser auffiillen und alles gut
Fiir den Cocktail umrihren, bis die Buttermischung voll-

4 cl Williams Barrique (z. B. von Etter) standig geschmolzen ist.

1 grosser Loffel der Buttermischung

150 ml heisses Wasser 4 Mit einer Zimtstange und einer diinnen

Birnenscheibe garnieren.
Zimtstange und Birnenscheibe

zur Garnitur

Fir die alkoholfreie Variante
verwenden Sie 150 ml heissen
Birnensaft.

SERVIERTIPP

Fiir eine zusdtzliche Geschmacksdimen-
sion etwas frisch geriebenen Ingwer
oder Ahornsirup hinzufiigen. Alternativ
kann der Glasrand mit Zimt-Zucker
dekoriert werden.

SIIV1Yo20) 24YJ] Ul ssoussimg Ay
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Mehr Swissness in Ihre Cocktails

Effervescent
Elegance
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Mehr Swissness in Ihre Cocktails

Golden Glacier

Der Golden Glacier verbindet die klare Eleganz des Schweizer Grappa (z. B. von Delea) mit der Spritzigkeit
von Champagner und einer dezenten Zitrusnote. Ein Drink, der jeden Anlass zum Glanzen bringt.

Grappa entstand im Mittelalter in Norditalien, als Bauern aus den Uberresten der Weinherstellung eine

warmende Spirituose destillierten. Heute ist Grappa eine edle Spezialitat, die sich auch ideal fiir Cocktails
wie unseren Golden Glacier eignet.

PORTIONEN ALKOHOLGEHALT DAUER SCHWIERIGKEIT

1 Mittel 5 Minuten 2/10

ZUTATEN ZUBEREITUNG

3 cl Schweizer Grappa 1 Den Schweizer Grappa und Triple Sec in
. . ein gekiihltes Rihrglas geben.
1 cl Triple Sec (Orangenlikor)
1 Stlick Orangenzeste
Einice Eiswiirfel hinzufii d :
100 ml gekiihlter Champagner 2 inige Eiswirfel hinzufligen und vor
sichtig umrthren, um die Mischung zu

kahlen.

oder Prosecco

Eiswirfel

3 In eine gekihlte Champagnerflote ab-
seihen und mit dem Champagner oder
Prosecco vorsichtig auffillen.

ALKOHOLFREIE VARIANTE

4 Die Orangenzeste liber dem Glas

3 cl weisser Traubensaft ausdriicken, um die dtherischen Ole

1 ¢l Orangensaft freizusetzen, und als Garnitur ins Glas

geben.
1 Tropfen Orangenbliitenwasser
100 ml alkoholfreier Sekt
1 Stlick Orangenzeste
Eiswirfel
SERVIERTIPP

Fiir ein besonderes Finish kann der
Glasrand leicht mit Zucker verziert
werden. Einfach die Orangenzeste am
Rand entlangreiben und dann in feinen
Zucker tauchen.
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Mehr Swissness in Ihre Cocktails

Alpine Fizz

Der Alpine Fizz ist eine Neuinterpretation des klassischen Gin Fizz, der erstmals PORTIONEN

Ende des 19. Jahrhunderts in den USA populadr wurde. Der Gin Fizz kombiniert 1

Gin, Zitrone, Zucker und Soda, oft mit einem Schuss Eiweiss fir eine cremige

Schaumkrone.

Der Alpine Fizz bringt die Eleganz des Schweizer Williams Barrique (z. B. von
Etter) in die spritzige Welt des Gin Fizz. Mit Zitronensaft, Zucker und Soda ent- ALKOHOLGEHALT

steht ein Cocktail, der fruchtige Tiefe und spritzige Leichtigkeit vereint. Leicht bis mittel

DAUER
7 Minuten

SCHWIERIGKEIT
3/10

ZUTATEN

4 cl Williams Barrique (z. B. von Etter)

2 cl frisch gepresster Zitronensaft

1,5 cl Zuckersirup

1 Eiweiss (optional, fir die Schaumkrone)
150 ml Soda

Eiswirfel

Birnenscheibe oder Zitronenzeste zur Garnitur

Fur die alkoholfreie Variante wird der Williams
Barrique durch einen alkoholfreien Whisky und
der Schokoladenlikér durch einen Schokoladen-
sirup ersetzt.

ZUBEREITUNG

1 Den Williams Barrique, Zitronensaft,
Zuckersirup und Eiweiss in einen Shaker
geben.

2 Dry Shake: Zutaten ohne Eis kraftig
shaken, um das Eiweiss aufzuschdumen.

3 Eiswirfel hinzufligen und erneut
kraftig shaken, bis der Shaker aussen gut
gekuhlt ist.

4 In ein mit frischen Eiswirfeln gefiilltes
Highball-Glas abseihen.

5 Mit Soda auffillen, vorsichtig umriihren
und mit einer Birnenscheibe oder Zitron-
enzeste garnieren und servieren.

SERVIERTIPP

Fiir eine besonders edle Note kann

ein Hauch Vanille in den Zuckersirup
gemischt werden. Alternativ bringt ein
frischer Rosmarinzweig eine krdutrige
Eleganz in den Drink.

SIIV1Yo20) 24YJ] Ul ssoussimg Ay
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Mehr Swissness in Ihre Cocktails

Swiss Sparkling
Berry

Der Swiss Sparkling Berry kombiniert den aromatischen Himbeer-Brand (z. B. von Bliicher Briande) mit
sprudelndem Soda und frischen Beeren. Ein eleganter und erfrischender Cocktail, perfekt fur festliche
Momente.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

4 cl Himbeer-Brand (z. B. Blicher Brénde) 1 Himbeer-Brand, Zitronensaft und Vanil-

2 cl frisch gepresster Zitronensaft lesirup in ein gekihltes Highball-Glas

geben. Das Glas mit Eiswirfeln fillen.
1 cl Vanillesirup (optional)

150 ml Soda oder Mineralwasser 2 Mit Soda oder Mineralwasser auffullen

mit feiner Kohlensaure und vorsichtig umriihren, um die Kohlen-

saure zu bewahren.
Frische Himbeeren zur Garnitur
Minzblatt zur Dekoration 3 Frische Himbeeren und ein Minzblatt als

Garnitur hinzuftigen.
Eiswirfel

Fir die alkoholfreie Variante verwenden Sie
anstelle des Himbeer-Brands 4 cl Himbeersaft
oder Himbeersirup.

TRADITION IM GLAS, ELEGANZ IM GESCHMACK

Obstbrande wie der Himbeer-Brand, der diesem Cocktail seine einzigartige Note verleiht, haben eine
lange Tradition. Urspriinglich wurden sie in Bauernhéfen hergestellt, um tberschiissiges oder Uberreifes
Obst sinnvoll zu verwerten. Besonders in den Alpenregionen entstand daraus eine Kunst, die sich liber
Jahrhunderte perfektionierte.

Himbeer-Brand, ein echtes Schweizer Juwel, ist bekannt fiir sein intensives Aroma und seine klare Ele-

ganz. Der Swiss Sparkling Berry verbindet diese Tradition mit moderner Leichtigkeit - ein Drink, der die
Authentizitat alpiner Obstbrande feiert und gleichzeitig prickelnde Frische ins Glas bringt.

PORTIONEN ALKOHOLGEHALT DAUER SCHWIERIGKEIT

1 Leicht bis mittel 5 Minuten 2/10
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Mehr Swissness in Ihre Cocktails

Am Ende
geht’s um
mehr als

Cocktails

AUF DIE KLEINEN UND GROSSEN

MOMENTE IM LEBEN

Es sind nicht nur die Cocktails, die dieses
Buch besonders machen, sondern die Mo-
mente, die Sie damit kreieren. Ob spritzig,
cremig oder wiarmend - unsere Rezepte
laden ein, den Alltag hinter sich zu lassen
und sich dem Genuss hinzugeben.

Jetzt liegt es an lhnen, das zu feiern, was
zahlt: die Menschen, die Sie umgeben, die
Geschichten, die Sie teilen, und die kleinen
Freuden des Lebens, die im Glas ihren An-
fang nehmen.

Mit einem letzten «Zum Wohl!» bedanken
wir uns fiir Ihr Interesse und wiinschen
Ilhnen genussvolle Feiertage. Lassen Sie es
prickeln, bleiben Sie kreativ - und trinken
Sie stets auf das, was wirklich wichtig ist.

WO Gty
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comtexto AG
Dufourstrasse 107
8008 Zirich
Schweiz

Telefon: +41 44 885 08 08
E-Mail: dialog@comtexto.ch
www.comtexto.ch

WIR FREUEN UNS AUF IHRE KONTAKTAUFNAHME



