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VIRGIN LONGDRINKS

DZIN BITTER
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Nicht nur Alkoholisches ldsst sich destillieren,
ebenso feinste Hydrolate. Die Botanicals im
Wasser angesetzt, werden in der Feinbrennerei
schonend im Duft und Geschmack aufwendig
verfeinert und so im wasserbasierten Hydrolat
eingefangen.
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AECHT [KIMMEL]

Die kargen Béden und das raue Klima auf der
Albhochflache verleihen dem ,Albkiimmel” sein
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Die neuen Virgin Longdrinks - Ready to use:
Eiswiirfel ins Glas, aufgiessen, garnieren
und geniessen oder probieren Sie auch die
nachfolgenden Rezepte.




BIRNE TRIFFT BOTANICALS
BALATON BIRNE

e 3cl,Don’t call me Gin"

® 2 cl BP - Birne im Portweinstil

® 4 cl Birnensaft

e 10 cl [dzin] BITTER zum Auffiillen

Alle Zutaten im Riihrglas kalt riihren und in eine
gekiihlte Cocktailschale oder in einen Tumbler
auf Eis geben, mit ca. 10 cl Bitter Hydrolat auf-
fillen und mit Frischkdseschaum toppen. Ge-
rduchertes Papikapulver dariiber streuen.

FRISCHKASESCHAUM:

Fiir eine kleine ISI-Flasche 300 Gramm Milch,
200 Gramm Frischkdse und eine Prise Salz ver-
mengen, in einen 500 ml ISI- Siphon geben und

mit ein bis zwei Patronen fiillen. Kalt stellen.



ANANAS TRIFFT BOTANICALS
FARM PARADE

® 4cl Gewdrzluike

e 10 cl AECHT [Kimmel]

® 4 cl Ananassaft

® 1,5 cl Zwiebelsirup

e 0,75 cl Knollenselleriesaft (frisch gepresst)

Alle Zutaten im Shaker auf Eis kraftig schiitteln.
Wahlweise in eine gekiihlte Coupette ohne Eis
oder einen Tumbler auf Eis geben und mit 10 cl
LAECHT [Kimmel]" toppen.

Mit Réstzwiebeln garnieren.

ZWIEBELSIRUP:

Zwei Zwiebeln klein schneiden, in einem Topf
mit etwas Ol erhitzen und anschwitzen. Gleiche
Teile Wasser und Zucker dazu geben, aufkochen
lassen und vom Herd nehmen. Wenn der Sirup
kalt ist, durch ein

Sieb geben und in eine saubere Flasche fiillen.
Im Kiihlschrank aufbewahren.



ORANGE TRIFFT BOTANICALS
TRANSPORTER

e 8 cl [dzin] Bitter Hydrolat

® 6 cl Kokoswasser

® 2,5 cl Orangenschalenzucker
® 1,5 cl Zitronensaft

e 2 Stidngel Petersilie

Alle Zutaten im Shaker auf Eis kraftig schiitteln.
Doppelt in einen Tumbler auf Eis abseihen und
mit ca. 8 cl [dzin] Bitter Hydrolat toppen. Leicht
unterriihren und mit Petersilie und gezuckerter

Orangenzeste garnieren.

ORANGENSCHALENZUCKER:

Orangen zesten und mit Zucker in einer ver-
schliessbaren Schale oder Box einige Stunden
oder iber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.
Die atherischen Ole aus den Orangenschalen
werden vom Zucker ausgelost.
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APFEL TRIFFT BOTANICALS
WITHOUT A TROUT

® 2 cl Buttermilch
e 4 cl Apfelsaft
® 2 cl Gurkensaft
(frisch gepresste Salatgurke)
e 0,5 cl Zuckersirup (2:1)
e 6 cl AECHT [Kimmel]

Alle Zutaten in einen Tumbler auf Eis geben und
mit 6 ¢l AECHT [Kimmel] aufgiessen, leicht um-
riihren, mit Rauchsalz bespriihen und mit einer

Gurkenzeste garnieren.

RAUCHSALZSPRAY:
Salzldsung 10:1 mit Rauchsalz und Wasser her-
stellen und in eine kleine Spriihflasche fiillen.
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DER KLASSIKER MIT ALBKUMMEL
ALBJITO

e 5cl ALBKUMMEL

e 3cl Limettensaft

® 2 cl Zuckersirup

e AECHT KIMMEL zum Toppen
e 2-3 Stdngel Minze

Minze zusammen mit Limettensaft und Zucker-
sirup in das Glas geben. Mit einem Mdorser leicht
andriicken, dann Eis einfiillen und den Albkiim-
mel dariiber fiillen. Kraftig umriihren und da-
nach mit AECHT KIMMEL auffiillen und noch
einmal leicht riihren



TEA COLLINS

e 5cl DON'T CALL ME GIN!
e 2 cl Liuterzucker (optional)
® 3 cl frischer Zitronensaft
e TEASECCO
Darjeeling Griintee trifft WiesenObst

Cocktailglas (Tumbler-Form) mit 2-3 Eiswiirfeln
fillen, DON'T CALL ME GIN!, Zitronensaft und
Lauterzucker hinzugeben. Vorsichtig mit einem
schmalen Loffel gut umriihren. Mit TEASECCO
das Glas auffiillen

Eine Zitronenscheibe als Dekoration drappieren

TIPP: Unser TEASECCO eignet sich auch her-
vorragend als Aperitif oder zum einfach so
zum GenieBen. Mit einem Sektverschluss
bleibt er problemlos mehrer Tage prickelnd
und haltbar.




SOMMERBOWLE

e 0,5/ DON'T CALL ME GIN

e Apfel, Birne, Zitrone, Beeren, Blumen, Minze
oder lokale Krauter

e CUVEENr. 15

Eine Flasche DON'T CALL ME GIN! mit jeweils
einer entkernten Birne und einem Apfel fiir ca.
24 h einlegen.

In eine Bowle-Schale umfiillen, Zitronenschei-
ben, Beeren, Blumen, Minze oder lokale Krduter
hinzugeben und mit CUVEE Nr. 15 auffiillen.

Heu eignet sich perfekt als Garnitur.



BITTER-SPRITZ

® 4 c| Giffard Bitter Concentre

® 2 cl Zitronensaft

® 1 cl Zuckersirup

® 10 cl C.-BRATBIRNE - die Kdnigin unter den
Alkoholfreien

Giffard Bitter Concentre, Zitronensaft und Zu-
ckersirup in ein Weinglas geben und gut durch-
rithren mit C.-BRATBIRNE - die Konigin unter
den Alkoholfreien auffiillen

TIPP: Wer mehr Kohlensdure im Getrank be-
halten mochte sollte alle Zutaten schon
gekiihlt verwenden und auf Eis verzichten.
Sonst kann man natiirlich auch Eiswiirfel
verwenden.
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ALKOHOLFREIER BELLINI TWIST
SCHONINI

® 2 cl Stachelannonen Piiree
(im Asia-Shop als Guanabana zu kaufen)

® 1 cl Zitronengrassirup

® 10 cl C.-BRATBIRNE - die Kdnigin unter den
Alkoholfreien

Stachelannonen Piiree und Zitonengrassirup in
ein Weinglas geben und gut durchriihren, mit
C.-BRATBIRNE - die Kdnigin unter den Alkohol-
freien auffiillen

Eine halbe Stange Zitronengras als Dekoration

verwenden.

TIPP: Wer mehr Kohlensdure im Getrank be-
halten mdchte sollte alle Zutaten schon
gekiihlt verwenden und auf Eis verzichten.
Sonst kann man natiirlich auch Eiswiirfel
verwenden.




ZWETSCHGENCOBBLER

e 5¢|lZP - ZWETSCHGE IM PORTWEINSTIL
e Fine Hand voll frischer Beeren

® Zuckersirup

Alle Zutaten im Shaker zusammen vermixen
und auf Crushed Ice in einen Tumbler oder auch

bauchiges Weinglas abseihen.

Mit frischen Beeren garnieren



WURZIG FRISCHER SOMMERDRINK
LUIKE & SODA

e 5cl GEWURZLUIKE
e 1 cl Limettensaft
e Top up Soda

GEWURZLUIKE und Limettensaft in ein Wein-
glas geben mit Eiswiirfeln auffiillen und kraftig
durchrihren

Danach mit Sprudel toppen.

Als Dekoration eignen sich Kornblumen oder
andere essbare Bliiten




DON'T CALL ME GIN! & !WEHMUT
UNSERE LIEBLINGS-LONGDRINKS

DON'T CALL ME GIN! 2cl

+ Aecht Bitter! Griine Jagdbirne | Wermut
+ Cuvée Nr. 11 Unreifer Apfel | Eichenlaub
+ Cuvée Nr. 21 Apfel | Birne | Heublume
+ Cuvée Nr. 23 Rhabarber | Apfel | Bliiten

IWEHMUT 2cl
+ Aecht Bitter! Griine Jagdbirne | Wermut
+ Cuvée Nr. 27 Birne | Gurke | Quitte

IWEHMUT 5 cl

+ Cuvée Nr. 12 Schwarzriesling |
Johannisbeerzweige

+ BIO Weiss Apfel | Quitte | Akazienbliite

+ Cuvée Nr. 27 Birne | Gurke | Quitte

+ Cuvée Nr. 29 Apfel | Birne | Hagebutte




Z

Ma.uu{&u'w )‘o’r‘a G](’Aqu'

TRADITION UND INNOVATION

Eschenbacher StraBe 1| 73114 Schlat
Telefon (0 71 61) 999 02 24 | Telefax (0 71 61) 999 02 14
info@manufaktur-joerg-geiger.de
www.manufaktur-joerg-geiger.de

A091945



