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Vorwort

»Wer Sorgen hat, hat auch Likor.« Dieser Spruch aus der »Frommen Helene« von
Wilhelm Busch hat zwar nichts von seiner Giiltigkeit verloren, heute jedoch werden
Likore zu jeder Gelegenheit getrunken. Likore sind »in« - und in ihrer Gesamtheit
die fithrende Spirituosengattung. Der Ursprung der Likore lag in Europa. Hier
wurde die Destillation perfektioniert, und Monche, Alchimisten und Apotheker
schufen im Mittelalter auf der Suche nach Heilmitteln die ersten Elixiere. Das gema-
Bigte Klima erlaubte den Anbau vieler Obstsorten, und Handelsschiffe brachten Ge-
wiirze aus den neu entdeckten Lindern.

Einhergehend mit einer stindig verbesserten Technik, begann vor rund 200 Jahren
die neuzeitliche Likorgeschichte. Die wichtigsten Impulse waren dabei die Glasfla-
sche, das Transportwesen und die Entdeckung des Riibenzuckers, der den teuren
Rohrzucker ersetzte.

Auch Spirituosen wie Whisky, Weinbrand, Gin oder Genever legten an Volumen zu
und fanden eine immer grobere Verbreitung. Doch diese Spirituosen waren aufihre
Eigenart festgelegt, wihrend die Likore in jeder nur erdenklichen Geschmacksrich-
tung hergestellt werden konnten. Ihre Farben, ihr Aroma und vor allem die Siie
sind die wichtigsten Komponenten des Erfolgs. Heute bietet das weite Spektrum der
Likore alles, was den Gaumen reizen kann,

Ob ein Bitterlikor zur Verdauung, ein Kriuterlikor als Digestif, ein Sahnelikor zum
Kaffee oder ein fruchtiger Likor in einem Mixgetrank - in irgendeiner Form ist der
Likor immer prdsent. Die breite Palette der Likore verwéhnt jeden Gaumen, und



ohne die reiche Farbpalette und die Vielfdltigkeit der Likore ware manche feine Bar
nur eine Trinkstube ohne Pfiff.

Die Erstausgabe dieses Buchs erhielt im Erscheinungsjahr von »Livre Gourmand«
bei der »World Cookbook Fair at Périgueux 2000« den Award »Best Spirits Book in
Germanye«. Seither ist viel geschehen, und das Likorangebot stieg stetig an. Lingst
vorbei sind die Zeiten, in denen der Likor den Nimbus eines Getrdnks zum Kaffee
oder als Verdauungshilfe hatte oder bestenfalls ein Mixlikor war. Neben interes-
santen Trend-Likoren werden wieder frither bekannte Likorsorten angeboten, und
Grundstoffe wie Holunderbliiten, Rhabarber, Zimt, Sanddorn, Feige, Honig, Granat-
apfel, Joghurt und sogar Kokablitter sorgen heute fiir Aufsehen. Sie erméglichen es
den jungen Kolleginnen und Kollegen, neue Wege zu gehen und den altbewiihrten
klassischen Drinks neue Kompositionen an die Seite zu stellen.

Noch ein Wort zur Auswahl der Likérmarken. Es werden unzihlige deutsche und in-
ternationale Marken angeboten, jede Erweiterung wiirde einen verniinftigen Rah-
men des Buchs sprengen. Das Hauptkriterium war, dass die vorgestellten Marken
wichtig oder interessant sind, dass es ausreichend Informationen dariiber gibt und
dass sie vor allen Dingen auch erhaltlich sind. Wer was hat und wo man es bekommit,
dariiber kléirt auf den letzten Seiten des Buchs ein Hersteller- und Importeurnach-
weis auf.

Viel Vergniigen mit diesem Buch wiinscht Thnen Ihr Barmeister
Franz Brandl
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Geschichte der Likore

Als Vorginger der heute bekannten Likore gelten die aromatisierten Weine der alten
Romer, der Griechen und der Vilker des Vorderen Orients. Von diesen aromatisier-
ten Weinen der Antike fiihrt eine beinahe direkte Linie zu den Vermouths und Ape-
ritifs von heute.

Die ersten Getrinke, die man im weitesten Sinne als Likore bezeichnen konnte, ge-
hen ungefihr auf das Jahr 1000 zuriick. Nach Berichten verschiedener Quellen sol-
len die ersten Likore von Briidern des Ordens San Romualdo préipariert worden
sein. Sie stellten auf der Basis von »Acquavite« (durch Destillation gewonnener Al-
kohol) und dem siilien Saft der Pflaumen eine Mixtur her und versuchten, mit dieser
die Malaria zu bekampfen.

Andere Quellen iiberliefern wiederum, dass Michele Savonarola, der bekannte Arzt
aus Padua, einen »Acquavite« aus Honig und Rosendl bereitet habe. Mit seiner Mi-
schung hatte Savonarola den berithmten »Rosolio« geschaffen, von dem sich prak-
tisch alle modernen Likore herleiten lassen.

Die eigentliche Geburtsstunde des Likors hatte allerdings erst Anfang des 14. Jahr-
hunderts geschlagen. In der Stille ihrer Kloster forschten die Monche nach neuer
Medizin. Sie verbesserten die Destilliergerite und fiigten dem Alkohol Kréuter, Ge-
wiirze, Samen und Friichte hinzu. So entstanden verschiedenste Elixiere nach
streng gehiiteten Geheimrezepten, die schon damals nicht nur ausschlieflich zum
medizinischen Gebrauch bestimmt waren. Mancher Monch mag sich seinen Likor
auch aus anderen Griinden zu Gemiite gefiihrt haben.

Wiihrend bereits im Mittelalter die Likorherstellung in Italien zu einer grofien Bliite
gefiihrt wurde, kannten andere Léinder in Europa diese Spezialitdten kaum. Als im
Jahr 1532 Katharina von Medici nach Paris ging, um Konig Heinrich II. zu heiraten,



waren in ihrem Gefolge die beriihmtesten Konditoren und Likérspezialisten aus
Florenz, die den franzosischen Hof mit den Geheimnissen der florentinischen Kii-
che und den speziellen italienischen Likéren vertraut machten. Die darauf folgende
Entwicklung fithrte dazu, dass Frankreich bis heute die fiihrende Likornation ist.
Der Durchbruch zum Genussmittel erfolgte nach der Entdeckung Amerikas. Denn
erst durch den Rohrzucker von den Antillen konnte ein Getrdnk hergestellt werden,
das hauptséchlich den Gaumen ansprach. Die Likére waren im 16. und 17. Jahrhun-
dert zundchst ein »Getrdnk der Kénige« — auch deshalb, weil ihre Herstellung durch
die Verwendung der von weit her eingefiihrten exotischen Friichte und Gewiirze
sehr kostspielig war.

Den Kénigen folgten die Edelleute und diejenigen, die es sich leisten konnten. Die
moderne Likorindustrie erhielt ihre wichtigen Anstélie um das Jahr 1700, nachdem
man neue Erkenntnisse iiber die Fermentation und die verschiedenen Phasen der
Destillation gewonnen hatte. Der wichtigste Entwicklungsschritt fiir die Likérpro-
duktion war jedoch die Perfektionierung der Zuckerherstellung und ab 1800 die
Verfiigbarkeit des preiswerten Zuckers aus Zuckerriiben.

Immer mehr Essenzen wurden entdeckt, und die Destillation wurde im 18. und
19. Jahrhundert sténdig verfeinert. Der zunehmende Welthandel, die Verbreitung
der Glasflasche und der Ausbau der Verkehrswege begiinstigten den Werdegang der
Likore. Im 20. Jahrhundert waren die meisten der grollen Marken schon bekannt,
und neue Produkte entstanden vielfach nur aus Konkurrenzgriinden. Schlagartig in
Bewegung geriet der Likormarkt ab den 1970er-]Jahren durch die Entwicklung neu-
artiger Likore und die Renaissance der Mixgetrdnke. Im Spirituosenmarkt von
heute liegen die Likore vor den Weinbrdanden, dem Korn und anderen klaren Spiri-
tuosen an erster Stelle. Und ganz gleich, ob Frucht-, Krduter-, Bitter- oder Emulsi-
onslikor: Diese Variante geistiger Getrdnke erfreut sich iiberall auf der Welt nach
wie vor groliter Beliebtheit.



DER LIKORMARKT

Der Likormarkt

In Deutschland wurden 2009 rund 725 Millionen Flaschen Spirituosen, Likére und
Spirituosen-Mixgetrdnke a 0,7 Liter getrunken. Dies entspricht einem Pro-Kopf-
Verbrauch von rund acht Flaschen. Davon wurden 519 Millionen im Inland produ-
ziert, 212 Millionen exportiert und 405 Millionen Flaschen eingefiihrt.

Den grofiten Anteil daran hatten die Likore mit 29 Prozent. Diesen folgten Korn und
andere klare Spirituosen mit 16,1 Prozent, Wodka mit 14,8 und Rum mit 12,4 Pro-
zent. Weinbrand, Brandy, Cognac etc. erreichten 10,9 und die Whiskys 7,8 Prozent.
Somit entfallen auf die Likore als grofite Gruppe rund 210 Millionen Flaschen.
Daran labtsich auch der Staat, dem 2009 der Gesamtspirituosenverbrauch ungefahr
2,1 Milliarden Euro Branntweinsteuer einbrachte.

Die angegebenen Zahlen wurden fiir das Jahr 2009 errechnet. Fiir die nachsten
Jahre werden dhnliche Zahlen erwartet. Diese lagen zum Zeitpunkt der Druck-
legung dieses Buchs jedoch noch nicht vor.

Die grofBBen Likébrmarken und Hersteller

Rang Marke Sorte Herstellerland 0,75 I-Flaschen in Mio.
1. Baileys Cream Liqueur GB [
2. Jigermeister Bitterlikor D 16
3. DeKuyper Gesamtsortiment NL 52
4. Malibu Coconut Rum GB 38
5. Southern Comfort  Likirspezialitat USA 26
6.  Disaronno Amaretto IT 23
7. Aperol Bitteraperitif-Likdr IT 20
8. Kahlia Kaffeelikir MEX 20
9. Bols Gesamtsortiment NL 18

10.  Cointreau Orangenlikdr FR 16
1. Grand Mamnier Orangenlikor FR 16
12.  Marie Brizard Gesamtsortiment FR 14

(Quelle: Europdischer Dachverband der Hersteller von Spirituosen (CEPS); Bundesministerium fiir Finanzen; BS|
Bundesverband der Deutschen-Spirituosen-Industrie und -Importeure e.V.; Impact International/New York - Top
100 »Premium« Distilled Spirits Brands Worldwide (Stand: 2009)
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Mit Bildern, die Lebenslust, Unbeschwertheit und Gliick illustrieren, werben Likorhersteller fiir ihre
Produkte und vermitteln so deren einzigartigen Genuss,

Steuersatze far Spirituosen
in EU-Landern fiir eine 0,7 I-Flasche - Stand 2009, Angaben in Euro

Land 15 % vol
Schweden 5,50
Polen 1,21
Danemark 2.12
Tschechien 1,16
Irland 3,21
Belgien 1,84
Niederlande 1,58
Frankreich 188
Deutschland L
Luxemburg 1,09
Griechenland 257
Portugal 1,06
Osterreich 1,05
Spanien 0,87
ltalien 0,84

Quellen: Europdischer Dachverband der Hersteller und Spirituosen (CEPS): Bundesministerium der Finanzen,

Umrechnungen des BSI (Stand; 2009)

LL

32 % vol
1,70
2,11
4,52
248
6,97
3,92
3,31
3,39
2,92
2,33
5,49
2,26
2,24
1,86
1,79

38 % vol
13,90
3,21
5,36
2,94
8,28
4,66
4,00
4,02
347
2,11
b,52
2,68
2,66
2,21
2,13



FACHBEGRIFFE

Fachbegriffe

Alkohol Durch Destillieren (Brennen) wird aus Alkohol enthaltenden Fliissig-
keiten eine alkoholreichere Flissigkeit, der Branntwein, gewonnen. Die Bezeich-
nung »Alkohol« steht in der Umgangssprache fiir Athylalkohol (Neutralalkohol).
Dieser muss als Wert bestimmender Anteil von Spirituosen aus landwirtschaft-
lichen Rohstoffen durch Gdrung hergestellt und durch Brennverfahren gewonnen
sein. Dieser zur Herstellung von Spirituosen geeignete Alkohol hat einen Mindestal-
koholgehalt von 96 % vol und weist keinen Fremdgeschmack auf. Je nach Reinheits-
grad unterscheidet man Primasprit, extra fein filtrierten Alkohol und entwdsserten
Alkohol. Die Erstgenannten enthalten mindestens 96 % vol, sind aber durch Filtrati-
on und nochmalige Destillation sehr weich und rein. Entwasserter Alkohol enthalt
mindestens 99,8 % vol. Der fiir die Likorbereitung verwendete Alkohol wird von
den Produzenten entweder selbst hergestellt oder bei der Bundesmonopolverwal-
tung gekaulft.

Alkoholgehalt Der Mindestalkoholgehalt betrigt fiir Likore 15 % vol, fiir Eier-
likor betrdgt er 14 % vol. Fiir manche Artenist jedoch ein hoherer Alkoholgehalt vor-
geschrieben.

Aromastoffe Kiinstliche Aromastoffe sind nicht zuldssig. Es diirfen nur natiir-
liche und naturidentische Aromastoffe verwendet werden.

Destillation Ist das Erhitzen von Alkohol-Wasser-Gemischen mit Pflanzenteilen
(auch mit Mazeraten, Digeraten oder Perkolaten). Ergibt besonders feine und rein-
tonige Rohspirituosen.

Digestion Isteine Mazeration mittels warmer Fliissigkeit. Es geht schneller, wirkt
intensiver und kann weitere erwiinschte Stoffe herausholen (dhnlich wie Ziehen-
lassen des Tees).

Farbung Generell sind Farbstoffe bei der Likorbereitung erlaubt. Sie unterliegen
jedoch vielen Einschrankungen. Vielfach verwendet wird das geschmacksneutrale
Zuckerkulor. Damit erreicht man durch geringe Mengen Farbungen von Gelb bis
Schwarz. Wahrend bei Fruchtsaftlikéren und Fruchtbrandys eine Férbung nicht er-
laubt ist, sind bei Fruchtaromalikoren (z. B. Curacao) kiinstliche Farbstoffe zugelas-
sen. Jede Art von Firbung muss auf dem Etikett angegeben werden.

Karamell Karamell wird durch Erhitzen von Zucker gewonnen. Im Gegensatz
zum Zuckerkulor diirfen bei Karamell keine den Braunungsgang fordernde Zusitze
beigegeben werden. Karamell ist als Stifungsmittel erlaubt.
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Likor Seit 1989 gelten innerhalb der EU einheitliche Richtlinien. So ist eine Spiritu-
ose der Gattung Likor zuzuordnen, wenn sie einen Zuckergehalt, berechnet als In-
vertzucker (entspricht 80 Prozent der Siillkraft von Rohrzucker) von mindestens
100 Gramm pro Liter Fertigerzeugnis aufweist. Eine Ausnahme besteht nur fiir En-
zianlikor (80g/1). Der verwendete Alkohol kann Neutralalkohol, Sortenalkohol
(Obstbrand, Rum, Cognac) oder eine Spirituose (Gin, Genever) sein. Der Mindest-
alkoholgehalt betrédgt im Allgemeinen 15 % vol, bei Eierlikor 14 % vol.
Mazeration Ist das Ausziehen (Auslagen) von getrockneten Pflanzenteilen mit
Alkohol oder Alkohol-Wasser-Gemischen (kalt und {iber einen lingeren Zeitraum).
Perkolation Istdas Ausziehen im Durchlaufverfahren (dhnlich wie Kaffeefiltern).
Rektifizieren Nennt man das mehrfach aufeinander folgende Destillieren ohne
dazwischen liegendes Auffangen des Destillats.

Zucker Zucker wird in verschiedenen Aufbereitungen bei der Likorherstellung
eingesetzt. Meist werden Losungen von Weillzucker oder Raffinade verwendet. Die-
se enthalten 65 Kilogramm Zucker in 100 Kilogramm oder in invertierten Losungen
100 Kilogramm in 100 Liter.

Zuckerkuldr Zuckerkulor erhilt man durch Erhitzen von Zucker mit bestimmten
Zusatzstoffen. Diese bewirken eine intensive Farbausbildung. Mit Zuckerkulor ge-
farbte Likore (Spirituosen) miissen mit der Angabe »mit Farbstoff« gekennzeichnet
sein. Zuckerkulor ist geschmacksneutral und farbt intensiv.

Mittelalterliche Heilkunst: Das Fenster zeigt Monche beim Brauen medizinischer Elixiere, den
Vorliufern der heutigen Likdre.
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KLEINES ABC DER LIKORE

Kleines Abc der Likore

Anisados Spanische Anislikore. Es gibt sie sii} (dulce) und trocken (seco).
Aurum Goldfarbener, sehr herber Likor aus den Abruzzen (Italien). Seine Basis
sind Brandy und Orangen.

Bardinet GroDBer Likorproduzent in Bordeaux.

Barenfang Honiglikor mit mindestens 25 Kilogramm Bienenhonig auf 100 Liter.
Bessen Genever Niederlindische Spezialitdt. Mit Johannisbeersaft versetzter
Genever mit einem Alkoholgehalt um 20 % vol.

Calisay Katalanischer Kréauterlikor mit grofem Chinarinden- und Bitterorangenanteil.
Campari Cordial Wasserheller Kriuterlikor von Campari, der jedoch seit einigen
Jahren nicht mehr hergestellt wird.

China Martini Eine Bitter-Marke vom Vermouth-Produzenten Martini mit 31 % vol.
Cordial Medoc Franzosischer Weinbrandlikor, dessen Alkoholgehalt zu mindestens
20 Prozent aus Weindestillat stammt. Kann - aber muss nicht — Wein enthalten, ferner
Fruchtextrakte und Krduterausziige. Ein Charakteristikum ist das Veilchenaroma.
Cusenier Einerder grolien Likor- und Spirituosenproduzenten Frankreichs.
Danziger Goldwasser Einstark wiirziger Likor, in dem echte Blattgoldbléttchen
schwimmen. Seinen Ursprung hatte er im 16. Jahrhundert in Danzig.

Falernum Ein in der Karibik weit verbreiteter siiller, wiirziger Rumlikor, der die
Aromen von Rum, Mandeln, Nelken, Kardamom und Limetten aufweist. Er wird auf
Barbados von mehreren Herstellern produziert und hatimmer 11 % vol Alkohol.

Nicht nur Krduter, Gewiirze und Fruchtsorten bringen edle Likdre hervor; hiufig ist es die Kompo-
sition verschiedener Bestandieile, die zu auflergewdhnlichem Geschmack fiihrt,
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FAST IN VERGESSENHEIT GERATEN

Guignolet Franzosische Likorspezialitdt aus Kirschen. Guignolet wird von meh-
reren Firmen hergestellt. Seine Basis sind Kirschen, die in Alkohol mazerieren.
Irish Mist Dasirische Gegenstiick zu den schottischen Whisky-Honig-Likdren.
Izarra Einbaskischer Krauterlikér auf Armagnacbasis. Er wird seit 1835 in Bayon-
ne hergestellt. [zarra (=Stern) gibt es in Griin (48 % vol) und Gelb (40 % vol).
Jagermeister Ein Bitterlikor, der erstmals 1934 hergestellt wurde. Jagermeister
ist die groBte deutsche Spirituosenmarke. Alkoholgehalt 35 % vol.

Kroatzbeere Brombeerlikor (Kroatzbeere = Schlesisch fiir Brombeere). Die Be-
zeichnung »Echte« ist fiir den grofiten Hersteller, Moritz Thienelt, geschiitzt. Thie-
nelt produzierte ab 1907 in Schlesien und seit 1949 in der Nihe von Diisseldorf.
Monin GroBer franzdsischer Likorhersteller, der auch ein umfangreiches Sirup-
programm anbietet. Firmensitz ist seit 1912 in Bourges, siidlich von Paris.

Parfait Amour Diesen aullergewohnlichen Likor, die »perfekte Liebe«, haben fast
alle grollen Likérproduzenten im Programm. Er ist auch als Creme de Violette und
Créme Yvette bekannt. Hauptgeschmacksgeber sind Veilchen und eine Komposi-
tion aus Bliitenessenzen. Dazu kommen Zitruskonzentrate und Gewtirze wie Kori-
ander. Ebenfalls auBergewdhnlich ist seine lila Farbe.

Patxaran/Pacharan (baskisch/spanisch) Traditionelle Spezialitit der nord-
spanischen Region Navarra, die heute in vielen Marken in ganz Spanien verbreitet
ist. Durch Einmaischen von Schlehen wird dieser Anis-Schlehen-Likor hergestellt.
Der Alkoholgehalt liegt zwischen 25 und 30 % vol, und es werden keine kiinstliche
Aromen oder Farbstoffe verwendet.

Peppermint Pfefferminzlikore gibt es griin und weil, sie unterscheiden sich nur
in der Farbe. lhre Zutaten sind durch Wasserdampf gewonnenes Pfefferminzol,
Neutralalkohol, Wasser und Zucker.

Ponche Likér aus Jerez. Ponche (Punsch) wird von mehreren Firmen hergestellt
und von allen in Silberflaschen abgefiillt. Er besteht aus Brandy, Sherry, Orangen,
Krautern und Gewiirzen.

Sabra Chocolate-Orange-Liqueur aus Israel (30 % vol). Er wurde 1963 vom Spiri-
tuosenmulti Seagram auf den Markt gebracht. 1985 folgte Sabra Coffee (30 % vol),
2006 der Orange Brandy Liqueur (40 % vol).

Sheridan’s Dieser in Irland entwickelte Coffee Layered Liqueur ist einzigartig.
Die Doppelflasche enthalt 333 ml Coffee Chocolate Liqueur und 167 ml Vanilla
Cream Liqueur. Beim Eingief3en trennen sich beide Likére anteilméfig im Glas.
Strega Der leuchtend gelbe Strega (ital. »Hexe«) ist einer der bekanntesten Krau-
terlikore Italiens. Er wird aus iiber 70 Kréutern und Gewiirzen komponiert.
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Fruchtlikor

Die vielfaltige Welt der Fruchte

Fruchtlikore stellen die grofite Gruppe unter den Likoren dar, und ihre Vielfalt ist
beinahe uniiberschaubar. Ob Maracujas aus den Tropen, Litschis aus China oder
Melonen aus Mexiko - jede noch so exotische Frucht wird heute auch zu Likér ver-
arbeitet. Die groBien Klassiker unter den Fruchtlikoren, die Orangen- und Kirsch-
likire, der Curacao, der Cassis und auch die Phirsichlikére, werden in eigenen Kapi-
teln vorgestellt.

Der Ursprung

Zur Likorbereitung braucht man Alkohol, und so datiert die Herstellung der ersten
Likore in der Zeit, in der sich das Wissen um die Destillation verbreitete. Um
1500 wurde das Wein- und Kornbrennen bekannt und damit die Likérbereitung er-
moglicht. Apotheker und Heilkundige waren auf der Suche nach Heilmitteln und
nutzten den Alkohol zur Herstellung gesundheitsfordernder Getranke. So war auch
der erste Likor von Lucas Bols, dem ersten industriellen Produzenten, im Jahre
1575 ein Kiimmellikor.

Der Durchbruch zum Genussmittel erfolgte nach der Entdeckung Amerikas. Erst
die Verfiigharkeit des Zuckers von den Antillen erlaubte die Herstellung von Liko-
ren, die hauptsachlich zum Genuss bestimmt waren. In den folgenden Jahrhun-
derten entstanden durch aus aller Welt eingefiihrte exotische Friichte und Gewiirze
viele neue Likorsorten, und zu Beginn des 19. Jahrhunderts begann in ganz Europa
die Likorbereitung im groBen Umfang.

18



Die Herstellung

Fruchtlikore bestehen aus Alkohol, Zucker, Wasser und Friichten in Form von Saft,
Extrakten oder Aromastoffen. Man unterscheidet dabei zwischen Fruchtsaftliko-
ren, Fruchtaromalikéren und Fruchtbrandys. Fruchtsaftlikore enthalten den Saft
derjenigen Frucht, nach der die Likore benannt sind, als wesentlichen geschmacks-
bestimmenden Anteil. Der Gehalt an Fruchtsaft der jeweiligen Frucht muss mindes-
tens 20 Liter auf 100 Liter Fertigware betragen. Zusétze weiterer Fruchtséfte und na-
tiirlicher Aromastoffe sind erlaubt, eine Firbung mit Farbstoff ist unzulassig.
Fruchtaromalikire erhalten ihren Geschmack aus den Friichten, nach denen sie be-
nannt sind. Die Verwendung Kiinstlicher Aromastoffe ist unzuléssig. Sie diirfen
nicht nach den folgenden Friichten bezeichnet werden: Ananas, Brombeeren, Erd-
beeren, Kirschen, Johannisbeeren, Heidelbeeren und Himbeeren. Dieses Verbot gilt
nicht bei wasserklaren Likioren wie dem Maraschino. Die Firbung mit kiinstlichen
Farbstoften ist unzulissig.

Fruchtbrandys sind Fruchtlikore, die einen geschmacksbhestimmenden Anteil an
Obstbrand enthalten (mindestens fiinf Liter Obsthrand mit 40 % vol je 100 Liter Fer-
tigerzeugnis), der aus der namensgebenden Frucht gewonnen sein muss. Da die Be-
zeichnung »Brandy« ansonsten den Weindestillaten vorbehalten ist, wurde fiir
Prune-, Orangen-, Apricot- und Cherrybrandy eine Ausnahmeregelung getroffen.
Fruchtbrandys sind durch die Zugabe von Obstbrand eine besondere Art der Frucht-
likore. Auch beiihnen ist die Verwendung von Farbstoffen unzuléssig.

Die Verwendung

Alle Arten von Fruchtlikoren trinkt man je nach Sorte und personlichem Ge-
schmack ungekiihlt, leicht oder stark gekiihlt pur im Likérglas. Sie eignen sich als
Digestif und zum Genuss in Verbindung mit Kaffee oder einem Erfrischungsgetrank.

17



FRUCHTLIKOR

Etter

Quiitte

Im Berglihof, dem Stammsitz der Familie Etter in der Zuger Gemeinde Men-
zingen, nahm die Geschichte der Etter Fruchtbridnde ihren Anfang: Schon
Urgrofivater Johann Baptist Etter verschaffte sich als Landwirt mit dem
Brennen seiner eigenen Kirschen einen willkommenen Nebenverdienst. Der
gute Ruf seines Kirschwassers drang schon bald iiber die Grenzen des klei-
nen Zuger Landes hinaus - die Nachfrage wuchs. Sohn Paul Etter hatte eine
besonders feine Nase fiir das »Chriesiwasser« und begeisterte sich fiir dieses
Gewerbe. Er machte das Brennen 1870 zu seinem Haupter-
werb und griindete damit das heutige Unternehmen.

Die Marke

50 Jahre war Paul Etter im Geschift, bis er den Betrieb schlielich
1920 an seine beiden Sohne iibergab. Diese errichteten drei
Jahre spiter in der Nihe des Zuger Bahnhofs eine neue grolie
Brennerei. 1981 war ein weiteres wichtiges Jahr fiir das Unter-
nehmen Etter. Zuerst erfolgte der mit der Zeit notwendig ge-
wordene Umzug in einen grofieren, modernst eingerichteten
Betrieb an der Stadtgrenze von Zug, dann beschloss man die

Gruppe Fruchtbrandlikor

l Geschmacksrichtung verhalten siil3, fruchtbetont, mild
Zusammensetzung Obstbrand, Fruchtsaft, Zucker
Herstellungsort Zug/Schweiz

Jahresabsatz nicht bekannt
Inhaber Distillerie Paul Etter
- Alkoholgehalt alle 18 % vol
Preisklasse 16 € fiir 0,351
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SRR

Erweiterung des Sortiments durch weitere Fruchtdestillate. Seither werden neben
den verschiedenen Kirschbrénden auch andere Obstbrinde hergestellt. Mit den
Fruchtbrandlikéren wurde 1997 die ohnehin schon recht grolie Angebotspalette
nochmals erweitert. Diese »etwas anderen« Etter-Fruchtbrandlikore werden nach
einem hauseigenen Rezept aus Etter-Destillaten und verdicktem Fruchtsaft erzeugt.
Sie sind als Williams Birne, Kirsche, Aprikose, Pflaume und Quitte erhéltlich.

Die urspriingliche Heimat der Quitte liegt im dstlichen Kaukasus, und Nachweise
iiber sie reichen 4000 Jahre zuriick. Heute werden Quitten hauptsichlich

in Asien angebaut, in Europa spielen sie eine eher untergeordnete Rolle.

Fiir den Quittenlikér von Etter wird die Sorte »Birnenquitte« verwendet.

Die Friichte stammen aus Hausgérten der Region Zug und
sind unbehandelt und ungespritzt. Der daraus herge-
stellte Brand reift 3 bis 5 Jahre und stellt die alkoholische
Basis des Likors.

Rigi Sun

Rezept Jorg Krause, Schumann’s Bar Miinchen

4 cl Etter Quitte
2 cl Gin
2 cl frischer Limettensaft
kalter Kombucha

Die Zutaten (ohne Kombucha) mit Eiswiirfeln im Shaker
kriftig schiitteln und in ein Longdrinkglas auf einige
Eiswiirfel abgiefen. Mit Kombucha auffiillen und nach
Belieben eine Limettenscheibe dazugeben.

Empfehlungen

Etter-Fruchtbrandlikére sind rein natiirlich, ausgeprigt fruchtig und mild.
Sie werden wie folgt verwendet:

P Gekiihltim Likorglas als Digestif

P Ontherocks

P Mit trockenem WeiBBwein oder Sekt/Champagner

P Zum Mixen, fiir Eisbecher, fiir Fruchtsalate sowie fiir Sorbets



FRUCHTLIKOR

Chambord

Liqueur Royale de France

Das Chateau Chambord ist das grolite Schloss der Loire-Region. Es liegt etwa
15 Kilometer siidlich der Stadt Blois zwischen Orléans und Tours. Chambord
wurde in der ersten Hilfte des 16. Jahrhunderts unter Franz I. als Prunk- und
Jagdschloss errichtet und gilt als das prichtigste aller Loire-Schlosser.

Die Marke

Chambord entstand Anfang der 1980er-Jahre und wurde von dem Amerikaner Sky
Cooper mitentwickelt. Sein Sohn John verkaufte die Marke 2006 an den amerika-
nischen Spirituosenmulti Brown-Forman (Jack Daniels u.a.). John Cooper steht
auch hinter der Entwicklung des Ingwerlikors Domaine de Canton (siehe S. 144).
Johns Bruder wiederum steht hinter dem Holunderbliitenlikér St. Germain (siehe
S. 142). Hergestellt wird Liqueur Chambord in dem kleinen Ort Cour-Cheverny, der
nur wenige Kilometer vom Chateau Chambord entfernt liegt. Die Geschichte des
Likors ist eng mit dem Chéateau verflochten, obwohl keine
direkte Beziehung dazu besteht. Alles an diesem Likor ist
»koniglich« ausgerichtet: die Geschichte des Rezepts, das
der Legende nach 1685 fiir den »Sonnenkonig« Louis XIV.

Wissenswertes

Gruppe Fruchtlikor

Geschmacksrichtung verhalten sii3, frucht-
betont, mild

Zusammensetzung Cognac, Himbeeren, Brom-
beeren, Gewiirze

Herstellungsort Cour-Cheverny/Blois/Loire
Jahresabsatz nicht bekannt
Inhaber Brown-Forman

Alkoholgehalt 16,5 % vol

Preisklasse 20 € fiir 0,51
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CHAMBORD

Chambord Royale

1 ¢l Chambord
10 cl Champagner Brut
Chambord in einen Champagnerkelch geben und mit

kaltem Champagner auffiillen. Nach Belieben eine
Himbeere dazugeben.

kreiert wurde, und auch die wahrhaftig konigliche Ausstat-
tung der leider 2010 neu gestalteten Flasche. Die Kugelform
der Flasche wurde zwar beibehalten, doch verlor die stilvolle
purpurne Barockflasche ihre Krone und weitere Teile des De-
kors. Sammlern ist zu raten, sich noch Flaschen mit der alten

Ausstattung zu besorgen. Unverdndert blieb jedoch der Inhalt,

und dieser gehort zum Besten, was es auf dem Markt gibt. Der

Chambord basiert zweifellos auf einem alten, tiberliefer-

ten Rezept, und dieses ist konkurrenzlos und uner-

reicht. Seine Basis sind schwarze und rote Himbeeren, _ -
Brombeeren und auch Johannisbeeren. Dazu kommen

Honig, Madagaskar-Vanille und weitere Kriuter und Gewiirze. Diese mazerieren in
Cognac,derauch die alkoholische Basis des Chambord stellt. Diese Zutaten machen
Chambord zu einem der vielseitigsten Likore der Welt. Er schmeckt nicht nur pur
oder on the rocks, sondern stellt auch die perfekte Grundlage oder Zutat fiir Cock-
tails und Mixgetrinke dar.

Empfehlungen

Chambord ist rein natiirlich, ausgeprigt beerenfruchtig, mild und verhalten siil3.
Er wird wie folgt verwendet:

P Purungekiihlt oder leicht gekiihlt

P Ontherocks

P Mit Champagner, fiir Champagner-Drinks

P Zum Mixen jeder Art von Drinks

P Zu Desserts und Eiscreme
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FRUCHTLIKOR

Lantenhammer

Williams

Die Destillerie Lantenhammer wurde 1928 von Josef Lantenhammer ge-
griindet. Sie liegt im Herzen der bayerischen Voralpen am malerischen
Schliersee. Das Unternehmen wird seit 1988, nun in der dritten
Generation, von Destillateurmeister Florian Stetter gefiihrt,
und damit begann der unglaubliche Erfolg der Lantenham-
mer-Brédnde und -Likore. Die bis dahin nur in der regionalen
Gastronomie vertretene Marke wurde durch ihn innerhalb
weniger Jahre bundesweit bekannt. Den Anlass dazu gab die
1991 vorgestellte Reihe der Edelbrinde, in der exzellente Spit-
zendestillate angeboten werden.

Die Marke

1996 wurde das Sortiment des Betriebs durch die Fruchtbrand-

likore erweitert. Diese Likore sind mit das Beste, was auf dem

A deutschen Likormarkt angeboten wird, und nur wenige Unter-

A m' nehmen produzieren vergleichbare Qualititen. Die alkoho-
lische Basis ist auch bei der Herstellung von Fruchtlikéren

Wi .Iu;':
- - meist Neutralalkohol, bei den Lantenhammer-Fruchtbrand-

- |
L]

Gruppe Fruchtbrandlikor

Geschmacksrichtung feinfruchtig, dezent siif3

Zusammensetzung Williamsbrand, Williamsbirnensaft, Zucker
Herstellungsort Schliersee/Oberbayern
Jahresabsatz nicht bekannt
Inhaber Josef Lantenhammer OHG, Fam. Stetter

Alkoholgehalt alle Sorten 25 % vol

Preisklasse 23 - 30 € fiir 0,5 1, je nach Sorte
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LANTENHAMMER WILLIAMS

likéren wird jedoch ausschlieblich der jeweilige Obstbrand der gleichnamigen
Frucht verwendet. Abgefiillt werden die Fruchtbrand-Liqueure in sogenannte Cha-
rismaflaschen, deren edle Aufmachung die Wertigkeit der Likore unterstreicht. Au-
Ber dem Williams Fruchtbrand-Liqueur gibt es Mirabellen, Sauerkirsch, Waldhim-
beeren und Schlehen. Einen Meilenstein schuf man 2009 mit der Einfithrung der
neuen Likorreihe, die einige Spezialitdten enthélt. In dieser werden Likore hochster
Qualitit in wiederum formschonen Flaschen angeboten. Es gibt Walnuss (30 % vol),
Bergamotte (25 % vol), Marillen (25 % vol), Limonen (18 % vol) und Rosen-Liqueur.
Weitere Highlights sind der Spezialkrduter (siehe S.78) und der Slyrs Whisky
Liqueur (siehe S. 240).

-
B

r

Williams Sour

4 cl Williams Liqueur
3 cl Zitronensaft
2 cl Zuckersirup
Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kréftig schiitteln
und in ein mittelgrofies Stielglas ahgielien.

Nach Belieben eine Minibirne oder Birnenspalten an den
Glasrand stecken.

Empfehlungen

Alle Lantenhammer Fruchtbrand-Liqueure sind feinfruchtig, mit
intensivem Duft und verhalten siil3.

Sie werden wie folgt verwendet:

P Leicht gekiihlt zum Kaffee und als Digestif

P Ontherocks

P Mit trockenem Weillwein und Sekt/Champagner

P Zum Mixen sowie fiir Eisbecher, Fruchtsalate
und Sorbets
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FRUCHTLIKOR

Dolfi

Liqueur a la Fraise des Bois

Wie bei keiner anderen Marke assoziiert man mit Dolfi Erdbeerlikor. Er ist
der Klassiker unter den Erdbeerlikoren und geniel3t den Ruf als »Bester der
Besten«, Das Unternehmen wurde 1919 in Strallburg/Elsass gegriindet und
ist seither fiir seinen »Fraise des Bois« bekannt.

Die Marke

Der Name »Dolfi Fraise des Bois« steht wie kein anderer fiir
Erdbeerlikor, und viele Jahre war er das einzige Produkt des
Unternehmens. Zeitweise wurden auch Péche (Pfirsich) und
Myrtille (Waldheidelbeere) hergestellt, aber der Fraise ist
»das« Produktvon Dolfi. Seit 2007 ist Dolfi Teil des berithmten
Cassis- und Fruchtlikorunternehmens Védrenne. Védrenne
ist im Zentrum Burgunds, in Nuits-Saint-Georges, anséssig.
Das Unternehmen ist der zweitgrolite Likorproduzent Bur-
gunds und unumstrittener Marktfiihrer bei hochwertigen
Likoren. Von Creme de Cassis und Fruchtlikéren bis zu tradi-
tionellen Likoren, von Fruchtsirupen bis hin zu Marcs bie-

Wissenswertes

Gruppe Fruchtlikor

Geschmacksrichtung fruchtig, mild, leicht siil}, sehr
aromatisch

Zusammenseizung Erdbeeren, Alkohol, Zucker,
Wasser

Herstellungsort Nuits-Saint-Georges/Burgund
Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber Védrenne S. A.

Alkoholgehalt 20 % vol

Preisklasse 15 € fiir 0,7 1
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DOLFI

Red Finish

3 cl Dolfi Fraise des Bois
2 cl Wodka
1 cl Zitronensaft
4 cl Orangensaft

Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kriftig schiitteln
und in eine Cocktailschale abgiellen. Nach Belie-
ben eine Erdbeere an den Glasrand stecken.

_._..____.—--"’

tet Védrenne nahezu 200 Produkte in Spitzenqualitit an. Unter diesem Firmendach
wird nun auch der Dolfi »Fraise des Bois« hergestellt. Dieser besteht aus Walderd-
beeren und weiteren Erdbeersorten, dazu kommen nur noch Alkohol, Zucker und
Wasser. Er ist rein natiirlich und enthélt auch keine Aromastoffe. Mit seiner leuch-
tend roten Farbe und seinem feinen Aroma ist Dolfi vielseitig verwendbar.

Empfehlungen

Dolfi »Fraise des Bois« ist hocharomatisch und vielseitig einsetzbar.
Er wird wie folgt verwendet:

P Leicht gekiihlt pur

P Onthe rocks

P Mit Champagner

P Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks

P Zu Desserts und Eiscreme
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FRUCHTLIKOR

Midori

Melon Liqueur

Der japanische Getrankemulti Suntory wurde 1899 von Shinjiro Torii, einem
damals 20-jahrigen Winzer, gegriindet. Heute ist Suntory einer der fithren-
den Spirituosenproduzenten der Welt. Der international tatige Konzern pro-
duziert und vertreibt unter seinem Namen alle wichtigen Spirituosenarten
wie Gin, Wodka, Rum und Tequila.

Der griofite Geschiftszweig des Unternehmens ist seit Jahr-
zehnten die Produktion japanischen Whiskys. Dieser wird
in verschiedenen Qualitédten angeboten, und allein die vier
groliten Marken sind mit zusammen 100 Millionen jahrlich

verkauften Flaschen unter den 100 Top-Spirituosen der

Welt zu finden.

Die Marke

Eine der weltweit erfolgreichsten Likormarken der 1990er-
Jahre war der Midori Melon Liqueur. Er war Teil der
Hermes-Likorreihe von Suntory und zu Beginn der
1970er-Jahre nur in Japan bekannt. 1971 besuchten US-
Barkeeper die Suntory-Yamazaki-Destillerie in Japan und

Wissenswertes

Gruppe Fruchtaromalikor
Geschmacksrichtung aromatisch, leicht, dezent siil3
Zusammensefzung Wassermelone, Alkohol, Zucker
Herstellungsort Mexiko City/Mexiko
Jahresabsatz nicht bekannt
Inhaber Suntory Mexicana
Alkoholgehalt 20 % vol
’ " | Preisklasse 18 € fiir 0,7 1




MIDORI

stielen bei zahlreichen Likorproben auf den Hermes Midori Liqueur. Nach Auswer-
tung der Verkostungen glich man den Midori dem amerikanischen Geschmack an
und begann mit dem Export in die USA.

Der neuartige, nach Wassermelonen schmeckende Likor mit seiner kraftvollen grii-
nen Farbe etablierte sich schon nach kurzer Zeit auf dem Markt, und daraufhin lie3
der Erfolg des Getrdnks auch in verschiedenen anderen Landern nicht lange auf
sich warten. Midori wird heute von Suntory in Mexiko hergestellt und ist seit
1995 auch bei uns zu haben.

Empfehlungen

Mit Midori mixt man leichte, aromatische Drinks, und auch Klassiker erhalten durch
Midori einen neuen Charakter.

Er wird wie folgt verwendet:

P Onthe rocks

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Fruchtsiften oder
Sekt

p Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks

Melonball

Rezept Franz Brandl

5 cl Midori Melon Liqueur
3 cl weiler Rum
12 cl Orangensaft

Zutaten mit Eiswtiirfeln im Shaker kriftig schiitteln und
in ein Longdrinkglas auf einige Eiswiirfel abgie[en.
Nach Belieben mit einer Orangenschalenspirale und

einigen Melonenbillchen garnieren.

!

: ’
—— -..--g
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FRUCHTLIKOR

Marillenlikor

Aprikosen, in Osterreich Marillen genannt, sind das einzige Obst, das die re-
nommierte Wachauer Marillendestillerie Bailoni verarbeitet. Der Namens-
zusatz Wachauer bei den Bailoni-Produkten gilt als geschiitzte Herkunfis-
bezeichnung und garantiert, dass nur Marillen der Region fiir den Likor und
den Schnaps verwendet werden.

Die Marke

Das traditionsreiche Familienunternehmen Bailoni, die erste Wachauer Marillen-

destillerie,ist der dlteste Betrieb der Region und destilliert seit 1872 in seinem direkt

an der Donau gelegenen Stammhaus in Krems-Stein. Seit den 1930er-Jahren hat

man sich bei Bailoni auf die Verarbeitung von Marillen spezialisiert, und auller dem
Likor bietet man nur Marillenschnaps an.

Dreh- und Angelpunkt bei Bailoni sind natiirlich die Ma-

: rillen und deren Qualitit. Vollreife, frisch geerntete

3 Friichte werden nach dem Entsteinen und Pressen in

modernsten Brennanlagen nach den tiberlieferten Re-

zepten der Familie weiterverarbeitet. Fiir den Bailoni-

Wissenswertes

Gruppe Fruchtsafilikor
Geschmacksrichtung siiB3 und fruchtig

Zusammensetzung Marillendestillat,
Marillensaft, Alkohol, Zucker

Herstellungsort Krems Wachau/
Osterreich

Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber Bailoni
Alkoholgehalt 30 % vol
Preisklasse 15 € fiir 0,7 1
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BAILONI

Red Apricot

4 cl Bailoni Marillenlikor
4 cl Wodka
2 cl Zitronensaft
10 cl Orangensaft
1 ¢l Grenadine

Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kriftig
schiitteln und in ein Longdrinkglas auf einige
Eiswiirfel abgieBen. Nach Belieben mit
einem Stiick Orangenschale und einer Cocktail-
kirsche garnieren.

Marillenlikor wird ein weit grolierer Fruchtsaftanteil als vorgeschrieben verwen-
det, und Farbe wie Aroma des Likors stammen ausschlieBlich vom Saft der aroma-
tischen Marillen. Seine feine Obsthrandnote verleihen ihm die Marillendestillate.
Dafiir werden entsteinte Marillen eingemaischt, vergoren und anschlieBend drei-
fach destilliert. Nach einer Lagerzeit von mindestens zwei Jahren wird der Brand
zur Bereitung des Marillenlikors verwendet. Der Mindestdestillatanteil liegt bei
60 Prozent und ist damit hoher als z. B. fiir Fruchtbrandys vorgeschrieben.

Empfehlungen

Bailoni-Marillenlikor hat ein volles Bukett und ist auf natiirliche Weise fruchtig und
aromatisch,

Er wird wie folgt verwendet:

P Ungekiihlt oder leicht gekiihlt im Likorglas

P Ontherocks

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Fruchtséften

P Als Zutat beim Mixen
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FRUCHTLIKOR

Passoa

The Passion Drink

Im Anjou, am Rande der Bretagne, liegt die Stadt Angers, die Heimat des
weltberithmten Orangenlikors Cointreau. Bei Cointreau entschied man zu
Beginn der 1980er-]Jahre, dass ein neuer fruchtiger Likor mit geringem Al-
koholgehalt entwickelt werden sollte. Als Basis wihlte man die Passions-
frucht, und nach langen Versuchen und Testreihen wurde 1986 schliefilich
der Passoa vorgestellt.

Die Marke

Der Ursprung des Namens der in ungeféhr 400 Arten verbrei-
teten Passionsfrucht soll auf spanische Missionare zuriickge-
hen. Diese sahen in der Bliitenform der Friichte eine symbo-
lische Verwandschaft mit der Dornenkrone, die Jesus wahrend
der Passion getragen haben soll. Die spanischen Eroberer
nannten sie aufgrund ihrer gewissen duberen Ahnlichkeit
mit dem Granatapfel »Granadilla« (kleiner Granatapfel)

und iibertrugen diese Bezeichnung auf alle Arten. Eine
der meistverbreiteten Sorten ist die runde und tief pur-

Gruppe Fruchtlikor
Geschmacksrichtung fruchtig-exotisch, mild, leicht siil3

Zusammensetzung Passionsfruchtsaft, Alkohol, Zu-
cker, Frucht- und Krauterextrakte

Herstellungsort Angers/Frankreich und Villafranca/
Spanien
Jahresabsatz 3 Mio. Flaschen
Inhaber Cointreau S. A., Angers/Frankreich
Alkoholgehalt 17 % vol
Preisklasse 12 € fiir 0,7 1
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PASSOA

purfarbene Purpurgranadilla. Sie wird bei uns héufig als Maracuja angeboten, ob-
wohl diese spanische Bezeichnung zur groBleren linglichen und gelben Passions-
frucht gehort. Die gelbe Maracuja liefert auch den Saft fiir den Passod-Likor. Passod
wird auBer im Stammhaus in Angers noch an einer zweiten Produktionssttte, in
Villafranca in der spanischen Provinz Navarra, hergestellt. Der Erfolg von Passoa
weitete sich rasch zunéchst auf die europaischen Mirkte und dann auf Ubersee aus.
Heute werden 95 Prozent der Produktion in iiber 40 Lénder der Erde exportiert. Re-
lativ neu sind Passod Mango und Passod Coco; sie werden bereits auf mehreren in-
ternationalen Mérkten angeboten.

Empfehlungen

Der hell gldnzende rote Passoa ist intensiv fruchtig-exotisch und sehr aromatisch.
Er wird wie folgt verwendet:

P On the rocks
P Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Fruchtséften

P Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks mit einer feinen exo-
tischen Note

Passoa Exclusita

3 cl Passoa
3 cl Cointreau
12 cl Orangensaft

Zutaten im Shaker mit Eiswiirfeln kriftig
schiitteln und in ein Longdrinkglas auf Eiswiirfel
abgielen. Nach Belieben eine halbe Orangen-
scheibe dazugeben.




FRUCHTLIKOR

De Kuyper

Creme de Bananes

De Kuyper in Schiedam/Niederlande ist der weltweit grobte Likorprodu-
zent. Das 1695 gegriindete Unternehmen ist in der elften Generation im Be-
sitz der Familie De Kuyper und wurde 1995, anlésslich des 300-jdhrigen Ju-
bildums, von Konigin Beatrix der Niederlande zu »Royal Distillers« ernannt.
Aufier dem von jedem niederldndischen Spirituosenunternehmen herge-
stellten Genever werden in Deutschland eine umfangreiche Likorreihe und
die sogenannten Solitar-Liqueur-Marken angeboten. Diese
werden unter den Markennamen »Peachtree« (siehe S. 176)
und »Kwai Feh« (siehe S. 154) beschrieben.

Die Marke

Iniber 90 Landern der Erde gibt es Likore von De Kuyper. Das in
Deutschland mittlerweile auf rund 30 Sorten erweiterte Sorti-
ment wird seit einigen Jahren in neu entworfenen und dabei ver-
schlankten Flaschen angeboten. Ein Klassiker des Sortiments ist
der Creme de Bananes, der mit seiner natiirlichen Bananennote

Wissenswertes

Gruppe Bananenlikor/Fruchtlikor
Geschmacksrichtung fruchtig, aromatisch, nur dezent
siily

Zusammensetzung Fruchtdestillat, Alkohol, Zucker,
fruchteigene Aromastoffe

Herstellungsort Schiedam/Niederlande

Jahresabhsatz Gesamtsortiment weltweit ca.
52 Mio. Flaschen

Inhaber De Kuyper Royal Distillers/Schiedam
Alkoholgehalt 24 % vol
Preisklasse 10 € fiir 0,7 1
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DE KUYPER CREME DE BANANES

eine beliebte Grundlage fiir Cocktails und Mixgetranke ist. Fiir Bananen-
likére werden nicht die makellosen grolien, sogenannten Dollar-Bana-
nen verwendet, sondern unscheinbare kleine, dafiir aber sehr aro-
matische Sorten. Zur Likorherstellung werden die Bananen
gepresst; man erhilt dabei keinen Saft, sondern einen
Brei. Dieser wird mit Alkohol versetzt, das Mazerat dann
abgepresst, und die Riickstinde zur Wiedergewinnung
des Alkohols werden destilliert. Durch spezielle Ver-
fahren werden dabei auch die Aromastoffe gewonnen
und dem Likor zugefigt.

Banana Boat

3 cl Creme de Bananes .

3 cl Gin
12 cl Orangensaft
1 Barl6ffel Grenadine L —
Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kriftig schiitteln ¢ b
und in ein Longdrinkglas auf Eiswiirfel abgiefen. Die T

Grenadine dariibergeben. Nach Belieben mit einer
Orangenscheibe garnieren.

Empfehlungen

De Kuyper Créeme de Bananes besitzt eine ausgeprigte Bananennote und eine
dezente Siilje.

Er wird wie folgt verwendet:

P Ungekiihlt oder gekiihlt im Likorglas

D Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Fruchtséften

P Zum Mixen von Cocktails und fruchtigen Drinks

P Zur Verfeinerung von Desserts, Kaffee und Eiscreme
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FRUCHTLIKOR

Marie Brizard

Watermelon

Das weltberithmte Haus Marie Brizard et Roger wurde 1755 in Bordeaux ge-
griindet und ist heute der grofite Likorsortimentproduzent Frankreichs. Der
Erfolg begann mit dem Anisette (siehe S. 64), der bis heute das Flaggschiff
des Brizard-Sortiments und der meistverkaufte Likor der Firma ist. Rund
um den Anisette werden iiber 30 verschiedene Likore hergestellt. Darunter
sind zum Teil echte Klassiker, die von Marie Brizard entwickelt und erstmals
angeboten wurden. Die Marie-Brizard-Produkte genielien weltweit hochste
Anerkennung und werden in iiber 120 Lander exportiert.

Die Marke

Der Watermelon war eine der grol3en Likorinnovationen der
1990er-Jahre, seit 1995 wird dieser leichte und fruchtige
Melonenlikér auch in Deutschland angeboten. Der roséfar-
benen Kreation verleihen Honig- und Wassermelone ihr
Aroma und ihren Geschmack. Ein weiteres Highlight
des Sortiments ist der Fraise des Bois (18 % vol). Die-

Wissenswertes

Gruppe Fruchtlikor
Geschmacksrichtung leichtsiif}, fruchtig

Zusammensetzung Melonenextrakt, Alkohol,
Zucker

Herstellungsort Bordeaux/Frankreich

Jahresabsatz Gesamtsortiment weltweit ca.
14 Mio. Flaschen

Inhaber Marie Brizard et Roger International/
Bordeaux

Alkoholgehalt 17 % vol
Preisklasse 12 € fiir 0,7 1
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MARIE BRIZARD WATERMELON

Tokyo Sunset

5 cl Watermelon Liqueur
Tonic Water
Den Watermelon Liqueur in ein Longdrinkglas auf Eis-

wiirfel geben und mit kaltem Tonic Water auffiillen. Nach
Belieben eine halbe Zitronenscheibe dazugeben.

ser herrlich duftende und leuchtend rote Walderdbeerlikor
aromatisiert Mixgetrdnke, Sekt und Fruchtsifte mit feiner
Siile und wenig Alkohol. Ergénzt wird das Sortiment der
klassischen Likére mit den neu entwickelten Sorten Cran-
berry (17 % vol) und Hot Mint (aus Minze mit einem Hauch

Chili, 25 % vol) sowie den drei kristallklaren Likéren Manzanita (mit dem Aroma
griiner Apfel), Coconut und Melocotén (Pfirsich). Alle haben einen Alkoholgehalt
von 20 % vol. Die neueste Schopfung ist der Lemon Grass (20 % vol), der bisher von
keinem anderen Produzenten angeboten wird. Aufsehen erregte Brizard mit dem
Ende des letzten Jahrzehnts vorgestellten Charleston Follies. Dieser leichte und
fruchtige Likor (20 % vol) erhélt einen Teil seines Aromas und seines Geschmacks
von Aprikosen, Pfirsichen, Ananas, Mangos, Guaven und Passions{riichten. Die
mehrfach ausgezeichnete Shakerflasche aus metallischem Glas stellt eine einzig-
artige Novitét dar.

Empfehlungen

Watermelon und die anderen Spezialitiiten sind jede fiir sich ein Likorerlebnis.
Sie werden wie folgt verwendet:

P Leicht gekiihltim Likorglas

P Ontherocks

p Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Fruchtsiften oder Sekt

P Als Zutat beim Mixen von Cocktails und Longdrinks

35



FRUCHTLIKOR

Bols

Strawberry Liqueur

Die Zahl der von Bols in Amsterdam seit 1575 hergestellten Likére wird
heute kein noch so profunder Kenner des Hauses nennen kénnen. Nicht nur
Hunderte von Millionen Flaschen Likore und Spirituosen trugen in den seit-
her vergangenen 435 Jahren den Namen »Bols«, auch ungezihlte Likorsor-
ten wurden entwickelt, verworfen, im Sortiment behalten, eingestellt, neu
komponiert oder auf eine andere Art verdndert. Dazu ka-

men neue Ausstattungen, Etiketten und Flaschenformen.
Als dlteste Likore gelten die Anisette, gefolgt vom Kiim-
mel und dem Curacao. Zwischenzeitlich gab es Goldwas-
ser, Boonekamp, Half and Half und viele weitere, heute
schon in Vergessenheit geratene Likore. Neben der Kunst
der Herstellung hatte man bei Bols von jeher das Gespiir
fiir den Geschmack des Verbrauchers. Dieser zwingt seit
alten Zeiten jeden Likdérproduzenten zur Reaktion auf
verinderte Trinkgewohnheiten. Die verbesserte Technik
sowie die heute allzeitige Verfiigharkeit jeder noch so
exotischen Frucht erlaubten und erforderten die Schatf-
fung neuer Likérkompositionen.

Wissenswertes

Gruppe Fruchtlikor
Geschmacksrichtung fruchtig-leicht, mittelsiif3
Zusammensetzung Fruchtsaft, Zucker, Alkohol

Herstellungsort Zoetermeer bei Amsterdam/
Niederlande

Jahresabsatz Gesamtsortiment weltweit ca.
18 Mio. Flaschen

Inhaber Lucas Bols B. V.
Alkoholgehalt 17 % vol
Preisklasse 10 €fiir 0,71
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BOLS STRAWBERRY LIQUEUR

Die Marke

Als zu Beginn der 1980er-]ahre die Zeit reif war fiir fruchtige, farbige und leichtere
Likore, reagierte Bols mit seiner Longdrink-Range. Zwar blieben die Klassiker un-
verandert, man wollte jedoch dem Wunsch der Verbraucher nach neuen Friichten,
Farben und weniger Alkoholgehalt nachkommen. Trendsetter war der ehrwiirdige
Bols Blue Curagao, der nun erstmals die blaue Farbe salonfahig machte. 1983 kam
die Griine Banane, 1987 der Red Orange und 1993 der orangerote Maracuja zur Ein-
fiihrung. Dazu kam 2001 der Strawberry, und ab 2004 wurden alle Bols-Likore (ohne
Advocaat) in einer neuen einheitlichen Ausstattung angeboten. Dem hocharoma-
tischen und leuchtend roten Strawberry folgten Green Tea (24 % vol), Sour Apple,
Melon und Cassis. Ganz neu sind der Cranberry und der zu Beginn des Jahres
2011 vorgestellte Yoghurt Liqueur (siehe S. 120). Siehe auch Bols Blue (S. 108), Bols
Advocaat (S. 156) und Bols Creme de Cacao (S. 212).

Highlander

Rezept Franz Brandl
3 cl Scotch Whisky
2 cl Strawberry Liqueur
4 cl Orangensaft
1 cl Zitronensaft

Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kréftig schiitteln
und in ein Becherglas auf einige Eiswiirfel abgielen.
Nach Belieben eine Erdbeere dazugeben.

Empfehlungen

Bols Strawberry ist kein typischer Likér zum Purgenuss, son-
dern eine beliebte Longdrinkbasis mit Erdbeergeschmack.
Er wird wie folgt verwendet:

P Purgekiihlt oder on the rocks —

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Fruchtséften
oder Limonaden

P Als Zutat beim Mixen von Cocktails und Longdrinks
P Mit Sekt oder Champagner
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FRUCHTLIKOR

Lapponia
Lakka Wildbeeren-Liqueur

Nordlich des Polarkreises, in der Tundra Lapplands, wachsen inmitten ei-
ner unberiihrten Natur die aromatischen arktischen Wildbeeren. Aus ihnen
werden die berithmtesten Likore des Nordens hergestellt und unter dem Na-
men ihrer Heimat, »Lapponia, vertrieben.

Die Marke

Das in der siidfinnischen Hafenstadt Turku ansassige Unternehmen Marli ist der
grolite Hersteller von Fruchtweinen und Likoren im gesamten skandinavischen
Raum. Die Geschichte der traditionsreichen Firma begann
im Jahre 1867 mit Anders Nordfors. Er entwickelte aus den
wild wachsenden Beeren Lapplands die Vorldufer der
heutigen Likore. Auf den internationalen Exportmérten
sind vor allem der Lakka- und der Puolukkalikor bekannt.
Die goldgelbe Lakkabeere (Multebeere - engl. »Cloude
berry«, so benannt nach den wolkenartigen Beeren) ist die
typischste und eigensténdigste unter den arktischen Wild-
beeren. Puolukka (Lingonberry) heilit die wilde Preisel-

Wissenswertes

Gruppe Fruchtlikor

Geschmacksrichtung fruchtbetont, zuriick-
haltend siil3

Zusammensetzung Fruchtsaft, Alkohol,
Zucker

Herstellungsort Turku/Finnland
Jahresabsatz nicht bekannt
Inhaber Marli/Huhtaméki-Gruppe
Alkoholgehalt alle 21 % vol
Preisklasse 10 € fiir 0,51
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LAPPONIA

Polarwind

4 cl Lakka Liqueur
2 cl Wodka
4 cl Orangensaft

Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kriftig schiitteln

und in ein Becherglas auf einige Eiswiirfel abgielien.

Nach Belieben eine halbe Orangenscheibe und eine
Himbeere dazugeben.

1
T -

beere, aus der der gleichnamige leuchtend rote Likor

besteht. Weitere Sorten sind Mustikka Blueberry (Hei-

delbeere), Polar (Cranberry) und Tyrni Buckthorn (Sand-
dorn). Diese unvergleichlichen Friichte reifen innerhalb weniger, aber langer Son-
nentage. Miihsam per Hand pfliicken Lappland-Nomaden, Jdger und Sammler all-
jahrlich vor dem ersten Frost die vollfruchtigen Beeren. Von Sammelstellen aus
werden diese dann zur Verarbeitung nach Turku gebracht. Die Likére werden ohne
jegliche kiinstliche Zusitze hergestellt und in formschonen Flaschen angeboten.
Auf diesen sind die Beeren der Tundra zu einem symbolischen Kreis gruppiert und
zum optischen Mittelpunkt gemacht. Sowohl Lakka als auch Puolukka wurden
viele Jahre in Deutschland angeboten, sind zurzeit jedoch selbst im Fachhandel

\

schwer zu finden.

Empfehlungen

Alle Sorten sind fruchtig, aromatisch und aullergewéhnlich interessant.
Sie werden wie folgt verwendet:

P Ungekiihlt oder leicht gekiihlt im Likorglas

P Ontherocks

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Fruchtséften

P Als Zutat beim Mixen
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FRUCHTLIKOR

Xante

Cognac & Pear

Die schwedische Firma Xanté AB trat in Deutschland bisher nicht mit einem
eigenen Produkt in Erscheinung. Schlagartig bekannt wurde sie in Fachkrei-
sen jedoch im Jahr 2006 durch die Ubernahme der beriihmten déinischen
Kirschlikormarke Heering (siehe S.166). Diesem beriihmten Kirschlikor
wurde dann 2007 von Xanté mit dem Heering Coffee Liqueur erstmals seit
1818 eine weitere Sorte zur Seite gestellt. Seit 1995 wird nun mit dem Xanté
auch ein eigenes Produkt angeboten.

Die Marke

Der Ursprung der heute schwedischen Marke Xanté geht auf Jean
Heinrich zuriick. Im belgischen Namur griindete dieser im Jahr
1894 die Maison Heinrich Company, ein Handelsunternehmen fiir
den Importvon Wein und Bier. Noch vor dem Ende des Jahrhunderts
erhielt er von einem befreundeten Benediktinermdnch eine Kol-
lektion iiberlieferter Likorrezepturen. Sein Sohn Lucien er-

kannte den Wert der Rezepte und begann, mit den alten Rezep-
turen zu experimentieren. Der Zweite Weltkrieg vertrieb die
Familie nach Siidfrankreich, und es war Jeans Urenkel

Wissenswertes

Gruppe Fruchtlikér/Likoérspezialitit

Geschmacksrichtung dezent siil3, fruchtig, kréftig, nach Cognac
und Birne, mit feiner Vanillenote

Zusammensetzung Cognac, Birnenextrakt, Vanille, Zucker
Herstellungsort Stockholm/Schweden
Jahresabsatz etwa 1,5 Mio. Flaschen
Inhaber Xanté AB/Stockholm
Alkoholgehalt 38 % vol
Preisklasse 18 € fiir 0,51
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XANTE

Richard, dem die geniale Komposition fiir Xanté gelang. Er modifizierte die
schweren Blends der Vergangenheit und schuf die superbe Zusammensetzung aus
eleganter Frucht und Cognac, die heute den Namen »Xanté« trigt. Richard Heinrich
lernte den schwedischen Unternehmer Jorgen Tilander kennen, der das Potenzial
von Heinrichs Spezialititen erkannte. Tilander baute das Importgeschaft mit Hein-
richs Likdren in den 1990er-]Jahren in Schweden auf und erwarb auch die Rechte an
dessen Produkten. Wegen des damals noch bestehenden staatlichen Monopols
brauchte man einen Partner, den Tilander in der damals machtigen V&S Group (Ab-
solut Vodka) fand. Mit diesem entwickelte Tilander die Marke Xanté und
etablierte 1995 die wertvollste Rezeptur Heinrichs endgiiltig in der feinen

Welt der Likore. Xanté ist ein klarer, bernsteinfarbener Premium-Likor
aus Cognac und Birnenextrakt, den ein Hauch Vanille abrundet.

Pear Julep

Rezept Cihan Anadologlu, Schumann’s Bar Miinchen

4 cl Xanté

2 cl Cognac

1 cl Zuckersirup
s mittelgroBe Birne, piiriert
4 Spritzer Peach Bitter
Die Zutaten (ohne den Peach Bitter) mit Eiswiirfeln im

Shaker kréftig schiitteln und in ein grofes Glas auf

gestofienes Eis abgielien. Den Peach Bitter darauf geben
und nach Belieben mit Birnenspalten garnieren.

Empfehlungen

Der Geschmack nach Cognac und Birnenextrakt ist einzigartig.

Xanté wird wie folgt verwendet:

P Pur gekiihlt oder ungekiihlt

P Ontherocks

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Fruchtsiften oder mit klarer Zitronenlimonade
P Mit kaltem trockenem Sekt oder Champagner

p Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks

P Fiir HeiBgetrinke, z. B. mit Apfelsaft
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FRUCHTLIKOR

Godet Pearadise

Poire au Cognac

Die urspriinglich hollindische Familie Godet ist seit Anfang des 17. Jahr-

hunderts in der Charente-Maritime im Cognac- und Weinhandel tétig. Im

Jahr 1782 wurde in La Rochelle das Unternehmen Godet Freres
gegriindet, und ab 1838 verkaufte man Cognac unter dem eige-
nem Namen. Godet ist bis heute in Familienbesitz und wird von
dieser in der achten Generation geleitet.

Die Marke

Mit etwa einer Million Flaschenabsatz jdhrlich ist Godet einer der

GroBen unter den kleineren Cognac-Unternehmen. Godet ist ein klas-

sisches Cognac-Handelshaus, das Destillate ankauft, lagert, mischt
und dann unter seinem Namen verkauft. Dies ist keinesfalls un-
iiblich, auch grolie Unternehmen verfahren so.
Der meist verkaufte Godet-Cognac ist der 1902 eingefiihrte Klas-
siker »Gastronome«. Es wird jedoch die ganze Cognac-Bandbreite
vom V.S. iiber X. O. bis hin zum Spitzenprodukt »Réserve de la
Famille« angeboten. Der zu Beginn des neuen Jahrtausends einge-
fiihrte Godet Pearadise ist ein siiler, weicher und fruchtiger Bir-

4 n::-o':l

Wissenswertes

Gruppe Fruchtlikor/Likorspezialitit

Geschmacksrichtung vollfruchtig, aromatisch, siil3, mit feiner
Cognac-Note

Zusammensetzung Cognac, Birnenextrakt, Krduterextrakte, Zucker
Herstellungsort La Rochelle/Charente-Maritime/Frankreich
Jahresabsatz nichtbekannt

Inhaber Godet

Alkoholgehalt 38 % vol

Preisklasse 25 € fiir 0,51

s, 0>ZP0N0
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GODET PEARADISE

Dolce Vita

Rezept Mauro Mahjoub,
Mauro’s Negroni Club Miinchen
4 cl Godet Pearadise
3 cl Créme de Cacao brown
1 cl Mozart Chocolate Spirit
leicht geschlagene Sahne

A
-

A _4

4

Die Zutaten (ohne Sahne) im Riihrglas mit Eiswiir-
feln gut vermischen. In ein Cocktailglas abgieflen
und die Sahne als Haube darauf geben. Nach
Belieben mit Schokoladenflocken bestreuen.

nenlikor aus 100 Prozent natiirlichem Birnenextrakt und Cognac. Er ist fein ausba-
lanciert, seine Siilie wird vom feinen Cognac-Geschmack tiberdeckt. Zu diesem ge-
sellt sich der Pearadise Caramel au Cognac, ein auf Cognac basierender Likér mit
Karamell und Vanille (25 % vol). Weitere Likore sind der Godet Orange und der
White Chocolate. Seit 2008 wird der Antartica Cognac angeboten. Diesem wasser-
hellen Cognac wurde durch Filtrierung die Farbe entzogen.

Empfehlungen

Die feine Cognac-Note macht diesen Fruchtlikir so auBergewihnlich.
Er wird wie folgt verwendet:

P On therocks

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Fruchtsiften oder Sekt

P Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks
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Krauter- &
Gewiirzlikor

Die wiirzig-aromatischen Klassiker

Eine ganz eigene Welt tut sich bei diesen Likéren auf. Sie sind die Vorldufer und der
Ausgangspunkt der heutigen Likérindustrie. Allen gemeinsam ist der gesundheit-
liche Aspekt, der zu Beginn der Entwicklung im Vordergrund stand. Zum Wohl-
befinden kam der Genuss, und beides verbindet sich auf dullerst angenehme Weise.

Der Ursprung

Die Verbreitung der Destillation im 16. Jahrhundert bewog Mediziner und Alchi-
misten zur Suche nach Elixieren, die eine heilende Wirkung versprachen. Beson-
ders die Monche machten sich um die Entwicklung verdient, und noch heute welt-
bekannte Likore wie Chartreuse und Bénédictine entstanden durch sie. Auch der
ersteindustrielle Likorproduzent, Lucas Bols in Amsterdam, stellte mit einem Kiim-
mel als Erstes einen Gewiirzlikor her. Im Laufe der Zeit entdeckte man viele Wirk-
stoffe in Pflanzen und Gewtirzen und entwickelte aus diesen unter Verwendung von
Alkohol und Zucker aromatische Getréinke. Nachdem diese Entwicklungsstufe er-
reicht war, war der Weg zum Genussmittel nicht mehr weit, und zu Beginn des
19. Jahrhunderts entstanden tiberall in Europa Herstellungsbetriebe. Die Likore
wurden ein Teil der Trinkkultur.
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Die Herstellung

Wihrend sich Fruchtsaftlikore relativ einfach durch Alkohol, Zucker, Fruchtsaft
und Wasser herstellen lie[ien, bendtigte man zur Bereitung von Krauter- und Ge-
wiirzlikoren die Inhalts- und Wirkstoffe der verwendeten Substanzen. Dazu entwi-
ckelte man vier verschiedene Verfahrensweisen, die bis heute angewendet werden.
Mit diesen gelingt es, die gewiinschten Stoffe aus den Pflanzenteilen herauszulosen.
1. Mazeration Sie ist das Ausziehen von getrockneten Pflanzenteilen mit Alko-
hol- oder Alkohol-Wasser-Gemischen (kalt und iiber einen lingeren Zeitraum).

2. Digestion Sie ist eine Mazeration mittels warmer Fliissigkeit. Sie geht schnel-
ler, wirkt intensiver und kann weitere erwiinschte Stoffe herausholen; 4hnlich wie
Ziehenlassen des Tees.

3. Perkolation Sie ist das Ausziehen im Durchlaufverfahren, dhnlich wie beim
Kafteefiltern.

4. Destillation Sie ist das Erhitzen von Alkohol-Wasser-Gemischen mit Pflanzen-
teilen - auch mit den oben erwiihnten Mazeraten, Digeraten oder Perkolaten. Dies
ergibt besonders feine und reintonige, von allen unerwiinschten Substanzen befrei-
te Rohspirituosen.

Die so gewonnenen Ausziige werden einzeln oder untereinander gemischt mit Al-
kohol, Zucker und Wasser zu Likor verarbeitet. Wie und welcher Likor hergestellt
wird, beruht oft auf jahrhundertealten Rezepturen. Allen gemeinsam ist eine mehr
oderweniger ausgeprégte Siile, da ein Liter Fertigerzeugnis mindestens 100 Gramm
Zucker enthalten muss.

Die Verwendung

Ob gekiihlt oder ungekiihlt, vor oder nach dem Essen, pur oder gemixt - die Verwen-
dung ist ebenso unterschiedlich wie die Likére selbst.
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KRAUTER- & GEWURZLIKOR

Chartreuse

Liqueur par les Peres

Die Chartreuse-Likore sind die einzigen weltbekannten Likore Frankreichs,
die noch immer von Monchen hergestellt werden. Aus dem einstigen Heil-
mittel entwickelte sich ein wohlschmeckender und aromatischer Likor, der
heute in iiber 100 Lindern zu finden ist.

Die Marke

Die Geschichte der Chartreuse-Likore beginnt 1605. In diesem Jahr
erhielten Kartdusermonche in Paris ein Manuskript mit der Formel
eines »Elixiers fiir ein langes Leben«. 1737 erreichte es nach vielen
Umwegen das 1676 in der Dauphiné, nahe Grenoble, erbaute Kloster
der Grande Chartreuse. Einem der Monche, dem gelehrten Apothe-
ker Jérome Maubec, gelang es schlielllich, ein Herstellungsverfah-
ren auszuarbeiten. Zu Beginn, um 1755, wurde das Elixier Végétal
hergestellt. 1764 entwickelte man ein zweites Produkt, den griinen
Chartreuse. Diesem folgte 1835 der gelbe. 1860 verlegte man die
Produktion in eine neu erbaute Destillerie im acht Kilometer
entfernten Ort Fourvoirie. Die Sikularisation in Frankreich
fithrte 1803 zur Vertreibung der Kartauser und zum Bau einer

Wissenswertes

Gruppe Kriauter- und Gewiirzlikor
Geschmacksrichtung Gelb: sii und mild, Griin: kriftig

Zusammenseizung 130 Pflanzen und Gewiirze, Weinalkohol,
Honig, Zucker

Herstellungsort Voiron, nahe Grenoble/Frankreich
Jahresabsatz Voiron 1,5 Mio., Tarragona 750 000 Flaschen
Inhaber Chartreuse Diffusion, Voiron/Frankreich
Alkoholgehalt Gelb (Jaune) 40 % vol, Griin (Verte) 55 % vol
Preisklasse Gelb: 25 €, Griin: 30 € fiir 0,7 1
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CHARTREUSE

neuen Destillerie in Tarragona/Spanien. Erst im Jahr 1932 kehrten die Monche zu-
riick und produzierten wieder in Fourvoirie. Als die Gebdude nur drei Jahre spéter
durch einen Erdrutsch zerstért wurden, verlegte man die Produktion an den heu-
tigen Standort, in das nahe gelegene Stadtchen Voiron. Chartreuse besteht aus den
Ausziigen von 130 Krautern und Gewtirzen, aus Weindestillat, Honig und Zucker.
Nachdem der Chartreuse in seiner endgiiltigen Zusammensetzung fertig gemischt
ist, reift errund fiinf Jahre in teilweise iiber 100-jdhrigen und bis zu 50 000 Liter
fassenden Eichenholzfissern in den mit 164 Metern langsten Likorkellern der
Welt. Dariiber hinaus werden auch noch Cassis, Framboise, Miire Sauvage,
Myrtille, Eau de Noix, der Liqueur du 9° Centenaire und die Kréuterspiritu-
ose Genepi angeboten.

Chartreusito

14 Limette
1 Barloffel Rohrzucker
frische Minze
3 cl Chartreuse Griin
kaltes Sodawasser

Das Limettenviertel zerteilen und in einem Becherglas
ausdriicken. Zucker und Minzeblitter dazugeben
und diese leicht andriicken. Das Glas mit gestofenem
Eis fiillen und den Chartreuse dazugieBen. Mit etwas
Sodawasser auffiillen und umriihren.

Empfehlungen

Chartreuse Jaune und Verte sind wiirzig und aromatisch -
internationale Digestifklassiker.

Sie werden wie folgt verwendet:

P Gekiihltim Likérglas oder Schwenker

P Ontherocks

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Orangensaft sowie anderen Fruchtséften

P Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks, als Heilbigetrdank mit Kaffee oder
Schokolade
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KRAUTER- & GEWURZLIKOR

Benedictine DOM

Liqueur

Klassische Rezepte iiberdauern die Zeit. Dies gilt auch fiir Spirituosen, ins-
besondere fiir Likorspezialititen. Oft waren die krdauterkundigen Monche
der Kloster an der Entwicklung beteiligt. So auch beim Bénédictine DOM,
dem beriihmten Kriuterlikor aus der Normandie.

Die Marke

Unter den Ménchen des im Jahre 958 gegriindeten Benediktinerklosters Fécamp in
der Normandie lebte im 16. Jahrhundert einer, von dessen Arbeit noch heute profi-
tiert wird. Bruder Bernardo Vincelli bereitete im Jahre 1510 als

Erster ein Elixier, dessen Rezeptur einem heute welthekannten

kostlichen Getrdnk zugrunde liegt: dem Liqueur Bénédictine.

8 Aus 27 ausgewihlten Kridutern braute er sein Elixier, dem wohl-

ewiw o  tuende Wirkungen nachgesagt wurden. Im Laufe der Geschichte
verschwand das Rezept von Bruder Vincelli in der Versenkung,
doch bevor in der Franzésischen Revolution von 1789 die Abtei
zerstort wurde, brachten die Monche von Fécamp Biicher, Akten
und Urkunden in Sicherheit. Alexandre Le Grand, Kaufmann in
Fécamp, fand unter geerbten Papieren im Jahr 1863 die For-

Wissenswertes

Gruppe Kréiuter- und Gewiirzlikor
Geschmacksrichtung kréftig, aromatisch, siill, wiirzig

Zusammensetzung Krduter- und Gewiirzausziige,
Alkohol, Zucker, Honig

Herstellungsort Fécamp, Normandie/Frankreich
Jahresabsatz rund 6 Mio. Flaschen
Inhaber Bénédictine S. A., Fécamp/Bacardi Lid.
Alkoholgehalt 40 % vol
Preisklasse 23 € fiir 0,71

BENEDICTINE
e

—_—
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BENEDICTINE DOM

Frisco Sour

2 cl Bénédictine DOM
3 cl Bourbon Whiskey
2 cl Zitronensaft
1 cl Zuckersirup

Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kréftig schiitteln und
in ein Stielglas abgieBen oder in ein kleines Becherglas
auf einige Eiswiirfel geben. Nach Belieben mit einer
Orangenscheibe und einer Cocktailkirsche garnieren.

i_ -,

meln des Vincelli-Elixiers. Von diesen Unterlagen ausge- &
hend, vertiefte er sich in die Geheimnisse der Kriuter und
begann zu experimentieren, bis er das alte Gemisch wieder-
gefunden hatte. Die Herstellung beginnt mit fiinf verschiedenen Mischungen, da-
von werden vier destilliert; die fiinfte, aus Friichten und Fruchtschalen bestehend,
wird mazeriert. Nach dem Vermischen werden Wasser, Alkohol, Sirup, Honig, Kara-
mell und Safran zugegeben. Auch der Namenszusatz »DOM« stammt von Le Grand:
Er steht fiir »deo optimo maximo« — dem besten und grifiten Gott geweiht. Seit
1937 kommt aus Fécamp auch der B and B. Er vereint den Geschmack des Likors mit
der Kraft eines guten Cognacs; das zweite B steht fiir Brandy. Zahlenméblig die
Hilfte der gesamten Produktion entféllt auf den B and B.

-

Empfehlungen

Bénédictine DOM ist von vollendeter Harmonie und weltweit als Digestif geschitzt.
Er wird wie folgt verwendet:

P Halb und halb gemischt mit Cognac zum Digestif-Drink B and B

P Leicht gekiihltim Schwenker

P Ontherocks

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Fruchtsiften oder Tonic Water

P Zum Mixen von Cocktails mit Champagner und mit Kaffee
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KRAUTER- & GEWURZLIKOR

Original Ettaler

Kloster-Liqueur

Im bayerischen Hochgebirge zwischen Garmisch-Partenkirchen und dem
weltberiihmten Passionsdorf Oberammergau liegt in einem romantischen
Hochtal der Ort Ettal. Mittelpunkt des Ortes ist die bekannte Benediktiner-
abtei Ettal mit ihrer préachtigen Barockkirche.

Die Marke

Die Griindung der Abtei geht auf das Jahr 1330 zuriick. Sie erfolgte
durch Kaiser Ludwig den Bayern bei der Riickkehr von seiner Itali-
enreise. Auch in Ettal entwickelte sich die Likorherstellung in der
Klosterapotheke. 1803 begann durch die Sékularisation fiir die Ab-
tei ein dunkles Jahrhundert. Die Monche wurden ausgesiedelt,
Gebiude niedergerissen und Klostereigentum versteigert—darun-
/ \ terauchdasRezeptbuch der Apotheke. Als 1900 das Kloster wie-
der erdffnet wurde, kam auf Umwegen auch das Rezeptbuch

! wieder in den Besitz des Klosters. Die Herstellung der Ettaler
Kloster-Liqueure wird bis heute ausschlielilich von den
Ménchen der Abtei vorgenommen. Besonderen Wert legt

Wissenswertes

Gruppe Krauterlikor

Geschmacksrichtung Gelb ist etwas siilJer als der wiirzig-
herbe Griine

Zusammenseizung Ausziige aus iiber 40 Krdutern, Alkohol,
Zucker

Herstellungsort Benediktinerabtei Ettal, Ettal/Oberbayern
Jahresabsatz ca. 400000 Flaschen
Inhaber Benediktinerabtei Ettal
o Alkoholgehalt Gelb: 40 % vol, Griin: 42 % vol
Preisklasse 14 € fiir 0,51
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ORIGINAL ETTALER

man auf eine lange Fasslagerung der fertiggestellten Likore. Diese erfolgt aus-
schlieBlich in Eichenholzfdssern in den Gewdlben des Likorkellers. Zweifellos sind
die Likore das bekannteste Produkt der Abtei. Zu den wirtschaftlichen Aktivititen
ziahlen ferner eine Brauerei, der Klostergasthof und das Hotel Ludwig der Bayer.
Dem Kloster angeschlossen ist aullerdem ein (Jungen-) Gymnasium mit Internat.
Auber den beiden Klassikern gibt es vier weitere Spezialitdten. Den Ettaler Kloster-
Magenbitter (45 % vol), den Ettaler Kloster-Geist, eine wasserhelle Krauterkompo-
sition mit 40 % vol, den Hopfen-Halbbitter mit 38 % vol und den Ettaler Heidelbeer-
Liqueur aus Heidelbeersaft und Krduterdestillaten (25 % vol).

Crocus Sativus

Rezept Thomas Magg
2 Scheiben Ingwer
4 cl Ettaler Kloster-Liqueur Gelb
4 cl Rhabarbersaft
1 cl frischer Limettensaft
2 cl Riemerschmid Holunderbliiten Sirup
1 Spritzer Riemerschmid Orange-Bitter

In einem Tumbler den Ingwer zerdriicken.
Eiswiirfel dazugeben. Die anderen Zutaten mit :
Eiswiirfeln im Shaker kréftig schiitteln und
darauf abgiel3en. Nach Belieben ein Stiick
Orangenschale dazugeben.

Empfehlungen

Original Ettaler Kloster-Liqueure sind Klassiker ihrer Art und ideal fiir viele
Gelegenheiten,

Sie werden wie folgt verwendet:

P Gekiihlt im Likorglas oder Schwenker als Digestif

P Ontherocks

P Fiir Cocktails und Mixgetrinke

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Fruchtsiften



KRAUTER- & GEWURZLIKOR

Rutte

Kaneel Liqueur

Um 1830 kam der Firmengriinder Simon Rutte nach Dordrecht und richtete
eine Destillerie ein. 1872 erfolgte dann der Umzug in die heutigen Gebéude.
Rutte begann - wie konnte es in Holland auch anders sein - mit der Herstel-
lung von Genever. Die Produktpalette wurde stdndig erweitert, und heute,
nach 180 Jahren, bietet Rutte rund 55 verschiedene Spirituosen und Likore
an. Bis heute ist das Unternehmen in Familienbesitz; einige der immer noch
handwerklich hergestellten Likore werden auch auf den Ex-
portmaérkten angeboten.

Die Marke

Holland verfolgte friihzeitig Handelsinteressen in den Landern
um den Indischen Ozean; durch die Aktivitdten der Handelshéu-
ser entwickelte sich das Land zu einem Zentrum des Gewiirzhan-
dels. Dies ermoglichte die Herstellung neuartiger Likore, worauf
der Ursprung grolier Likorproduzenten zuriickzufiihren ist.
Auch die Karibik trug mit ihren Orangenschalen und dem dar-
aus hergestellten Curacao zum Erfolg der holldndischen Li-
kore bei. Rutte bietet zurzeit (2011) vier Likére in Deutsch-
land an. Der Rutte Kaneel ist ein siiller, hocharomatischer

Wissenswertes

Gruppe Gewiirzlikor

Geschmacksrichtung siil3, sehr aromatisch
Zusammensetzung Zimtextrakte, Alkohol, Zucker
Herstellungsort Dordrecht/Niederlande
Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber Rutte

Alkoholgehalt 32 % vol

Preis 24 €fiir 0,71
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Zimtlikor aus Extrakten von Sri-Lanka-Zimt, mit hellem Goldton und einer deut-
lichen Zimtnote. Rutte Angelica (32 % vol) wird aus dem Extrakt der Angelikawur-
zel (Engelwurz) hergestellt. Er besitzt einen hellen Goldton mit rétlichem Schim-
mer, ist bitter-siil und wirkt belebend und magenstirkend. Rutte Thee Likeur
(30 % vol) ist ein aromatischer, vollmundiger Likor mit dunkler brauner Farbe und
schwerer, dominanter Siile. Er ist sehr wiirzig und besitzt leicht bittere Téne und
Noten von Krdautern und Gewiirzen. Fin Klassiker ist der Cacao Blanc, der mit
28 % vol angeboten wird. Weitere Sorten sind Gouden Amandel (Mandel), Augusti-
ner Abdij (Krauter), Royal Orange und Grand Cru Citroen.

Empfehlungen

Rutte Kaneel besitzt einen starken Zimtgeschmack und eine starke Zimtnote.
Er wird wie folgt verwendet:

P Als Zugabe zum Kaffee und zu Eiscreme

P Zur Zubereitung von Heillgetrinken

P Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks

Asian’s Wind

Rezept Mauro Mahjoub,
Mauro’s Negroni Club Miinchen

2 cl Limettensaft
8 cl Apfelsaft

3 cl Rutte Kaneel
4 cl Cognac

Die Séfte in einem kleinen Topf erhitzen. Likér
und Cognac dazugeben. Nochmals erhitzen,
aber nicht kochen. In ein geeignetes Glas abgielien
und nach Belieben mit einer Orangenschalen-

spirale garnieren.
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KRAUTER- & GEWURZLIKOR

Molinari

Sambuca

Der Anislikor Sambuca ist eine klassische italienische Likorspezialitét
mit einem ausgeprigten Anisgeschmack. Er zdhlt mittlerweile zu den be-
kanntesten italienischen Likoren und entwickelt sich auch bei uns immer
mehr zur Trendspirituose.

Die Marke

Molinari Sambuca wurde 1945 von Angelo Molinari in Civitavec-
» chiabei Rom gegriindet. Molinari ist die grofite und fithrende Sam-
buca-Marke in Italien, Deutschland ist der zweitgrof3te Markt fiir

Molinari. Die Herstellung des Sambuca von Molinari erfolgt nach

dem nur der Familie bekannten Rezept. Hochwertige Destillate

aus Sternanis und griilnem Anis bilden die Grundlage des Likars,

abgerundet wird der Geschmack durch weitere Gewiirze. Dazu

- kommen hochwertiger Alkohol, Zucker und Wasser. Irrtiim-

lich wurde in der Vergangenheit geglaubt und verbreitet,
@

dass sich der Name »Sambuca« von der lateinischen Be-
. s zeichnung »Sambucus« fiir Holunder ableiten lielfe und
|

.
Gruppe Gewiirzlikor/Anislikor

Geschmacksrichtung wiirzig-siil}, alkoholstark, stark nach
Anis schmeckend

Zusammensetzung Anissamen, Alkohol, Gewiirze, Zucker
Herstellungsort Civitavecchia bei Rom/Italien
p:-..'-'— - Jahresabsatz ca. 7 Mio. Flaschen, davon ca. 1 Mio. in

._'T'-'i Deutschland
4 Inhaber MolinariS.r.L.

Alkoholgehalt 40 % vol
; 1

Preisklasse 15 € fiir 0,7 1
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MOLINARI

dass die alkoholische Basis des Likors Holunder sei. Der Ursprung des Wortes »Sam-
buca« ist jedoch auf die Sarazenen zuriickzufiihren, die im Mittelalter nach Italien
kamen und dort diverse neue Gewiirze aus dem Orient einfiihrten. Die von den Sa-
razenen verwendete Bootsart hie Sambuco, und davon stammt der heute bekannte
Sambuca ab. Obwohl Sambuca ein Anislikor ist, gilt er doch als eigenstidndig inner-
halb der Anisgetrénke.

Aufgrund seiner Eigenstindigkeit gelten fiir den Sambuca besondere gesetzliche
Vorschriften. Der Mindestalkoholgehalt wurde mit 38 % vol festgesetzt, der Min-
destzuckergehalt (gerechnet als Invertzucker = 80 Prozent der Siilikraft von Rohr-
zucker) auf 350 Gramm pro Liter Fertigerzeugnis.

Sambuca wird gern mit drei Kaffeebohnen »con

la mosca« serviert. Diese werden zerkaut und

mit dem Sambuca getrunken. Dieses Ge- LT
schmackserlebnis gibt es mit dem Molinari -
Sambuca Caffé (40 % vol) auch fertig ge-

mischt.

Roman Creme

3 cl Sambuca Molinari
3 cl Kaffeelikor
6 cl Sahne
Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kriftig schiitteln

und in eine Cocktailschale abgielien. Nach —
Belieben mit Kaffeepulver bestreuen.

Empfehlungen

Sambuca Molinari ist klassisch wiirzig-siil}, hocharomatisch und ein iiberaus
beliebter Digestif.

Er wird wie folgt verwendet:

P Ungekiihlt im Likérglas oder im kleinen Becherglas

P Ontherocks

P »Conla mosca«-mit»Fliege«, d. h. mit drei Kaffeebohnen

» Mit oder ohne Kaffeebohnen flambiert; dafiir Glaser verwenden, die sich nach
aullen weiten



KRAUTER- & GEWURZLIKOR

Vaccari Nero

Liguore alla Sambuca

Sambuca Vaccari ist neben dem Amaretto Vaccari die dritte grofe Likor-
marke des Herstellers von Liquore Galliano (siehe S. 68). Alle drei Likire
wurden lange Zeit in den charakteristischen iiberlangen Galliano-Flaschen
angeboten. Vor einiger Zeit schuf man fiir den Sambuca und den Amaretto
eine neue Flaschenform. Diese dhnelt zwar dem Original, ist aber kleiner
und gedrungener.

Die Marke

Arturo Vaccari war ein toskanischer Weinbrenner und einer der
Wegbereiter der modernen Destillationsverfahren. Er war der
Schopfer des welthekannten Galliano, und auch die Rezepturen
der anderen Likore stammen von ihm. Bis heute wird Sambuca

Vaccari nach seinen Vorgaben hergestellt. Dieser zeichnet sich
durch ein feines, intensives Aroma aus und zéhlt zu den Top-
Qualititen des Sambuca-Angebots. Gern trinkt man Sambuca

zum oder im Kaffee, hiufig auch »con la mosca« = mit der
Fliege, was die Zugabe von drei Kaffeebohnen bedeutet.

Wissenswertes

Gruppe Gewiirzlikor/Anislikor

Geschmacksrichtung verhalten siild, alkoholstark, stark
nach Anis schmeckend

Zusammensetzung Sambuca (99 %), Karamell, natiir-
liche Aroma- und Farbstoffe

T — Herstellungsort Solaro bei Mailand/Italien
Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber Lucas BolsB.V.

Alkoholgehalt 38 % vol

Preisklasse 14 € fiir 0,71
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VACCARI NERO

Typhon

2 cl Sambuca Vaccari Nero
2 cl Rose’s Lime Juice
6 cl Gin

Zutaten mit Eiswiirfeln in einem Riihrglas
verriithren und in einen mit Eiswiirfeln gefiillten 7,
Tumbler abgiel3en. Nach Belieben mit einer
Zitronenzeste garnieren.

Die Bohnen werden beim Trinken zerkaut und kontrastieren mit ihrem bitteren Ge-
schmack mit der Siil3e des Likors. Der Mindestalkoholgehalt fiir Sambuca liegt mit
38 % vol fiir einen Likér relativ hoch. Dies erlaubt es auch, den »Sambuca Mosca«
anzuziinden. Die Flamme sollte jedoch nicht zu lange brennen, und man sollte oben
breiter werdende Gldser verwenden. Auf jeden Fall sind die Glasrédnder vor dem
Trinken zu iiberpriifen. Neben dem wasserhellen Sambuca von Vaccari wird seit
Kurzem auch der hier vorgestellte tiefdunkle, blauviolett schimmernde Nero ange-
boten. Dieser erhilt seine Farbe durch Karamell und Farbstoffe. Vaccari Nero ist ein
sehr weicher Sambuca aus Anis, Sternanis, Siifholz und Krduterausziigen mit einer
leichten Frische im Nachklang.

Empfehlungen

Vaccari Nero ist verhalten siil und weich. Er schmeckt frisch und intensiv nach Anis.
Er wird wie folgt verwendet:

P Ungekiihlt im Likoérglas oder im kleinen Becherglas als Digestif

P On therocks

P »Conla mosca«-mit Fliege, d. h. mit drei Kaffeebohnen

P Mit oder ohne Kaffeebohnen flambiert; dafiir geeignete Gliser verwenden
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KRAUTER- & GEWURZLIKOR

Escorial
Likor

Dieser Klassiker der Nachkriegszeit und beriihmte Wirtschaftswunder-Spi-
rituose erlebt seit der Ubernahme der Firma Riemerschmid durch die Un-
derberg AG eine Renaissance. Mit seinem aparten Geschmack und seinen
56 % vol ist Escorial Griin einer der auljergewéhnlichsten Likore deutscher
Produktion iiberhaupt.

Die Marke

Das 1835 in Miinchen gegriindete und heute in Erding bei Miin-
chen produzierende Spirituosenunternehmen Riemerschmid ist
Hersteller des Escorial. Die seit 1996 zur Underberg AG gehdrende
Firma war in den Jahren nach dem Zweiten Weltkrieg bekannt fiir
ihr umfangreiches Spirituosenangebot und ihre neu entwickelten
Likore. Der Klassiker des Unternehmens ist bis heute der Esco-
rial, der seit Jahrzehnten zu den bekanntesten Likorspezialitdten
Deutschlands zéhlt. 1910 war das Geburtsjahr des Escorial. Die-
ser Ur-Escorial hatte eine zartgelbe Farbe und 43 % vol. Sein
Name wurde vor allem wegen seines Klangs und der guten

Wissenswertes

Gruppe Kriduter- und Gewiirzlikor

Geschmacksrichtung trocken, mit einer Spur Siil3e,
aromatisch

Zusammensetzung Kriuter- und Gewiirzdestillate,
Alkohol, Zucker

Herstellungsort Erding bei Miinchen
Jahresabsatz nichtbekannt

Inhaber Underberg AG
Alkoholgehalt 56 % vol

Preisklasse 16 € fiir 0,7 1
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ESCORIAL

Einprdgsamkeit ausgewdhlt. 1913 wurde Escorial national, 1923 international als
Name und Ausstattung geschiitzt. Nachdem wihrend des Zweiten Weltkriegs Alko-
hol hauptséchlich fiir gesundheitliche Zwecke zugeteilt worden war, stieg der Be-
darf an hochprozentigem Trinkalkohol in den Nachkriegsjahren entsprechend an.
Um auf die geanderte Marktsituation einzugehen, schuf man den Escorial Griin, der
mit 56 % vol einen hoheren Alkoholgehalt aufwies. Der bisherige Escorial Gelb
blieb bis Mitte der 1960er-Jahre auf dem Markt. Die Basis des Escorial bildet eine
Vielzahl harmonisch abgestimmter Kréuter- und Gewiirzdestillate. Diese werden
durch verschiedene Auszugsverfahren gewonnen und mit Alkohol, Wasser und Zu-
cker zum fertigen Likor gemischt. Escorial weist eine deutliche, fiir ihn typische
Kréduter- und Gewiirznote auf; durch seinen Alkoholgehalt ist er dem Ge-
schmackscharakter nach trocken mit einer Spur Siif3e.

Troublemaker

Rezept Franz Brandl

4 cl Escorial
4 cl Grapefruitsaft
8 cl Orangensaft
1 cl Riemerschmid Limetten Syrup
1 cl Red Orange Liqueur

Die Zutaten (ohne Red Orange Liqueur) mit Eiswiirfeln im
Shaker kraftig schiitteln und in ein Longdrinkglas auf Eis-
wiirfel abgieflen. Den Red Orange Liqueur auf den fertigen
Drink giefien. Nach Belieben mit einer halben Orangen- und
Grapefruitscheibe und einer Cocktailkirsche garnieren.

Empfehlungen

Mit seiner typischen Krduter- und Gewiirznote wird Escorial Griin auch vielfach in
der Kiiche und zum Flambieren benutzt.

Er wird wie folgt verwendet:

P Gekiihltim Likorglas oder im kleinen Schwenker als Digestif und Magenelixier
P Ontherocks

p Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Orangensaft oder anderen Fruchtsiften

P Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks



KRAUTER- & GEWURZLIKOR

Gilka

Kaiser-KUummel

Seit 1992 ziert »Der Kurze von Berling, ein wohlgeniéhrter und majestitisch
dreinblickender Pinguin, das Etikett der alten Kiimmelmarke Gilka. Er er-
innert mit seiner Pickelhaube, dem Monokel und den Generalstreifen an
die preuliische Tradition und weist auf den frischen und kiihlen Genuss des
Gilka Kaiser-Kiimmel hin.

Die Marke

1836 griindete Carl Joseph Aloys Gilka das Unternehmen J. A.
Gilka, um Kiimmel und andere Likore herzustellen. Das
Stammhaus des Betriebs stand in Berlin, Die Firma erwies
sich schnell als duf3erst erfolgreich und wurde schliefSlich
zum Hoflieferanten des Prinzen Friedrich Carl von Preulien
ernannt. Gilka war nach kurzer Zeit einer der fiihrenden Spi-
rituosenhersteller Berlins und zeigte insbesondere in Preu-
[Jen starke Prisenz. Noch bis {iber die Kaiserzeit hinaus
war Kiimmel aus dem gesellschaftlichen Leben nicht
wegzudenken und der kleine Schluck Kiimmel be-
sonders bei den Damen beliebt. Nach der Beschlag-

Wissenswertes

Gruppe Kiimmellikor/Gewiirzlikor
Geschmacksrichtung leicht siil3, herzhaft, aromatisch

Zusammensefzung Kiimmelsamen, Alkohol, Zucker,
geringe Gewiirzzusitze

Herstellungsort Berlin
Jahresabsatz nicht bekannt
Inhaber Underberg AG
Alkoholgehalt 38 % vol
Preisklasse 10 € fiir 0,51




GILKA

Alice

2 cl Gilka Kaiser-Kummel
2 cl Blended Scotch Whisky
2 cl Vermouth Rosso

Zutaten mit Eiswiirfeln im Riihrglas gut vermischen
und in ein vorgekiihltes Cocktailglas abgielien. Nach
Belieben eine Cocktailkirsche dazugeben.

nahme der im Ostsektor Berlins gelegenen Firma im Jahr 1948 setzte Dr. Gerhart
Gilka die Tradition des Familienunternehmens in Hamburg fort. 1973 erwarb die
Underberg AG die Firma und verlegte den Sitz nach Essen-Kettwig. 1979 schlief3lich
kehrte man mit der Produktion wieder nach Berlin zuriick. Bis heute ist Gilka die
mit grofem Abstand fiihrende und bekannteste Kiimmellikérmarke. Auller Kiim-
mel, Alkohol, Zucker und Wasser enthélt der wasserklare Gilka Kaiser-Kiimmel nur
noch Gewiirzzusitze zur Abrundung. Auf die grole Zeit und den grollen Namen
weisen die zahlreichen auf dem Etikett abgebildeten Medaillen hin. Bereits 1844 er-
hielt man bei der Industrieausstellung in Berlin die erste Auszeichnung; weitere
folgten bei vielen Prisentationen und internationalen Messen.

Empfehlungen

Mit seinem kriftigen reinen Kiimmelaroma empfiehlt sich Gilka zu delikaten und
herzhaften Speisen.

Er wird wie folgt verwendet:

p Stark gekiihlt im Schnapsglas oder im kleinen Schwenker als Digestif

P Zum Kaffee und zum Bier

P Ontherocks



KRAUTER- & GEWURZLIKOR

Tunel

Hierbas

Auf Mallorca, der Hauptinsel der Balearen, wird der Krauterlikor Tunel
hergestellt. Wer ihn friiher nicht schon wihrend eines Besuchs auf der Lieb-
lingsinsel der Deutschen kennengelernt hatte, machte spétestens bei der
Abreise auf dem Flughafen von Palma Bekanntschaft mit der beriithmtesten
Spezialitit der Insel, dem Hierbas Tunel. Dies war auch die letzte Gelegen-
heit, um sich mit diesem aullergewdohnlichen Likor anzufreunden, denn au-
Berhalb Mallorcas waren die spanischen Hierbas schwer zu finden. Die stei-
gende Nachfrage bewog die Herstellerfirma zum Export
auf die wichtigsten européaischen Markte; seit 1997 gibt es
Hierbas Tunel auch in Deutschland zu kaufen.

Die Marke

Seit Jahrhunderten wird auf Mallorca die Kunst gepflegt, aus
Kriutern und feinen Essenzen diese auliergewéhnlichen
Likore herzustellen. Sie wurden unter dem Namen »Hierbas
Mallorquinas« beriihmt und zdhlen heute zu den be-
kanntesten Likoren Spaniens. Die Mischungen aus aroma-
tischen und verdauungsférdernden Krdutern wurden

Wissenswertes

Gruppe Kréuterlikor
Geschmacksrichtung mild-siil}, nach Anis mit Krauternote

Zusammenseizung Anissamen, Kriuterextrakte, Alko-
hol, Zucker

Herstellungsort Bunyola auf Mallorca/Spanien
Jahresabsatz nicht bekannt
Inhaber Antonio Nadal S. A.
Alkoholgehalt 22, 30 und 40 % vol
Preisklasse 10 -14 € fiir 0,7 1
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schon in alter Zeit als wohltuende Kréuterlikire angepriesen. Die bekannteste
Marke, die Hierbas Tuinel, wird seit 1898 nach traditionellen handwerklichen Ver-
fahren hergestellt. Seinen anregenden und extravaganten Geschmack verdankt der
Likor einer Komposition aus Wildkréutern von den Feldern und Bergen Mallor-
cas. Erist der beliebteste Hierbas der Balearen und die meistverk-
aufte Spirituose am Flughafen Mallorcas. -
Hierbas Tunel ist ein Kréuterlikor auf Anisbasis mit Wild- /
kriutern wie Rosmarin, Minze und Myrte. Zusitzlich wer- f
denjeder Flasche Zweige von Kréiutern beigegeben. Hier-

bas Tiinel wird in unterschiedlichen SiiBegraden und
Alkoholstirken angeboten. Der etwas herbere »Secas«
weist 40 % vol auf, der mildere »Mezcladas« 30 % vol,
und der siif3e »Dulces« hat 22 % vol.

Tunel Sunrise

4 cl Tanel Mezcladas
12 cl Orangensaft
1 Barloffel Grenadine

Tinel und Orangensaft mit Eiswiirfeln im Shaker kréftig
schiitteln und in ein Longdrinkglas auf Eiswiirfel abgie-
[Ben. Die Grenadine auf den fertigen Drink giellen. Nach

Belieben mit einer halben Orangenscheibe garnieren. *

Empfehlungen

Ob leicht gekiihlt oder on the rocks - Hierbas Tiinel ist ein idealer Digestif.
Er wird wie folgt verwendet:

P Leicht gekiihltim Likorglas

P Ontherocks

P Zum Mixen von Cocktails
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KRAUTER- & GEWURZLIKOR

Marie Brizard

Anisette

Die Geschichte des Unternehmens Marie Brizard begann mit einer tatkréf-
tigen jungen Frau. Marie Brizard wurde 1714 in Bordeaux geboren und
wuchs als éltestes von 15 Kindern in einfachen Verhiltnissen auf. Sie heira-
tete nicht, wurde Stiftsfrdulein und arbeitete in der Krankenpflege. Zu dieser
Zeit hatte sich Bordeaux zum fithrenden Hafen Frankreichs entwickelt, und
der Handel mit den Kolonien lief grofitenteils {iber diese Stadt. So kamen
nicht nur exotische Waren, Gewiirze und Zucker an die Garonne, sondern
auch Krankheiten.

Um 1730 pflegte die junge Marie einen Matrosen und erhielt
von ihm als Dank das Rezept eines Heilelixiers. Aus diesem
entwickelte sich der Anisette, der zum Grundstein des heute
weltbekannten Unternehmens wurde.

Die Marke

Die stetig steigende Nachfrage bewog Marie Brizard im Jahr
1755 zur Griindung einer Firma. Unterstiitzt wurde sie da-

Wissenswertes

Viarie Gruppe Anislikor/Gewiirzlikor
: Geschmacksrichtung verhalten siil3, stark nach Anis

Br i ch ra schmeckend

Zusammensetzung Anisdestillat, Gewiirzextrakte, Zucker,
Alkohol

Herstellungsort Bordeaux/Frankreich

Jahresabsatz Gesamtsortiment weltweit ca. 14 Mio.
Flaschen

Inhaber Marie Brizard et Roger International, Bordeaux
A Alkoholgehalt 25 % vol
\ Preisklasse 14 €fiir 0,7 1
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MARIE BRIZARD ANISETTE

beivon ihrem Neffen Jean-Baptiste Roger, dessen Nachkommen heute in der achten
Generation das Unternehmen leiten. Bis heute wird der Anisette nach dem alten Re-
zept hergestellt und ist nach wie vor die Hauptmarke der Firma und eine der grof-
ten Likormarken Frankreichs. Die Firma benotigt jahrlich etwa 350 Tonnen Anis fiir
ihren Anisette. Hinzu kommen weitere zwolf Pflanzen und Gewiirze wie Dill, Fen-
chel, Iris und Schalen von Zitrusfriichten. Aus diesen natiirlichen Grundstoffen
werden in getrennten Verfahren durch Destillation
oder Auslaugung die aromatischen Essenzen ge-
wonnen, Die dann folgende Komposition ergibt das
Herzstiick der Anisette. Dann werden Zucker, Was-
ser und Alkohol zugefiigt, wobei der Zucker sowohl
fiir Samtigkeit sorgt als auch die verschiedenen Aro-
men unterstiitzt.

Sun and Shade

3 cl Anisette
3 cl Brandy

b
In ein Shooter-Glas den Anisette gielen und darauf
vorsichtig den Brandy flieBen lassen. |~

-
—

Empfehlungen

Marie Brizard Anisette ist ein ausgezeichneter Digestif. Durch seine Aniséle wirkt er
verdauungsfordernd.

Er wird wie folgt verwendet:

P Leicht gekiihlt im Likorglas oder Schwenker als Digestif

P Ontherocks

P Zum Kaffee oder im Kaffee

P Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks
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KRAUTER- & GEWURZLIKOR

12 Gold

Anis Liqueur

Die Entstehung der Anisspirituose Ouzo 12 geht auf das Jahr 1880 zuriick.

Die Familie Kaloyannis stellte ihn in Konstantinopel, dem heutigen Istanbul,

zum ersten Mal her. Um die verschiedenen Sorten besser voneinander un-

terscheiden zu konnen, fiillte man das Anisgetrdnk in nummerierte Fasser

ab. Kunden entschieden sich dann bald fiir den Ouzo aus Fass 12. Ouzo 12,

der erst seit 1963 unter dieser Markenbezeichnung angeboten wird, ist seit
1999 Teil der Gruppo Campari und die international fithren-
de Ouzo-Marke. Der neu entwickelte Anislikor 12 Gold wird
seit 2009 auch in Deutschland angeboten.

& Die Marke

Der 12 Gold ist ein Anislikor auf Basis des Ouzo 12-Destillats und

durch seinen siilleren und milderen Geschmack eine Innovation
‘ auf dem Anismarkt. In seinem vielschichtigen Aroma kom-
men neben Anis auch Krauter und Gewiirze wie Koriander,
Zimt, Muskatnuss, Kardamom und Fenchel zum Tragen.
Wie beim Ouzo 12 wird auch beim 12 Gold zweimal destil-
liert. Daran anschliefend erfolgt ein Veredelungsprozess,

Wissenswertes

Gruppe Anislikor
Geschmacksrichtung aromatisch nach Anis, verhalten siild

Zusammensetzung Anis- und Gewiirzextrakte, Alkohol,
Zucker

. Herstellungsort Athen/Griechenland
Jahresabsaiz nichtbekannt
- Inhaber Gruppo Campari
' ' Alkoholgehalt 36 % vol
Preisklasse 12 € fiir 0,7 1




12 GOLD

All White Frappée

3 cl 12 Gold
3 cl Creme de Cacao white
3 cl Creme de Menthe white
3 cl frischer Zitronensaft

Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kriftig
schiitteln und in einen Tumbler auf
gestobenes Eis abgieben. Nach Belieben
mit einer Zitronenzeste garnieren.

der ihm seinen charakteristischen Geschmack verleiht. 12 Gold zeichnet sich durch
einen vielschichtigen Anisgeschmack aus, ist dabei aber als Likor deutlich milder
und siilier als die Spirituose Ouzo 12. Mit seinen 36 % vol weist der 12 Gold einen fiir
Likore relativ hohen Alkoholgehalt auf, liegt damit aber ideal in der Gruppe der
Anislikore. Er ist zudem ein feiner Digestif.

Empfehlungen

12 Gold entfaltet pur oder auf Eis eine feine, vielschichtige Anisnote.
Er wird wie folgt verwendet:

P Gekiihlt im Likorglas oder im kleinen Becherglas

P On the rocks mit einer Orangenspalte

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Bitter Lemon oder Tonic Water
P Zum Mixen

67



KRAUTER- & GEWURZLIKOR

Galliano Vanilla

Liquore

Unter den internationalen (Mix-)Likoren nimmt der Galliano - nicht nur we-
gen seiner iiberlangen Flasche - eine herausragende Stellung ein. Die extra-
vagante Flasche ist in jeder Bar ein Blickfang und zwingt Hob-
by- und Profimixer zur Suche nach einem geeigneten Platz.

Die Marke

Die Komposition des Galliano stammt von ArturoVaccari, einem
toskanischen Weinbrenner, der einer der Weghereiter der modernen
Destillationsverfahren war. Er kreierte 1896 in Livorno den goldgel-
ben Likor und benannte ihn nach Giuseppe Galliano, einem italie-
nischen Kriegshelden. Galliano besteht aus his zu 70 verschiedenen
Kriautern, Wurzeln, Samen, Rinden und weiteren aromatischen
Beigaben. Fiir die Kriuteressenz werden diese in fiinf Gruppen zu-
sammengestellt und destilliert. Nach etwa drei Monaten werden
sie gemischt; es kommen Alkohol, Zucker und Safran fiir die Farbe
dazu, danach folgt eine weitere Reifezeit.
Vorherrschend in Geschmack und Aroma sind eine Spur Anis und
vor allem Vanille.

Wissenswertes

Gruppe Kriuter-und Gewiirzlikor
Geschmacksrichtung fein-siil}, mit starkem Vanilleton
Zusammensetzung Vanille, Krduterausziige, Alkohol, Zucker
Herstellungsort Solaro bei Mailand/Italien

Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber Lucas BolsB. V.

Alkoholgehalt Vanilla: 30 % vol, L’Autentico: 42,3 % vol,
Ristretto: 30 % vol

Preisklasse 16 - 18 € fiir 0,7 1




GALLIANO VANILLA

2006 erfolgte die Ausgliederung der Muttergesellschaft Bols aus der Rémy Coint-
reau-Gruppe, und damit wechselten auch die Marken Galliano und Vaccari zur
neuen Lucas Bols B. V. Ende 2008 nahm Bols {iberraschend den bisherigen Galliano
vom Markt und ersetzte ihn durch den Krauterlikor Galliano L’Autentico. Dieser
»authentische« Galliano sollte wieder dem urspriinglichen Original entsprechen
und wies nicht nur einen deutlich héheren Alkoholgehalt, sondern auch eine leicht
griinlichere Firbung als sein Vorgdnger auf - vor allem aber ein véllig anderes Ge-
schmacksprofil. Er wird aus mehr als 30 verschiedenen Kréutern hergestellt und ist
mit 42,3 % vol hochprozentiger, schirfer und wiirziger. Er erinnert an Krauter-
likore. Wenige Monate spiter kiindigte Bols an, den bisherigen Galliano wieder her-
zustellen und ihn neben dem »Autentico« fortan als »klassischen« Galliano Vanilla
zu vermarkten. Daneben gibt es noch den Galliano Ristretto (30 % vol), einen dunk-
len Espressolikor aus Arabica- und Robusta-Bohnen. Dieser war lange Zeit nur in
Italien erhiltlich, wird aber seit 2010 auch in Deutschland angeboten.

Empfehlungen

Galliano Vanilla ist einer der anpassungsfahigsten Likore; sein Aroma trigt jeden
Drink.
Er wird wie folgt verwendet:

P Zum Mixen von Cocktails und Mixgetrinken jeder Art, fiir Drinks mit Sahne, mit
Spirituosen, anderen Likoren,mit Fruchtsiften und auch vielfach mit Kaffee

P Ontherocks

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln, Wodka und
Orangensaft

p Selten pur; wenn doch, dann leicht gekiihlt -

Golden Dream

3 cl Galliano Vanilla
3 cl Cointreau
3 cl Orangensaft
3 cl Sahne

Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kréftig schiitteln
und in eine Cocktailschale abgiellen. =



KRAUTER- & GEWURZLIKOR

Becherovka

Carlsbad

Die Heimat der goldgelben Krauterlikorspezialitiat Becherovka ist der be-
kannte Kur- und Heilort Karlshad in Bohmen. Becherovka ist neben dem
Pilsener Bier das berithmteste Getrink des Landes.

Die Marke

Becherovka wurde als Magenmedizin von dem Apotheker Johann Becher nach
einer Rezeptur des englischen Kurarztes Dr. Frobrig im Jahre
1805 erstmals hergestellt. Die groBe Nachfrage veranlasste
Johann Becher ab 1807 zur Herstellung des Karlsbader Be-
cher-Bitter in groBerem Umfang. Die Marke etablierte sich
und wurde durch die zahlreichen Kurgiste auch internatio-
nal bekannt. Nach dem Zweiten Weltkrieg wurde das bis
dahin in Familienbesitz verbliebene Unternehmen
enteignet, und die neuen Machthaber verschafften
sich Zugang zum Produktionsverfahren und zum
Geheimrezept. Hedda Baier, eine geborene Becher,
war ebenfalls im Besitz der Rezeptur, und es gelang
ihr, diese mit in den Westen zu bringen. Das fiihrte

Wissenswertes

Gruppe Kriuterlikor
Geschmacksrichtung wiirzig, mild-siif3

Zusammensetzung Kréduter- und Gewiirzextrakte,
Alkohol, Zucker

Herstellungsort Karlshbad/Tschechien
Jahresabsatz etwa 5 Mio. Flaschen
Inhaber Pernod Ricard

Alkoholgehalt 38 % vol

Preisklasse 14 € fiir 0,7 1

AR ERE Y L
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BECHEROVKA

dazu, dass nach 1945 das tschechische Unternehmen Jan Becher und ab 1949 auch
die Erben in Westdeutschland nach dem Originalrezept produzierten. 1971 trat die
Underberg AG als Partner in die westdeutsche Firma Johann Becher ein und iiber-
nahm 1981 alle Anteile. 1997 wurde das tschechische Unternehmen privatisiert, und
der franzosische Spirituosenmulti Pernod Ricard iibernahm die Firma. Bis heute
wird Becherovka nach dem einst umstrittenen Geheimrezept hergestellt. Grund-
lage der Rezeptur sind Kriuterextrakte in unbekannter Zusammensetzung. Diese
werden mit Alkohol und Zucker gemischt und mehrere Monate in Eichenholz-
fassern zur Reifung gelagert.

Roman 57

Rezept Jorg Krause, Schumann’s Bar Miinchen

4 cl Becherovka
2 cl frischer Zitronensaft
2 Barloffel Absinthe
kaltes Ginger Beer
Becherovka, Zitronensaft und Absinthe in ein Long-

drinkglas auf Eiswiirfel geben und mit Ginger Beer
auffiillen. Nach Belieben eine Gurkenscheibe dazugeben.

Empfehlungen

Der golden-klare Becherovka iiberzeugt mit seinem wiir-
zigen und interessanten Geschmack.
Er wird wie folgt verwendet:

P Gekiihlt oder eisgekiihlt im Schnapsglas zum Bier oder als
verdauungsfordernder Digestif

P Ontherocks
P Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Orangensaft oder Bitter Lemon

P Fiirden in Tschechien populédren Drink »Becherovka Beton« (Becherovka mit
Tonic Water)
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Bitterlikor
Die bitter-sufie Medizin

Bitterlikore sind Krduter- und Gewiirzlikore mit einer besonderen Note. In ihrer
Farbe sind sie ausnahmslos tiefdunkel bis schwarz, und allen Produkten sagt man
eine magenfreundliche und verdauungsfordernde Wirkung nach. Bitterspirituosen
und Bitterlikore trennt nur der Zuckeranteil, doch ihre geschmacklichen Unter-
schiede sind betrdchtlich.

Der Ursprung

Fiir viele der groBen Bittermarken zeichneten Arzte und Apotheker verantwortlich.
Wiihrend manche Klassiker unter den Kriuter- und Gewiirzlikoren bereits im Mit-
telalter von heilkundigen Klosterbriidern entwickelt wurden, sind die meisten Bit-
terlikore und -spirituosen neueren Datums. Besonders in Italien und Deutschland
wurden ab der Mitte des 19. Jahrhunderts viele Marken entwickelt. In alter Zeit war
hauptsdchlich die Suche nach Heilgetrinken der Anlass ihrer Entstehung, und bis
heute ist der gesundheitliche Aspekt einer der Griinde, warum sich die siil3-wiir-
zigen bis herb-bitteren Getrdanke so grof3er Beliebtheit erfreuen. Eine wohltuende
Wirkung kann man den Bitteren nicht absprechen, denn allen Zutaten werden be-
kommliche Eigenschaften nachgesagt.

Etwas verwirrend sind die vielfiltigen Bezeichnungen der einzelnen Marken als
Bitterspirituose, Bitterlikor, Alpenbitter, Magenbitter, Krduterspezialitét, Krdauter-
bitter, Kréduterlikor oder Krduterhalbbitter. Einen Anhaltspunkt gibt jedoch der Zu-
ckergehalt. Im Unterschied zu einer Bitterspirituose muss ein Bitterlikor mindes-
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tens 100 Gramm Zucker pro Liter aufweisen. Nach EU-Recht sind Bitter Spirituosen
(auch Likére gelten als Spirituosen) mit vorherrschend bitterem Geschmack, die
durch das Aromatisieren von Neutralalkohol mit natiirlichen und/oder naturiden-

tischen Aromastoffen oder -extrakten gewonnen werden. Neben der Anzahl und
Menge der verwendeten Krauter, Friichte, Beeren, Bliiten, Samen, Wurzeln, Rinden
usw. ist fiir die »Bitteren« vor allem das Herstellungsverfahren entscheidend.

Die Herstellung

Die meisten Bitteren werden heute auf dem Wege der Mazeration (Kaltauszug) her-
gestellt. Dazu werden die Bestandteile mit Neutralalkohol angesetzt und einer
mehrwaochigen Extraktion iiberlassen. Der Alkohol sittigt sich dabei mit Aroma-
und Extraktstoffen. Bei der Digestion wird ein Heilauszug der Aromastoffe mit
Neutralalkohol vorgenommen. Man erreicht dabei schneller ein dhnliches Ergebnis
wie bei der Mazeration. Auch bei der Perkulation werden die zerkleinerten Roh-
stoffe mit Neutralalkohol angesetzt. In einem speziellen Behilter (Perkulator) wird
standig von oben Alkohol zugegeben, der langsam nach unten flie[3t, sodass sich der
Alkohol allméhlich mit den Extraktstoffen sittigt.

Ein weiteres Verfahren ist die Destillation. Dabei wird durch Erhitzen von Alkohol-
Wasser-Gemischen mit Pflanzenteilen eine besonders feine und reintonige Rohspi-
rituose gewonnen. Diese in den vier moglichen Verfahrensweisen gewonnenen Ex-
trakte werden dann mit Alkohol, Wasser, Zucker und Zuckerkulor (fiir die Farbe)
zum Endprodukt verarbeitet.

Die Verwendung

Bitterlikore trinkt man ungekiihlt bis stark gekiihlt pur und meist nach dem Essen.
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BITTERLIKOR

Aperol

Aperitivo ltaliano

Dieser italienische Bitterlikor-Aperitif wird seit 1919 in Padua hergestellt.
1880 griindete Giuseppe Barbieri dort eine Likorfabrik und legte damit
den Grundstein zu einem der fortschrittlichsten Unternehmen seiner Zeit.
1919 stellten seine Sohne als neues Produkt Aperol vor. Dieser orangerote
Aperitif, hergestellt aus Rhabarber, Chinarinde, Enzian, Bitterorangen, aro-
matischen Krautern und Alkohol, war in jeder Hinsicht ein Novum. Anders
als es den damaligen Trinkgewohnheiten entsprach, war Aperol mit seinen
11 % vol ein eher leichtes Getrink.

Die Marke

Aperolist in Deutschland kein unbekanntes Produkt, wird er dort
doch schon seit Mitte der 1980er-Jahre angeboten. Damals war
die Zeit noch nicht reif fiir ihn, und er fristete ein stiefmiitter-
liches Dasein sowohlin den Regalen als auch in der Gastronomie.
Wie bei vielen neuen Produkten, die in der damaligen Zeit auf
den Markt kamen, wusste man auch mit dem Aperol nichts
anzufangen. Der Wandel in der Gastronomie, das Entste-
hen vieler Bars und eine sich neu entwickelnde Aperitifkul-

Wissenswertes

Gruppe Bitteraperitif
Geschmacksrichtung wiirzig, aromatisch, dezent siil3

Zusammensetzung Rhabarber, Chinarinde, Enzian, Bitter-
orange, aromatische Kriauter

Herstellungsort Padua/Italien
Jahresabsatz 20 Mio. Flaschen
Inhaber Gruppo Campari
Alkoholgehalt 15 % vol
Preisklasse 11 €fiir 0,71
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APEROL

tur brachte auch fiir den Aperol den groBen Durchbruch. Die Ubernahme durch den
Aperitifspezialisten Campari im Jahr 2003 schuf zusétzliche Moglichkeiten. Heute
ist Aperol mit jdhrlich 20 Millionen verkauften Flaschen die sechstgréfite Likér-
marke und eine der groBten Bitteraperitifmarken weltweit. Natiirlich ist Campari
mit etwa 32 Millionen verkauften Flaschen jdhrlich groBier, doch fillt dieser auf-
grund des geringeren Zuckergehalts nicht in die Rubrik Likoére. In den EU-Verord-
nungen wurde 1989 der Mindestalkoholgehalt fiir Spirituosen auf 15 % vol festge-
legt; Aperol unterschritt diesen, und nach einer Ubergangszeit wurde 2005 der
Alkoholgehalt auf 15 % vol angehoben.

Empfehlungen

Aperol ist ein leichtes Getridnk, das sich gut mit Limonaden wie Tonic Water sowie mit

Sekt und Wein vertragt.

Er wird wie folgt verwendet:

P On the rocks

P Als Longdrink auf Eiswiirfeln, z. B. mit Tonic Water, Sekt
und Wein

P Zum Mixen (Aperol Sour) mit Zitronensaft und Zuckersi-
rup

Aperol Spritz

4 cl Aperol
6 cl Prosecco
1 Spritzer Sodawasser
1 Orangenscheibe

In ein Becherglas einige Eiswiirfel geben und Aperol sowie ‘e
Prosecco dazugiellen. Mit etwas Sodawasser abspritzen B
und die Orangenscheibe dazugeben. N
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BITTERLIKOR

Amaro Quintessentia

Wenn man Nonino hort, denkt der versierte Genieller an Grappa. Nonino
in Percoto nahe Udine im Friaul steht fiir unglaubliche Grappaqualititen
und fiir zahlreiche Innovationen rund um die Destillation. Gegriindet wur-
de das heute fithrende Unternehmen von Orazio Nonino im Jahre 1897. Die
Firmengriindung erfolgte dadurch, dass die Brennerei, die bis dahin nur in
der Form eines fahrbaren Destillierkolbens auf vier Radern bestanden hatte,
sesshaft wurde. 1929 erfolgte dann schlieBlich der Umzug in die heutigen
Gebdude. Im letzten Drittel des 20. Jahrhunderts, der Zeit, in der sich Grap-
pa zum Edeldestillat entwickelte, schuf man bei Nonino so manche High-
lights in der Kunst der Destillation. So stellte man 1973 erstmals Grappa aus
nur einer Rebsorte her, 1974 priasentierte man den legendéren Grappa Pico-
lit, und 1984 waren alle Hiirden beseitigt, um die Novitit
Acquavite d’Uva - bei Nonino UE genannt - herstellen
zu konnen. Dieses sortenreine Traubendestillat wurde
1987 erstmals produziert und 1992 nach fiinfjdhriger
Reifung angeboten. Des Weiteren wurde vor einigen
- Jahren mit der Produktion aullergewdhnlicher
Obstbrinde begonnen.

Wissenswertes

Gruppe Bitterlikor

Geschmacksrichtung wiirzig und harmonisch, siil3-
bitter

Zusammensetzung Acquavite d’'Uva, Alkohol,
Kriuterextrakte, Zucker

Herstellungsort Percoto, Udine/Italien
Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber Nonino Distillatori S. p. A., Percoto
Alkoholgehalt 35 % vol

Preisklasse 22 € fiir 0,7 1
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NONINO

lced Tea Friuli

Rezept Jorg Krause, Schumann’s Bar Miinchen

3 cl Nonino Amaro Quintessentia
2 cl frisch gepresster Zitronensaft
2 cl Zuckersirup
8 cl kalter Schlumberger Sparkling Sekt

Nonino Amaro, Zitronensaft und Zuckersirup in
einem Tumbler verriihren. Eiswiirfel dazugeben und
mit Sekt aufgiellen. Nach Belieben mit einer Zitronen-
schalenspirale garnieren.,

Die Marke

Der Ursprung des Amaro Nonino geht auf Antonio Nonino zuriick, einen Enkel des
Firmengriinders. Er bereitete erstmals um 1933 einen Amaro auf der Grundlage von
Grappa und Alpenkriutern. Der heutige Quintessentia wurde 1992 geschaffen. Er
besteht aus Krauteraufgiissen, die auller mit Neutralalkohol auch mit dem legen-
ddren Traubenbrand UE angesetzt werden. Der Nonino Quintessentia ist mit seiner
interessanten Kriuterkomposition und nicht zuletzt durch dieVerwendung von UE
als Amaro einer der exklusivsten seiner Art. Alle Komponenten sind ausgewogen,
sein Charakter erlaubt eine weit tiber den Magenbitter hinausgehendeVerwendung.

Empfehlungen

Nonino Quintessentia ist ein Spitzenprodukt der Destillierkunst und mit seinen
Geschmackskomponenten ein klassischer italienischer Amaro.

Er wird wie folgt verwendet:

P Ungekiihlt oder leicht gekiihlt als Digestif, zum Bier oder zum Kaffee
P On the rocks

p Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks
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BITTERLIKOR

Lantenhammer

Spezialkrauter

Ein in den letzten Jahren viel beachtetes Unternehmen ist die in Schliersee
in den bayerischenVoralpen anséssige Destillerie Lantenhammer. Der 1928
gegriindete Familienbetrieb erfuhr nach dem Eintritt von Florian Stetter im
Jahr 1988 einen Bekanntheitsgrad, der heute die gesamte gehobene Gastro-
nomie einschliefit. Die Ursachen des aulierordentlichen Erfolgs waren die
Reihe der 1991 vorgestellten Edelobstbriande und nicht zuletzt auch die seit
1996 angebotenen Fruchtbrandlikore.

Die Marke

Die neueste Kreation des innovativen Destillateurmeisters Florian
Stetter war der im Frithjahr 2000 vorgestellte Spezialkrduter. Eine
Besonderheit dieses Halbbitters ist, dass auller Neutralalkohol auch
ein rarer Vogelbeerbrand eingesetzt wird. Die Zusammensetzung
der Extraktstoffe wird natiirlich geheim gehalten, und nur die Zu-
taten Enzianwurzel, Angelikawurzel, Pomeranzen und siilie
Orangenschalen gibt Florian Stetter preis. Der Spezialkriuter
ist fein ausgewogen, wiirzig-aromatisch und trotz seines

Wissenswertes

Gruppe Halbbitterlikor

Geschmacksrichtung wiirzig-aromatisch, bitter-siil), sehr
harmonisch

Zusammenseizung Vogelbeerbrand, Neutralalkohol, Krauter-
extrakte, Zucker

Herstellungsort Schliersee/Oberbayern
Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber Familie Stetter

Alkoholgehalt 38 % vol

Preisklasse 20 € fiir 0,71
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LANTENHAMMER SPEZIALKRAUTER

hohen Alkoholgehalts erstaunlich mild. Von Lantenhammer werden auch Frucht-
brandlikore (siehe S. 22) und Edelobstbrdnde hergestellt. Diese Brande der absolu-
ten Spitzenqualitét begeistern durch Aromafiille und natiirliche Milde. Angeboten
werden Williamsbirne, Waldhimbeergeist, Vogelbeerbrand, Mirabellenbrand,
Wildkirschbrand, Schlehengeist, Waldbrombeergeist, Sauerkirschbrand, Quitten-
brand, Marillenbrand (Aprikose) und als Novitét drei unfiltrierte Brande. Die Welt
der edlen Destillate und feinen Likore kann man in der Destillerie Lantenhammer
erleben. Es gibt Fiihrungen durch die Brennerei mit Erlduterungen und anschlie-
Bender Verkostung.

Empfehlungen

Wie alle Lantenhammer-Produkte ist der Spezialkrduter von hochster Qualitédt und
eine Bereicherung im Kreis der Halbbitterlikore.
Er wird wie folgt verwendet:

P Ungekiihlt oder leicht gekiihlt als Digestif

P Ungekiihlt zum Kaffee, leicht gekiihlt zum Bier
P Onthe rocks

P Zum Mixen

Krauter Fizz

3 cl Spezialkrauter
2 cl Williams Liqueur
4 cl frischer Zitronensaft
2 cl frischer Orangensaft
1 cl Zuckersirup
kaltes Sodawasser

Die Zutaten (ohne Sodawasser) im Shaker mit Eiswiirfeln
kriftig schiitteln und in ein Longdrinkglas auf Eiswiirfel
abgielen. Mit Sodawasser auffiillen und nach Belie-
ben eine Zitronenscheibe sowie eine Cocktailkirsche
dazugeben.

79



BITTERLIKOR

Averna

Amaro Siciliano

Der grol3e Averna aus Sizilien ist zugleich eine der grofiten Bitterlikormar-
ken Italiens und eine der wenigen, die seit Anbeginn in Familienbesitz ist.

Die Marke

Das Jahr 1868 - eine Zeit, die noch maligeblich von den Wirren der italienischenVer-
einigung gepragt war - ist das Griindungsjahr von Fratelli Averna.

Seit dieser Zeit wird in Caltanissetta, im Herzen Siziliens, der

Amaro Averna produziert. Das bis heute geheime Rezept hatte

Salvatore Averna von dem Kapuzinermonch Fra Girolamo aus

WEMMAY  dem benachbarten Kloster Santo Spirito anvertraut bekommen.
Malgeblichen Anteil am enormen Erfolg des Averna hatte Salva-

tores Sohn Francesco. Er machte das Getrank auch aullerhalb

seiner Heimat bekannt und entwarf das typische Etikett, das
nach leichten Modifikationen auch heute noch die Averna-
flasche ziert. Die nachfolgenden Generationen der Familie
Averna konnten das Unternehmen in eine fiihrende Position
im italienischen Spirituosenmarkt bringen und die Marke
auch auf auslandischen Mérkten erfolgreich etablieren. Die

Wissenswertes

Gruppe Bitterlikor
Geschmacksrichtung sii(3-bitter
Zusammensetzung Kréauterextrakte, Alkohol, Zucker
Herstellungsort Caltanissetta, Sizilien/Italien
Jahresabsatz iiber 11 Mio. Flaschen
Inhaber Fratelli Averna, Caltanissetta
Alkoholgehalt 29 % vol
Preisklasse 13 € fiir 0,71




AVERNA

Dolce Amaro

3 cl Averna
2 cl kalter Espresso
2 cl Cointreau
1 Spritzer Zuckersirup

Alle Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kriftig schiitteln und durch
ein Barsieb in ein gekiihltes Cocktailglas abgielen. Nach Belieben
ein Orangenschalenstiick dariiber auspressen und dazugeben.

dem Averna zugrunde liegende Krautermischung besteht aus 60 ver-

schiedenen Krautern und Pflanzen. Diese werden entspre-

chend der alten Rezeptur zusammengestellt und anschlie-

Bend fiir zwolf Stunden in Alkohol ausgelaugt. Das bei die-

ser Prozedur entstehende Krauter-Alkohol-Gemisch wird

mehrmals gefiltert und mit gebranntem Zucker versetzt. Bis zur Fertigstellung ruht
und reift dieser Extrakt dann in riesigen Holzfassern. Auf den internationalen Mérk-
ten werden von Averna auch die beiden Sambuca-Sorten Anice (Anis) und Sambuca
Liquirizia (Lakritze) angeboten.

Empfehlungen

Amaro Averna ist harmonisch siili-bitter, aromatisch und wiirzig.
Er wird wie folgt verwendet:

P Gut gekiihltim Amaroglas

P On the rocks

P On the rocks mit einem Spritzer Zitronensaft



BITTERLIKOR

Ramazzott

AmMmaro

In Italien, dem klassischen Herkunftsland zahlreicher Bitterlikore, ist Ra-
mazzotti eine der fithrenden Marken. Auch auf internationaler Ebene ist
Ramazzotti nichts weniger als ein Synonym fiir italienischen Trinkgenuss;
man schatzt und trinkt den milden Bitterlikor in iiber 50 Landern der Erde,

Die Marke

Die Erfolgsgeschichte des berithmten Amaro Ramazzotti beginnt
mit Ausano Ramazzotti. Er war Wein- und Spirituosenhéndler in
Mailand und experimentierte mit Krauter- und Pflanzenausziigen,
um auf diese Weise ein Rezept fiir einen Kriftigungs- und Verdau-

datum gilt, konnte er endlich nach jahrelangem Experimentieren
seinen Amaro vorstellen. Das geheime Familienrezept, nach dem

-
- ungstrank zu finden. Im Jahre 1815, das seither als Griindungs-

AMAZZOTT

AMARg
TULS l‘.%'l

der Likdr bis heute produziert wird, beinhaltet die Substanzen

von 33 verschiedenen Wiirzzutaten. Dazu kommen nur Alko-
holund Zucker. Als Ausano 1866 im Alter von 75 Jahren starb,
ilbernahmen seine Nachfahren ein erfolgreiches und florie-
rendes Unternehmen. Die steigende Nachfrage zwang

Wissenswertes

Gruppe Bitterlikor
Geschmacksrichtung mild, angenehm herb

Zusammensefzung Kréduter- und Pflanzenausziige, Alkohol,
Zucker

Herstellungsort Mailand/Italien
Jahresabsatz nicht bekannt
Inhaber Groupe Pernod Ricard
Alkoholgehalt 30 % vol
Preisklasse 13 € fiir 0,71
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RAMAZZOTTI

1874, 1956 und zuletzt 1971 zur Errichtung neuer und gréferer Produktionsgebiude.
Der heutige Betrieb befindet sich vor den Toren Mailands und ist einer der mo-
dernsten und leistungsfahigsten seiner Art in Europa. Eine weitere Ramazzotti-
Marke ist der Ramazzotti Menta (32 % vol); er enthilt einen geschmacksbestim-
menden Anteil Minze.

Empfehlungen

Amaro Ramazzotti wirkt mit seiner herben, erfrischenden Geschmacksnote anregend
und bekiommlich.

Er wird wie folgt verwendet:

P Leicht gekiihltim Amaroglas als Digestif

P On the rocks

P Mit Eiswiirfeln und Tonic Water, Ginger Ale oder klarer Zitronenlimonade

P Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks

Ramazzotti ltalian Buck

4 cl Amaro Ramazzotti
2 cl frischer Limettensaft
8 cl Cranberrynektar
1 Spritzer Mandelsirup
kaltes Ginger Beer

Zutaten (aulier Ginger Beer) mit Eiswiirfeln im Shaker
kraftig schiitteln und durch ein Barsieb in ein Long-
drinkglas auf einige Eiswiirfel abgielien. Mit kaltem

Ginger Beer auffiillen und nach Belieben mit einer
Limettenspirale garnieren.
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BITTERLIKOR

Fernet-Branca

AmMmaro

Fernet-Branca ist der Original-Fernet und Italiens grofite Digestif-Bitter-
marke. Zahlreiche andere Firmen bieten ebenfalls Fernet an, doch die Be-
kanntheit dieser Erzeugnisse beschrinkt sich meist auf Italien.

Die Marke

Bei allen Bittermarken ist das Geheimnis um die Rezeptur das
grofite Kapital. So auch bei Fratelli Branca. Da die Bezeichnung
»Fernet« als Gattungsbegriff angesehen wird, versuchten und ver-
suchen viele am Erfolg des Originals teilzuhaben. Darunter fin-
den sich Produkte, die dem Original in der Qualitat nicht nachste-
hen, jedoch damit leben miissen, dass sie die Originalrezeptur

nicht kennen und nur der »Nachgemachte« sind. Der echte Fer-
net-Branca wurde 1845 von einem italienischen Arzt, Dottore
Fernet, entwickelt. Auch er war auf der Suche nach einem ge-

sunden Getrank, das Leiden lindern konnte.

Fiir den Fernet-Branca werden rund 40 Kréuter und Pflan-
zenausziige, denen man einen gesundheitlichen Aspekt zu-
spricht, mit Alkohol destilliert und anschliefiend iiber ein

Wissenswertes

Gruppe Magenbitter/Bitterspirituose/Bitterlikor

Geschmacksrichtung bitter, der Menta mit milder Pfeffer-
minznote

Zusammensetzung Kriuterextrakte, Alkohol, Zucker
Herstellungsort Mailand/Italien

Jahresabsatz 37 Mio. Flaschen

Inhaber Fratelli Branca Distillerie S. p. A. Mailand
Alkoholgehalt Fernet Branca 39, Branca Menta 30 % vol
Preisklasse 15 € fiir 0,71

84



FERNET-BRANCA

Jahr in Eichenholzfdssern zur Reifung gelagert. Der Fernet vom Dottore war dulBerst
erfolgreich und wurde bald im grof3en Stil hergestellt. 1885 trat die Familie Branca
als Teilhaber ein, man nannte die Marke nun Fernet-Branca, und die internationale
Vermarktung begann. Bereits um die Jahrhundertwende wurden Auslandsnieder-
lassungen eroffnet, bald war Fernet-Branca eine international bekannte Marke. Die
bertihmte Werbung mit dem Adler wurde 1906 eingefiihrt; alte Plakate, Schilder und
Medaillen fiillen heute ein ganzes Museum im Mailédnder Stammbhaus.

Ein jiingeres Produkt ist der Branca Menta. Dieser hat zusitzlich zur Original-Krdu-
terbasis einen groffen Minzeanteil und aullerdem einen geringeren Alkoholgehalt.
Branca Menta wird speziell fiir den italienischen Markt etwas siiler - als Likor -
und weniger bitter hergestellt. Beide Marken sind deshalb bei den Likoren miter-
wihnt, aber auch, weil sie unter den pur getrunkenen italienischen Bittern die fiih-
rende Marke sind. Beide sind international sehr erfolgreich und in tiber 100 Lan-
dern der Erde zu finden. Der grofite Markt aulierhalb Italiens ist Deutschland; beide
Marken sind bei uns seit Langem fest etabliert.

Empfehlungen

Beide Marken sind ideale Digestifs, aromatisch, stark und bekémmlich.
Sie werden wie folgt verwendet:

P Leicht gekiihlt oder ungekiihlt als Digestif

P On the rocks oder auf gestolenem Eis

P Als»Coretto« im Espresso

Apotheke

2 cl Fernet-Branca
2 cl Carpano Punt e Mes Vermouth
2 ¢l Creme de Menthe weiB

Alle Zutaten mit Eiswiirfeln in ein Mixglas geben, gut
vermischen und kiihlen. In ein vorgekiihltes Cocktailglas
abgieBen und nach Belieben ein Stiick Orangenschale
dazugeben. Die Anteile der Zutaten konnen je nach
Geschmack variiert werden; natiirlich konnen Sie auch

griinen Plefferminzlikér verwenden.



BITTERLIKOR

Cynar
Amaro Leggermente

Gegeniiber den Amaroklassikern des 19. Jahrhunderts ist Cynar eine junge
Marke. 1952 erstmals angeboten, erlebte Cynar innerhalb weniger Jahre
einen schon beinahe sensationell zu nennenden Aufschwung, der ihn unter
die groBen Marken katapultierte.

Die Marke

Vor knapp 50 Jahren entwickelte die Firma Pezziol in Padua einen
Amaro besonderer Art — den Cynar. Dieser unterschied sich von
den Kklassischen Bitterlikéren durch zwei auflergewthnliche
Merkmale. Das Erste war sein mit 16,5 % vol ziemlich geringer Al-
koholgehalt, das Zweite seine originelle Rezeptur. Cynar besteht
aus Artischockenséften, Krdautern und Friichten, darunter Rhabar-
ber, Enzian sowie Schalen von Siillorangen und Pomeranzen.

Von der Artischocke ist seit der Antike bekannt, dass sie eine
wohltuende Wirkung auf die Leber ausiibt. Der in der Frucht
enthaltene Bitterstoff Cynarin regt die Gallenblasentitigkeit
an und wirkt somit appetitfordernd. Vom botanischen Wort
fiir Artischocke, »Cynara scolymuse, erhielt der Cynar auch

Wissenswertes

Gruppe Bitterlikor
Geschmacksrichtung leicht bitter, wiirzig und aromatisch

Zusammensefzung Artischocken- und Pflanzenextrakte,
Alkohol, Zucker

Herstellungsort Termoli/Mittelitalien
Jahresabsatz 13 Mio. Flaschen
Inhaber Gruppo Campari
Alkoholgehalt 16,5 % vol

Preisklasse 10 € fiir 0,7 1
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CYNAR

seinen Namen. Die seit ihrer Griindung rasch wachsende Firma verlegte ihren Sitz
nach Termoli in Mittelitalien, wo sie bis zum heutigen Tag produziert. In den 1970er-
Jahren wurde sie von Bols Italia iibernommen, und seit 1995 ist sie im Besitz des
Mailénder Bitter-Riesen Campari.

Dem grofien Erfolg, den Cynar auf den internationalen Markten verbuchen konnte,
stand in Deutschland fiir lange Zeit die Bestimmung iiber den Mindestalkoholgehalt
entgegen. Bis 1979 wurde deshalb Cynar fiir Deutschland mit 30 % vol hergestellt.
Mit der Ubernahme durch Campari kehrte man zu den 16,5 % vol zuriick. Gleichzei-
tig erfolgte auch die Neupositionierung zum Amaro, der nicht nur verldngert mit So-
dawasser, sondern auch pur getrunken werden sollte. Dies war fiir die heutige Zeit,
in der niedrigprozentige Getrdnke im Trend sind, sicher der richtige Weg.

Empfehlungen

Der nur leicht bittere Cynar Amaro Leggermente (= leicht) wirkt verdauungsfordernd
und eignet sich gleichermalien als Aperitif wie auch als Digestif.
Er wird wie folgt verwendet:
P Gut gekiihltim Amaroglas

P On the rocks mit einem Stiick Orangenscheibe .
P On the rocks mit Sodawasser und Orangenscheibe 4

P On the rocks mit Orangensaft, Bitter Lemon, Tonic
Water oder Ginger Ale

P Zum Mixen

Leggermente Shake

3 cl Cynar
3 cl Vermouth Extra Dry
2 cl frischer Orangensaft
2 cl frischer Limettensaft
1 cl Zuckersirup
Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kriftig schiitteln und

in ein Becherglas auf einige Eiswiirfel abgiefen. Nach
Belieben eine halbe Orangenscheibe dazugeben.
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BITTERLIKOR

Kuemmerling

Krauterlikor

1921 begann Hugo Kiimmerling in Deesbach/Thiiringen mit der Herstellung
von Boonekamp-Kriuterlikor; als Geburtsstunde der Marke Kuemmerling
gilt das Jahr 1938. Ein weiteres wichtiges Jahr in der Unternehmensgeschich-
te war 1949, in dem die Ubersiedlung in das bayerische Coburg erfolgte. Hier
begann auch der Aufstieg von einem handwerklichen Brennereibetrieb zu
einem Spirituosenunternehmen mit nationaler Bedeutung. Seit 1963 ist
Kuemmerling in Bodenheim bei Mainz anséssig, und dort befindet sich seit-
her auch der nach modernsten Erkenntnissen aufgebaute
Produktionsbetrieb. Im Jahr 2001 wurde die begehrte Mar-
ke vom damaligen Spirituosenweltkonzern Allied Domecq
iibernommen, 2010 wurde sie von deren Nachfolgern an den
Sektkonzern Henkell verkauft.

Die Marke

Wie bei allen trinkbaren Geniissen ist der wichtigste As-
pekt, dass er vielen schmeckt und eine grolie Fangemeinde
hat. Das trifft beim Kuemmerling nun wirklich zu; gera-
dezu legendir sind die Runden, bei denen die Kuemmer-

Wissenswertes

Gruppe Bitterlikor
Geschmacksrichtung milde, aromatische Bitternote
Zusammensetzung Pflanzenausziige, Alkohol, Zucker
Herstellungsort Bodenheim bei Mainz

Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber Henkell & Co. Sektkellerei KG

Alkoholgehalt Kuemmerling: 35 % vol, Kuemmerling Orange:
24 % vol

Preisklasse 0,70 € fiir 0,02-1-Kleinflasche, 7 € fiir 0,5 1




KUEMMERLING

Kuemmerling Grape

3 cl Kuemmerling
5 cl weiBBer Traubensaft
kaltes Bitter Lemon

Einige Eiswiirfel in ein Longdrinkglas geben. Kuemmer-
ling und Traubensaft dazugie3en und mit Bitter Lemon
auffiillen. Nach Belieben mit Weintrauben garnieren.

ling-Kleinflaschen fiir Stimmung sorgen. Alles an Kuem-
merling ist natiirlich, ausschlief3lich hochwertige Grund-
stoffe werden verwendet. Seinen Geschmack pragen Siil3-
holz, Zimt, Gewiirznelken, Angelikawurzeln, Krauseminze
und viele weitere Kriuterextrakte. Bis vor einiger Zeit war
die Produktion auf das Urprodukt ausgerichtet. 2008 wurde mit

dem Kuemmerling Orange erstmals eine neue Kreation vorgestellt. Dieser schmeckt
spiirhar nach Orange; mit seinem geringeren Alkoholgehalt (24 % vol) passte man
sich dem Trend zu alkoholschwiécheren Spirituosen an. Kuemmerling gibt es nicht
nur in Portionsflaschchen, sondern auch in der Halbliterflasche. Neu ist die schon
gestylte schwarze Literflasche, mit der sich Kuemmerling auch in der Gastronomie
stiarker engagieren wird.

Empfehlungen

Beide Kuemmerling-Sorten sind weich, verhalten siil und nicht nur als Digestif
geeignel.

Kuemmerling wird wie folgt verwendet:

P Gekiihlt zu jeder Gelegenheit

P Zum Mixen von Cocktails

P Fiir erfrischende Longdrinks mit Bitternote



BITTERLIKOR

Radeberger

Bitterlikor

Gegriindet wurde das Unternehmen in Radeberg/Sachsen im Jahr 1877 von

Wilhelm Richter unter dem Namen »Dampfdestillation und Liqueurfabrik

Goldene Sonne«. Die Erben Richters konnten die kleine Likormanufaktur,

die nur einen Steinwurf entfernt von den grollen Bauten der Radeberger

Brauerei immer noch am gleichen Platz steht, nicht nur durch die Wirren

der Kriege fithren, sondern auch noch in DDR-Zeiten als Privatunternehmen
weiterfithren.

Die Marke

Die bis heute im Stammhaus zu Radeberg zu besichtigende histo-
rische Brennblase diente von Beginn an vor allem der Herstellung
folgender »Specialitdt«, wie zeitgendssische Etiketten auswie-
sen: »Wilhelm Richters magenstirkender Echter Radeberger
Bitter-Liqueur«. Die Erstausstattung der Griindertage um-
fasste sogar ein abgedrucktes drztliches Gutachten, das dem
Inhalt bescheinigte, »ein vortreffliches Préparat« zu sein.
Der Medicus qualifizierte zudem Farbe (»Malagawein-
farbe«) und Geschmack (»charakteristisch gewiirzig«) und

Wissenswertes

Gruppe Bitterlikor
Geschmacksrichtung angenehm herb, kriiftig

Zusammensefzung Krduter- und Pflanzenausziige, Alkohol,
Zucker

Herstellungsort Radeberg/Sachsen
Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber Waldemar Behn/Eckernforde
Alkoholgehalt 35 % vol

Preisklasse 12 € fiir 0,7 1
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RADEBERGER

empfahl den Gebrauch »dringlich bei allerlei Magenleiden«. Das Rezept, das die
letzten Richter-Erben beim Ubergang in den Ruhestand vertrauensvoll in die Hinde
desneuen Eigentiimers, des traditionsreichen Familienunternehmens Behn, legten,
ist selbstverstandlich ein gut gehiiteter Schatz. Der »Radeberger«, der immer noch
nach diesem Originalrezept hergestellt wird, enthlt viele hochwertige Kréduteres-
senzen, auch von raren Pflanzen wie der Alantwurzel und dem Carduibenedikten-
kraut. Der in Eckernforde/Schleswig-Holstein anséssige Spirituosenhersteller
Behn ist seit Jahren einer groflen Fangemeinde durch den Wodka-Feige-Shot
»Kleiner Feigling« und den einzigen erfolgreichen deutschen Cream Liqueur
»Dooley’s« (siehe S. 226) bekannt. 2010 wurden mit »Andalo« (siehe S. 126),
»Tujador« (siehe S.128) und »Figenza« (siehe S. 130)
drei neu entwickelte Likére vorgestellt.

Espresso Bitter

Rezept Niko Pavlidis, Kempinski Hotel Dresden
3 cl Radeberger Bitter
3 cl Dooley’s Espresso Liqueur '

Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kréftig schiitteln und in
ein Cocktailglas abgiefien. Nach Belieben einen Schokostick
iiber den Glasrand legen.

Empfehlungen

Radeberger Bitter ist kréftig, verhalten siil}, anregend und
bekommlich.

Er wird wie folgt verwendet:

P Leicht gekiihltim kleinen Stielglas als Digestif

P On the rocks

P Mit Eiswiirfeln und Tonic Water, Ginger Ale oder klarer
Zitronenlimonade

P Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks
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BITTERLIKOR

Rosshacher

Krauterlikor

1897 griindete Adolf Wunderlich in Wien seine Likorfabrik, im gleichen Jahr
entwickelte er den Halbbitter Kriduterlikor Rossbacher. Die Marke ist ein
echter Osterreicher und wird bis heute unveriindert hergestellt. In seinem
Heimatland rangiert Rosshacher unter den beliebtesten Kréuterlikoren,
rund zehn Prozent Marktanteil entfallen auf ihn.

Die Marke

Der fithrende osterreichische Sektproduzent Schlumberger ist
seit dem Jahr 2002 Inhaber von Rossbacher. Man verdnderte
2007 zwar die Ausstattung und fiillt seither auch in eine neu ge-
stylte Flasche ab, der Inhaltblieb jedoch unveridndert. Markant
in Erscheinung treten seither die »Rdsser«, drei Pferde, die auf
dem Etikett und als Glasprigung auf der Flasche zu sehen sind.
Der Geschmack des Rosshacher resultiert aus einer idealen
Kombination von Krautern, Wurzeln und Beeren, die
durch Mazeration, Perkolation und Destillation in auf-
wendigen Verfahren verarbeitet werden. Um welche
Zutaten es sich im Einzelnen handelt, war jedoch nicht

Gruppe Halbbitter
Geschmacksrichtung mild, wiirzig, verhalten siif}
Zusammensetzung Krauterextrakte, Alkohol, Zucker
Herstellungsort Wien/Osterreich

Jahresahsatz etwa 3,5 Mio. Flaschen

Inhaber Schlumberger Wien

Alkoholgehalt 32 % vol

Preisklasse 12 €fiir0,71

92



ROSSBACHER

Rossbacher Sour

5 cl Rossbacher
2 cl Orangensaft
3 cl Zitronensaft
2 cl Zuckersirup

Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kréftig schiitteln und
in ein mittelgroBes Becherglas auf einige Eiswiirfel
abgielien. Nach Belieben eine halbe Orangenscheibe
und eine Cocktailkirsche dazugeben.

zu erfahren. Beschreibungen von Fachleuten zufolge ist & __
»die Nase« des Rosshacher krduterwiirzig mit leisen Zitrus- '
obertonen. Am Gaumen halten sich mollige, dezente, siililiche

Akzente und kréauterbittere herbe in schoner Balance, der Nachklang ist blitzsauber.
Alles in allem ist der Rossbacher ein klassischer Vertreter der dsterreichischen Bit-
terrichtung, die den Halbbitter bevorzugt.

Empfehlungen

Rossbacher eignet sich sowohl als Aperitif als auch als Digestif. Man trinkt ihn gekiihlt
pur, auf Eis, mit Tonic Water oder Mineralwasser.

Er wird wie folgt verwendet:

P Gekiihlt als Aperitif und Digestif

P Onthe rocks

P Zum Mixen und als Longdrink mit Limonaden und Fruchtsiften
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BITTERLIKOR

Gurktaler

Alpenkrauter Halbbitter

Das Gurktal im dsterreichischen Bundesland Kirnten ist eines der schonsten
Hochtiler Osterreichs und bietet eine urspriingliche Natur mit unberiihrter
Tier- und Pflanzenwelt. Im Zentrum des Gurktals liegt die kleine Markt-
gemeinde Gurk, deren Wahrzeichen der imposante Dom zu Gurk ist. Dieser
im Jahr 1140 im romanischen Stil erbaute Dom geht auf eine Stiftung der
Landesherrin Hemma von Gurk zuriick. Uberregionale Bedeutung hat Gurk
als Bischofssitz der Diozese Gurk-Klagenfurt erhalten; zu-
satzlich bekannt wurde Gurk durch den Fremdenverkehr
y# ¢ und durch einen der beliebtesten Kriuterlikore Oster-

reichs, den Halbbitterlikor Gurktaler.

Die Marke

Der Gurktaler ist ein klassischer Halbbitterlikor, der eine starke
Bindung zu seiner Landschaft aufweist. Ein Grolteil der
verwendeten Kréuter stammt dabei von den Alpentilern
der Region um Gurk. Insgesamt 59 Krduter werden
verarbeitet, darunter Salbei, Tausendguldenkraut,
Galgant, Enzian, Lavendel, Rosmarin, Kamille und

Wissenswertes

Gruppe Halbbitter
Geschmacksrichtung mild, wiirzig, verhalten siif3
Zusammensetzung Krauterextrakte, Alkohol, Zucker
Herstellungsort Gurk/Kéarnten/Osterreich
Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber Schlumberger Wien

Alkoholgehalt 27 % vol

Preisklasse 12 € fiir 0,7 1
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GURKTALER

Wacholder. Diese werden zum Groliteil auf Feldern im Gurktal angebaut und in
einem ersten Schritt im Kloster verarbeitet. Die Krduter- und Gewiirzkombination
sowie die starke Bindung an die Herkunftsregion zeichnen den Gurktaler aus und
bereiteten ihm den Weg zu einer grolien Halbbittermarke. Er prasentiert sich in
einer kréftigen dunkelbraunen Farbe mit feinem Krauteraroma

und einer leichten Karamellnote. Ein Halbbitter fiir Konsu-

menten, die milde Bitter schétzen.

Gurktaler Cup

Rezept Ulf Neuhaus, Royal Dresden

2 kleine Scheiben Ingwer
3 cl Gurktaler
8 cl Carpano Antica Formula
2 cl Rose’s Lime Juice
2 Spritzer Bitter Orange
10 cl Blueberry White Tea Arizona

Den Ingwer in einem stabilen Becherglas mit
einem Stofel leicht ausdriicken, dann Eiswiirfel
und restliche Zutaten (aulier Blueberry White Tea)
dazugeben. Mit diesem auffiillen und mit einem
Barléffel gut verriihren. Nach Belieben mit Gurke,
Orange und Zitrone garnieren.

Empfehlungen

Der milde Gurktaler eignet sich als Aperitif und Digestif.

Er wird wie folgt verwendet:

P Bei Raumtemperatur als Aperitif und Digestif

P Ontherocks

P Zum Mixen und als Longdrink mit Limonaden und Fruchtséften
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BITTERLIKOR

Borgmann

Krauterlikor

Die Geschichte von Borgmann reicht weit zuriick. Die heutige Hof-Apotheke
befindet sich in einem iiber 600 Jahre alten Haus in Braunschweig, in dem
schon um 1670 eine sogenannte wilde Apotheke mit den Moglichkeiten der
damaligen Zeit betrieben wurde. 1720 wurde daraus eine »privilegierte«
Apotheke, 1772 entstand daraus die »Hof-Apotheke«. 1912 wurde diese von
einem Vorfahren der Familie Borgmann gekauft, seit 1976 wird die Apotheke
von der Familie des Apothekers Wolfgang Borgmann geleitet.

Die Marke

Ende des vorletzten Jahrhunderts entstand das Rezept des
heutigen Borgmann Krduterlikors, das unverdndert
bis heute beibehalten wurde. Auch der gesamte Her-
stellungsprozess, von der Zusammenstellung der
Krduter bis hin zur Abfiillung, geschieht per Hand.
Von seiner iiberlieferten Rezeptur ist nur bekannt,
dass auler vielen weiteren Krdutern auch China-

SR
HU R B M A HN rinde, Galgant, Gewiirznelke und Sri-Lanka-Zimt

verwendet werden. Durch die anhaltend positive Re-

Wissenswertes

Gruppe Bitterlikor

Geschmacksrichtung starke, kraftige Bitternote, ver-
halten siil3

Zusammensetzung Kréduterextrakte, Alkohol, Zucker
Herstellungsort Braunschweig

Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber Borgmann

Alkoholgehalt 39 % vol

Preisklasse 21 €fiir0,51




BORGMANN

Cruise Control

Rezept Christoph André Roulet
2 cl Borgmann
2 cl Galliano Vanilla
2 cl Zitronensaft

1 cl Ahornsirup
1 cl Absolut Vodka Pear

Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kréftig schiitteln
und in eine Cocktailschale abgieBen. Nach Belieben A
mit Apfelspalten garnieren.

sonanz ermutigt, entstand im Sommer 2005 der Plan, den »Borgmann« in grélierem
Umfang anzubieten; im Friihjahr 2006 begann dessen Markteinfiihrung. Borgmann
wird nur in 0,5-Liter-Aluminiumflaschen angeboten. Im Jahr 2010 erschien nun die
fiinfte Edition der jdhrlich neuen, von bekannten Designern kreierten »Borgmann«-
Flaschen.

Empfehlungen

Borgmann weist eine kriftige Bitternote auf und ist verhalten siil.
Er wird wie folgt verwendet:

P Pur bei Raumtemperatur oder auch leicht gekiihlt

P Ontherocks

P zum Mixen und als Longdrink mit Tonic Water

a7



BITTERLIKOR

Zwack Unicum

Krauterlikor

Die im Jahr 1840 in Budapest gegriindete Firma Zwack war zu Zeiten der
Donaumonarchie der bedeutendste Spirituosenhersteller Mittel- und Ost-
europas. Das damals riesige Unternehmen produzierte eine fast uniiber-
schaubare Zahl an Brianden und Likoren. Beriihmt aber war Zwack fiir sei-
nen Kréauterbitterlikor Unicum.

Die Marke

Erfinder des Unicum war Joseph Zwack, der Leibarzt von Kaiser Joseph II. Er suchte
nach einem Verdauungslikor, der die Beschwerden der hifischen Gesellschaft nach
tippigen Gelagen lindern konnte. 1790 fithrten seine Experi-
mente zum Erfolg, und der Unicum war geboren. Bis heute
wird er nach dem Originalrezept aus rund 40 Krduter- und
Pflanzenausziigen hergestellt und zur Reifung lange in Ei-
chenholzfdssern gelagert. Mit der Entwicklung des Uni-
cum begann die Erfolgsgeschichte des Unternehmens der
Familie Zwack, die seit der Firmengriindung von vielen
Héhen und Tiefen begleitet war. Dem bestindigen Auf-

Wissenswertes

Gruppe Bitterlikor

Geschmacksrichtung kréftig und harmonisch
bitter

Zusammensetzung Krauter- und Pflanzen-
ausziige, Alkohol, Zucker

Herstellungsort Budapest/Ungarn
Jahresabsatz 5 Mio. Flaschen (geschitzt)
Inhaber Zwack Unicum Company Limited
Alkoholgehalt 40 % vol
Preisklasse 15 € fiir 0,71
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ZWACK UNICUM

schwung bis 1918 folgte Stagnation zwischen den beiden Weltkriegen, 1945 kam
dann schlieBlich das Ende fiir das einstmals so stolze Unternehmen. Die Familie
floh unter teilweise abenteuerlichen Umstdnden nach [talien, nahm das Unicum-
Rezept aber mit. Die Machthaber in Ungarn nahmen die Produktion wieder auf, er-
reichten jedoch nie die Qualitat des Originals. 1958 kehrte der heutige Inhaber, Pe-
ter Zwack, aus den USA nach Italien zuriick und begann in Genua mit der Produk-
tion des Original-Unicum. Der von der ungarischen Regierung angestrengte Prozess
um die Namensrechte wurde von Zwack gewonnen, und so entstand die Situation,
dass es zwei Unicum gab: Ost-Unicum fiir den Osten, West-Unicum (der bessere!)
fiir den Westen. 1989, nach der Offnung der Grenzen, erledigte sich das Problem von
allein, und heute produziert Peter Zwack, der direkte Nachfahre, wieder in Buda-
pest nach dem Originalrezept.

Empfehlungen

Zwack Unicum ist ein kréftiger, aber harmonischer Amaro mit angenehm bitterem
Geschmack.

Er wird wie folgt verwendet:
P Ungekiihlt oder leicht gekiihlt im Likorglas als Digestif
P On the rocks

P Zum Mixen

Fruit Drive

3 cl Zwack Unicum
2 cl Riemerschmid Maracuja Syrup
4 cl Orangensaft
4 cl Ananassaft
1 cl Limettensaft

Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kriftig schiitteln und
in ein Becherglas auf einige Eiswiirfel abgielien. Nach
Belieben eine halbe Orangenscheibe und eine Cocktail-
kirsche dazugeben.

-
.-r"'r;
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Orangenlikor

Herb-aromatischer Fruchtgeschmack

Die Orangenlikore gehoren zu den Klassikern unter den Mixlikoren. Thr wichtigster
Bestandteil sind die getrockneten Schalen der Bitterorangen, die auf dem Wege der
Mazeration und Destillation verarbeitet werden. Die alkoholische Basis bilden
reinster Alkohol oder auch Cognac, Armagnac oder Rum. Orangenlikére sind zu-
nédchst klar und wasserhell, ihre Farbe erhalten sie durch braune Spirituosen oder
Zuckerkulor. Orangenlikore zdhlen zu den Fruchtaromalikoren, die ihr »Aromac
aus den Schalen von Bitterorangen erhalten.

Der Ursprung

Der wichtigste Bestandteil und das »Herz« der Orangenlikore sind die Schalen der
karibischen Bitterorange, einer Bitterpomeranzenart. Diese entwickelte sich auf
der seit 1634 holldndischen Karibikinsel Curacao (50 Kilometer vor der Kiiste Vene-
zuelas), als dort im 16.Jahrhundert von einem spanischen Gouverneur siile Oran-
gen aus Sevilla angepflanzt wurden. Nachdem jedoch die Spanier alle Wilder der
Insel abgeholzt hatten und das Grundwasser zuriickging, passte sich die Frucht den
Umweltbedingungen an und wurde bitter und ungeniel3bar. Doch das in den ge-
trockneten Schalen enthaltene aromatische étherische Ol erwies sich als ideale
Likorkomponente. Die Hollinder entdeckten ihre Verwendungsmoglichkeit zur
Likorbereitung, 1752 begannen die Lieferungen in die Heimat. Seither sind die ge-
trockneten Schalen dieser Friichte eine begehrte Handelsware, und ihre Verfiighar-
keit gab den Ansto[ zur Entwicklung der berithmten européischen Orangenlikore.



Die Herstellung

Das Aroma der Schalen ist der wertvollste Bestandteil dieser Friichte. Auf dem Wege
der Mazeration (Auslaugung in Alkohol) und anschliefender Destillation werden
die Orangenschalen verarbeitet. Die darauf folgende Destillation stoppt man friih-
zeitig, womit man ganz reine, hochprozentige Destillate erhilt. Durch Filtrierung
werden unerwiinschte Bestandteile entfernt, und anschliefend wird nochmals sehr
hochprozentig destilliert. Dieses Destillat zeichnet sich dann durch eine aufleror-
dentliche Reinheit des Aromas aus. Diese sogenannte Essenz wird anschliefend mit
Wasser, reinstem Alkohol bzw. Cognac und dergleichen sowie Zucker zu trinkfer-
tigem Orangenlikor verarbeitet.

Das Herstellungsverfahren der Curacaolikére und auch von Cointreau weicht von
dem hier Beschriebenen ab. Bei diesen destilliert man etwas linger, um den ty-
pischen, etwas herb-aromatischen Geschmack der weillen Innenhaut der Orangen-
schalen im Destillat mit einzufangen. Dadurch erreicht man gleichzeitig, dass bei
Kilte die opaleszierende (milchige) Triibung entsteht. Wertbestimmend ist natiir-
lich die Qualitat der aromatischen Ausziige aus den Orangenschalen. Orangen-
likore, deren alkoholische Basis reinster Neutralalkohol ist, konnen wasserhell wie
der Cointreau sein, oder auch eine durch Farbstoffe erreichte Farbung aufweisen.
Bei gelben Sorten beruht die Farbe auf braunen Spirituosen oder auch auf dem Zu-
satz von Zuckerkuloér.

Die Verwendung

Die klassischen hochprozentigen Orangenlikore sind ungekiihlt pur zum Digestif,
zum Kaffee oder im Kaffee ein Genuss. Beim Mixen stellen sie eine der grofien Séu-
len der Cocktailgeschichte dar, und viele weltbekannte Rezepturen kamen durch
Orangenlikore zustande.
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ORANGENLIKOR

Cointreau

LEsprit d’Orange

Schon im Jahr 1827 hatte die Familie Cointreau in dem Anjou-Stadtchen
Angers eine Likordestillerie in Betrieb genommen. Am Anfang stand die
Herstellung von Fruchtlikoren aus verschiedenen Friichten der Region, und
einige Jahre spéter, 1849, entstand daraus durch die Briider Edouard und
Adolphe Cointreau die Société Cointreau Freres. Diese ist heute in der fiinf-
ten Generation im Besitz der Familie. 1875 libernahm Edouard Cointreau
jun. das damals noch kleine Unternehmen. Er wollte einen ginzlich ande-
ren Likor kreieren und entwickelte schlieB3lich den Cointreau, der als klarer
Orangenlikor heute nicht nur ausgesprochen populir, sondern die weltweit
fithrende Marke ist.

Die Marke

Der kristallklare Cointreau ist ein Likor auf der Basis der Bit-
terorange. Er unterscheidet sich von anderen Orangenliko-
ren grundlegend dadurch, dass er nicht siil ist, sondern
einen ausgesprochen herben, gleichwohl faszinie-

renden und anregenden Geschmack besitzt. Unter
allen Likoren, die heute auf der Welt hergestellt

Wissenswertes

Gruppe Orangenlikor
Geschmacksrichtung wenig siil}, herb-aromatisch

Zusammensetzung Orangenschalendestillat,
Alkohol, Zucker

Herstellungsort Angers/Frankreich
Jahresabsatz 16 Mio. Flaschen
Inhaber CLS Rémy Cointreau
Alkoholgehalt 40 % vol

Preisklasse 17 € fiir 0,71
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COINTREAU

werden, ist Cointreau einer der bedeutendsten und zudem einer der grolen Klassi-
ker der Likorgeschichte. Die fiir das Getrdnk verwendeten Orangenschalen stam-
men von siilen und bitteren Orangen aus den Léindern Haiti, Brasilien und Spanien.
Die Friichte werden nach der bis zum heutigen Tag geheimen Rezeptur gemischt
und zum Mazerieren in Alkohol gelegt. Daran anschliefend erfolgt die Destillation,
bei der der erhitzte Alkohol den Orangenschalen ihr Aroma entzieht. In den wei-
teren Herstellungsphasen entsteht daraus mit Zucker, Wasser und Neutralalkohol
der unverwechselbare Cointreau. Das Familienunternehmen Cointreau stellt ne-
ben dem Cointreau auch den fruchtigen und sehr aromatischen

Maracujalikor Passoa (siehe S. 30) her.

Cointreaupolitan

5 ¢l Cointreau
3 cl Cranberrynektar
2 cl Limettensaft

Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kraftig
schiitteln und durch ein Barsieb in ein gekiihltes
Cocktailglas abgiel3en. Nach Belieben mit einer diinnen
Orangenschalenspirale garnieren.

Empfehlungen

Cointreau ist zum Mixen unentbehrlich, und sein Ge-

schmack prigt viele weltbekannte Cocktailklassiker. B
. " -—j
Er wird wie folgt verwendet: —

P Ungekiihlt im Likorglas als Digestif und zum Kaffee
P Ontherocks

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Fruchtséften
P Zum Mixen von Cocktails und Mixdrinks jeder Art
P Zum Verfeinern von Desserts, zu Eiscreme und zu Siil3speisen
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ORANGENLIKOR

Grand Marnier

Orange & Cognac Liqueur

Einer der beriihmtesten Likore ist zweifellos der Grand Marnier. Mogen
auch moderne Marken mehr verkaufen - in Qualitdat und Ansehen ist Grand
Marnier nicht zu iiberbieten.

Die Marke

Die Geschichte des Grand Marnier beginnt im Jahre 1827. In dem Stadtchen Neau-
phle-le-Chateau bei Paris, in der Destillerie Lapostolle beschéftigte man sich mit der
Herstellung von Likoren. Eugene, der Sohn des Firmengriinders, zog sich wegen des
Krieges von 1870 nach Cognac zuriick und begann mit dem

Handel von Cognac. Nach dem Krieg kamen die Likére in
Mode. Dem Trend folgend, versuchte Louis Alexandre Mar-
nier-Lapostolle, der Schwiegersohn von Eugene, einen au-
Bergewohnlichen Likér zu kreieren. Er experimentierte mit
Cognac und den Extrakten karibischer Bitterorangen. 1880
waren seine Bemiihungen von Erfolg gekront: Der Grand
Marnier war geboren und wurde erfolgreich wie kaum sonst
ein Likor in dieser Zeit. Grand Marnierist ein Orangenlikor,

Wissenswertes

Gruppe Orangenlikor

Geschmacksrichtung fein nach Orange und
Cognac, dezent siil3

Zusammensetzung Orangenschalendestillat,
Cognac, Alkohol, Zucker

: Herstellungsort Neauphle-le-Chéateau bei Paris
7 ™ Jahresabsatz 16 Mio. Flaschen

ér'”‘m 'n'“ Inhaber Marnier-Lapostolle S. A. Paris

Alkoholgehalt alle Sorten 40 % vol

Preisklasse 23 €, 60 €, 110 € fiir 0,7 1
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GRAND MARNIER

dessen alkoholische Basis iiberwiegend Cognac ist. Aus Schalen der karibischen
Bitterorangen entsteht im Laufe einer langen Mazerierung in Alkohol und anschlie-
Bender Destillation ein aromatisches Extrakt, das mit Cognac, Neutralalkohol und
Zucker vermischt den Grand Marnier ergibt. Eine preisgiinstigere Variante ist der
»Cordon Jaune«. Dieser entspricht dem »Cordon Rouge«, wird aber nur mit Neu-
tralalkohol hergestellt.

Marnier-Lapostolle bietet mit der Cuvée du Centenaire und der Cuvée du Cent Cin-
quantenaire auch zwei Jubildumsabfiillungen an. Diese unterscheiden sich im Prin-
zip nur durch das Alter der verwendeten Cognacs und durch die Ausstattung vom
»Cordon Rouge«. Beide gelten als die exquisitesten Likore der Welt. Die Cuvée du
Centenaire enthélt bis zu 25 Jahre gereifte Fine Champagne Cognacs und wird in
einer schwarz-goldenen Flasche angeboten. Die Cuvée du Cent Cinquantenaire ent-
hilt noch dltere Cognacs und wird in Repliken einer mit Blumen bemalten Jugend-
stilflasche des beriihmten Glaskiinstlers Emile Gallé angeboten.

Empfehlungen

Grand Marnier Cordon Rouge ist eine harmonische Kombination von Cognac und

Orange mit elegantem Geschmack.

Er wird wie folgt verwendet:

P Purim Likorglas oder im Schwenker sowie zum oder im Kaffee

P Ontherocks

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln und mit Frucht-
siften

P Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks

Red Lion

2 cl Grand Marnier
3 cl Gin
1 cl Zitronensaft |
4 cl Orangensaft |
einige Tropfen Grenadine

Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kréftig
schiitteln und in eine Cocktailschale abgie[ien.
Nach Belieben eine Kirsche dazugeben. . : ’
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Curacao

Der Mixlikor aus der Karibik

Um die Mitte des 18. Jahrhunderts gelangten erstmals die Schalen einer Bitter-
orange, der pomeranzenartigen Curacaofrucht, von der gleichnamigen karibischen
Insel in die Alte Welt. Das Destillat aus diesen Schalen setzte neue Malstidbe und
kam bei der Bereitung vieler Likore zum Einsatz. Aber auch als eigenstindige
Likorart setzte sich der Curacao durch, und auf seiner Basis entwickelten sich welt-
beriihmte Likérmarken wie Cointreau und Grand Marnier.

Der Ursprung

Curacaoist der Urorangenlikér und der beriihmteste Fruchtaromalikor. Seine wich-
tigste Komponente ist das aus den Schalen gewonnene Destillat und nicht wie bei
den Fruchtsaftlikiren der Fruchtsaft. Seine Geschichte beginnt auf der seit 1634 hol-
lindischen Karibikinsel Curacao. Dort mutierten die von den Spaniern einge-
fiihrten Orangen zu Bitterorangen, und deren Schalen bilden die Basis des Curacao
sowie aller anderen Orangenlikore (siehe auch Orangenlikor S. 100).

Die Herstellung

Das Destillationsverfahren unterscheidet sich geringfiigig von dem bei Orangen-
likéren angewandten Verfahren, ist aber im Prinzip gleich. Bei der Herstellung von
Curacao werden die Schalen der Orangen dulierst groBziigig eingesetzt. Diese gibt
man zur Auslaugung in Neutralalkohol (Mazeration); der Extrakt, der daraus bei der



Destillation gewonnen wird, enthilt die dtherischen Substanzen der Schalen. Aus
diesen wird dann mit reinstem Alkohol, Wasser und Zucker der Curacao bereitet.
Friiher lag der Alkoholgehalt von Curacao bei 40 % vol, doch der Wunsch der Ver-
braucher fiihrte dazu, dass besonders die farbigen Sorten etwas herabgesetzt wur-
den. Nur fiir den klassischen wasserhellen Curacao ist ein Mindestalkoholgehalt
von 35 % vol vorgeschrieben, wenn er die Bezeichnung »Triple Sec« (dreifach tro-
cken) trégt. Die Triple-Sec-Curacaos weisen einen geringeren Zuckergehalt auf, Va-
rianten des Triple Sec sind die gefdrbten Sorten. Sie sind aus dem Original hervorge-
gangen, haben heute aber meist einen geringeren Alkoholgehalt. Die beliebteste
Farbe ist »Blue«. Diese hat jeder der grolien Sortimentsproduzenten im Programm,
und seit einigen Jahren bietet das niederldndische Unternehmen De Kuyper mit Red
und Green auch diese beiden Farben an. Die farbigen Curacaos sind geschmacklich
identisch und unterscheiden sich nur durch ihre Farbe. Sie wurden entwickelt, um
beim Mixen die Zutaten farblich zu unterstiitzen und um die Méglichkeiten der
Farbgebung zu verbessern. Ein weiterer, althekannter Curacao ist der Curacao
Orange. Dies ist eine »trockene« Curacaovariante mit einer ausgepréagten Orangen-
note. Seine briaunliche Farbe erhilt er durch karamellisierten Zucker. Unter den Cu-
racao-Marken gibtes groBe Qualititsunterschiede, doch mit den Marken der groien
Produzenten ist man immer gut beraten.

Die Verwendung

Curagao wird selten pur getrunken, obwohl er sich mit seinem herb-siillen Ge-
schmack ideal zum Kaffee und als Digestif empfiehlt. Seine grofien Verwendungs-
moglichkeiten stellt er als Mixlikor unter Beweis. In der Bar ist Curagao in allen sei-
nen Varianten unentbehrlich, keine Likorgattung ist in so vielen Drinks zu finden.
Besonders der Curacgao Blue ist als Farbgeber unersetzlich.
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CURACAO

Bols

Blue Curacao

Im Jahre 1575 eroffnete ein Mann namens Lucas Bols einen kleinen Betrieb
am damaligen Stadtrand von Amsterdam, da er sich wegen der Feuergefahr
nicht im Stadtgebiet niederlassen durfte. Er baute einen Schuppen fiir die
Lagerung von Mischfdssern und Grundstoffen und stellte im Freien eine
Destillierblase auf. Die auf diese einfache Weise begonnene Zubereitung
von Likoren war der Anfang einer Reihe von Erzeugnissen, die den Namen
»Bols« in der ganzen Welt berithmt machen sollten. Der da-
malige Eigentiimer Jan Jacob Bols, Lucas Bols’ Sohn, er-
setzte den Holzschuppen durch ein steinernes Gebaude,
das zur Erinnerung an die gute alte Zeit weiterhin »Loots-
je« (der Schuppen) genannt wurde. Uber Jahrhunderte ist
die Produktionsstitte von Bols stets an dieser Stelle ge-
blieben. Bis 1815 blieb das Unternehmen in den Hinden
der Familie Bols. In jenem Jahr erlosch die direkte Linie,
und der Firmenname wurde umgewandelt in Erven
Lucas Bols. 1969 verlegte man den Betrieb nach Nieuw
Vennep bei Amsterdam, und 1997 wurde unweit davon
in Zoetermeer eine neue Destillerie eriffnet.

Wissenswertes

Gruppe Curacao
Geschmacksrichtung mild, mittelsiil3, fruchtig
Zusammensetzung Zitrusdestillate, Alkohol, Zucker

Herstellungsort Zoetermeer bei Amsterdam/
Niederlande

Jahresabsatz Gesamtsortiment weltweit ca.
18 Mio. Flaschen

Inhaber LucasBolsB.V.
Alkoholgehalt 21 % vol
Preisklasse alle Sorten 11 € bis 14 € fiir 0,7 1




BOLS BLUE CURAGCAO

Swimmingpool

2 cl Bols Blue
4 cl Wodka
2 cl Kokossirup
12 cl Ananassaft
2 cl Sahne

Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kréftig schiitteln und
in ein grofies Longdrinkglas auf gestof3enes Eis abgieljen.
Nach Belieben mit Ananas und Cocktailkirsche garnieren.

Die Marke

Der herausragende und erfolgreichste Bols-Likor ist heute der
Blue Curacao. Er ist weltweiter Markfiihrer und Deutschland
das grofite Abnehmerland. Bols Blue erhilt zusitzlich durch die Aro-

matisierung mit Kinnow (eine asiatische Mandarinenfrucht) einen speziellen Cha-
rakter. Auller dem Blue gibt es die altehrwiirdigen Sorten Triple Sec und Dry
Orange. Der wasserhelle Triple Sec ist auch bei Bols der Ur-Curacao. Er ist herb-
fruchtig und alkoholstarker (38 % vol), aber weniger siil3 als der Blue. Ein weiterer
Curacaoist der Dry Orange (24 % vol). Auch fiir diesen briaunlich-goldenen Curacao
bilden siiie und bittere Orangen die Basis.

Empfehlungen

Bols Blue Curacao hat einen feinen, herb-siilien Geschmack und ist die Basis fiir
blaue Drinks.

Er wird wie folgt verwendet:

P Ungekiihlt oder leicht gekiihlt im Likorglas

P Ontherocks

p Als Longdrink mit Eiswiirfeln, Fruchtsiften und Limonaden

P Zum Mixen von Cocktails und fruchtigen Longdrinks
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CURACAO

De Kuyper

Curacao Red

Die 1695 gegriindete Firma De Kuyper befindet sich in der elften Genera-

tion im Besitz der Familie De Kuyper. Das im niederlindischen Schiedam

beheimatete Unternehmen deckt mit seinem umfangreichen Programm alle

wesentlichen Likorgeschmacksrichtungen ab und ist auferdem der welt-

weit fithrende Likorhersteller. Seit je sind die niederlidndischen Likorprodu-

zenten Spezialisten fiir die Curacao-Herstellung, und auch bei De Kuyper ist
der Curacao der grolB3e Klassiker.

Die Marke

De Kuyper bietet in Deutschland drei (Triple Sec, Blue, Red)
Curacao-Varianten an. Alle haben ein Destillat aus Orangen,
Limonen und Zitronen zur Basis, dazu kommen Extrakte aus
Kardamom und anderen exotischen Gewiirzen. Die wichtigste
Zutat, das Destillat aus den Curacao-Schalen, wird bei De Kuy-
per dabei nicht aus getrockneten, sondern aus frischen Scha-

len gewonnen. Der wasserklare Triple Sec ist der Curacao der
ersten Stunde, die Varianten Blue und Red sind aus diesem
Klassiker hervorgegangen. Diese drei Curagao-Sorten

Wissenswertes

Gruppe Curacao
Geschmacksrichtung mild, mittelsii, fruchtig

‘ Zusammensetzung Zitrusdestillate, Alkohol, Zucker
MOPURPROR  (jcistellungsort Schiedam/Niederlande

Jahresahsatz Gesamtsortiment weltweit ca.
52 Mio. Flaschen

Inhaber De Kuyper Royal Distillers, Schiedam
Alkoholgehalt Triple Sec: 40 % vol, Blue und Red: 24 % vol
Preisklasse 10 € bis 12 € fiir 0,7 1
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DE KUYPER CURACAO RED

sind geschmacklich identisch und unterscheiden sich nur durch ihre Farbe. Weitere
Orangenlikére sind der Red Orange (24 % vol), der Dry Orange (30 % vol) und der
Grand Orange (40 % vol). Der Red Orange ist eine Curacao-Variante mit ausge-
pragter, fruchtiger Orangennote und starkerer Siie. Der Dry Orange ist eine tro-
ckenere Variante davon, mit dezenter Orangennote und weniger Siile. Und der
Grande Orange schlieBlich weist eine ausgepréagte Stilie sowie einen transparenten
Orange-Farbton auf,

Empfehlungen

Alle Curacaos von De Kuyper sind ideale Mixlikore mit feinem Geschmack und
Aroma.

Sie werden wie folgt verwendet:

P Pur oder on the rocks

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Fruchtséften

P Zum Mixen von Cocktails und Mixdrinks

P Zum Verfeinern von Desserts, zu Eiscreme und Siillspeisen

Strawberry Margarita

4 cl Tequila
2 cl Curacao Red
2 cl Zitronensaft
5 mittelgrofe Erdbeeren
Zutaten im Elektromixer mit einigen Eiswiirfeln gut

durchmixen und in ein Stielglas abgieBen. Nach Belieben
eine Erdbeere an den Glasrand stecken.




Likorspezialitaten
Ein bunter Regenbogen des Geschmacks

Klassiker und Bestseller, Exoten und Neuheiten sind in diesem Kapitel zu finden. Ob-
wohl sie alle einer bestimmten Gattung zugeordnet werden konnten, sind sie auf-
grund ihrer auBergewohnlichen Zutaten oder ihrer Einzelstellung hier beschrieben.

Der Ursprung

Als Likorspezialititen bezeichnet man im weitesten Sinne alle nicht alltdglichen
Kompositionen, aber auch fiir sich alleine stehende Marken oder hei uns wenig be-
kannte Produkte. Manche Marken sind weltbekannt, manche waren bekannt und
erleben eine Renaissance, und manche stehen noch am Anfang ihrer Karriere. Wih-
rend die sogenannten harten Spirituosen wie Whisky, Cognac oder Aquavit iiber
Jahrhunderte allmédhlich entstanden und sich geschmacklich wenig dnderten, ver-
hielt sich dies beim Likor véllig anders. Likére waren immer »in« oder »out«, mo-
dische Trends, neue Farben, neue Zusammenstellungen, neue Rezepturen und an-
dere Geschmacksrichtungen sorgten stets fiir Bewegung im Angebot.

Tiefgreifende Anderungen erlebte der Likormarkt in neuerer Zeit, als um die Mitte
der 1970er-Jahre die Amaretto-, Pfirsich-, Kokos- und Creamlikore auftauchten.
Diese schufen eine neue Likorlandschaft, und der Trend zu den niedrigprozentigen
Longdrinklikoren mit ihren frischen Farben und ihrem exotischen Geschmack be-
wirkte auch bei vielen Produzenten eine Neupositionierung der Sortimente. Dazu
kamen die Entwicklungen mit bisher noch nicht verarbeiteten Friichten und auch
neue Fruchtkompositionen.
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Die Herstellung

Drei Elemente spielen im Likor die tragende Rolle: Alkohol, Zucker und jene Sub-
stanzen, die Aroma und Geschmack bestimmen. Dazu kommen Wasser und dort, wo
es angebracht st, die erlaubten Farbstoffe. Die friihesten Likore bereiteten Heilkun-
dige und Monche in den Klostern auf der Suche nach Heilmitteln. Sie zogen mithilfe
von Alkohol die gesundheitsfordernden Substanzen aus Krdutern und Gewiirzen
und schufen somit die Vorldufer dieser bis heute beliebten Likore. Ab dem 16. Jahr-
hundert verbreitete sich auch in Deutschland die Destillation. Korn und Wein wa-
ren die ersten Grundstoffe. Vom Alkohol zum Likor war es dann nur noch ein ver-
héltnismdbig kleiner Schritt. Man versuchte, mit Friichten, Krdautern und Gewiir-
zen sowie Siillungsmitteln wie Honig den Alkohol trinkbar zu machen und zu ver-
feinern. Dass dies schon friih gelang, belegt zum einen die Geschichte der 1575
gegriindeten Firma Bols und zum anderen die Anleitung zur Bereitung eines Kirsch-
likérs in einem beriihmten Krduterbuch aus dem Jahre 1630. Einhergehend mit den
verbesserten Destillationsverfahren und einer grolieren Verfiigharkeit von Alkohol
und Zucker entwickelte sich ab 1800 eine umfangreiche Likérindustrie. Wichtige
Meilensteine waren dabei der Rohrzucker aus der Karibik, spiter der einheimische
Riibenzucker, die Verbreitung der Glasflasche und das Transportwesen.

Die Verwendung

Die Trinkgewohnheiten sind bei den Likorspezialititen so unterschiedlich wie die
einzelnen Marken. Fast jede wird bevorzugt zu einer speziellen Zeit oder einem be-
stimmten Anlass getrunken. Einige sind ausgezeichnete Aperitifs, andere auch Diges-
tifs —und verldngert mit Fruchtsiften oder Limonaden mixt man vielfach aparte Long-
drinks. Ihre Verwendung bei Mixgetranken ist fast grenzenlos; viele Mixdrinks und
Cocktails pragen sie mit ihrem Geschmack und ihrem Farbenreichtum.
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LIKORSPEZIALITATEN

A&A

Asbach & Auslese Riesling-Likor

»Riesling kiisst Asbach« - ein Slogan, der aussagt, dass zwei hoch geschitzte
deutsche Spezialitidten, der Weinbrand Asbach und Riesling-Auslesewein,
die Komponenten dieser neu entwickelten und 2003 eingefiihrten Likor-
komposition sind. Asbhach, der berithmteste deutsche Weinbrand, stand Pate
und ist Teil dieser Spezialitit aus Riidesheim am Rhein, dem Sitz des Hauses
Asbach.

Die Marke

Mit dieser Neuheit hat das Haus Ashach wieder einmal bewie-
sen, dass es sich nicht auf den Lorbeeren seiner Tradition und
seines Erfolgs ausruht. Vielmehr iberrascht das seit Februar
2002 zur Underberg AG gehorende Unternehmen immer
wieder mit Innovationen. Kurz nach dem Erwerb be-
gann man mit der Erweiterung des Sortiments: Den
bisher angebotenen Sorten »Asbach Uralt« und »As-
bach Privatbrand« stellte man 15 und 21 Jahre ge-
reifte Abfiillungen zur Seite. Dazu kam der Jahr-

Wissenswertes

Gruppe weinhaltige Spezialitét

Geschmacksrichtung verhalten siild nach Wein mit
spiirbarer Asbach-Note

Zusammensetzung Asbach Weinbrand und Rhein-
gau-Riesling-Auslese-Wein

Herstellungsort Riidesheim am Rhein
Jahresabsatz nichtbekannt

Inhaber Underberg AG

Alkoholgehalt 19 % vol

Preisklasse 14 € fiir 0,7 1
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A& A

gangsbrand 1972. Allen bekannten »behandelten« Weinen wie Sherry, Port oder Ma-
deira wird zum Unterbrechen der Girung Alkohol zugegeben. Ebenso wird bei den
frither bekannteren Samos-, Malaga- oder Marsala-Weinen verfahren. Auch die
zahlreichen franzosischen weinhaltigen Aperitifs wie Dubonnet oder St. Raphaél
haben Traubenmost als Basis. Das einzige international bekannte Weinbrand/Wein-
Produktist der Pineau des Charentes, fiir den zwar Cognac, aber kein Wein, sondern
ebenfalls Traubenmost verwendet wird. Dass ein Weinbrand mit fertigem Wein -
beim A & A mit einem hochwertigen Riesling-Auslese-Wein - verbunden wird, war
schon von der Zusammensetzung her eine Innovation. Dazu kommt die Qualitdt des
Asbachund die des Weins, die dem A & A seine fruchtige Eleganz und seinen unver-
wechselbaren Geschmack verleihen.

Empfehlungen

A & A weist ein aulerordentlich komplexes Aromenbukett auf und ist dulberst
vielseitig.

Er wird wie folgt verwendet:

P Purleicht gekiihlt als Aperitif und Digestif
P Ontherocks

P Als Longdrink mit Sekt, Bitter Lemon, Tonic Water
oder Ginger Ale

A & A Ginger Ale

4clA&A
kaltes Ginger Ale
In ein Longdrinkglas einige Eiswiirfel geben und den

A & A dazugieBen. Mit kaltem Ginger Ale auffiillen und
nach Belieben mit weillen Weintrauben garnieren.
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LIKORSPEZIALITATEN

Coeur du Breuil

Liqueur au Calvados

Neben dem Cognac und dem Armagnac ist der Calvados die dritte welt-
bekannte Spirituose Frankreichs. Alle drei verbindet eine weit zuriickrei-
chende Entstehungsgeschichte und ein iiber Jahrhunderte gewachsenes
Wissen iiber die komplexen Vorgidnge der Spirituosenherstellung. Der
grundlegende Unterschied des Calvados zu den beiden anderen liegt im Aus-
gangsprodukt, denn Calvados wird aus Apfeln und nicht aus Trauben herge-
stellt. Fiir ihn werden Apfel zuerst zu Cidre — dem berithmten Apfelmost -
verarbeitet. Das Destillat daraus ergibt den Calvados.
Strenge gesetzliche Vorschriften begleiten den Calvados
von der Ernte der Apfel bis zum Ende seiner oft jahrzehn-
telangen Reifung.

Die Marke

Im Herzen der Normandie, im Pays d’Auge, jener Region, fiir
die besondere Qualititsauflagen gelten, hat die Destillerie Ché-
teau du Breuil im gleichnamigen Schloss ihren Sitz. In dem
itber 700 Jahre alten Chateau werden alle Arbeiten von der

Wissenswertes

Gruppe Fruchtlikir auf der Basis von Calvados
Geschmacksrichtung mild, verhalten siil3, fruchtig

Zusammensefzung Calvados, Apfelsaft, Zucker, natiir-
liches Apfelaroma

Herstellungsort Chéteau du Breuil, Le Breuil-en-Auge,
Normandie/Frankreich

Jahresabsatz nichtbekannt
Inhaber Chateau du Breuil S. A.
Alkoholgehalt 24 % vol
Preisklasse 22 € fiir 0,71
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COEUR DU BREUIL

Auswahlder Friichte bis hin zur erst mehrere Jahre spéter folgenden Flaschenabfiil-
lung von nur 15 Personen bewiltigt. Beriihmt ist das Chéteau fiir seine lange ge-
reiften Calvadosqualititen, die in mit Kordeln umwickelten und von Hand versie-
gelten Flaschen angeboten werden.

Als erstes Unternehmen stellte Chateau du Breuil nun einen Calvadoslikor vor. Die-
ser nur aus natiirlichen Zutaten - im Wesentlichen aus Calvados, Apfelsaft, Zucker
und Apfelaroma - hergestellte Likor ist in jeder Hinsicht eine Novitét. In ihm ist die
Frische des Apfelsafts mit dem Charakter des Calvados gepaart und mit einer abrun-
denden Siil3e versehen.

Empfehlungen

Cceur du Breuil Liqueur au Calvados ist fruchtig und sehr aromatisch.
Er wird wie folgt verwendet:

P Pur gut gekiihlt

P On therocks

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Fruchtséften

p Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks

French Elephant

3 cl Coeur du Breuil
2 cl Amarula Liqueur
1 ¢l Créme de Cacao braun
2 cl Sahne
Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kréftig schiitteln und in

ein Cocktailglas abgiel3en. Nach Belieben etwas Muskatnuss
dariiberreiben. =

B i
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LIKORSPEZIALITATEN

After Shock Red

Trend Liqueur

Alles an den After-Shock- - den »Nachbeben-« - Liqueuren ist neu, frech
und pfiffig. Sie wurden von Jim Beam Brands 1997 vorgestellt und damals
in Kanada produziert. Heute geschieht dies in Glasgow; GroBbritannien ist
neben den USA der gréf3te Markt. Von den damals sechs Sorten wurden der
Green (Anisgeschmack) und der Orange, der eine limitierte Edition zum
zehnjdhrigen Jubildum war, eingestellt.

Die Marke

Die After-Shock-Liqueure wurden als Shots und fiir ein jiingeres Publikum konzi-
piert; heute steht die Reihe fiir ein einzigartiges Trinkerleb-
nis. Neben dem aulBergewdhnlichen Geschmack iiberzeugt
After Shock mit so einmaligen Sondereffekten wie Warme,
Kilte, Schérfe und Prickeln. Der Alkoholgehalt betrug ur-
spriinglich 40 % vol, dieser wurde 2009 auf 30 % vol redu-
ziert. Nachdem die beiden Sorten Green und Orange einge-
stellt wurden, verblieben Red Hot & Cool (Cinnamon),

N

. Wissenswertes

Gruppe Trend Liqueur/Likérspezialitit

Geschmacksrichtung alle Sorten unterschied-
lich, siehe oben

Zusammensetzung Aromastoffe, Zucker, Alko-
hol, Wasser

Herstellungsort Glasgow/Schottland
Jahresabsatz nichtbekannt
Inhaber BB (Jim Beam Brands)

Alkoholgehalt alle 30 % vol; es gibt sie aber
auch noch vereinzelt (2011) mit 40 % vol

Preisklasse je nach Alkoholgehalt 22 - 30 € fiir
0,5 oder 0,71
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AFTER SHOCIK RED

Alle After-Shock-Sorten sind speziell fiir
den Genuss pur konzipiert und
brauchen die Kiilte.

Black (Hot Spiced Berry), Blue (Deep Cool Citrus) und Silver (Electric Taste Sensa-
tion). Von diesen sind der Red und der Black die am meisten verkauften. Alle sollten
gut gekiihlt getrunken werden, und man sollte dabei gurgeln und den Drink mag-
lichst lange im Mund halten.

Die Geschmacksrichtungen sind folgende: Red ist scharf und schmeckt nach Zimt.
Der Black schmeckt nach Cranberry, der Blue hat eine angenehme Siiie sowie fri-
sche Aromen von Zitrusfriichten und Tone von Minze. Den Silver mit seinem Apfel-
geschmack verwendet man auch zum Mixen und zum Kombinieren mit anderen
Sorten. After Shock - The Hot and Cool Drinks - haben einen grol3en Spalifaktor,
und auch auf dem européischen Festland bereichern sie inzwischen die Partyszene.

Empfehlungen

Die After-Shock-Liqueure trinkt man bevorzugt gut gekiihlt pur oder on the rocks.
Sie werden wie folgt verwendet:

P Pur gut gekiihlt

P Ontherocks

P Zum Teil untereinander kombiniert

P Der Silver eignet sich auch zum Mixen.



LIKORSPEZIALITATEN

Bols

Yoghurt

Die weltbekannte Firma Bols in Zoetermeer bei Amsterdam ist das élteste,
bis heute ununterbrochen produzierende Spirituosenunternehmen der Welt.
Die Zahl der von Bols seit 1575 hergestellten Likore wird kein noch so pro-
funder Kenner des Hauses nennen konnen. Nicht nur Hunderte von Millio-
nen Flaschen Likore und Spirituosen trugen in den vergangenen 435 Jahren
den Namen »Bols«, auch ungezihlte Likorsorten wurden ent-
wickelt, verworfen, ins Sortiment aufgenommen, eingestellt,
neu komponiert oder auf andere Art verandert. 1980 startete
Bols mit seiner neuen Longdrink-Range. Die Zeit war da-
mals reif fiir fruchtige, farbige und weniger alkoholhaltige
Likore. Das Flaggschiff dazu war der Bols Blue Curacao. Ihm
E. folgten in den 1980er-Jahren die Griine Banane, Red Orange

und Maracuja. Neuere Entwicklungen der letzten Jahre wa-
ren Green Banana, Sour Apple, Green Tea und Melon. Auf
den Seiten 36, 108, 156 und 212 werden weitere Bols-Marken
vorgestellt. Aullerdem produziert Bols fiir die weltweiten
Mirkte viele weitere Spirituosen und auch Likorsorten, die
zum Teil bei uns nicht oder nur wenig bekannt sind.

Wissenswertes

Gruppe Likorspezialitét

Geschmacksrichtung siil3-herb, weich, seidig, vollmundig,
intensiv

Zusammensefzung Joghurt, Alkohol, Zucker
Herstellungsort Zoetermeer bei Amsterdam/Niederlande

Jahresabsatz Gesamtsortiment weltweit ca.
18 Mio. Flaschen

Inhaber LucasBolsB.V.
Alkoholgehalt 15 % vol
Preisklasse 13 €fiir0,71
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BOLS YOGHURT

Die Marke

Die neueste Sensation kam 2010 mit dem Bols Natural Joghurt Liqueur auf den
Likormarkt. Er ist einmalig und einzigartig und wurde noch von keinem an-
deren Hersteller angeboten. Es ist ein weiller Likér mit Joghurtgeschmack,
hergestellt aus frischem Joghurt. Bols Joghurt wird in einer fiir ihn entwi-
ckelten, speziell beschichteten und lichtunempfindlichen
weillen Flasche angeboten. Sdmtliche Inhaltsstoffe sind
100 Prozent natiirlich, es werden keine Konservierungs-
oder Farbstoffe verwendet. Er hat einen weichen, seidigen
Charakter, mit seiner siil}-herben Geschmackskombina-
tion bildet er die perfekte Basis zum Mixen von Drinks mit
Milch, Friichten, Fruchtsiften, Eiscreme und fiir Cocktails
und Mixdrinks jeder Art. Ein groBer Vorteil ist, dass Bols
Joghurt auch in Verbindung mit Zitrussiften garantiert
nicht ausflockt.

Berries Cream

8 frische Brombeeren
4 cl Bols Yoghurt
2 cl Creme de Cassis
2 cl Scotch Whisky
Zutaten mit etwas gestoflenem Eis in einen Standmixer
geben und dann in ein grofles, mit gestoBenem Eis gefiilltes | ’

Longdrinkglas abgief3en. Nach Belieben mit einigen
Brombeeren garnieren.

Empfehlungen

Er passt bestens zu Milch und Milchdrinks und zu piirierten frischen Friichten,
Er wird wie folgt verwendet:

P Leicht gekiihltim kleinen Glas

P On the rocks

p Fiir Longdrinks mit Milch, Fruchtsiften und piirierten Friichten

P Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks
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LIKORSPEZIALITATEN

Licor 43

Cuarenta y Tres

Um den Ursprung des Cuarenta y Tres ranken sich viele Geschichten, doch
seine Herkunft liegt im Dunkel der Zeit, und auch iiber seine Zusammen-
setzung ist nicht viel bekannt. Er ist Spaniens bekanntester Likor und auch
international in iiber 60 Lindern zu finden. Seit dem Jahr 2000 wird er auch
in Deutschland sehr erfolgreich vermarktet.

Die Marke

Licor 43 wird in der alten und geschichtstrdachtigen spa-
nischen Hafenstadt Cartagena hergestellt. Cartagena wurde
227 v.Chr. unter dem arabischen Namen von Karthago ge-
griindet und war die Hauptstadt der Karthager auf der Ibe-
rischen Halbinsel. Die Rémer eroberten die Stadt 209 v. Chr.
und nannten sie Cartagena. Sie liegt an einer tiefen Bucht am
Mittelmeer und ist einer der wichtigsten Handelshéfen Spani-
ens. Die in Cartagena ansdssige Firma Diego Zamora war im
Besitz des alten Rezepts und begann 1924 mit der Produktion
und Vermarktung des Licor 43. Von Diego Zamora ist zu er-

Wissenswertes

Gruppe Likorspezialitét
Geschmacksrichtung verhalten siili, aromatisch und
mild

Zusammenseizung Fruchtausziige, aromatische
Extrakte, Vanille, Alkohol, Zucker

Herstellungsort Cartagena/Spanien

Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber Diego Zamora S. A.

Alkoholgehalt 31 % vol

Preisklasse 16 € fiir 11
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LICOR 43

Playa de Oro

Rezept Franz Brandl
3 cl Licor 43
3 cl Brandy

1 ¢l Mandelsirup

1 cl Zitronensaft

10 cl Maracujanektar
Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kréftig schiitteln
und in ein Longdrinkglas auf einige Eiswiirfel

abgieflen. Nach Belieben eine Physalis an den
Glasrand stecken.

fahren, dass ausschlief}lich natiirliche Zutaten der
spanischen Mittelmeerregion - es sollen 43 sein, da-
her der Name - verwendet werden. Feine édtherische
Ole, Zitrusfriichte, mediterrane Kriauter und aroma-
tische Gewtirze stellen die Basis dieses charaktervollen goldgelben Likors. Dazu
kommt Vanille, die das Aroma des Likérs abrundet und auch deutlich erkennbar ist.

-':._—--"""-{

Empfehlungen

Licor 43 ist sehr anpassungsfihig und bietet alle Verwendungsmaglichkeiten.
Er wird wie folgt verwendet:

» Puroder on the rocks

p Mit kiihler, frischer Milch oder Fruchtsiften

P Zum Mixen jeder Art von Drinks
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LIKORSPEZIALITATEN

The Bitter Truth

Creme de Violette

Hinter der Marke Bitter Truth stehen die Barprofis Stephan Berg und Ale-
xander Hauck. Sie begannen im Jahr 2006 mit der Produktion von Aromatic
Bitters und erweckten einige lingst vergessene Aromageber wieder zum Le-
ben. Diese ermaoglichen seither das Mixen altbekannter Rezepte in ihrer Ur-
form, und ein nicht fiir moglich gehaltener Erfolg stellte sich ein. Dies fiihrte
zu einer ansehnlichen Sortenvielfalt; heute werden neben dem klassischen
Aromatic Bitter auch weitere wie Celery, Grapefruit, Lemon, Orange und
ein Orange Flower Water angeboten. Viele internationale Auszeichnungen
folgten, und die Nachfrage sowie der Erfolg dieser Rari-
taten bewogen Berg und Hauck zur Sortimentsausweitung
und zur Herstellung ebenfalls ldngst vergessener oder
schwer erhéltlicher Likore.

Die Marke

Namhafte Hersteller wurden gefunden, und nach exakten

Vorgaben wurde mit der Produktion begonnen. Das erste
Produkt war der Sloeberry Gin (28 % vol), der zeitgleich
mit dem ersten Bitter erschien. Diesem folgten die Likore

Wissenswertes

Gruppe Likérspezialitit
Geschmacksrichtung verhalten siil}, aromatisch und floral

Zusammenseizung Veilchen-und Gewiirzextrakte, Zucker,
Getreidealkohol

Herstellungsort Frankreich

Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber The Bitter Truth GmbH
Alkoholgehalt Créme de Violette: 20 % vol
Preisklasse 15 € fiir 0,51
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THEBITTER TRUIH

Apricot Brandy (24 % vol), der Rum Liqueur Pimento Dram (22,5 % vol) und der an-
sonsten bei uns schwer erhiltliche Creme de Violette. Dazu kamen der Elixier Kriu-
terlikér (30 % vol) und zuletzt (2010) der Elderflower (Holunderbliiten-) Likér
(22 % vol). Veilchen als Basis haben neben dem Créme de Violette auch die Creme
Yvette und der Parfait Amour (»perfekte Liebe«). Alle haben die aullergewdhnliche lila
Farbe, und Drinks mit diesen Likoren erhalten diese auch. Bis heute haben alle grolien
franzosischen und niederlindischen Likérsortimentsproduzenten diesen Likor im
Programm, konzentrieren sich aber im Export auf ihre bekannteren Marken. Fiir die
Créme de Violette werden fast ausschlieBlich Veilchen, fiir die Créme de Yvette auch
Waldbeerenaromen und Vanille, fiir den Parfait Amour eine Vielzahl weiterer Zutaten
eingesetzt. Im Ergebnis ist der Yvette nidher am Parfait Amour als am Violette.

The Bitter Truth Creme de Violette wird aus Bliiten und Wurzeln wild wachsender
Veilchen der Voralpenregion und feinstem Getreidebrand hergestellt und
fangt die filigranen, eleganten Aromen dieser Pflanzen auf eindrucksvolle
Weise ein. Er ist leicht im Korper, hat subtile florale Noten und
einen bewusst reduzierten Zuckeranteil.

Gluttony

Rezept Franz Brandl
2 cl Creme de Violette
2 cl Tequila Silver
1 cl Rose’s Lemon Squash
5 cl roter Johannisbeernektar

Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kréftig schiitteln und in ein
Kelchglas abgiefen. Nach Belieben mit einer Johannisbeerrispe
oder einer Veilchenbliite garnieren.

Empfehlungen

Creme de Violette ist leicht, verhalten siill und blumig aromatisch.

Er wird wie folgt verwendet:

P Selten pur oder on the rocks
» Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks

P Fiir Sahnedrinks
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LIKORSPEZIALITATEN

Andalo

Sanddorn Original

Die Sanddornbeere ist eine urspriinglich aus Asien stammende Strauch-
frucht. Sie ist nur schwer zu kultivieren, und wegen ihrer vielen Dornen ist
auch das Sammeln miihsam. Die wild wachsenden Vorkommen im skandi-
navischen und baltischen Raum gelten als besonders fruchtig und vitamin-
reich. Sanddorn zéhlt zu den Vitamin-C-reichsten Friichten iiberhaupt, und
viele weitere Vitamine stecken in den kleinen, intensiv oran-
gefarbenen Beeren. Da Sanddornsaft sehr lichtempfindlich ist,
wird Andalé in einer orange lackierten Flasche angeboten.

Die Marke

Der Ursprung des Andald ist in Schweden zu finden. Der Alkohol-
schmuggel iiber die Ostsee nach Siidschweden bliihte schon Jahr-
zehnte vor der Verstaatlichung der Alkoholproduktion und des
Alkoholvertriebs zu Beginn des 20. Jahrhunderts. Auf einen
Schmuggler, auf Carl Peter Andersson, geht das Rezept zu-
riick, und von seinem Schiff »Andal6« erhielt der Likér seinen
Namen. Das alte Rezept von 1889 stellte die Grundlage fiir den
in mehrjihrigen Versuchsreihen entwickelten modernen und

Wissenswertes

Gruppe Likoérspezialitit/Sanddornlikor

Geschmacksrichtung intensiv fruchtig, erfrischende Note in
Mixdrinks

Zusammensetzung Sanddorn, Wodka, Zucker
Herstellungsort Eckernforde/Schleswig-Holstein
Jahresabsatz nichtbekannt

Inhaber Waldemar Behn GmbH, Eckernforde
Alkoholgehalt 15 % vol

Preisklasse 12 € fiir 0,71

126



ANDALD

erfrischend-fruchtigen Sanddornlikir Andalé. Das Spirituosenunternehmen Behn
in Eckernférde wurde mit dem Andald wieder seinem Rufals modernes und innova-
tives Unternehmen gerecht. Bekannt ist Behn einer grofien Fangemeinde seit Jah-
ren durch den Wodka-Feige-Shot »Kleiner Feigling« und den ein-
zigen erfolgreichen deutschen Cream Liqueur »Dooley’s«
(siehe S. 226). Erst Ende 2010 kam Andal6 auf den Markt, aber
er gilt schon jetzt als eine der interessantesten und vielverspre-
chendsten Likor-Neueinfithrungen der neueren Zeit. Zusam-
men mit ihm wurden mit dem »Tujador«Tequila-Honig-
Likor (siehe S.128) und dem »Figenza«-Feigenlikor (siehe

S. 130) zwei weitere Likorspezialitaten neu vorgestellt.

Nordlicht

Rezept Daniela Hartwich, Maritim Hotel Miinchen
2 cl Andalo
1 cl Pfirsichlikor
1 cl Grenadine
2 Spritzer Absinthe oder Pernod
3 cl Orangensaft
kalter trockener Sekt

Die Zutaten (ohne Sekt) mit Eiswiirfeln im Shaker kriftig schiitteln
und in einen Sektkelch abgielien. Mit kaltem Sekt auffiillen und nach
Belieben mit Pfirsichspalten garnieren. ka

Empfehlungen

Andald ist ein sehr vielseitiger Likor und eine interessante Basis fiir spritzige
Longdrinks.

Er wird wie folgt verwendet:

P Gut gekiihlt pur, on the rocks

P Zum Mixen von fruchtigen Cocktails und Longdrinks

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln, Fruchtsiften, Limonaden oder Sekt

P Als Sanddornpunsch mit heiflem Wasser
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LIKORSPEZIALITATEN

Tujador

Yucatan Honey Ligueur

Die findigen Likorspezialisten von Behn in Eckernforde brachten mit dem
Tujador erstmals einen hochwertigen Honiglikor mit Barformat auf den
Markt. Qualitédtsvolle Siil3e als feiner Geschmackstrager in Mixgetrénken ist
ein Dauerthema bei den Barprofis, und so gaben zahlreiche Anfragen ambiti-

onierter Barmixer den Anstol3 zur Entwicklung des Tujador.

Die Marke

Das 1892 gegriindete Unternehmen Behn ist als Spirituosenher-
steller einer groflen Fangemeinde seit Jahren unter anderem
durch den Wodka-Feige-Shot »Kleiner Feigling« und den einzigen
erfolgreichen deutschen Cream Liqueur »Dooley’s« (siehe S. 226)
bekannt. Im Jahr 2010 wurden mit dem Tujador, dem Andald
(siehe S. 126) und dem Figenza (siehe S. 130) drei neu entwi-

ckelte Likore vorgestellt. Dem Tujador ging eine fiinfjdhrige
Entwicklungszeit voraus, in der von der Festlegung auf den
Tequila als alkoholische Basis bis hin zur Gestaltung des Eti-
ketts vieles geplant, erprobt und getestet wurde. Speziell auf
die Tujador-Rezeptur abgestimmter Premium-Tequila sowie

Wissenswertes

Gruppe Likorspezialitidt/Tequila-Honig-Likor

Geschmacksrichtung dezent siilbes, rundes Honigaroma mit
feiner Tequilanote

Zusammensetzung Premium-Tequila und Yucatan-Honig
Herstellungsort Eckernforde/Schleswig-Holstein
Jahresabsatz nicht bekannt
Inhaber Waldemar Behn GmbH, Eckernforde
Alkoholgehalt 33,5 % vol
Preisklasse 15 € fiir 0,51
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TUJADOR

Honig aus Yucatan, dem sagenumwobenen Land der Maya, sind die Zutaten dieser
noblen Likorspezialitédt. Da ausschlieBlich der rare Yucatan-Honig verwendet wird
und der Honiganteil iiber 30 Prozent betrégt, steht der Tujador nur in jédhrlich limi-
tierten Mengen zur Verfiigung. Mit dem Tujador wurde auf der Basis von Tequila
und Honig ein aullergewohnlicher Likor entwickelt, der in dieser Zusammenset-
zung bisher nicht erhéltlich war. Mit seiner unaufdringlichen Siile, dem Honig-
aroma und der feinen Tequilanote ist Tujador pur ein Genuss und bringt bei Mix-
getrdnken seine feine Geschmacksnote ein.

Empfehlungen

In einem erwirmten Glas entfaltet der Tujador sein volles Aroma.
Er wird wie folgt verwendet:

P Purim leicht erwéirmten Schwenker

P Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln, Fruchtsiften und Limonaden

P Als Aperitif mit Champagner

Tujador »Cancunc

2 ¢l Tujador
2 cl Orange Vodka
2 Dose Energy Drink
Tujador und Orange Vodka in ein Longdrinkglas auf einige

Eiswiirfel geben und mit dem Energy Drink auffiillen. Nach
Belieben mit einer halben Orangenscheibe garnieren.
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LIKORSPEZIALITATEN

Figenza

—eigenlikor

Keine andere Frucht fasziniert die Menschheit schon so lange wie die Feige.

Seit der Schopfungsgeschichte verbinden wir mit der Feige, dem Feigen-

baum und seinen Blattern biblische Bedeutungen. Die reifen Friichte durften

bereits im Mittelalter auf keiner koniglichen Tafel fehlen. Auch

Feigenlikore hat es, vor allem im nordafrikanischen Raum,

frith gegeben, aber sie gewannen nie iiberregionale Bedeutung.

Bei uns wurde Wodka-Feige populir, und daraus entstand 1992

mit dem Wodka-Feige-Shot »Kleiner Feigling« der erste grofie
Markenerfolg mit der kostlichen mediterranen Frucht.

Die Marke

Beim weltgrofiten Hersteller von Feigenlikoren, dem Spirituosen-
unternehmen Behn in Eckernforde in Schleswig-Holstein,
wurde die langjdhrige Erfahrung mit Feigendestillaten genutzt,
um einen Feigenlikor in der Konigsklasse der Likore zu platzie-
ren. Seine Basis bilden ein Destillat aus handverlesenen Mittel-
meerfeigen bester Provenienzen sowie franzosischer Wodka.

Wissenswertes

Gruppe Feigenlikor/Likorspezialitit

Geschmacksrichtung feines, hervorragend ausbalanciertes
Feigenaroma

Zusammensetzung Mittelmeerfeigendestillat, Wodka,
Rohrzucker

Herstellungsort Eckernforde, Schleswig-Holstein
Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber Waldemar Behn GmbH/Eckernforde
Alkoholgehalt 30 % vol

Preisklasse 26 € fiir 0,51




FIGENZA

Seine Markteinfiihrung erfolgte in den USA und Grolbritannien, und innerhalb
kiirzester Zeit war der Figenza bei exklusiven Veranstaltungen ein gern gesehener
Aperitif-Gast. Auch die edel gestylte, elegante violette Designerflasche trug zum Er-
folg des Figenza bei. In den wodkaverliebten USA wird Figenza tibrigens nicht als
Likor, sondern als besonders delikater Wodka betrachtet. Die Firma Behn brachte
Ende des Jahres 2010 in Deutschland mit dem Andalé (siehe S. 126) einen Sanddorn-
likor und mit dem Tujador (siehe S. 128) einen Tequila-Honig-Likor auf den Markt.
Beide sind exquisite Likore, die in dieser Form bisher nicht angeboten wurden.
Dazu kommt nun seit dem Jahr 2011 der Figenza. Stolz muss sein, und mit dem Hin-
weis auf die Exzellenz der Rezeptur und des puren Geschmackserlebnisses verwei-
gert man bei Behn jeglichen Hinweis auf Verwendungsoptionen mit Figenza. Man
wird jedoch nicht verhindern konnen, dass sich
die Barprofis auf den Figenza stiirzen werden,

denn mit seinem Geschmack lésst sich im klas-

sischen Cocktailbereich sicher einiges kreieren.

Figenza »Figtini«
4 cl gekiihlter Figenza
1 Scheibe frische Feige

Den gekiihlten Figenza in einen kleinen Tumbler
auf einige Eiswiirfel geben. Mit einer frischen
Feigenscheibe garnieren.

Empfehlungen

Gekiihlt im kleinen Glas oder auf Eiswiirfeln im kleinen Tumbler empfiehlt sich der
Figenza zum Trinkgenuss.

Er wird wie folgt verwendet:

P Gekiihlt purim kleinen Glas

P Mit Eiswiirfeln im kleinen Tumbler

P Sicher auch zum Mixen von Cocktails und Longdrinks

p Als Aperitif mit Champagner
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LIKORSPEZIALITATEN

Agwa
Coca Herbal Liqueur

Seit iiber 4000 Jahren ist die Cocapflanze bekannt, schon die Inkas nutzten
ihre Wirkung. Spiter begehrten auch die spanischen Konquistadoren das
exotische Griin aus den peruanischen und bolivianischen Anden, vor allem
als Rauschmittel. Der Erfinder der Coca Cola machte sich den Reiz des latent
Verbotenen ebenfalls zunutze - und der folgende, weltweite Siegeszug der
Marke ist hinreichend bekannt. Streng genommen zihlt Agwa zu den Krau-
terlikoren, er ist aber aufgrund seiner Sonderstellung hier bei den Likorspe-
zialitaten zu finden. Agwa de Bolivia zihlt zu den teuersten
*  Likoren der Welt.

Die Marke

Kaum ein anderer Likor hat einen so abenteuerlichen Hinter-

grund wie Agwa de Bolivia. Fiir ihn werden im bolivianischen
Hochland junge Cocapflanzenblitter gepfliickt, und dann -
unter strengsten Sicherheitsvorkehrungen - in Frische-
containern nach Amsterdam verschifft. Dort werden die
Cocablitter mazeriert, und das entcocainierte Destillat

~

Wissenswertes

Gruppe Krduterlikor/Spezialitidtenlikor

Geschmacksrichtung einzigartig, exotisch, mit Ginseng-
und Eukalyptusnote

Zusammensetzung Cocaextrakt, Krdauterdestillat, Alkohol,
Limette, Fruchtzucker

Herstellungsort Amsterdam/Niederlande
Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber BABCO, Irland

Alkoholgehalt 30 % vol

Preisklasse 25 € fiir 0,71




AGWA

Cocarinha

1 Limette
5 cl Agwa de Bolivia
2 Barloffel weiBer Rohrzucker

Limette achteln, Limettenstiicke in ein groles Glas
geben und mit einem HolzstoBel ausdriicken. Agwa und
Rohrzucker dazugeben und mit einem Barloffel
gut vermischen. Das Glas mit gestofenem Eis fiillen und
alles nochmals gut vermischen.

wird mit Ginseng, Guarana und weiteren, insgesamt j
30 Krdutern und Gewiirzen versetzt. In der dritten Produk- k -

tionsphase werden reinster Getreidealkohol, Limettensaft-

konzentrat und Fruchtzucker zugesetzt. Der intensiv griine Likor

war im Herstellerland, den Niederlanden, und in Irland - der Heimat des Herstellers
BABCO - auf Anhieb erfolgreich, und auch in den USA sowie in Australien ent-
wickelte sich Agwa zu einer populdren Marke. Inzwischen ist Agwa in den meisten
europdischen Landern und auch in Deutschland erhéltlich.

Empfehlungen

Agwa de Bolivia schmeckt gut gekiihlt als Shot oder als unkomplizierter Longdrink
mit Cola oder einem Energy Drink.

Er wird wie folgt verwendet:

P Gut gekiihltim kleinen Glas

P Ontherocks

P Fiir Longdrinks mit Fruchtséften, mit Limonaden und Energy Drinks

P Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks

133



LIKORSPEZIALITATEN

Alize Bleu

=xotic Liqueur

Der erste Alizé Liqueur, der Gold Passion, wurde 1984 von der Kobrand Cor-
poration/New Orleans entwickelt; seither werden jahrlich Millionen Fla-
schen davon verkauft. Mit dem Gold Passion legte man den Grundstein fiir
neuartige leichte Likore, die heute unter dem Oberbegriff »Exotic Cordials«
unglaublich erfolgreich sind. Alle Alizé-Likore haben Cognac als alkoho-

lische Basis, und alle werden heute in Frankreich hergestellt.

Die Marke

Seit dem Jahr 2000 gewinnen die Alizé-Likore bei der wichtigsten
Spirituosenausstellung, der San Francisco World Spirits Competi-
tion, fast jahrlich Medaillen. 2006 war Alizé Bleu unter den
50 meistverkauften Spirituosen der Welt, die mit dem Rating »Very
Good«bewertet wurden. Dem Alizé Gold Passion folgten 1998 der
Red Passion, 2002 der Wild Passion, 2004 der Bleu, der sich in-
zwischen zur meistverkauften Sorte entwickelt hat, und 2007

der Rosé. 2002 folgte ein Ausstattungswechsel, und es wurde

die »Frosted Bottle« eingefiihrt. Alizé Bleu (20 % vol) ist
eine aromatische, frische Mischung aus Cognac, Wodka,

Wissenswertes

Gruppe Likorspezialitdt/Fruchtlikor
Geschmacksrichtung fruchtig, leicht, mit feiner Siil3e

Zusammensefzung Fruchtsifte, Cognac, exotische Frucht-
extrakte

Herstellungsort Frankreich
Jahresabsatz nicht bekannt
Inhaber nicht bekannt
Alkoholgehalt 16 und 20 % vol
Preisklasse 14 € fiir 0,7 1
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ALIZE BLEU

Passionsfruchtsaft, Kirschsaft, Ingwer und exotischen Fruchtextrakten. Die Haupt-
zutaten beim Gold Passion (16 % vol) sind Cognac und Passionsfruchtsaft, beim Red
Passion (16 % vol) Cognac, Passionsfruchtsaft und Cranberrysaft, beim Wild Passion
(16 % vol) Cognac, Passionsfruchtsaft und Grapefruitsaft und beim Rosé (20 % vol)
sind diese Cognac, Wodka, Passionsfruchtsaft, Erdbeere und Litschi sowie Rosen
bliiten. Alle Sorten werden ohne jegliche Zusatzstoffe hergestellt und sind frisch
und fruchtig im Geschmack.

Empfehlungen

Alle Alizé-Likore sind frisch, fruchtig, aromatisch und leicht.
Sie werden wie folgt verwendet:

P Pur gut gekiihlt oder on the rocks

P Mit trockenem Sekt oder Champagner

P Als Longdrink mit Fruchtsiften oder Limonaden

P Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks

Miracle

4 cl Alizé Bleu
2 cl Wodka
1 cl Koko Kanu Kokoslikor
7 cl Ananassaft

Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker schiitteln
und in einen Tumbler auf einige Eiswiirfel
abgiel3en. Nach Belieben mit einem Stiick ‘
Ananas garnieren.
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LIKORSPEZIALITATEN

Pama

Pomegranate

1934, kurz nach dem Ende der Prohibition, wurde die Heaven Hill Distille-

ries Inc. in Bardstown, Kentucky, gegriindet. Sie befindet sich bis heute in

den Hinden der Griinderfamilie und ist damit die letzte unabhéngige Bren-

nerei in Kentucky. Mittlerweile ist Heaven Hill Distilleries in
den USA das grif3te unabhéngige Familienunternehmen fiir
die Produktion und Vermarktung destillierter Spirituosen
und steht an siebter Stelle der gréfiten Spirituosenanbieter
der Vereinigten Staaten von Amerika.

Die Marke

Pama ist der erste echte Granatapfel-Liqueur der Welt und seit
dem Jahr 2005 in den USA auf dem Markt. In Deutschland wird
er seit 2010 angeboten. Fiir die Herstellung von Pama werden
ausschlieBlich vollreife kalifornische Granatédpfel verwen-
det, die nach modernsten Methoden mit Tequila und Wodka
verarbeitet werden. Diese Grundstoffe bilden die Basis des
unverwechselbaren Geschmacks dieses einzigartigen Likors.
Der Granatapfel ist eine legendenbehaftete Frucht, die bereits

Gruppe Fruchtlikér

Geschmacksrichtung fruchtig nach Granatapfel und roten
Beeren

Zusammensetzung Granatapfel, Tequila und Wodka
Herstellungsort Bardstown/Kentucky/USA
Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber Heaven Hill Distilleries

Alkoholgehalt 17 % vol

Preisklasse 23 € fiir 0,7 1
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PAMA

Pama Margarita

4 cl Pama
1,5 cl Tequila
1,5 cl Limettensaft
1,5 cl Zuckersirup

Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kraftig schiitteln und
in eine Cocktailschale auf gestolienes Eis abgiefen. Nach
Belieben mit Limettenscheiben garnieren.

in friihen Sagen und Legenden Erwihnung findet. R ——
Gleichzeitigist er eine moderne Frucht, die die Mythen

von morgen kreiert. Durch die jahrhundertealte Geschichte und die sagenhafte Ver-
fiihrungskraft der Frucht stellt Pama einen Anreiz fiir moderne Trendsetter dar. Ein
dhnlicher Geschmack stand bisher nur als Sirup zur Verfiigung. Pama passt gut zu
weillen Spirituosen; mit ihm lassen sich Drinks im klassischen Cocktailstil neu ent-
wickeln und auch bewéhrte Rezepturen modernisieren.

Empfehlungen

Pama schmeckt frisch und fruchtig nach Granatapfel und harmoniert bestens mit
Fruchtsiften und Limonaden.

Er wird wie folgt verwendet:

P Pur gut gekiihlt

P On therocks

P Zum Mixen von fruchtigen Cocktails und Longdrinks

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln, Fruchtsiften und Limonaden
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LIKORSPEZIALITATEN

Chase

Rhubarb

Die alte englische Domstadt Hereford ist der Hauptort der Gemeinde Here-
fordshire, die etwa 20 Kilometer von der Grenze zu Wales entfernt liegt. In
dieser beschaulichen, lindlichen Region hat die Chase Farm Distillery ihren
Sitz. Das relativ junge Unternehmen startete 2006 und stellte
2008 einen nach traditionellen Methoden produzierten Kar-
toffelwodka vor. Dieser erregte Aufsehen, als er 2010 auf der
wichtigsten Spirituosenbiihne, der San Francisco World
Spirits Competition, als bester Wodka pramiert wurde.

Die Marke

. Der néchste Schritt war die Produktion von Likdren aus einheimi-
schen Friichten und Pflanzen. Es werden nun auch Blackcurrant
(schwarze Johannisheere), Raspberry (Himbeere), Elderflower
(Holunderbliiten) und Rhubarb (Rhabarber) hergestellt und
exportiert. In Deutschland ist seit 2010 der Rhubarb auf dem
Markt, und seither ist auch diese Liicke geschlossen. Der
Rhabarber fiir den Rhubarb wird auf Feldern der Umgebung
geerntet und mit dem eigenem Kartoffelwodka verarbeitet.

Wissenswertes

Gruppe Likérspezialitit

Geschmacksrichtung Rhabarber, siif3

Zusammensetzung Rhabarber, Kartoffelwodka, Zucker
Herstellungsort Hereford/England

Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber Chase Distillery

Alkoholgehalt 20 % vol

Preisklasse 25 € fiir 0,51




CHASE

Chase Champagne
2 cl Chase Rhubarb

10 cl Champagner Brut
Den Chase Rhubarb in ein Champagnerglas geben und . |
mit kaltem Champagner aufgielien. Nach Belieben eine i
Physalis an den Glasrand stecken. | ’

Der leicht gelbliche Rhubarb Liqueur ist vollkommen natiirlich und
hat eine milde Rhabarbernote. Aullergewthnlich ist auch die Fla-
sche, die fiir alle Likore verwendet wird. Sie hat einen altmodischen
Biigelverschluss mit Gummidichtungsring zur hermetischen Ab-
dichtung. Der Chase Rhubarb ist mit Champagner ein feiner Aperitif
und vermittelt auch pur getrunken ein bisher weniger be-
kanntes Geschmacksprofil.

Empfehlungen

Chase Rhubarb schmeckt mit Champagner und lddt Kreative zum Erfinden neuer
Drinks ein.

Er wird wie folgt verwendet:

P Pur gekiihlt und on the rocks

P Mit Champagner als Aperitif

P Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks
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LIKORSPEZIALITATEN

Hpnotig
Trend Liqueur

Die Geschichte ist fast zu schon, um wahr zu sein. Eine blaue Parfiimfla-
sche, die ein junger Mann namens Raphael Yakoby im New Yorker Kaufhaus
Bloomingdale entdeckte, inspirierte ihn dazu, einen blauen Likor ins Leben
zu rufen. Er liel} eine Mischung aus Cognac, Wodka und tropischen Frucht-
siaften erstellen, die sowohl frische, fruchtige und siil}e als auch siauerlich-

wiirzige Noten haben sollte. Die Mischung war auf Anhieb in
der New Yorker Szene erfolgreich, New Yorker Barkeeper
forcierten sie als Alternative zum Cosmopolitan und zum
Martini Cocktail.

Die Marke

Die Geschichte begann 2001, und zwei Jahre nach der Marktein-
fiihrung verkaufte Yakoby Marke und Vertriebsrechte an die Hea-
ven Hill Distilleries Inc. Heaven Hill wurde 1934, kurz nach dem
Ende der Prohibition, in Bardstown/Kentucky gegriindet und ist
heute die letzte unabhéngige Brennerei in Kentucky. Mittler-
weile ist Heaven Hill Distilleries in den USA auch das grilite
unabhingige Familienunternehmen fiir die Produktion und

Wissenswertes

Gruppe Trend Liqueur/Likérspezialitét
Geschmacksrichtung mittelsiil}, fruchtig und aromatisch

Zusammensetzung Cognac, franzisischer Wodka,
Fruchtausziige, Zucker

Herstellungsort Region Charente/Frankreich
Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber Heaven Hill Destilleries/Kentucky/USA
Alkoholgehalt 17 % vol

Preisklasse 25 € fiir 0,71
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HPNOTIOQ

Vermarktung destillierter Spirituosen und steht an siebter Stelle der gréfiten Spiri-
tuosenanbieter der USA. Hpnotiq ist nicht nur in den USA sehr erfolgreich; es gibt
ihn inzwischen in iiber 70 Lindern, in den USA belegt er Platz vier unter den meist-
verkauften Import-Liqueuren. Import-Liqueur deshalb, weil er inzwischen in
Frankreich hergestellt wird. Im Siidwesten Frankreichs, in der Cognac-Region Cha-
rente, wird Hpnotiq produziert und abgefiillt. Der topasbhlaue Hpnotiq hat als alko-
holische Basis Cognac und franzosischen Wodka, dazu kommen Ausziige tropischer
Fruchtsifte. Der mittelstie Hpnotiq ist dulerst vielseitig und eignet sich hervorra-
gend fiir Mixgetrdnke jeder Art.

Empfehlungen

Hpnotiq ist ein sehr anpassungsfdhiger Likor zum Mixen und bringt Farbe in alle
Drinks.

Er wird wie folgt verwendet:

» Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks

P Mit Champagner

p zu Drinks mit Wodka, aromatisierten Wodkas, Tequila, weilem Rum

Blue Breeze

6 cl Hpnotiq
2 cl Malibu Coconut Rum
2 cl Ananassaft

Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kriftig
schiitteln und in einen Tumbler auf einige
Eiswiirfel abgielien. Nach Belieben ein
Ananasstiick dazugeben.

141



LIKORSPEZIALITATEN

St. Germain

—lderflower

Hinter St. Germain steht Cooper Spirits, ein in Philadelphia in den USA ge-
griindetes Familienunternehmen mit Biiros in New York und Paris. Der Vater
Sky Cooper entwickelte in den 1980er-Jahren den Chambord Liqueur (siehe
S. 20), der Bruder John den Ingwerlikor Domaine de Canton (siehe S. 144).
In Frankreich wird auch dieser Holunderbliitenlikor hergestellt. Im Jahr
2006 startete das Unternehmen mit den Vorbereitungen zur Produktion des
St. Germain. Bereits 2007 wurde er auf der wichtigsten
Spirituosenbiihne, der San Francisco World Spirits Com-
petition, mit der »Double Gold Medal« ausgezeichnet.

Die Marke

Die wild wachsenden Holunderbliiten fiir den St. Ger-
main stammen vom Fulj der franzdsischen Alpen. Dort
werden sie innerhalb von zwei bis drei Wochen im spéten
Friihling geerntet und sofort verarbeitet. Der in einer fran-
| zdsisch inspirierten Art-Déco-Flasche angebotene Likér
war von Beginn an erfolgreich und eroberte die Cocktail-
bars in den USA und Europa.

| Wissenswertes

Gruppe Likorspezialitét

Geschmacksrichtung verhalten siif}, apart fruchtig
Zusammensetzung Holunderbliiten, Alkohol, Zucker
Herstellungsort nicht bekannt

Jahresabsatz nicht bekannt

: Inhaber Cooper Spirits

1"‘1: y Alkoholgehalt 20 % vol

:r.: e o' Preisklasse 32 €fiir0,71
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ST. GERMAIN

Royal Elderflower

1 cl St. Germain
0,5 cl frischer Zitronensaft
10 cl kalter Champagner

St. Germain und Zitronensaft im Shaker mit Eiswiirfeln

schiitteln und in ein gekiihltes Champagnerglas abgie-

[Ben. Mit kaltem Champagner auffiillen. Nach Belieben
eine Physalis an den Glasrand stecken.

Erist strohfarben und klar sowie leicht gelblich und prasentiert sich
komplex und ausgewogen mit Aromen von Birnen, Grapefruit und
tropischen Friichten. St. Germain ist véllig natiirlich und wird ohne
Konservierungsstoffe und mit wenig Zucker hergestellt.

Empfehlungen

St. Germain bietet mit seinem feinen Holundergeschmack —
viele Miglichkeiten zum Entwickeln neuer Drinkrezepte.

Er wird wie folgt verwendet:

P Pur gut gekiihlt

P Ontherocks

P Fiir Mixdrinks mit Gin, Tequila und Rum sowie Tonic Water

P Fiir fruchtige Longdrinks, mit Champagner
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LIKORSPEZIALITATEN

Domaine de Canton

Ginger Ligueur

Unter dem Namen »The Original Canton Delicate Ginger Liqueur« wurde
von 1992 bis 1995 in der chinesischen Provinz Kanton ein Ingwerlikor her-
gestellt, die Firma aber 1997 geschlossen. John Cooper iibernahm den Na-
men und die Idee und startete 2007 in Frankreich mit der Produktion. Im
2008 erfolgte ein Namenswechsel von Canton Ginger & Cognac Liqueur zum
heutigen Domaine de Canton - French Ginger Liqueur. Die Familie Cooper
hat in der Likorentwicklung einiges bewegt. Vater Sky Cooper entwickelte
in den 1980er-]Jahren den Chambord (siehe S. 20), John’s
Bruder wiederum steht hinter dem Holunderbliitenlikor
St. Germain (siehe S. 142).

Die Marke

Fiir den neuen Canton wurde auch eine neue Rezeptur
entwickelt. Er wird in Jarnac, der nach Cognac wich-
tigsten Stadt in der Cognac-Region Charente, herge-
stellt. In Jarnac wird als erster Schritt handgeschilter
frischer vietnamesischer Babyingwer mit einer Krauter-
und Gewiirzmischung mazeriert. Dazu kommen Alko-

Gruppe Likorspezialitit

‘*h——""’ Geschmacksrichtung siil3, mit feinem Ingwergeschmack

Zusammensetzung Ingwer, Krduter und Gewiirze,
Cognac, Vanille, Honig, Ginseng

Herstellungsort Jarnac/Charente/Frankreich
Jahresabsaiz nicht bekannt

Inhaber Cooper Spirits

Alkoholgehalt 28 % vol

Preisklasse 32 €fiir11
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DOMAINE DE CANTON

hol, VSOP und XO Grande Champagne Cognacs, Tahiti-Vanille, Honig aus der Pro-
vence und tunesischer Ginseng. Alles am Canton ist handgemacht und natiirlich, es
werden keine Konservierungs- oder Farbstoffe verwendet. Domaine de Canton ist
goldfarben und wird in einer neu entwickelten, dem Bambus nachempfundenen
Flasche angeboten. Er schmeckt rund und interessant, hat ein siiliches Ingwer-
aroma und ist ohne Schérfe, Canton wurde in kiirzester Zeit ein Hit in der Barszene.
Bereits 2008 wurde er auf der wichtigsten Spirituosenbiihne, der San Francisco
World Spirits Competition, in der Kategorie »herbal/botanical liqueur« mit einer
»Double Gold Medal« ausgezeichnet.

Empfehlungen

Domaine de Canton bringt Mixgetrinken jeder Art ein feines Aroma.
Er wird wie folgt verwendet:

P Mit Champagner

P Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks

P AufEiswiirfeln mit Fruchtsiften und Bitterlimonaden

Lady Ginger

Rezept Florian Fischer,
Kempinski Hotel Vier Jahreszeiten Miinchen
2 cl Domaine de Canton
6 cl weiller Rum
2 cl Limettensaft
2 Spritzer Orange Bitter
Fruchtfleisch von 1 Maracuja
kaltes Ginger Beer

Zutaten (ohne Ginger Beer) mit Eiswiirfeln im Shaker
kriftig schiitteln und in ein Longdrinkglas auf Eiswiir-
fel abgielfen. Mit kaltem Ginger Beer auffiillen und
nach Belieben mit einer Limettenscheibe garnieren.

145



LIKORSPEZIALITATEN

Meukow

Vanilla Cognac Liqueur

Die Gebriider Meukow stammten aus Schlesien und griindeten 1862 in
Cognac ihre Cognacfirma. Diese blieb bis zum Ersten Weltkrieg deutsch,
wurde dann als Feindeigentum enteignet und an Englinder verkauft. 1978
wurde die Compagnie Commerciale de Guyenne (CDG) gegriindet, durch
die Ubernahme mehrerer kleiner und mittelgroBer Firmen erfolgte der Ein-
stieg in das Cognacgeschéft. Im Griindungsjahr wurde auch Meukow iiber-
nommen. Meukow war frither in Moskau und St. Petersburg eine bekannte
Marke und wird heute vor allem in Skandinavien und Fernost vertrieben.
Noch immer ist Meukow, deren Emblem seit 1995 ein springender Panther
ist, mit etwa 400 000 verkauften Flaschen Cognac jiahrlich eine Griof3e im Co-
gnacgeschift. Die CDG agiert in Matha, rund 25 Kilometer von Cognac ent-
fernt. Dort liegt der Sitz der Firmenzentrale, die moderne
Anlage beherbergt auch die Abfiillanlagen.

Die Marke

Meukow Vanilla war eine innovative Kreation, denn vor Meu-
kow versuchte niemand, Cognac mit Vanille herzustellen
und in grolleren Mengen zu vermarkten. Dabei harmonie-

MEUKOW .
! . Wissenswertes

Gruppe Likorspezialitit
Geschmacksrichtung kraftvoll, seidig, ange-
nehm nach Vanille
Zusammensetzung Cognac, Vanille, Zucker
Herstellungsort Matha/Charente
Jahresabsaiz nicht bekannt
Inhaber CDG
Alkoholgehalt 30 % vol
Preisklasse 24 € fiir 0,71
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MEUKOW

Meukow Vanilla Venus

5 cl Meukow Vanilla
12 cl frischer Ananassaft
1 cl Grenadine

Meukow Vanilla und Ananassaft mit Eiswiirfeln im Sha-

ker kriftig schiitteln und in ein Longdrinkglas auf einige

Eiswiirfel abgiefien. Die Grenadine dazugeben und nach
Belieben mit einem Ananasstiick garnieren.

ren Cognac und Vanille ausgezeichnet. Die Grundlagen
dieses Likors sind Meukow Cognac und Vanilleausziige. Er
ist goldgelb und hat einen kraftvollen, eleganten Kérper. Im
Nachklang schmeckt er aushalanciert und kréftig.

Empfehlungen

Meukow Vanilla passt zum Kaffee, als Digestif, zum Mixen von Cocktails und Long-
drinks und bildet eine tolle Basis fiir sahnige Drinks.

Er wird wie folgt verwendet:

P Bei Raumtemperatur zum Kaffee

P Zu Gerichten mit heiBem Kaffee oder heiller Schokolade

P Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks

P Zum Mixen sahniger Drinks
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LIKORSPEZIALITATEN

Capri
Limoncello

Der »Liquori di Limone Limoncello« oder auch Lemoncello ist ein traditioneller
Likor der Region Neapel und der Amalfikiiste. Seit einigen Jahren erfihrt dieser
schon lange fiir den Hausgebrauch hergestellte Likor auch in Deutschland eine
grolie Aufmerksamkeit. Rund 400 000 Kilogramm der grofien, ovalen Zitronen der
Sorte »Oval of Sorrento« werden jahrlich verarbeitet. Nur die »Oval of Sorrento«, die
aus der eng begrenzten Region um Sorrento und die Insel Capri
stammen muss, darf verwendet werden. Die Hauptcharakteristik
bei der Kultivierung dieser Zitronenbéume ist ihre Uberdachung
mit strohbedeckten Pergolen, die die Biume vor den klimatischen
Einfliissen bis zur Ernte der Friichte schiitzen.
Limoncellos schmecken zitronenfrisch und nicht sauer. Dies be-
ruht darauf, dass die »Oval of Sorrento« einen niedrigen Gehalt an
Zitronensdure aufweist und dass kein Zitronensaft verwendet
wird. Auch Zusatz-, Farb- oder Konservierungsstoffe sind nicht
erlaubt. Fiir den Limoncello werden die direkt von den Planta-
gen gekauften Zitronen geschélt und die Schalen in Alkohol
mazeriert. Mit hochwertigem reinem Alkohol, Zucker und
Wasser wird der Likor trinkfertig gemacht und meist auf 30
bis 35 % vol eingestellt.

Wissenswertes

Gruppe Likorspezialitit
Geschmacksrichtung frisch, zitronig, fruchtig, verhalten siil3
Zusammensetzung Zitronenschalenextrakt, Alkohol, Zucker

Herstellungsort Region um Sorrento und Capri/ltalien
Jahresabsatz nicht bekannt
Inhaber Limoncello CapriS.r. L.
Alkoholgehalt 32 % vol
Preisklasse 15 € fiir 0,7 1
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CAPRI

Quisi Night
4 cl Limoncello di Capri

4 cl heiBBer Espresso
4 cl leicht geschlagene Sahne

Den Limoncello in ein Cocktailglas geben und mithilfe eines

Loffels den Espresso daraufgielfen. Dann mithilfe des Loffels
mit der Sahne bedecken. Nach Belieben etwas Zitronenschale
daraufreiben.
Die Marke
Der Capri Limoncello geht auf alte Hausrezepte zuriick, ‘o
auch in der beriihmten Pension »Mariantonia« auf Capri " -

wurde er hergestellt. Die Nachfahren begannen dann

1988 im grélieren Umfang mit der Produktion des Limoncello

di Capri. Heute ist der Limoncello di Capri der meistverkaufte Limoncello in Italiens
Bars und Restaurants. Limoncello di Capri wird in viele Linder exportiert und ist
nun auch in Deutschland erhiltlich.

Empfehlungen

Man trinkt ihn eiskalt aus kleinen Glédsern als Aperitif und Digestif.
Er wird wie folgt verwendet:

P Eiskaltin kleinen Glasern zum Kaffee oder einfach zwischendurch
P Ontherocks

P Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks

P Mit Sekt, Tonic Water, Ginger Ale oder Bitter Lemon
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LIKORSPEZIALITATEN

- ’
Pimm’s
The Original N°l Cup

Wenn fiir einen Likor die Bezeichnung Spezialitidt zutrifft, dann auf den
Pimm’s. Seine Zusammensetzung ist und war so geheim, dass die Firma in
friitherer Zeit nebenher einen Gewiirzgrofhandel betrieb, um zu verhindern,
dass man anhand der gekauften Gewiirze Riickschliisse auf das Rezept zie-
hen konnte.

Die Marke

g James Pimm, ein Restaurantbetreiber in London, schuf um 1840
' den Pimm’s. Er entwickelte neue Getrénke, die er dann in seiner
Oyster Bar testete und verkaufte. Seine mit grolem Abstand er-

folgreichste Kreation war der spitere Pimm’s N° I. Diese Likor-
spezialitit wurde ab 1870 von seinen Nachfahren auch in Fla-
schen abgefiillt und verkauft. Die genaue Rezeptur des Getrénks
ist ein bestens gehiitetes Geheimnis, bis heute wird Pimm’s
nach der Originalrezeptur hergestellt. Der grolle Erfolg
fiihrte letztlich dazu, dass Pimm’s speziell fiir den amerika-
nischen Markt zu Beginn des 20. Jahrhunderts in fiinf wei-
teren Sorten angeboten wurde.

Wissenswertes

Gruppe Likorspezialititauf Ginbasis
Geschmacksrichtung erfrischend-aromatisch

Zusammensetzung Gin, Krduterextrakte, Zitrusausziige,
Zucker

Herstellungsort London/England
Jahresabsatz nicht bekannt
Inhaber Diageo/London
Alkoholgehalt alle Sorten 25 % vol
Preisklasse 15 € bis 22 € fiir 0,7 1




PIMM’'S

Die alkoholische Basis fiir Pimm’s No. 2 war Scotch Whisky, fiir No. 3 Brandy, fiir
No. 4 Rum, fiir No. 5 American Rye Whiskey und fiir No. 6 Wodka. Diesen Pimm’s-
Sorten war jedoch kein groler Erfolg beschieden. Heute gibt es neben dem Original
wieder den Pimm’s Vodka und den Pimm’s Winter auf Brandy-Basis. Diesen trinkt
man im Sommer kalt und im Winter warm mit Apfelsaft.

Die alkoholische Grundlage des Pimm’s N° I ist Gin. Dazu kommen Zitrusausziige,
Gewiirze, Zucker, Wasser und schlieflich Zuckerkulor zur Verstarkung der Farbe.
Auch in seiner Verwendung ist Pimm’s einmalig. Es gibt nur wenige Mixrezepte mit
ihm: den Klassiker Pimm’s N° I Cup mit Limonade aufgefiillt, den Pimm’s Deuce mit
Orangensaft und Cranberry Juice aufgefiillt. Frither gehorten zum Pimm'’s N° I Cup
auch ein Stiick Apfelschale und ein Streifen Gurkenschale. Auch mit einem Minze-
zweig oder einer Erdbeere konnen Sie nichts falsch machen. Die nobelste Art,
Pimm’s zu trinken, ist mit Champagner - dann nennt sich der Drink Pimm’s Royal.

Empfehlungen

Pimm’s N° I Cup ist leicht und erfrischend und als Nachmittagsdrink, zur Cocktail
Hour oder als Aperitif und Digestif gleichermalien beliebt. Klassische Pimm’s-Zeiten
und ein unbedingtes Muss sind die grol3en gesellschaftlichen Anlisse wie Wimbledon
und Royal Ascot. Pimm’s trinkt man auf den Boulevards der Cote d’Azur ebenso wie in
Paris und jeder anderen Stadt der Welt, die auf sich hélt.

Er wird wie folgt verwendet:

Fiir den Pimm’s N° I Cup gibt man in einen original Pimm’s-Glaskrug oder ein groljes
Longdrinkglas einige Eiswiirfel und 4 bis 6 cl Pimm’s. Dann fiillt man bevorzugt mit ei-
ner klaren Zitronenlimonade (Sprite, Seven Up), Ginger Ale oder Bitter Le-

mon auf. Dazu kommen je eine halbe Orangen-

und Zitronenscheibe und eine Cocktailkirsche.

Pimm’s N° | Cup
6 cl Pimm’s N° |
Seven Up, Sprite oder Ginger Ale
Pimm’s in ein Glas auf Eiswiirfel geben. Mit
der Limonade auffiillen und nach Belieben

eine halbe Orangen- und Zitronenscheibe
und eine Cocktailkirsche dazugeben.

151



LIKORSPEZIALITATEN

Southern Comfort

New Orleans Original

Southern Comfort - »The Grand Old Drink of the South« - ist die groBte und
dlteste Likormarke der USA. Thr Ursprung geht auf einen Bartender namens
Martin Wilkes Heron zuriick, der 1874 in New Orleans versuchte, mit Friich-
ten und Gewiirzen den damals noch rauen Whiskey zu entschéarfen. Sicher
ist, dass Southern Comfort bereits 1889 in Memphis in Flaschen gefiillt an-
geboten wurde. Kurz nach der Prohibition wurde dann im Jahr 1934 die
Southern Comfort Corporation gegriindet; heute ist Southern Comfort die
weltweit viertgrofite Likormarke.

Die Marke

Die Rezeptur des Southern Comfort ist eines der bestgehiiteten Ge-
heimnisse der Likorwelt und ldsst das Getrdank an Attraktivitét
noch gewinnen. Zahlreiche Nachahmungen versuchten, am
Erfolg des Southern Comfort teilzuhaben, doch keine ver-
mochte je den Geschmack des Originals zu erreichen und
dessen Erfolg zu gefihrden. Vielfach wird angenommen,
dass die Basis des Southern Comfort Bourbon Whiskey ist.

Wissenswertes

Gruppe Fruchtaromalikor

Geschmacksrichtung trocken, wenig Siille, sehr aromatisch,
mit leichter Pfirsichnote

Zusammensefzung Frucht- und Gewiirzextrakte, Neutral-
alkohol, Zucker

Herstellungsort St. Louis, Missouri/USA
Jahresabsatz 26 Mio. Flaschen
Inhaber Brown-Forman Beverages
Alkoholgehalt 35 % vol
Preisklasse 16 € fiir 0,7 1

; >
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SOUTHERN COMFORT

Honolulu Juicer

4 cl Southern Comfort
2 cl brauner Rum
1 Barloffel Puderzucker
2 cl Zitronensaft
2 cl Rose’s Lime Juice
6 cl Ananassaft
Zutaten im Shaker mit Eiswiirfeln kraftig schiitteln

und in einen grof3en Becher auf gestolienes Eis
abgieBen. Nach Belieben mit Friichten garnieren.

Das war sicher in fritheren Zeiten der Fall, heute wird
jedoch feinster Neutralalkohol verwendet. Dazu
kommen Fruchtausziige, darunter Pfirsich und Zi-
trusfriichte, sowie weitere rund 100 Krauter und Ge-
wiirze, die (wahrscheinlich) in Whiskey mazerieren.
Nach seiner Fertigstellung wird Southern Comfort noch

etwa acht Monate in Fissern gelagert, um die optimale Verbindung aller Kompo-
nenten zu erreichen. In einigen Lindern wird auch der Southern Comfort Reserve
angeboten. Dessen Basis ist sechs Jahre gereifter Straight Bourbon Whiskey.

Empfehlungen
Southern Comfort bietet vielseitigen Trinkgenuss und stellt mit seinem Pfirsicharoma
eine feine Basis fiir schnell gemixte Longdrinks dar.
Er wird wie folgt verwendet:
P Ungekiihlt oder leicht gekiihlt im Likérglas
P On the rocks
P Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Orangensaft, Cola oder Ginger Ale

P Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks
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LIKORSPEZIALITATEN

Kwai Feh

Lychee Liqueur

Aufiiber 300 Jahre Erfahrung in der Herstellung von Spirituosen und Likoren
kann De Kuyper zuriickblicken. Das 1695 gegriindete Unternehmen nimmt
heute den ersten Platz unter den Likorproduzenten ein und ist mit seinen
Likoren in iiber 90 Landern der Erde vertreten. Im niederlédndischen Schie-
dam, dem Ursprungsort der heute weltweit tatigen Firma, wird auch fiir den
deutschen Markt produziert. Aul3er Genever und einem umfangreichen Sor-
timent an klassischen und modernen Likoren stellt man in Schiedam den
aullergewohnlichen Kwai Feh her.

Die Marke

Kwai Feh ist ein moderner leichter Likér, der von De Kuyper zu
Beginn der 1990er-Jahre entwickelt wurde. Erstmals wurde da-
mit die Litschifrucht zur Likorherstellung verwendet. Ur-
spriinglich in Siidchina beheimatet, wird die Litschi heute
weltweit angebaut. Das weille, perlmuttartig schim-

mernde Fruchtfleisch mit seinem mild-sduerlichen Ge-

schmack hildet die Basis des Kwai Feh. Die zarte, leicht
rosa Firbung und der unverwechselbare Geschmack

Wissenswertes

Gruppe Fruchtaromalikor
Geschmacksrichtung mild, aromatisch, leicht siil3
Zusammensetzung Fruchtextrakt, Alkohol, Zucker
Herstellungsort Schiedam/Niederlande
Jahresabsatz nicht bekannt
Inhaber De Kuyper
Alkoholgehalt 20 % vol
Preisklasse 10 € fiir 0,7 1
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KWAI FEH

Shanghai Express

2 cl Kwai Feh
2 cl Peachtree
10 cl Orangensaft

Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kréftig schiitteln
und in ein geeignetes Glas auf einige Eiswiirfel abgie-
Jen. Nach Belieben eine halbe Orangenscheibe und
eine Cocktailkirsche dazugeben.

.
o

von Kwai Feh sind das Ergebnis eines speziell entwickel- -
ten Herstellungsverfahrens. Kwai Feh wird in einer au-
Bergewohnlichen satinierten Flasche angeboten. Der Name des Likors stammt
aus dem Chinesischen und bedeutet »geschétzte Konkubine«.

Empfehlungen

Kwai Feh besitzt ein zartes, elegantes Aroma und vermittelt ein exotisches Flair.
Er wird wie folgt verwendet:

P Gekiihltim Likorglas

P Ontherocks

P Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks

P Mittrockenem Sekt
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LIKORSPEZIALITATEN

Bols

Advocaat

Die weltbekannte Firma Bols in Zoetermeer bei Amsterdam ist das dlteste
und grolite heute noch produzierende Spirituosenunternehmen. Im Jahr
1575 begann Lucas Bols am Stadtrand von Amsterdam mit der Herstellung
von Likoren. Durch die Aktivititen der Handelshduser entwickelte sich
die Stadt zu einem Zentrum des Gewiirzhandels, was Lucas Bols und sei-
nen Nachkommen die Entwicklung neuer Likore erleichterte. Ein bis heute
beliebter Likor, der zwar nicht von Gewiirzen abhéngig war,
doch seinen Ursprung in den fernen holldndischen Kolonien
hatte, ist der Eierlikor.

Die Marke

Der Name »Advocaal«ist eine Synonymbezeichnung fiir Eierlikor
und hat seinen Ursprung in der Avocadofrucht. Die in Mittelame-
rika beheimatete Avocado wurde im 16. Jahrhundert von den
Spaniern nach Europa gebracht und verbreitete sich durch
die Siedler in vielen tropischen und subtropischen Kolo-
nien. Durch die Portugiesen gelangte sie nach Indien und
Indonesien, und die Hollander stellten aus der Avocado mit

ST v o

go1® [ Wissenswertes

AD\[ Y \ H | Gruppe Eierlikor
= J - Geschmacksrichtung mild, fein-sii und vollmundig

7 Zusammensetzung Eigelb, Alkohol, Zucker und Honig
Herstellungsort Zoetermeer bei Amsterdam/Niederlande

Jahresabsatz Gesamtsortiment weltweit ca.
18 Mio. Flaschen

Inhaber Lucas BolsB. V.
Alkoholgehalt 14 % vol
Preisklasse 10 € fiir 0,7 1
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BOLS ADVOCAAT

Alkohol, Zucker und Gewiirzen einen Likor her. In der Heimat ersetzte man die in
Holland nicht wachsende Avocado durch Eidotter, aber von der Avocado abgeleitet
hiirgerte sich der Name »Advocaat« (Advokat, Avocat) ein.

Da Eierlikor fiir den hauslichen Gebrauch relativ leicht herzustellen ist und aul3er-
dem als wohlschmeckend, gesund und nahrhaft galt, fand er schon

friih eine groBe Verbreitung. Bei Bols ist der Advocaat einer der

klassischen Likore des Sortiments und in Deutschland der meist-
verkaufte Eierlikor niederldndischer Produktion. Eierlikor be-
steht aus hochwertigem Eigelb, Eiweil3, Alkohol und Zucker
oder Honig. Der Eigelbanteil muss 140 Gramm pro Liter

oder mehr betragen, der Mindestanteil an Zucker bzw. e
Honig betragt 150 Gramm pro Liter. Als einziger Likor un- '
terschreitet der Mindestalkoholgehalt mit 14 % vol die

sonst vorgeschriebenen 15 % vol. !

Blando Mexican

4 cl Eierlikor
3 cl Tequila Silver
6 cl Orangensaft

Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kriftig schiitteln und
durch ein Barsieb in ein Becherglas auf einige Eiswiirfel
abgieBen. Nach Belieben eine halbe Orangenscheibe -
dazugeben.

Empfehlungen

Bols Advocaat ist vollmundig mit feiner SiilJe und stellt eine Bereicherung fiir jede
Kaffeetafel dar.

Er wird wie folgt verwendet:
P Ungekiihlt oder leicht gekiihlt im Likorglas
P Als Zutat beim Mixen

P Zum Verfeinern von Desserts, Kuchen oder iiber Eiscreme

157



LIKORSPEZIALITATEN

Mandarine Napoleon

Grande Ligueur Impériale

Wihrend die Orangenlikore grof3en Anteil am Likormarkt haben, war der
groBe Klassiker unter den Mandarinenlikéren bis vor Kurzem auf dem deut-
schen Markt nicht zu finden. Die Ursache war ein Rechtsstreit um den Na-
men »Napoléong, der den Import nach Deutschland lange Zeit verhinderte.

Die Marke

Als exotische Frucht wurde die Mandarine Anfang des 19. Jahr-
hunderts in Europa eingefiihrt. Den Aufzeichnungen des franzo-
sischen Adeligen Antoine Francois Fourcroy zufolge soll bereits
H Napoléon Bonaparte nach dem Dinner gern einen Cognac mit
eingelegten Mandarinen getrunken haben, was als besonders gut
verdaulich galt. Dies inspirierte einen belgischen Spirituosen-
fabrikanten im Jahr 1892 dazu, einen auf diesen Zutaten ba-

sierenden Mandarine Napoléon auf den Markt zu bringen.

Uber viele Jahre hinweg blieb dieser hochwertige Likor

dem belgischen Markt vorbehalten. Heute wird Manda-
e e e rine Napoléon von der Familie Fourcroy nach dem alten

| Wissenswertes

Gruppe Mandarinenlikor

Geschmacksrichtung moderat siif}, samtig, feine Manda-
rinen-Cognac-Note

Zusammensetzung Mandarinenschalenextrakt, Cognac,
Alkohol, Zucker, Krauterextrakte

Herstellungsort Briissel/Belgien
Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber Fourcroy Renglet S. A., Briissel
Alkoholgehalt 38 % vol

Preisklasse 22 € fiir 0,7 1




MANDARINE NAPOLEON

Man-Bour-Tini

Rezept Simon Difford
3,5 cl Mandarin Napoléon
2 cl Bourbon Whiskey
1,5 cl frischer Limettensaft
5 cl Cranberry Nektar
0,5 cl Zuckersirup

Zutaten im Shaker mit Eiswiirfeln kréftig schiitteln
und in ein gekiihltes Cocktailglas abgielien. .

Rezept hergestellt und weltweit vertrieben. Mandarine Napoléon verdankt sein
Aroma und seinen ausgezeichneten Geschmack alten, erlesenen Cognacs sowie den
durch Destillation aus frischen Mandarinenschalen extrahierten dtherischen Olen.

Empfehlungen

Mandarine Napoléon ist eine exzellente Kombination von Cognac und Mandarinen-
schalenextrakt und eine elegante Alternative zu Orangenlikoren.

Er wird wie folgt verwendet:

P Ungekiihlt oder leicht gekiihlt im Schwenker als Digestif

» Ontherocks

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Orangensaft oder Tonic Water

P Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks
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LIKORSPEZIALITATEN

Luxardo

Maraschino Originale

Der wasserhelle Maraschino ist zwar ein Kirschlikor, er unterscheidet sich
jedoch weitgehend von den bekannten roten Fruchtsaftlikoren und dem
Cherry Brandy. Viele Likérproduzenten haben auch Maraschino im Pro-
gramm, besonders italienische bieten diesen auch in bastumflochtenen Fla-
schen an; das Original ist jedoch einzig und allein Luxardo.

Die Marke

Zu Beginn des 19. Jahrhunderts war die dalmatinische Hafenstadt
Zara (heute Zadar) ein wichtiger Handelsstiitzpunkt Venedigs und
stand wie die Lagunenstadt unter der Herrschaft der Habsburger
Monarchie. In Zara griindete 1821 Girolamo Luxardo seine Likor-
fabrik und verarbeitete die dalmatinischen Maraskakirschen zu
einem besonderen Kirschlikér, dem Maraschino. Das Unterneh-

men entwickelte sich prichtig, und nicht nur Likorliebhaber,

sondern auch die Zuckerbicker in Wien verlangten nach die-
sem aromatischen Likér. Gegen Ende des Zweiten Weltkriegs
wurden der Firmensitz und die Produktion nach Italien ver-
legt, und seit 1950 wird in Torreglia in der Nihe von Padua

Wissenswertes

Gruppe Maraschino/Kirschlikor

Geschmacksrichtung verhalten siil}, intensiv nach Kirschen, mit
leichter Kernnote

Zusammenseizung Maraskakirschendestillat, Zucker, Gewiirze
Herstellungsort Torreglia, Padua/Italien

Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber Girolamo Luxardo S. A.

Alkoholgehalt 32 % vol

Preisklasse 20 € fiir 0,7 1




LUXARDO

produziert. Fiir den Luxardo Maraschino werden ausschlieflich Maraskaweich-
seln verwendet, die in den benachbarten Euganeischen Hiigeln aufiiber 20 000 Béu-
men kultiviert werden.

Bei der extrem aufwendigen Herstellung des Maraschino wird zuerst die Grund-
lage, der Maraskasprit, produziert. Dafiir werden die Kirschen entkernt, der Saft
wird abgepresst. Den Pressriickstand fiillt man zusammen mit einem aus den
Kirschkernen gewonnenen Destillat in grof3e Fésser aus Larchenholz, gibt Gewtirz-
extrakte hinzu und ldsst diese Maische einige Monate lang ruhen. Darauf folgen
eine zweimalige Destillation und eine dreijdhrige Reifezeit in Eschenholzféssern.
Nach der Zugabe von Zucker schlief3t sich eine weitere Reifezeit an, und nach an-
schliefender Filtrierung kann der kristallklare Maraschino in seine charakteris-
tischen bastumflochtenen Flaschen abgefiillt werden.

Empfehlungen

Luxardo Maraschino ist iiberwiiltigend aromatisch und prigt mit seiner Aromafiille
jedes Getrdnk und jede Siilispeise,

Er wird wie folgt verwendet:

P Leicht gekiihltim Likorglas

P Ontherocks

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Fruchtsiften oder Limonaden

P Zum Verfeinern von Eiscreme, Fruchtsalat
und als Aromageber in der Konditorei

Blue Devil

3 cl Gin
2 cl Luxardo Maraschino
2 cl Créme de Violette
3 cl Limettensaft

Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kréftig schiitteln und durch
ein Barsieb in eine Cocktailschale abgiellen. Nach Belieben
mit einer Limettenscheibe und einer Cocktailkirsche
garnieren.
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LIKORSPEZIALITATEN

Pisang Ambon

The Original

Das Rezept des Pisang Ambon stammt aus Indonesien, und auch der Name
hat dort seinen Ursprung. Pisang heil3t eine kleine griine Bananenart, die
auf den Amboninseln wichst. Neben diesen Bananen enthiélt der leuchtend
griine Pisang Ambon Extrakte exotischer Friichte, Krdauter und Gewiirze.

Die Marke

Aus dem damals noch hollandischen Indonesien brachte 1948
ein heimkehrender Soldat das Rezept einer Spezialitdt mit. Auf
der Grundlage verschiedener, ausgesuchter exotischer Friichte
sowie tropischer Krduter und Gewiirze mischte er einen aroma-
tischen Likor, den die Distillerie Levert & Co unter dem Namen
»Pisang Ambon« vertrieb. 1972 wurde das Unternehmen von
Henkes United Distillers, dem damals drittgrofiten niederlin-
dischen Spirituosenhersteller, mit der schon damals erfolg-
reichen Marke Pisang Ambon iibernommen. In den 1980er-
Jahren, als die Cocktails wieder modern und auch leichte
exotische Fruchtdrinks immer beliebter wurden, boomte
der niederlindische Likérmarkt — und damit auch der

Wissenswertes

Gruppe Fruchtlikor
Geschmacksrichtung exotisch-fruchtig, verhalten siif}

Zusammensetzung Friichte- und Kriduterextrakte, Alkohol,
Zucker

Herstellungsort Zoetermeer bei Amsterdam/Niederlande
Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber Lucas BolsB. V.

Alkeholgehalt 20 % vol

Preisklasse 12 € fiir 0,7 1




PISANG AMBON

Pisang Ambon. Uber 20 Kopien iiberschwemmten zu dieser Zeit den Markt und ver-
schwanden ebenso schnell, wie sie gekommen waren. Das Original blieb die Num-
mer eins und wurde, ausgehend von den Beneluxldndern, Frankreich und Skandi-
navien, rasch zu einer fithrenden Marke im Segment der exotisch-fruch-

tigen Longdrinklikore. In Deutschland wurde Pisang Ambon
1983 eingefiihrt und war auf Anhieb erfolgreich. Mit Pisang
Ambon schloss sich auch endlich die Liicke der Farbe Griin
beim Mixen. 1986 iibernahm das ebenfalls niederlin-
dische Welthaus Bols die Henkes-Gruppe und damit auch
die Herstellung des inzwischen etablierten geheimnis-
vollen griinen Likors. Heute, nachdem Pisang Ambon
beinahe als Gattungsbegriff anzusehen ist, produzie-
ren auch andere Likorproduzenten Pisang-Likore.

Pisang Cooler

4 cl Pisang Ambon
2 cl Wodka
12 cl Orangensaft
Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kréftig schiitteln und durch

ein Barsieb in ein Longdrinkglas auf einige Eiswiirfel abgie3en.
Nach Belieben einen Minzezweig dazugeben.

Empfehlungen

Pisang Ambon und Orangensaft sind die ideale Verbindung fiir einen fruchtigen und
aromatischen Longdrink.

Er wird wie folgt verwendet:

P Gut gekiihltim Likorglas

P Ontherocks

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Orangensaft, mit anderen Fruchtsiften oder
Limonaden

P Zum Mixen von Cocktails und fruchtigen Longdrinks
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Kirschlikor

Fruchtgenuss und Trinkvergnugen

Ein Likorklassiker ist der Kirschlikér. Er nimmt seit alter Zeit eine iiberragende
Stellung ein und ist in seiner Kategorie — den Fruchtsaftlikoren - der unangefoch-
tene Spitzenreiter. Seine fruchtige Frische und sein vollmundiger Geschmack be-
statigen immer wieder seine Favoritenrolle.

.

b € _. “'4_. ,
o Ny

Der Ursprung

Neben den von Ménchen in Klostern entwickelten Krauterlikéren diirfte der Kirsch-
likor einer der dltesten Likére {iberhaupt sein. Schon 1630 erwihnte Hieronymus
Tragus die Zubereitung von Kirschlikér in seinem beriihmten Krduterbuch. Bis
heute ist dieser feine Likor hochst beliebt, und jeder grofie internationale Likérsor-
timentsproduzent hat Kirschlikér und/oder Cherry Brandy im Programm. Auch
Einzelmarken wie der ddnische Heering Cherry sind weltweit bekannt. Grofie
Likorhersteller wie Grand Marnier und Cointreau bereiteten Fruchtlikore, bevor sie
mit ihren Orangenlikoren berithmt wurden. Grand Marnier bietet bis heute - leider
nicht in Deutschland - mit dem Cherry Marnier einen Kirschlikéor in aullergewohn-
licher Qualitét an. Alle Linder Mitteleuropas betreiben intensiven Obstanbau, und
iiberall, wo es Kirschen gibt, gibt es auch Kirschlikor.

Die wichtigsten Herstellerlinder sind Frankreich, die Niederlande, Deutschland,
die Schweiz, Italien, Ddnemark und Osterreich. Viele Obstbrenner in Deutschland
und der Schweiz sowie die franzosischen und niederlindischen Likorsortiments-
produzenten produzieren Kirschlikore und bieten diese auch international an.
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Die Herstellung

Kirschlikorist ein Fruchtsaftlikor; mindestens 20 Liter Kirschsaft miissen fiir 100 Li-
ter Fertigerzeugnis verwendet werden. Dazu kommen lediglich Zucker, Wasser und
Neutralalkohol oder ein fruchteigenes Destillat. Der Zusatz weiterer Fruchtsifte
und natiirlicher Aromastoffe ist erlaubt, eine Farbung jedoch unzuléssig. Eine be-
sondere Art Kirschlikor ist der Cherry Brandy. Er ist eine Zubereitung aus Kirsch-
saft, Kirschwasser, Neutralalkohol, Zucker und Wasser. Cherry Brandy muss einen
ausreichenden Gehalt an Kirschsaft und Kirschwasser (mindestens fiinf Liter zu
40 % vol je 100 Liter Fertigerzeugnis) haben, um den Geruch und Geschmack dieser
Stoffe erkennen zu lassen. Essenzen, die geeignet sind, einen hoheren Gehalt an
Kirschwasser vorzutiduschen, diirfen ebenso wenig wie Farbstoffe zugesetzt wer-
den. Die Bezeichnung »Brandy, die ja sonst den Destillaten aus Wein vorbehalten
ist, darfaulier fiir den Cherry Brandy nur fiir die mit Fruchtdestillaten hergestellten
»Fruchtbrandys« Prune Brandy, Orange Brandy und Apricot Brandy verwendet
werden. Dies galt auch fiir den Peach Brandy. Als jedoch ab 1989 die EU-Verord-
nungen den Pfirsichlikor als Fruchtbrandy nicht mehr beriicksichtigten, stellte man
dessen Produktion ein. Eine weitere Kirschlikorvariante ist der Maraschino. Dies ist
ein wasserheller Fruchtaromalikor, der unter Mitverwendung von Kirschbrand aus
der adriatischen Maraska-Sauerkirsche hergestellt wird (siehe S. 160f.).

Die Verwendung

Kirschlikore zdhlen zu den grofien Klassikern im Bestand jeder Haus- und Profibar.
Man trinkt sie ungekiihlt oder leicht gekiihlt im Likorglas. Sie eignen sich als Diges-
tifund zum Genuss in Verbindung mit Kaffee. Kirschlikor und Cherry Brandy verfei-
nern fruchtige Longdrinks und sind beim Mixen vieler Rezepte ein unentbehrlicher
Geschmacksgeber.
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KIRSCHLIKOR

Heering

The Original Cherry Liqueur

Ddnemark hat mit seinem feinsten Likér, dem Heering Cherry, schon seit
weit iiber 100 Jahren einen Likorklassiker auf den Weltmérkten. Diese wohl
dlteste Kirschlikbrmarke wird in iiber 140 Linder der Erde exportiert und
bis heute in so gut wie unverdanderter Rezeptur angeboten.

Die Marke

Am 1. Dezember 1818 erdffnete ein junger Mann mit Namen Peter Heering in Kopen-
hagen einen Kaufmannsladen. Unter anderem verkaufte er einen selbst hergestell-
ten Kirschlikor, dessen Rezeptur er von seinem Lehrherrn be-
kommen hatte. Die Zahl der Kunden wuchs stdndig, und bald
war Heering Cherry eine feste Grélie unter den Likoren der da-
maligen Zeit. Die Basis des Heering Cherry sind die kleinen
dunklen Stevns-Kirschen. Diese werden auf speziellen Planta-

gen um die Ortschaft Dalby auf der Insel Seeland angebaut. Die

Kirschen werden im August geerntet und zusammen mit den
Steinen gepresst, was dem Likor die charakteristische Man-

Wissenswertes

Gruppe Kirschlikor, Fruchtsaftlikor
Geschmacksrichtung fruchtig, vollmundig und unauf-
dringlich siif3

Zusammensetzung Kirschsaft, Alkohol, Gewiirze, Zucker

Cagnny Liguiun
1X1K

Herstellungsort Kopenhagen/Dénemark
Jahresahsatz nicht bekannt
Inhaber seit 2006 die schwedische Xanté AB

Alkoholgehalt Heering Cherry: 24 % vol, Heering Coffee:
35 % vol

Preisklasse Heering Cherry: 17 € fiir 0,7 1, Heering Cof-
fee: 14 € fiir 0,51




HEERING

delnote gibt. Der aufwendigen Mazeration folgen die Fertigstellung des Likérs und
eine dreijahrige Reifezeit in Eichenholzfdssern. Seit 2006 ist Heering im Besitz der
schwedischen Xanté AB (siehe S. 40). Diese brachte mit dem Heering Coffee Liqueur
2007 erstmals ein weiteres Heering-Produkt auf den Markt. Fiir den Coffee Liqueur
werden brasilianische Spitzenkaffeesorten verwendet, die ihm seine komplexen
und noblen Aromen verleihen.

Singapore Sling

Originalrezept von Ngiam Tong Boon,
kreiert 1915 im Raffles Hotel Singapore
4 cl Gin
2 cl Heering Cherry
1 cl Grenadine
2 cl Zitronensaft
1 Spritzer Angostura
ca. 6 cl kaltes Sodawasser

einige Spritzer Bénédictine DOM
Die Zutaten (ohne Sodawasser und Bénédictine DOM) im Sha-
ker mit Eiswiirfeln kriftig schiitteln und in ein Longdrinkglas
auf einige Eiswiirfel abgiel3en. Mit kaltem Sodawasser auffiil-

len und nach Belieben eine halbe Zitronenscheibe dazugeben.
Den Bénédictine DOM darauf traufeln.

Anmerkung Der Singapore Sling erfuhr im Laufe der
Zeit viele Verdnderungen. Heute wird er oft mit etwas Ananas-
und Orangensaft sowie direkt mit 1 cl Bénédictine DOM gemixt.

Empfehlungen

Heering Cherry ist vollfruchtig und unaufdringlich siil, mit eigenem, unverwechsel-
barem Charakter.

Er wird wie folgt verwendet:

P Ungekiihlt oder leicht gekiihlt im Likorglas als Digestif

P Ontherocks

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Fruchtséften oder Limonaden (TonicWater)

P Als Geschmackstréiger und Basis beim Mixen
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KIRSCHLIKOR

Schladerer

Kirsch Liqueur

Europas grofiter und bekanntester Obstbrandproduzent ist auch Hersteller
einer interessanten Reihe von Likéren. Die alkoholische Basis dieser Spit-
zenprodukte ist der jeweilige sortentypische Obstbrand.

Die Marke

Im dubersten Siidwesten Deutschlands liegt zwischen Rhein und Schwarzwald der
Breisgau. In dieser von der Sonne verwéhnten Region hat im Stidtchen Staufen,
nahe der Schwarzwaldmetropole Freiburg, die beriihmte Alte
Schwarzwalder Hausbrennerei Schladerer ihren Sitz. Der Ur-
sprung des Unternehmens geht auf Sixtus Balthasar Schla-
derer zurtick, der schon um 1810 Obstbrenner in Bamlach am
Oberrhein gewesen war. Sein Sohn Sixtus iibernahm dann im
Jahr 1844 - das heute als Griindungsjahr gilt - die Kreuz-Post in
Staufen. Sie ist der Ursprung des Unternehmens, das bis heute
von den direkten Nachfahren geleitet wird. Die Obstbrédnde
von Schladerer sind in iiber 40 Landern der Erde zu fin-
den und haben ihren festen Platz in der internationa-

Wissenswertes

Gruppe Obstbrandlikor
Geschmacksrichtung fruchtbetont und zuriickhaltend
siil

Zusammensetzung sortentypische Obstbriande und
Fruchtsifte

Herstellungsort Staufen im Breisgau/Schwarzwald
Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber Alfred Schladerer GmbH

Alkoholgehalt alle Sorten 28 % vol

Preisklasse 12 € fiir 0,51




SCHLADERER

len Gastronomie wie kaum eine andere deutsche Spirituosenmarke. Aulier den
Obstbridnden ist von alters her die Likorbereitung ein wichtiger Zweig der renom-
mierten Firma. Zu ihrer Herstellung werden ausschliefilich hochwertige Frucht-
sifte, reiner Kristallzucker und das jeweilige fruchteigene Destillat verwendet. Auf
Aroma- bzw. Konservierungsstoffe wird dabei ganzlich verzichtet.

Dieses aufwendige Verfahren garantiert eine aullergewéhnliche Qualitét, durch die
sich Schladerer-Obstbrandlikore von vielen anderen unterscheiden und die sie zu
Recht zu echten Klassikern werden liel}. Schladerer bietet aullerdem Himbeer und
Williams Liqueur an. Alle drei sind tendenziell eher zuriickhaltend in der Siilie,
bringen aber bei ansehnlichen 28 % vol die Intensitdt ihrer Aromen voll zur Gel-
tung. Des Weiteren wird ein Maraschino in der klassischen Schladerer-Flasche /
mit 30 % vol angeboten.

Cherry Sour

4 ¢l Schladerer Kirsch Liqueur
3 cl Zitronensaft
2 cl Orangensaft
1cl Zuckersirup

Zutaten im Shaker mit Eiswiirfeln kréftig schiitteln und
in ein Stielglas abgiefen. Nach Belieben eine halbe Oran-

genscheibe und eine Cocktailkirsche dazugeben. \’ /

Empfehlungen ‘

Schladerer Obstbrandlikore sind zuriickhaltend in der Siilie, ausge-
wogen und von gefilliger Konsistenz.

Sie werden wie folgt verwendet:

P Ungekiihlt oder leicht gekiihlt im Likorglas als Digestif

P Ontherocks

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Fruchtsiften oder Limonaden

P Als Geschmackstriger und Basis beim Mixen
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KIRSCHLIKOR

Gabriel Boudier

Cherry

Wie bei allen Likorproduzenten in Dijon stand auch bei Boudier am Anfang
die Produktion eines Cassis Liqueurs. Gegriindet wurde das Unternehmen
1874, und aus den bescheidenen Anfingen entwickelte sich die Firma zu
einem der grofiten Likor- und Spirituosenproduzenten der Region. Boudier-
Likore und -Spirituosen werden im grofen Umfang exportiert, und auch in
Deutschland sind zahlreiche Sorten erhiltlich. Aufsehen erregte man vor
einigen Jahren mit der Vorstellung des Saffron Gin. Dieser
war eine Novitit, seine Aromatisierung mit Safran beein-
druckte die Fachwelt und auch die Ginliebhaber.

Die Marke

Aulier dem sehr anerkannten und qualitativ ausgezeichneten
Cassis produziert Boudier in mehreren Produktlinien eine
grolie Zahl an Likoren und Spirituosen. Die Klassiker darunter
sind neben dem Cassis der Cherry, Framboise, Miire, Fraise
und Péche. In der Bartender Liqueur Range werden aulierdem
Café, Melon und viele weitere sowie ein Sloe Gin angeboten.

Wissenswertes

Gruppe Kirschlikor, Fruchtsaftlikor

Geschmacksrichtung fruchtig, vollmundig, intensiv und
verhalten siil)

Zusammensetzung Kirschsaft, Alkohol, Gewiirze,
Zucker

Herstellungsort Dijon/Burgund/Frankreich
Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber Gabriel Boudier

Alkoholgehalt 30 % vol

Preisklasse 20 € fiir 0,7 1
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GABRIEL BOUDIER

Blood & Sand

2 cl Cherry Liqueur
2 cl Vermouth Rosso
3 cl Scotch Whisky
3 cl frischer Orangensaft

Zutaten im Shaker mit Eiswiirfeln kriftig schiitteln und in ein
gekiihltes Cocktailglas abgiefen.

Es gibtauch eine Obstbrandreihe, die Eaux de Vie de Fruits, mit allen wichtigen Sor-
ten, auBerdem den Schlehenlikor Prunelle, Brandy, Gin und Marc de Bourgogne.
Der Cherry von Boudier ist wie alle anderen Fruchtlikore rein natiirlich und wird
ohne Konservierungsstoffe hergestellt. Seine intensive rote Farbe erhélt er aus-
schliel3lich durch den Kirschsaft.

Empfehlungen

Boudier Cherry reprisentiert eindrucksvoll die Kunst der franzosischen Likor-
produzenten.

Er wird wie folgt verwendet:

P Ungekiihlt oder leicht gekiihlt als Digestif

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Fruchtséften, mit Tonic Water und Bitter Lemon

P Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks
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Pfirsichlikor
Kostliche Frucht auf neuen Wegen

Die aromatischen Pfirsiche zdhlen zu den kostlichsten Friichten der Erde. Sie wur-
den schon 2000 v. Chr. in China kultiviert, wahrscheinlich gelangten sie iiber Per-
sien und Griechenland nach Italien. Der lateinische Name »Persica« belegt, dass
Pfirsiche im Altertum auf diesem Weg das Abendland erreichten oder aber dass
auch in Persien Pfirsiche wuchsen. Wie dem auch sei - die Mittelmeerldnder Italien,
Frankreich und Spanien sind heute die grolien européischen Produzenten. Weitere
Linder mit groller Produktion sind die USA sowie Argentinien und Australien.
Auch in Deutschland, und hier bevorzugt in den Weingegenden, werden Pfirsiche
angebaut; Pfirsichlikére sind in diesen Regionen seit Langem bekannt.

Der Ursprung

Obwohl Pfirsiche in Deutschland wachsen, entstand nie eine grolje {iberregionale
Likérmarke. Die Ursache lag zum einen in den relativ geringen Erntemengen und
zum anderen in der auBergewohnlich schwierigen Verarbeitung. Auch in den siid-
lichen Landern mit groflen Erntemengen war daher der Pfirsichlikor stets eine we-
nig produzierte Likorart. Nur in Frankreich wurde ein international bekannter Pfir-
sichlikor hergestellt. Es war das berithmte Likorunternehmen Marie Brizard et Ro-
ger in Bordeaux, das einen Peach Brandy (30 % vol) anbot. Als jedoch ab 1989 die
EU-Verordnungen den Pfirsichlikor als Fruchtbrandy nicht mehr beriicksichtigten,
stellte man bei Marie Brizard die Produktion ein. Mittlerweile waren verbesserte
technische Methoden zur Aromagewinnung bekannt, und auch bei Marie Brizard
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folgte man dem Trend zu niedrigprozentigen Likoren. In den 1980er-Jahren kamen
die neu entwickelten Pfirsichlikore mit geringem Alkoholgehalt auf den Markt. 1984
erfolgte die Einfithrung von Peachtree und Pécher Mignon, 1992 brachte Marie Bri-
zard seinen neuen Peach.

Die Herstellung

Ein neben dem Peach Brandy friiher relativ bekannter Likor auf Pfirsichbasis war
der Persico. Dieser siilie, rotliche Likor hatte zwar wenig Pfirsicharoma, dafiir aber
ein starkes, von den reichlich mitverarbeiteten Steinen herriihrendes Bitterman-
delaroma. Gegen die vielen neuartigen Fruchtlikore und Softspirituosen fiihrte der
Persico jedoch einen aussichtslosen Kampf. Alles, was heute an Likoren den Pfirsich
zur Basis hat, ist frisch, fruchtig, aromatisch und nur leicht alkoholisch. Nicht ohne
Grund weisen die groben Marken nur einen Alkoholgehalt zwischen 15 und
20 % vol auf. Dies entspricht dem Wunsch der Verbraucher und ist auch in Hinsicht
auf die Branntweinsteuer fiir die Hersteller interessant. Die auf den folgenden Sei-
ten vorgestellten Pfirsichlikore sind Fruchtaromalikére. Sie werden aus Pfirsich-
destillaten oder -extrakten sowie Neutralalkohol, Zucker und Wasser hergestellt.
Die Verwendung kiinstlicher Aromastoffe ist dabei nicht erlaubt, eine Firbung mit
kiinstlichen Farbstoffen ist jedoch zuléssig.

Die Verwendung

Alle Pfirsichlikore sind hocharomatisch und werden vielfach als Basis fiir leichte,
erfrischende Longdrinks verwendet. Die beliebtesten Zugaben sind Sekt, Orangen-
saft, Bitter Lemon und Tonic Water. Man trinkt sie leicht gekiihlt pur oder on the
rocks, und auch als Mixlikér haben sich die Pfirsichlikore durchgesetzt.
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PFIRSICHLIKOR

Pecher Mignon

Apéritif a la Péche Blanche

Weilie Pfirsiche, unter der Sonne des Mittelmeers gereift und von einem in-
tensiven Aroma gepréagt, bilden die Basis dieses Pioniers der neuartigen Pfir-
sichlikore. Pécher Mignon gilt in seiner Heimat Frankreich als »Apéritif
léger«, womit leicht und leichtsinnig gemeint ist. Nicht umsonst bedeutet
Pécher Mignon auf Franzosisch auch »die niedliche Siinde«.

Die Marke

Die Apéritiverie St. Jehan entwickelte zu Beginn der 1980er-Jahre
den Pécher Mignon. Er war der erste der neuartigen, leichten Pfir-
sichlikére und ab 1984 auch der erste, der auf dem deutschen Markt
angeboten wurde. Die aus kleinen Anfangen entstandene Marke
wurde urspriinglich in Maretz/Elsass hergestellt. Heute kommt
der Pécher Mignon aus Rochecorbon, einem kleinen, dstlich
von Tours an der Loire gelegenen Ort. Obwohl Pécher Mignon
als Aperitif entwickelt wurde, ist er als Likor ebenso erfolg-
reich und aufgrund seiner Leichtigkeit vielseitig verwendbar.
Leider sind {iber das Herstellungsverfahren keine neueren An-
gaben zu erhalten. Es ist aber anzunehmen, dass das urspriing-

Wissenswertes

Gruppe Pfirsichlikor
Geschmacksrichtung leicht, fruchtig, aromatisch

Zusammensetzung Frucht- und Pflanzenausziige, Alkohol,
Zucker

Herstellungsort Rochecorbon bei Tours an der Loire/Frankreich
Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber Apéritiverie St. Jehan

Alkoholgehalt 15 % vol

Preisklasse 10 € fiir 0,51
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PECHER MIGNON

liche Verfahren beibehalten wurde. Drei getrennte Verfahren waren erforderlich,
um die wertvollen Aromen des Pfirsichs einzufangen. Ein Teil der Friichte wurde in
einer Miihle zerkleinert, ohne die Steine zu zerstoren. Diese Maische wurde ver-
mischt mit Alkohol drei Monate gelagert. Ein anderer Teil der Pfirsiche wurde ohne
Steine zerkleinert und sofort — ohne die bei Obstwiéssern notige Vergarung der
Friichte - zusammen mit Alkohol angesetzt und anschlieffend destilliert. Von einem
weiteren Teil der Pfirsiche wurde frischer Saft abgepresst, der filtriert und
achtfach konzentriert wurde. Alle drei Komponenten, Mazerat aus Pfir-
sichmaische, Pfirsichdestillat und der konzentrierte Pfirsichsaft, wur-
den dann in genau bemessenen Anteilen unter
Zusatz von Kristallzucker zur endgiiltigen Reife
gelagert, gefiltert und abgefillt.

1

Peach Blossom

4 cl Pécher Mignon
2 cl weiBer Rum
1 cl Grenadine
1 cl Zitronensaft

4 cl Sahne
Zutaten im Shaker mit Eiswiirfeln kriftig schiitteln und in
ein Stielglas abgielien. Nach Belieben ein Pfirsich- e
stiick an den Glasrand stecken. e ——
Empfehlungen

Pécher Mignon ist aromatisch, fruchtig und mit Sekt ein beliebter Aperitif.
Er wird wie folgt verwendet:

P Gut gekiihltim Likorglas

P Onthe rocks

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Fruchtsiéften oder Sekt

P Zum Mixen leichter Aperitifs

P Zu Siibspeisen, Eiscreme und Obstsalat
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PFIRSICHLIKOR

De Kuyper

Peachtree

Das traditionsreiche Unternehmen De Kuyper wurde 1695 in Schiedam/Nie-
derlande gegriindet und ist heute der grofite Likorproduzent der Welt. De
Kuyper wird in iiber 90 Landern angeboten, und aulier in Schiedam wird
in Kanada, den USA und Neuseeland sowie in weiteren acht Lindern von
Lizenznehmern produziert.

Die Marke

Eine Produktinnovation und weltweit eine der erfolgreichsten
Neueinfiihrungen war der 1984 von De Kuyper/USA entwi-
ckelte Peachtree, Dieser damals vollig neue leichte, frische
und fruchtige Pfirsichlikor wurde 1986 auch auf dem deut-
schen Markt eingefiihrt. Ab 1993 préisentierte sich der kristall-
klare Peachtree in satinierten Flaschen, seit einigen Jahren
wird die heutige Flasche verwendet. Peachtree ist der be-
kannteste und meistverkaufte Pfirsichlikor und international
das erfolgreichste Einzelprodukt des Hauses De Kuyper. Fiir
ihn wurde ein eigenes hochmodernes Herstellungsverfahren

i

» Wissenswertes

Gruppe Pfirsichlikor

Geschmacksrichtung leicht, fruchtig, frisch, verhalten
siil)

Zusammensetzung Pfirsichdestillat, Alkohol, Zucker
Herstellungsort Schiedam/Niederlande

Jahresabsatz Gesamtsortiment weltweit ca.
52 Mio. Flaschen

PEACH ‘ Inhaber De Kuyper/Schiedam
: Alkoholgehalt 20 % vol
Preisklasse 10 € fiir 0,7 1
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DE KUYPER PEACHTREE

Sex on the Beach

3 cl Peachtree
3 cl Wodka
6 cl Preiselbeernektar
6 cl Ananassaft

Zutaten im Shaker mit Eiswtirfeln kriftig schiitteln und in ein
Longdrinkglas auf Eiswiirfel abgieBen.

entwickelt. Damit war es maglich, den Duft der Pfirsiche beson-

ders konzentriert festzuhalten und im hochsten Grade zu ver-

dichten. Im klassischen De Kuyper Liqueur Range werden alle

wichtigen Sorten, aber auch relativ neue Entwicklungen wie
Blueberry, Coconut, Cranberry, Kiwi, ein klarer Mango, Melon,
Watermelon, Pisang Green, Sour Apple, Sour Grapefruit und Sour

Rhubarb angeboten. Ein Highlight war der zu Beginn der 1990er- Jahre entwickelte
und eingefiihrte Lychee Liqueur Kwai Feh (siehe S. 154). Weitere De-Kuyper-Likore
werden auf den Seiten 32 (Creme de Bananes) und 110 (Curacao Red) vorgestellt.

Empfehlungen

Der kristallklare Peachtree ist pur und zum Mixen gleichermalien beliebt.
Er wird wie folgt verwendet:

P Leicht gekiihlt im Likorglas

P Ontherocks

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Fruchtsaft

P Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks
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Cassis

Fruchtige Spezialitat aus Burgund

Was man heute als selbstverstédndlich ansieht, war vor nicht allzu vielen Jahren oft
noch ein Problem. So entsprach der franzosische Cassis mit seinem niedrigen Alko-
holgehalt nicht den deutschen Begriffsbestimmungen. 1978 wurde beim Europi-
ischen Gerichtshof ein Musterprozess gefiihrt, der mit dem beriihmt gewordenen
und sogenannten Cassisurteil endete. Sinngemdl lautete dieses, dass jedes in einem
EU-Land nach den Gesetzen des Landes rechtméliig hergestellte Produkt zur Ein-
fiihrung zugelassen werden muss, auch wenn es nicht den Vorschriften des einfiih-
renden Landes entspricht. Rund 20 Jahre spéter fiihrte dies auch zur Aufhebung des
Importverbots fiir Bier, das nicht nach dem deutschen Reinheitsgebot gebraut
wurde. Mit dieser Entscheidung war der Weg frei fiir den niedrigprozentigen Cassis-
likor mit viel Aroma und wenig Alkohol. Er musste nicht mehr auf 25 % vol verstirkt
werden, sondern konnte in Originalstdrke mit 16 bis 20 % vol angeboten werden.
Auch andere nicht den deutschen Bestimmungen entsprechende Likére konnten
nun eingefiihrt werden, und im Jahr 1989 erfolgte eine endgiiltige Festlegung fiir die
gesamte Europdische Union.

Der Ursprung

Cassis ist der franzosische Name fiir die schwarze Johannisbeere und den daraus
hergestellten Likor. Sie ist neben dem Wein die zweite grofe trinkbare Spezialitit
Burgunds. Die wertvollsten Sorten heilien Noir de Bourgogne und Royal de Naple.
Hochwertiger Cassislikor ist ein naturreines Produkt und besteht nur aus Alkohol,
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Johannisbeeren und Zucker. Ein Kriterium fiir die Beurteilung der Qualitét des Cas-

sis ist die Fruchtkonzentration im Likor. Je hoher der Fruchtanteil, desto hochwer-
tiger ist das Produkt. Die meisten Cassismarken haben einen Fruchtanteil von
300 bis 400 Gramm pro Liter, und nur ausgesprochene Spitzensorten weisen eine
hoher liegende Konzentration aut.

Die Herstellung

Zu seiner Herstellung mazerieren die zuvor zerkleinerten Beeren fiir etwa zwei Mo-
nate in Alkohol. Die daraus abgepresste Fliissigkeit wird dann mit Alkohol, Wasser
und Zucker zu Likor verarbeitet. Trégt ein Cassis die Bezeichnung »Cassis de Dijon«
oder andere Hinweise auf eine Herkunft aus dieser Region, dann muss er auch die
Voraussetzungen erfiillen, da diese Bezeichnung geschiitzt ist. Der Zusatz »Créme
de ...« bedeutet (nur) beim Cassis, dass mindestens 400 Gramm Invertzucker pro Li-
ter dem Likor zugesetzt sind. Invertzucker ist ein aufbereiteter Zucker, der etwa
80 Prozent der Siiikraft von Rohrzucker hat. Da weder Konservierungsstoffe noch
Farbstoffe verwendet werden, ist Cassis empfindlich gegen Licht und Sauerstoff. Er
sollte deshalb kiihl, dunkel und gut verschlossen aufbewahrt werden.

Die Verwendung

Cassis wird bevorzugt fiir die burgundische Spezialitat Kir und Kir Royal verwen-
det. Der Name geht zurtick auf den Domherrn Félix Kir, der nach dem Zweiten Welt-
krieg Biirgermeister von Dijon war. Er mischte Cassis mit kithlem trockenem Weil3-
wein aus Burgund und schuf so diesen beriihmten Drink. Mit Champagner oder tro-
ckenem Sekt gemischt, heilt dieser feine Aperitif Kir Royal. Dariiber hinaus eignet
sich Cassis ausgezeichnet zum Mixen. Pur trinkt man ihn gekiihlt im Likorglas.
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CASSIS

Vedrenne

Supercassis

Im Zentrum Burgunds, in Nuits-Saint-Georges, hat das Haus Védrenne sei-

nen Sitz. Das Unternehmen wurde direkt nach dem Ersten Weltkrieg im Jah-

re 1919 gegriindet und ist als zweitgro3ter Fruchtlikérproduzent unumstrit-

tener Marktfiihrer bei den hochwertigen Produkten. Von Creme de Cassis

oder Fruchtlikoren bis zu traditionellen oder urspriinglichen Likéren, von

Fruchtsirupen bis hin zu Marcs oder Fine de Bourgogne bietet Védrenne na-
hezu 200 Produkte in Spitzenqualitit an.

Die Marke

= Cassis der Spitzenklasse wird ausschlieflich aus Beeren edelster
| 3 Qualitéit hergestellt; die Kriterien fiir die Bewertung sind die ver-
=l wendete Sorte und die Fruchtkonzentration im Likor.

Fiir den Védrenne-Supercassis wird ausschlielilich die Spitzen-
sorte Noir de Bourgogne mit einem Anteil von 500 Gramm
pro Liter Likor verwendet. Bestitigt wurde die Spitzenquali-
tit dieses Ausnahmecassis mit einer begehrten Trophde: der
Goldmedaille fiir den besten Likor des Jahres bei der Interna-
tional Challenge Spirits 1998 in London. AuBler dem Super-

Wissenswertes

Gruppe Cassis/Johannisbeerlikor

Geschmacksrichtung siil}, vollfruchtig, sehr aromatisch
Zusammensefzung schwarze Johannisbeeren, Alkohol, Zucker
Herstellungsort Nuits-Saint-Georges, Burgund/Frankreich
Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber Védrenne S. A.

Alkoholgehalt 20 % vol

Preisklasse 15 € fiir 0,71

1%



VEDRENNE

..r"-

Kir Royal

1 cl Cassis
10 ¢l Champagner Brut

Cassis in einen Champagnerkelch geben und mit kaltem
Champagner auffiillen. Nach Belieben mit einer Rispe schwar-
zer Johannisheeren garnieren.

cassis bietet das Unternehmen Védrenne in Deutschland in der Pre-

mium-Reihe einen weiteren Supercassis mit 20 % vol sowie ei-

nen Créeme de Framboise (Himbeere), einen Créeme de —

Fraise des Bois (Walderdbeere) und aullerdem einen

Creme de Mure Murelle (Brombeere) an. Diese fruchtigen

und wohlschmeckenden Likore haben einen Alkoholgehalt von 15 % vol. Kein
Likor, aber ein Spitzenprodukt der Destillierkunst ist der Eau de Vie de Marc de Hos-
pices de Beaune (mit Jahrgang). Dieser edle Tresterbrand aus Chardonnay ist die be-
rithmteste Spirituose Burgunds.

Empfehlungen

Védrenne Supercassis ist der perfekte Cassislikor und das Flaggschiff unter den
Védrenne-Likoren.

Er wird wie folgt verwendet:

P Ungekiihlt oder gekiihlt im Likorglas

P Ontherocks

P Als Kir mit trockenem Weilfwein oder Kir Royal mit trockenem Champagner
P Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks

P Fiir Eiscreme, Siilispeisen und in der Patisserie
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CASSIS

'Heritier Guyot
Cassissée

Im Herzen der Bourgogne, in der Cote d'Or, liegen die grolien eigenen
Weinberge und Obstplantagen des Hauses L’Heritier Guyot. Seit vielen Jah-
ren zihlt das im Jahr 1845 gegriindete Unternehmen zu den bedeutenden
und berithmten Spezialisten der franzisischen Likorherstellung. Das Haus
L’Heritier Guyot ist der grof3te Cassisproduzent und -exporteur Frankreichs.

Die Marke

In Vougeot, inmitten der Plantagen, befinden sich die Betriebs-
gebidude, in denen die schwarzen Johannisbeeren gleich nach der
Ernte verarbeitet werden. Fiir den Creme de Cassis Cassissée wer-
den ausschliefilich die besonders aromatischen und hochwer-
tigen Beerensorten Noir de Bourgogne (iiber 80 % Anteil) und
Royal de Naple verwendet. Der Fruchtanteil beim Cassissée be-
trédgt iiber 350 Gramm pro Liter. Dem Cassissée steht mit dem
Guyot Super Creme de Cassis de Dijon eine Spitzenqualitét zur
Seite.Auch dieser wird ausschliellich aus der Spitzensorte Noir

Wissenswertes

- I\_ Gruppe Cassis/Johannisbeerlikor

Geschmacksrichtung siil3, vollfruchtig, sehr aromatisch

L]
i 1 _'.11_

Zusammensetzung schwarze Johannisbeeren, Alkohol,

uss I S S Ehf Zucker

Herstellungsort Dijon, Burgund/Frankreich

2 Jahresabsatz nicht bekannt

= Inhaber L'Heritier Guyot

Alkoholgehalt Cassissée: 16 % vol, Super Créeme de Cassis de

Dijon: 20 % vol

Preisklasse Cassissée: 10 €, Super Creme de Cassis de
Dijon: 15 €fiir 0,7 1




CHERITIER GUYCOT

de Bourgogne hergestellt und weist einen noch hoheren Fruchtanteil aufals der Cas-
sissée: iiber 450 Gramm pro Liter. Sein Alkoholgehalt betrégt 20 % vol.

Eine weitere beriihmte Spezialitit des Hauses L'Heritier Guyot
ist der Creme de Framboise. Dieser wird ebenfalls aus Friich-
ten der eigenen Plantagen unter hochsten Qualitatsansprii-
chen hergestellt. Framboise wird zurzeit nicht auf dem deut-
schen Markt angeboten. Neben den beiden Hauptmarken gibt
es eine Reihe weiterer Likore. Darunter alle klassischen
Likorarten sowie Guignolet (ein spezieller Kirschlikor)
und Verveine (Eisenkraut). Auch Sirupe werden in grofier
Sortenvielfalt produziert.

Pink Sling

Rezept Franz Brandl
2 cl Cassissée
4 cl Gin
1 cl Grenadine
2 cl Zitronensaft
10 cl Ananassaft
Zutaten im Shaker mit Eiswiirfeln kraftig schiitteln und in

ein Longdrinkglas auf Eiswiirfel abgie3en. Nach Belieben
mit einer Ananasscheibe garnieren.

Empfehlungen

Cassis von Guyot ist von hichster Qualitéit und bietet reinen Fruchtgenuss.

Er wird wie folgt verwendet:

p Ungekiihlt oder gekiihlt im Likorglas

P On the rocks

P Als Kir mit trockenemWeillwein oder Kir Royal mit trockenem Champagner
P Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks

p Fiir Eiscreme, Siilispeisen und in der Patisserie
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CASSIS

Lejay
Créeéme de Cassis

Denis Lagoute war der Erste, der Cassis Liqueur industriell herstellte. Er be-
gann 1941 in Dijon mit der Likorproduktion aus schwarzen Johannisbeeren.
1858 erhielten er und sein inzwischen in die Firma eingetretener Schwieger-
sohn Henri Lejay auf der Weltausstellung in Dijon eine Ehrenmedaille, weil
sie durch den Cassis viel zur wirtschaftlichen Bliite der Stadt beigetragen
hatten. Inzwischen stellt die Firma eine grof3e Zahl an Fruchtlikoren, Spi-
rituosen und Sirupen her, ihre Beriihmtheit verdankt sie
aber nach wie vor dem Cassis. 1926 endete das Familien-
unternehmen, und die Familie Damidot iibernahm. Seit
2004 ist das Unternehmen im Besitz der Familie Henriot,
die grofle Weinhduser in Burgund und das gleichnamige
Champagnerunternehmen besitzt.

Die Marke

Nach wie vor ist der Cassis das wichtigste und bekannteste
Produkt des Hauses. Um den Verbraucherwiinschen nach-
zukommen, wurde das Sortiment stindig erweitert. Heute
gibt es neben dem Cassis und dem Framboise alle klas-

Wissenswertes

Gruppe Cassis/ Johannisbeerlikor
Geschmacksrichtung siil3, vollfruchtig, sehr aromatisch

Zusammensetzung schwarze Johannisbeeren, Alkohol,
Zucker

Herstellungsort Dijon /Burgund / Frankreich
Jahresabsatz nichtbekannt

Inhaber Lejay-Lagoute/Henriot

Alkoholgehalt 16 % vol

Preisklasse 10 €
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LEJAY

sischen Likére und auch neue Kreationen wie Red Berries, Peach & Apricot, Pink
Grapefruit, Mango & Passion, Banane & Vanille, Kiwi & Lime, Violet & Rose und Lit-
schi. Ein Besonderheit ist der »Noir de Bourgogne«-Cassis, der nur aus der gleichna-
migen Spitzensorte hergestellt wird. Lejay wird in viele Linder exportiert, einige
Sorten sind auch in Deutschland zu bekommen.

Empfehlungen

Der Cassis und alle anderen Sorten von Lejay genielien hichstes Ansehen und sind
von hichster Qualitiit.

Er wird wie folgt verwendet:

P Ungekiihlt oder gekiihlt im Likirglas

P Ontherocks

P Als Kir oder Kir Royal mit trockenem Weiliwein oder Sekt/
Champagner

P Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks

b Fiir Eiscreme, Siiispeisen und in der Patisserie

Cassis-Vermouth-
Sparkling

Rezept Franz Brandl

3 cl Creme de Cassis
3 ¢l Vermouth Dry
6 cl schwarzer Johannisbeernektar
8 cl kalter trockener Sekt

Zutaten (ohne Sekt) im Shaker mit Eiswiirfeln gut
schiitteln und in ein Longdrinkglas auf einige Eiswiirfel
abgieBen. Mit dem Sekt aufgielien und nach Belieben mit
einer Johannisheerrispe garnieren.
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CASSIS

Merlet

Cassis de la Saintogne Boisée

In der kleinen Charente-Maritime-Gemeinde Saint-Sauvant, etwas westlich
vom weltberiithmten Stidtchen Cognac gelegen, begann 1850 die Weinbau-
ernfamilie Merlet mit der Destillation. Man destillierte eigene Weine, belie-
ferte damit Cognac-Hauser und arbeitete auch im Auftrag fiir diese. Mitte
der 1970er-Jahre legte man Johannisbeerplantagen an und begann mit der
Produktion des »Créeme de Cassis de la Saintogne Boisée«. Dieser Cassis
erhielt grofien Beifall, und er ist heute als einer der besten anerkannt. Er
war der erste einer umfangreichen Likorreihe, seit dem Jahr
2010 werden nun auch Cognacs von Merlet unter dem eigenen
Namen angeboten.

ll-—- 4

Die Marke

Mittlerweile hat sich Merlet zu einem grollen, aber noch immer
handwerklich produzierenden Betrieb entwickelt, und man bie-
tet eine umfangreiche Likorrange an. Neben dem Flaggschiff
Cassis ist auch der Creme de Melon sehr anerkannt. Dieser
hochwertige, fruchtige, zart rosa-farbige Melonenlikor gilt als
einer der besten im internationalen Angebot. Weitere Sorten

Wissenswertes

Gruppe Fruchtlikor
Geschmacksrichtung aromatisch, leicht, fruchtig, dezent siil3

Zusammensetzung schwarze Johannisbeeren, Alkohol, Zucker,
Wasser

Herstellungsort Saint-Sauvant/Charente-Maritime/Frankreich
Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber Merlet

Alkoholgehalt 20 % vol

Preisklasse 22 € fiir 0,7 1




MERLET

Parisien

1 cl Créme de Cassis
2 cl Gin 4
2 cl Vermouth Dry
1 Stuick Zitronenschale
Zutaten in einem Riihrglas mit Eiswiirfeln gut verriihren und

in ein gekiihltes Cocktailglas abgiefen. Mit einer Zitronen-
schale abspritzen und diese dazugeben.

sind Creme de Fraise, Framboise, Mure, Péche und

Poire William (alle 18 % vol). Aullerdem gibt es einen

Triple Sec mit 40 % vol. Mit dem Merlet C2 Liqueur de Cognac au Cassis und dem
Merlet C2 Liqueur de Cognac au Citron werden zwei weitere hervorragende Merlet-
Liqueur-Spezialitidten angeboten. Das C2 in den Initialen steht fiir die Komponen-
ten Cognac und Cassis und Cognac und Citron. Beide sind hochwertige, aromatische
Likore aus eigenem Cognac und Cassis, der Citron aus heimischen Zitronen. Sie
sind vielseitig verwendbar und on the rocks ein exzellenter Genuss.

Empfehlungen

Merlet Creme de Cassis eignet sich fiir vielfaltige Cocktails und Longdrinks.
Er wird wie folgt verwendet:

P Ontherocks

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Fruchtséften oder Sekt

p Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks

187



Kokos- & Nusslikor

Nuss fur Nuss ein feiner Genuss

Die Likore aus der tropischen Kokosnuss unterscheiden sich von den Mandel-, Wal-
nuss- oder Haselnusslikoren in vielfacher Hinsicht. Wihrend die Likore aus dem
kleinfriichtigen Schalenobst in Europa altbekannt sind, bereichern die Exoten aus
der Kokosnuss unseren Likormarkt erst seit Ende der 1970er-Jahre.

Der Ursprung

In Mittel- und Siideuropa sind Nusslikdre seit langer Zeit bekannt, und einige Mar-
ken haben Weltruf. Hauptsichlich in Italien wurde die Herstellung von Likéren aus
Mandeln, Hasel- und Walniissen perfektioniert, speziell der Mandellikor Amaretto
hat sich international durchgesetzt. Die gréfite Marke, der Disaronno Originale, ist
der weltweit meistverkaufte italienische Likor und die sechstgrofite internationale
Likérmarke. Ein Klassiker und auch heute noch sehr bekannt ist der franzosische
Noisette. Dieser goldgelbe, aber klare Haselnusslikor wird von allen grofien Sor-
timentsproduzenten hergestellt, der Noisette von Marie Brizard ist die bekannteste
Marke. Von Marie Brizard wird bei San Sebastian im spanischen Baskenland fiir
Spanien ebenfalls ein Haselnusslikor hergestellt. Dieser »Avellana« ist in Farbe und
Geschmack dem franzosischen Noisette sehr dhnlich und in Spanien weit verbrei-
tet. Auch in Deutschland waren schon frith Hasel- und Walnusslikore bekannt. Sie
spielten damals jedoch nur in der Hausbereitung eine Rolle. Mehrere Hersteller ha-
ben aber in den letzten Jahren die Walnusslikore wieder »entdeckt«. Eine speziell in
Deutschland beliebte Likorart, bei der die Haselnuss zum Zuge kam, war der Kakao



mit Nuss. Bei diesem wasserhellen oder auch braunen Likér handelt es sich um ei-
nen unter Mitverwendung von Haselniissen hergestellten Kakaolikér. Dieser bei
den Damen geschatzte Likor erlebte nach 1950 einen Aufschwung, verlor aber in
den 1980er-Jahren durch das Aufkommen der Amaretto-, Kaffee- und Creamlikore
an Bedeutung.

Aus der weltweit verbreiteten tropischen Kokosnuss entstehen ganz andere Likore.
Thr Ursprung liegt im Coconut-Rum, fiir den Kokosextrakte und weil3er Rum die Ba-
sis sind. Sie schmecken frisch, sind modern und haben keinerlei geschmackliche
Verbindung zu den ehrwiirdigen européischen Nusslikoren. Batida de Coco wird
erst seit 1978 bei uns angeboten, der heute weltbekannte Malibu kam erst 1980 auf
den Markt. Die beiden sind bei uns Marktfiihrer, und der milchigtriibe Batida de
Coco wie auch der wasserhelle Malibu sind beliebt zum Mixen exotischer Drinks.

Die Herstellung

Alle Nusslikore werden aus Destillaten oder Extrakten der Niisse hergestellt. Dazu
kommen aromatische Ausziige von Beeren, Friichten, Krdutern und Gewiirzen so-
wie Alkohol, Zucker und Wasser. Die genaue Zusammensetzung ist natiirlich im-
mer das Geheimnis der Hersteller.

Die Verwendung

Likore aus Hasel- und Walniissen sowie der Amaretto sind beliebte Digestifs und
werden gern zum oder im Kaffee getrunken. Sie eignen sich zum Mixen, zum Verfei-
nern von Eiscreme und zur Bereitung von Gebéck und Konditoreiwaren. Kokos-
likore trinkt man gekiihlt pur oder on the rocks. Allen gemeinsam sind der Kokos-
geschmack und die gute Anpassung an Fruchtsifte.
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KOKOS- & NUSSLIKOR

Batida de Coco

Receita do Brasil

Batidas nennen die Brasilianer ihre erfrischenden Mixdrinks. Mit den exo-
tischen Friichten des Landes werden fruchtig-frische Drinks in unzdhligen
Varianten gemixt. Die wichtigste Zutat dabei ist der brasilianische Zucker-
rohrschnaps Cachaca. Cachaca (sprich: Kaschassa) wird in seiner Heimat
in zahllosen Marken angeboten. Man schitzt, dass insgesamt jahrlich iiber
zwei Milliarden Liter davon hergestellt werden. Damit wire der Cachaca
gleichauf mit Wodka - von dem es auch keine genauen Zahlen gibt -, der
meistgetrunkenen Spirituose der Welt. Im Gegensatz zum
Rum, der aus Melasse hergestellt wird, ist Cachaca ein
Destillat aus frischem griinem Zuckerrohr. Cachaca sollte
man keinesfalls mit Rum vergleichen. Beide sind zwar aus
Zuckerrohr, trotzdem aber villig unterschiedlich.

Die Marke

Einer der beriihmtesten Drinks ist der Batida de Céco.
Dieser wird in Deutschland und anderen européischen
Lindern als Fertigprodukt angeboten. In Brasilien steht
hinter dem Namen der Cachacaproduzent Mangaroca,

Wissenswertes

Gruppe Kokoslikor
Geschmacksrichtung mild siild, intensiv nach Kokosnuss

Zusammensetzung Kokosextrakt, Milch, Alkohol, Zucker,
Aromastoffe

Herstellungsort Bologna/ltalien

Jahresabsatz in Deutschland iiber 2,5 Mio. Flaschen
Inhaber Mangaroca, Brasilien

Alkoholgehalt 16 % vol

Preisklasse 8 € fiir 0,71




BATIDA DE COCO

der den Batida de Coco von der italienischen Spirituosenfirma Buton auf der Basis
von Kokosnuss und Milch herstellen lasst. Mit Batida de Coco stand ab 1978 in
Deutschland erstmals ein Likor auf Kokosnussbasis zur Verfiigung. Weit iiber
70 Millionen Flaschen wurden seither bei uns verkauft - ein Zeichen fiir die Beliebt-
heit dieses Getranks. Mitnur 16 % vol ist Batida de Coco eine ideale Basis fiir schnell
gemixte Longdrinks mit Fruchtséften und dem beliebten Kokosgeschmack.

Empfehlungen

Batida de Céco ist erfrischend mit viel Kokosgeschmack und wenig Alkohol.
Er wird wie folgt verwendet:

P Gut gekiihltim kleinen Becherglas

P On the rocks

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Milch oder Fruchtséften

P Zum Mixen fruchtiger Drinks mit Kokosgeschmack

Green Poison

Rezept Franz Brandl
2 cl Batida de Céco
2 cl Curacao Blue
4 cl Tequila
2 cl Zitronensaft
10 cl Maracujanektar

Zutaten im Shaker mit Eiswiirfeln kraftig schiitteln und in
ein Longdrinkglas auf Eiswiirfel abgiel3en.
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KOKOS- & NUSSLIKOR

Piti
Cocotida

Die 1835 in Miinchen gegriindete Spirituosen- und Likorfabrik Anton Rie-
merschmid war in den Jahren nach dem Zweiten Weltkrieg bekannt fiir ihr
umfangreiches Angebot und fiir ihre zahlreichen neu entwickelten Spiri-
tuosen und Likore. Ein Highlight des Unternehmens war der Krauterlikor
Escorial (siehe S. 58), der zur Wirtschaftswunderspirituose avancierte. Von
Riemerschmid wurden auch damals bei uns noch vollig unbekannte Spiri-
tuosen wie Tequila und Cachaca importiert. 1996 wurde Rie-
merschmid von der Underberg AG iibernommen und damit
auch die Cachaca-Marke Pitu.

Die Marke

Der beriihmte Cachaca Piti wird seit 1938 in Vitdria de Santo An-
tao im Bundesstaat Pernambuco hergestellt. In dieser Region, im
Nordosten Brasiliens, ist eine grolie Garnelenart heimisch, die
zum Piti-Markenzeichen wurde. Piti Cachaca fiihrte in Deutsch-
land ein langes Schattendasein als unbeachtete exotische Spiri-
tuose. Doch zu Beginn der Caipirinha-Ara war Pitd als einzige
Marke verfiighar, und seither belegt er den ersten Platz in der

Wissenswertes

Gruppe Kokoslikor
Geschmacksrichtung mild, siif}, nach Kokosnuss
Zusammenseizung Kokosextrakt, Cachaca, Sahne, Zucker
Herstellungsort Deutschland

Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber Underberg AG

Alkoholgehalt 16 % vol

Preisklasse 9 € fiir 0,51
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PITU

Cocotida Cereja

4 cl Cocotida
2 cl Pita Cachaca
10 cl Kirschnektar

Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kriftig schiitteln und
in ein Longdrinkglas auf einige Eiswiirfel abgielien.
Nach Belieben mit Kirschen garnieren.

Cachaca-Hitliste. Im Jahr 2006 wurde der Piti Cocotida
vorgestellt; er etablierte sich innerhalb kurzer Zeit auf dem —
Markt. Die alkoholische Basis fiir den Cocotida stellt die
Gold-Qualitét (Especial de Ouro) von Piti. Dieser reift einige
Zeitim Fass und ist weicher als das wasserklare Original. Dazu kommen Kokosnuss-
extrakte und Sahne.

Empfehlungen

Pitu Cocotida ist leicht und ideal zum Mixen fruchtiger Drinks.

Er wird wie folgt verwendet:

P Purgekiihlt

P Ontherocks

P als Longdrink mit Orangen- oder Ananassaft sowie mit Maracujanektar
P Zum Mixen fruchtiger Drinks mit Kokosgeschmack
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KOKOS- & NUSSLIKOR

Malibu

Rum with Coconut

Eine der grolien Erfolgsgeschichten hat der Malibu zu bieten. Seit seiner
Markteinfiihrung im Jahr 1980 hat dieser klare Kokosnusslikér alles iiber-
rundet, was nach Kokosnuss schmeckt. In seiner Gruppe ist er die unbestrit-
tene Nummer eins und unter den Likoren der Welt die viertgrolite Marke.

Die Marke

Dem damaligen Spirituosenmulti International Distillers &
Vintners gelang 1974 mit der Entwicklung des Baileys Irish
Cream die groBe Uberraschung auf dem Likormarkt. Sechs
Jahre spéter traf man mit dem Malibu nochmals ins Schwarze.
Die Zeit war reif fiir einen klaren Kokoslikor auf der Basis von
Rum und mit niedrigem Alkoholgehalt. Zwar startete man mit
28 % vol, senkte diesen aber in zwei Schritten erst auf 24 % vol
und dann auf die heutigen 21 % vol. Es gab in den USA zwar
schon dhnliche Kokoslikore, doch diese waren bis dahin in-
ternational wenig prisent gewesen. Man kann sagen, dass
Malibu den Geschmack der Zeit traf. Um 1980 wurden

Bars populir - und damit auch Mixgetrinke. Malibu ver-

Wissenswertes

$h I8,

Gruppe Coconut Rum Liqueur
Geschmacksrichtung mild, sii3, intensiv nach Kokosnuss

Zusammensetzung Rum, Kokosextrakte, Kokosaroma,
Zucker

Herstellungsort GroDbritannien
Jahresabsaiz 38 Mio. Flaschen
Inhaber Pernod Ricard
Alkoholgehalt 21 % vol
Preisklasse 13 € fiir 0,7 1

194



MALIBU

mittelte ein neues Aroma und lag genau im Trend. Mit der grolen Anpassungsfahig-
keit an andere Spirituosen und Likére und vor allem an Fruchtséfte war der Erfolg
des Malibu praktisch vorgezeichnet. Vor einigen Jahren wurden mit dem Malibu
Mango und Pineapple zwei weitere Kompositionen vorgestellt. Diese werden auf
der Basis des Originals hergestellt und enthalten entsprechende Fruchtausziige.
Beide werden nicht offiziell importiert und sind schwer zu finden.

Empfehlungen

Malibu ist unglaublich vielseitig und geht mit seinem fruchtigen Aroma eine ideale
Verbindung mit Fruchtséften ein.

Er wird wie folgt verwendet:

P Ontherocks

P Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Fruchtséften

P Zum Mixen von Drinks jeder Art und besonders fiir fruchtige Longdrinks

Cocoskiss

4 cl Malibu
2 cl weiBler Rum
1 ¢l Maracujasirup
6 cl Orangensaft
6 cl Ananassaft

Zutaten im Shaker mit Eiswiirfeln kréftig schiitteln und in
ein Longdrinkglas auf Eiswiirfel abgiefen. Nach Belieben
mit einem Ananasstiick und einer Cocktailkirsche
garnieren.
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KOKOS- & NUSSLIKOR

Koko Kanu

Coconut Rum

Coconut Rum ist die beliebteste Spielart unter den aromatisierten Rums.
Viele Produzenten bieten Rumvarianten mit Banane, Mango, Passions-
frucht, Pfirsich oder Spices (Gewiirze) an. Doch die Verbindung von Rum
und Cocos ist unschlagbar.

Die Marke

Die Geschichte der traditionsreichen Rumfirma J. Wray & Ne-

phew begann 1825. In jenem Jahr erdffnete John Wray in Kings-

ton eine Schinke und verkaufte dort seinen selbst gebrannten

Rum. Heute kann das Unternehmen auf eine 175-jihrige Ge-
» schichte zuriickblicken. Die Firma betreibt eine der grof3ten und
modernsten Brennereien der Karibik, und ihr Appleton Rum ist
in iiber 60 Lédndern der Erde zu finden. Die bekanntesten Sorten
sind der White, Dark und Gold. Aullerdem gibt es den
EstateV/X, einen alten braunen Rum, den zwolf Jahre al-
ten »Extra«, den 21 Years Old sowie einen in der Karibik
zwar weit verbreiteten, aullerhalb aber selten angebote-
nen weilen »Overproof« Rum mit 62,8 % vol.

Wissenswertes

Gruppe Coconut Rum Liqueur
l Geschmacksrichtung leicht siil}, intensiv nach Kokos

Zusammenseizung Rum und natiirliches Kokosaroma,
l‘ Zucker

| Herstellungsort Kingston/Jamaika

____-“1..

»

oro
iR

Jahresabsaiz nichtbekannt
Inhaber eine Tochterfirma von |. Wray & Nephew

Alkoholgehalt 37,5 % vol
4 Preisklasse 15 € fiir 0,71




KOKO KANU

Die J. Wray & Nephew Ltd. in Kingston/Jamaika ist heute einer der gréliten Rumpro-
duzenten der Insel. Auller der Rummarke Appleton stellt das Unternehmen iiber
eine Tochterfirma auch den Koko Kanu her. Diese legendidre Kombination aus Rum
und Cocos wird als einzige alkoholstarke (37,5 % vol) Marke in Deutschland ange-
boten. Von den Ureinwohnern der Insel, den Arawak, haben sich einigeWorte der
Sprache, darunter Hammock und Canoe, erhalten. Aus diesen entstand der Name
»Koko Kanu« (Hammock steht fiir Cocos und Canoe fiir Kanu). Koko Kanu ist ein in-
teressanter Mixlikor, da er sich fiir exotische Drinks ausgezeichnet eignet. Aufgrund
seines relativ hohen Alkoholgehalts lassen sich beim Mixen fruchtiger Longdrinks
die Anteile weiterer Spirituosen reduzieren. Koko Kanu ist sehr anpas-
sungsfdhig und passt zu Fruchtsiften, vielen Likéren, anderen Spirituo-
sen und am besten natiirlich zu Rum.

Empfehlungen

Der wasserhelle Koko Kanu hat einen ausgeprigten Kokos-
Rum-Geschmack und ist ein idealer Mixlikor fiir fruchtige
Longdrinks.

Er wird wie folgt verwendet:
P Ontherocks
p Als Longdrink mit Eiswiirfeln und Fruchtséften

P Zum Mixen von Cocktails und fruchtigen Longdrinks

Koko Kanu Colada

4 cl Koko Kanu Liqueur
2 cl Appleton White Rum
2 cl Cream of Coconut
2 cl Sahne
10 cl Ananassaft |

Zutaten im Shaker mit Eiswiirfeln kraftig schiitteln und in
ein Longdrinkglas auf Crushed Ice abgielien. Nach Belieben
mit Friichten garnieren.
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KOKOS- & NUSSLIKOR

Disaronno Originale

AmMmaretto

Obwohl der Amaretto, ein Mandellikor, einer der bekanntesten Likore Ita-
liens ist, wurde er erst zu Beginn der 1980er-Jahre bei uns richtig entdeckt.
Wegbereiter des Erfolgs war der beriihmte Klassiker Disaronno Originale.
Er ist der weltweit meistverkaufte italienische Likor und die sechstgrof3te
internationale Likormarke. Mittlerweile ist der Amaretto auch bei uns sehr
populir und in das Sortiment jeder Bar integriert.

Die Marke

Um die Entstehung vieler Likdre ranken sich unterhaltsame Legenden, und viele
Unternehmen pflegen diese uralten Geschichten. Der Legende nach schmiickte im

Jahre 1525 der Maler Bernardino Luini in Saronno bei
Mailand die ortliche Wallfahrtskirche mit Fresken.
Ein schones Miadchen, das ihm Modell fiir seine Ma-
donna sal3, beschenkte ihn mit einem siillen Likor
und tiberliel ihm das Rezept. Soweit die Geschichte.
Im spéten 18. Jahrhundert begannen die Erben, die in

Wissenswertes

Gruppe Amaretto, Mandellikor

Geschmacksrichtung aromatisch siily mit Bitter-
note

Zusammensetzung Mandelextrakt, Aprikosen-
kerndl, Alkohol, Zucker, Aromen von Kriu-
tern und Friichten

Herstellungsort Saronno bei Mailand/Italien
Jahresabsatz 23 Mio. Flaschen

Inhaber ILLVA, Saronno

Alkoholgehalt 28 % vol

Preisklasse 14 € fiir 0,71
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DISARONNO ORIGINALE

Saronno

3 cl Disaronno
3 cl Cognac
3 cl Sahne

Zutaten im Shaker mit Eiswiirfeln kraftig schiitteln
und in eine Cocktailschale abgielien.

Saronno ansissige Apothekerfamilie Reina, mit der

Verwertung der alten Niederschrift. Zu dieser Zeit

wurden vielerlei Likore fiir den Hausgebrauch aus Friich-

ten und auch Niissen bereitet. Der erste in groBem Umfang hergestellte Mandellikor
war jener nach dem legendenumwobenen Rezept der Familie Reina. Disaronno Ori-
ginale unterscheidet sich von den zahlreichen Amaretti dadurch, dass ihm Apriko-
senkernol zugesetzt wird. Dazu kommen Alkohol, gebrannter Zucker und die Aro-
men von 17 Krautern und Friichten. Die raffinierte Kombination aromatischer Siilje
mit feinen Bitterkomponenten machte Disaronno in der ganzen Welt beriihmt und
zur mit weitem Abstand fiithrenden Marke in diesem Segment.

Empfehlungen

Disaronno-Originale-Amaretto ist unverwechselbar aromatisch siil} und besitzt eine
leichte Bitternote.

Er wird wie folgt verwendet:

P Purim Likorglas

P Ontherocks

P Zum Kaffee oder mit Kaffee

P Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks
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KOKOS- & NUSSLIKOR

Toschi

Nocello

Wie viele Likore hat auch der Nocello eine alte Geschichte. Diese ist auf je-
der Verpackung zu finden und verweist darauf, wie edel der Walnusshaum
und seine Friichte sind. Die Legende lautet folgendermalien: Im Mittelalter
war es gemdl} einer alten Tradition iiblich, bei der Geburt einer Tochter
einen Walnussbaum zu pflanzen. Wenn die Tochter heiratete, wurde der
Baum gefillt und als Ausdruck der Gliickseligkeit und des Wohlstands dar-
aus ihr Ehebett gefertigt. Aus den Niissen wurde damals wie heute ein edles
Elixier bereitet: der Nocello, ein charakteristischer Likor, der die Tische der
Prinzen und Konige ziert.

Die Marke

Die Destillerie Toschi wurde 1945 in Savignano in der Néihe von
Modena von den Briidern Giancarlo und Sanfranco Toschi ge-
griindet. Ihre »geistvolle« Idee war es, Kirschen in Alkohol ein-

zulegen, um diese das ganze Jahr zur Verfiigung zu haben.
Uber die Jahre weitete sich das Angebot aus, und heute wer-
den neben den in Likéren und Spirituosen eingelegten

Wissenswertes

Gruppe Nusslikor, Walnusslikor

Geschmacksrichtung zart-siill, mild und kriftig
nachWalnuss schmeckend

Zusammenseizung Walniisse,Alkohol, Zucker

Herstellungsort Savignano sul Panaro, Modena/
Italien

Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber Toschi Vignola S.r. L., Savignano

Alkoholgehalt 24 % vol
Preisklasse 17 € fiir 0,7 1
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TOSCHI

Friichten auch Likére und Sirupe in vielen Sorten hergestellt. Eine der Hauptmar-
ken des Unternehmens ist der Nocello. Dieser Walnusslikér ist die grolite Marke
ihrer Art und wird in iiber 45 Lénder exportiert. Toschi Nocello ist kraftvoll und
schmeckt deutlich nach Walniissen. Ein nettes Anhéangsel gibt es zusatzlich. An je-
der Flasche héngt ein zweiter Verschluss, der aus einer Walnuss und einem ange-
klebten Korken gefertigt wird.

Empfehlungen

Nocello schmeckt kraftvoll nach Walnuss, ist zart-siill und wegen seines milden
Charakters sehr beliebt.

Er wird wie folgt verwendet:

P Purungekiihlt oder leicht gekiihlt im Likorglas
P On the rocks

P Zum oder mit Kaffee

P zum Mixen aparter Cocktails und Longdrinks
p zu Eiscreme, zu Gebiack und in der Patisserie

Yellow Nut

4 cl Nocello

2 cl Wodka
6 cl Orangensaft
6 cl Ananassaft

Zutaten im Shaker mit Eiswiirfeln kraftig schiitteln
und in ein Longdrinkglas auf Eiswiirfel abgielen.
Nach Belieben mit einer Cocktailkirsche und einer
Physalis garnieren.
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Kaffee- & Kakaolikor

Sufie Likore aus hitteren Bohnen

Die Getrdnke aus den aromatischen Bohnen sind weltweit beliebt und bekannt. Ihre
jederzeitige Verfiigharkeit veranlasst heute niemanden mehr dazu, sich in Erinne-
rung zu bringen, dass Kaffee und Kakao einmal begehrte und rare Luxusartikel
waren. Auller zum direkten Trinkgenuss sind beide wichtige Komponenten bei der
Siillwaren- und Likorherstellung.

Der Ursprung

Kaffeelikor Grundlage des Kaffeelikors sind die Kaffeebohnen, die in den rotflei-
schigen Friichten des Kaffeestrauchs wachsen. Seine Heimat liegt in Ostalrika, im
heutigen Athiopien. Von da gelangte erin den Orient und die Tiirkei und schlieBlich
im 17. Jahrhundert auch nach Europa. Bald konnte die Nachfrage nicht mehr ge-
deckt werden, und man suchte neue Anbaugebiete. Auf diese Weise gelangte der
Kaffee nach Siid- und Mittelamerika, wo viele Regionen hervorragende klimatische
Bedingungen boten. Der Weg vom Kaffee zum Likor war nicht weit, und aulier den
grolien Marken entwickelten sich viele Kaffeelikore, die jedoch keine internationa-
le Verbreitung fanden.

Kakaolikor Wihrend der Kaffee von Europa nach Amerika kam, ist der Kakao
amerikanischen Ursprungs und kam auf umgekehrtem Weg zu uns. »Xocoatl« (un-
sere spatere Schokolade) hiel3 das Getrank, das die spanischen Eroberer zu Beginn
des 16. Jahrhunderts in Mexiko kennenlernten. Der Kakaobaum, von dessen azte-
kischem Namen »Cacahuatl« der Kakao abstammt, wird auf3er in Siid- und Mittel-
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amerika heute auch in den tropischen Gebieten Afrikas und Asiens angebaut. Han-
delsschiffe aller Nationen brachten die vorher unbekannten Friichte, Gewtirze und
auch den Kakao nach Europa. Destillerien, die in Hafenstadten ansdssig waren und
dadurch Zugang zum Gewtirzhandel hatten, diirften die ersten Hersteller gewesen
sein. Wahrend sich bei den Kaffeelikoren erst im 20. Jahrhundert grofie Einzel-
marken entwickelten, war der Kakaolikor von jeher ein Produkt der grof3en Likor-
sortimentsproduzenten.

Die Herstellung

Kaffeelikor Frisch gerdsteter und anschliefend gemahlener Kaffee ist die Basis.
Dieser wird perkoliert, d. h. stéindig mit Alkohol iibergossen, um die Aromastoffe
auszuziehen. Dazu kommen dann Gewiirze wie Zimt und Vanille sowie weiterer
Alkohol, Zucker und Wasser.

Kakaolikor Wihrend der braune Kakaolikor auch pur getrunken wird, ist der
etwas siiliere weilie fast ausschliellich den Mixgetrdnken vorbehalten. Der weille,
wasserklare ist meist einreines Destillatserzeugnis, der braune meist eine Mischung
von Mazerat und Destillat und unterscheidet sich vom weilien aulier in der Farbe
durch einen herberen, kriftigeren Kakaogeschmack. Kakaolikor wird aus Kakao-
bohnen, Zucker und Neutralalkohol hergestellt und eventuell mit Kirschwasser
und Vanille abgerundet.

Die Verwendung

Die aromatischen und gehaltvollen Kaffeelikore und der braune Kakaolikor werden
gern zum oder mit Kaffee getrunken. Man trinkt sie on the rocks, mit Milch oder
Fruchtséften und verwendet sie zum Mixen und fiir Desserts.
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KAFFEE- & KAKAOLIKOR

Kahlua

Licor Delicioso

Das altertiimliche, vor einigen Jahren gednderte Kahlua-Etikett war einer
genauen Betrachtung wert. Darauf war, eingerahmt von einem im ara-
bischen Stil erbauten Torbogen, eine in der Mittagshitze liegende orienta-
lische Ansiedlung zu sehen. Dies wies auf Arabien als die Heimat des Kaffees
hin. Die Verbindung zu Mexiko stellte ein im Vordergrund sitzender Mexi-
kaner her, der - behiitet mit einem Sombrero - in der Mittagshitze Siesta
hielt. Das Etikett wurde mehrmals modifiziert, heute steht
der Hinweis »Licor de Café« nur noch klein darauf. Dafiir ist
»Licor Delicioso« viel grofier zu lesen — was zwar iiber den
Inhalt nichts aussagt, aber trotzdem stimmt.

Die Marke

Zwei trinkbare Spezialititen aus Mexiko genielienWeltruf:
Tequila und Kahlia. Kahliaist die international griolite Kaf-
feelikormarke und die achtgriofite Likormarke der Welt.

Hauptsitz der Kahlia S. A. ist Mexiko City. Von dort werden

Wissenswertes

Gruppe Kaffeelikor

Geschmacksrichtung siil3, leichte Bitternote, hoch-
aromatisch

Zusammensetzung Kaffeeextrakt, Alkohol, Zucker, Vanille,
Pflanzenextrakte

Herstellungsort Mexico City/Mexiko; Fertigstellung z. T.
durch internationale Partner

Jahresahsatz 20 Mio. Flaschen

Inhaber Kahlua S. A. Mexico City, Tochtergesellschaft von
Pernod Ricard

Alkoholgehalt 20 % vol
Preisklasse 15 € fiir 0,71
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KAHLUA

Konzentrate an die internationalen Partner versandt, die dann den Kahlia in Origi-
nalqualitét fertigstellen, abfiillen und versenden. Der Aufstieg des Kahlia zur Welt-
marke begann nach dem Ende der Prohibition (1933) in den USA. Grofien Anteil am
Erfolg hatte der einfache und geniale After-Dinner-Drink Black Russian.

Seit 1963 gibt es Kahlua in Deutschland, und aus kleinen Anfingen wuchs er zu
einer der wichtigsten Likérmarken des Barsortimentes. Alles an Kahlua ist natiir-
lich. Er besteht aus einem Extrakt, der dhnlich wie Filterkaffee gewonnen wird.
Hierbei verwendet man jedoch Alkohol anstelle von Wasser. Dazu kommen wei-
terer Alkohol, Zucker, Wasser sowie Extrakte von Vanille und aromatischen Pflan-
zen. Nach jahrzehntelanger Alleinstellung kam 2008 mit dem Kahlia Mocha ein
weiterer Likor der Firma auf den Markt. Dieser wird aus Arabica-Kaffee, Vanille und
dunkler Schokolade hergestellt. Er besitzt ein intensives Schokoladenaroma und
ein vollmundiges Bouquet von gerostetem Kaffee.

Empfehlungen

Der tiefbraune, fast schwarze Kahliia schmeckt intensiv nach Kaffee und bietet zum
Mixen vielfiltige Moglichkeiten.

Er wird wie folgt verwendet:

P Ungekiihlt oder leicht gekiihlt im Likorglas als Digestif
P On therocks

P On the rocks mit Sahnehaube

P Als Longdrink mit Milch oder Fruchtséften

P Zum Mixen von Cocktails und Drinks jeder Art

P Zum oder im Kaffee

White Russian

3 cl Wodka

3 cl Kahlua

Sahne |

Wodka und Kahlia im Riihrglas mit Eiswiirfeln gut

verriihren und abgielen. Etwas leicht geschlagene
Sahne als Haube darauf setzen. -
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KAFFEE- & KAKAOLIKOR

Tia Maria

Jamaican Coffee Liqueur

Tia Maria ist neben dem mexikanischen Kahlia der beriihmteste Kaffeelikor
der Welt und einer der fithrenden Likore unter den internationalen Marken.

Die Marke

Tia Maria hat seinen Ursprung in Jamaika, wo das Grundrezept schon vor iiber
200 Jahren bekannt war. Bis ins 20. Jahrhundert wurde der Likor nur fiir den Haus-
gebrauch hergestellt. Ein Freund der Familie, Dr. Kenneth Leigh Evans, entwickelte
daraus den heutigen Tia Maria und begann mit der Herstellung
im grofleren Umfang. Seit 1947 wird Tia Maria angeboten, und
heute ist die Marke nach dem Rum einer der bedeutendsten Ex-
portartikel Jamaikas. Produzent ist die Estate Industries Limited
| in Kingston/Jamaika, die weithin sichtbar mit einer sieben Meter
hohen Tia-Maria-Flasche auf einem der Gebdude den Weg weist.

Tia Maria wird fiir die benachbarten Mérkte in Kingston herge-

| stellt, der Gro[iteil der Produktion aber als Konzentrat zu sechs
: Abfiillanlagen in verschiedenen Erdteilen versandt. Den euro-

—

Wissenswertes

Gruppe Kaffeelikor

Geschmacksrichtung siil3, leichte Bitternote, hoch-
aromatisch

Zusammensetzung Kaffeeextrakt, Zuckerrohralkohol,
Zucker, Vanille, Kakao

Herstellungsort Kingston/Jamaika; Fertigstellung z. T.
durch internationale Partner

Jahresabsatz iiber 10 Mio. Flaschen

Inhaber Estate Industries Limited, Kingston/Jamaika
Alkoholgehalt 20 % vol
Preisklasse 15 € fiir 0,7 1
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TIA MARIA

pdischen Markt versorgt eine Niederlassung in Dumbarton, nahe Glasgow/
Schottland. Alle im Herstellungsprozess verwendeten Roh-

stoffe stammen aus Jamaika, und alles im Tia Maria ist
natiirlich. Der wichtigste Bestandteil des Likors ist der
bertiihmte Blue Mountain Coffee der Insel. Aus diesem
wird mit aus Zuckerrohr destilliertem Alkohol ein Ex-
trakt gewonnen, das mit Pflanzenextrakten (Vanille, Ka-
kao) abgerundet wird. Zur Fertigstellung kommen wei-
terer Alkohol, Zucker und Wasser hinzu,

Tia Banana

Rezept Franz Brandl

3 cl Tia Maria
1 cl Cognac
1 cl Creme de Bananes
4 cl Orangensaft
8 cl Bananennektar

Zutaten im Shaker mit Eiswiirfeln kraftig schiitteln und in
ein Longdrinkglas auf Eiswiirfel abgiefen. Nach Belieben L
mit Friichten garnieren.

Empfehlungen

Tia Maria ist eine Spur heller und fliissiger als Kahlia, schmeckt aber ebenso intensiv
nach Kaffee.

Er wird wie folgt verwendet:

P Ungekiihlt oder leicht gekiihlt im Likérglas als Digestif

P Ontherocks

P On the rocks mit Sahnehaube

P Als Longdrink mit Milch oder Fruchtsiiften

P Zum Mixen von Cocktails und Drinks jeder Art

p Zum oder im Kaffee

207



KAFFEE- & KAKAOLIKOR

Borghetti

Liquore di Espresso

Borghetti Espresso Liqueur wurde 1860, im Griindungsjahr Italiens, ent-
wickelt und nach seinem Erfinder Ugo Borghetti benannt. Starker Kaffee
wurde im 19. Jahrhundert in Italien nach arabischer Art oft kalt getrunken
und mit einem Schuss Alkohol versehen. Signore Borghetti, ein Kaffeehédnd-
ler aus Ancona, stellte fiir seine Kunden eine besondere, eigene Mischung
her. Diese wurde zum Caffe Borghetti. Seit 1978 ist die Marke im Besitz der
weltweit bekannten Fratelli-Branca-Distillerie, dem Herstel-
ler der Bitter Fernet-Branca und Branca Menta. Borghetti
ist mit iiber 70 Prozent Marktanteil bei den Kaffeelikéren
in Italien die Nummer eins; seine Produkte sind auf vielen
Exportmdrkten erhéltlich.

Die Marke

Kaffeelikore wurde iiber die Mixgetrinke bekannt; seit seiner

Einfiithrung im Jahr 1963 beherrschte der mexikanische
Kahlia bei uns den Markt. Es gab und gibt zwar durchwegs
respektable Kaffeelikore deutscher Produktion, doch die-
sen fehlte das »gewisse Etwas«. Daihnen auch das »Interna-

Wissenswertes

Gruppe Kaffeelikor
Geschmacksrichtung nach Espresso, vollmundig, dezent siil}
Zusammenseizung Espressokaffee, Alkohol, Zucker
Herstellungsort Mailand/Italien

Jahresabsatz nicht bekannt

Inhaber Fratelli Branca Distillerie S.r. L.

Alkoholgehalt 25 % vol

Preisklasse 15 € fiir 0,71




BORGHETTI

Borghetti Alexander

4 cl Borghetti
2 cl Golden Rum
4 cl Sahne

Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kréftig schiitteln und
in eine Cocktailschale abgielien. Nach Belieben mit
etwas Schokoladenpulver bestreuen.

tionale« fehlte, schafften sie nie den Sprung in die
Gastronomie und spielen bis heute auch in den Cocktail-
bars keine Rolle.

Anders bei den internationalen Marken. Italien, als Land des Espresso, steht auch
bei uns fiir Kaffeekompetenz, und obwohl Deutschland den groften Pro-Kopf-Ver-
brauch an Kaffee weltweit aufweist, wird die italienische Kaffeekultur als die fiih-
rende angesehen. Dies fiihrte auch zur sofortigen Akzeptanz des Borghetti.
Grundlage fiir den Borghetti »Liquore Caffe Espresso« sind frisch gerostete und ge-
mahlene Arabica- und Robusta-Kaffeebohnen. Diese werden nach dem alten Bor-
ghetti-Rezept in einem seither modernisierten Verfahren weiterverarbeitet. Zu den
Kaffeeextrakten kommen nur noch Alkohol und Zucker. Es werden keine Farbstoffe
oder geschmacksverstirkenden Aromen verwendet.

Empfehlungen

Borghettiist auf natiirliche Weise espressofarben und dezent siil3.
Er wird wie folgt verwendet:

P Ungekiihlt oder leicht gekiihlt als Digestif

P Ontherocks

P Zum oder im Kaffee

P Zum Mixen von Drinks und Longdrinks
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KAFFEE- & KAKAOLIKOR

lllyquore

Liquore di Caffe

[llycaffe ist ein weltweit agierender Konzern, der in den Bereichen Kaffeepro-
duktion und -vertrieb titig ist. Das Unternehmen mit Sitz in der italienischen
Hafenstadt Triest wurde 1933 von dem ungarischstimmigen Kaffeehédndler
Francesco Illy gegriindet und spezialisierte sich auf die Herstellung und den
weltweiten Vertrieb hochwertigen Espressokaffees. Ihm folgte sein Sohn
Ernesto, der als Chemiker verstiarkt auf wissenschaftliche
Forschung und Technologie setzte. Er griindete das erste Illy-
Labor, welches Stitte zahlreicher Erfindungen und Patente
wurde. Das Unternehmen wird heute in dritter Generation
als Familienunternehmen gefiihrt und unterhilt an der Uni-
versitét Triest einen Lehrstuhl fiir Kaffeeverarbeitung.

Die Marke

Der lllyquore kam 2008 auf den Markt. Er vereint mit Illy und
Campari zwei weltbekannte italienische Marken: [1ly mit der
Kunst des Kaffeerosters und Campari mit dem Know-how
des Spirituosenherstellers und Vermarkters. Der in Mailand
ansdssige Spirituosenkonzern Campari ist in vielen Be-

Wissenswertes

Gruppe Kaffeelikor

Geschmacksrichtung verhalten siil3, leichte Bitternote, hoch-
aromatisch

Zusammensetzung Kaffeeextrakt, Alkohol, Zucker
Herstellungsort Mailand/Italien

Jahresabsatz nichtbekannt

Inhaber Illycaffe S. p. A./Gruppo Campari
Alkoholgehalt 28 % vol

Preisklasse 16 € fiir 0,7 1
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ILLYQUIQRE

reichen der Likor- und Spirituosenherstellung tétig, und so lag es nahe, sich auch im
wachsenden Segment der Kaffeelikore zu engagieren. Kein Kaffeelikor gleicht dem
anderen, und auch der Illyquore hat seine eigene Note. Dabei sind die Moglich-
keiten der Hersteller begrenzt, denn man bewegt sich immer in dem engen Rahmen
von Kaffeesorte, Rostung und Siile. Obwohl der Alkoholgehalt als Aromatréger eine
grofe Rolle spielt, wurde dieser bei einigen Marken auf bis zu 20 % vol reduziert.
Der Illyquore wird aber trotz der hoheren Kosten mit dem klassischen Alkohol-
gehaltvon 28 % vol angeboten.

lllyquore enthélt nur einen Extrakt aus 100 Prozent Illy-Arabica-Kaffee, Alkohol
und Zucker und keine zusatzlichen Aroma- oder Farbstoffe. Der Koffeingehalt von
4 cl Illyquore entspricht etwa dem Drittel eines Illy-Espressos. Auch die moderne
schlanke, schwarze Flasche mit dem grof3en »S«-von dem man nicht weil3, wofiir es
steht! —wurde fiir den Illyquore neu geschaffen.

Empfehlungen

Illyquore vermittelt pur oder gemixt immer einen feinen Kaffeegeschmack.
Er wird wie folgt verwendet:

P Purgekiihlt oder ungekiihlt

P Ontherocks

P On the rocks mit Sahnehaube

P Im Kaffee oderin heiBBer Schokolade sowie in
Kaffeeheiligetriinken

P Zum Mixen von Cocktails und Longdrinks

ltalian Fascination _—

3 cl lllyquore
2 cl Galliano Vanille
1 cl Triple Sec Curacao
4 cl Sahne

Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kriftig schiitteln und
in eine Cocktailschale abgie[3en. Nach Belieben mit
etwas Kaffeepulver bestreuen.
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KAFFEE- & KAKAOLIKOR

Bols

Creme de Cacao

Das seit 1575 in Amsterdam tatige Unternehmen Bols ist einer der dltesten
Namen in der Geschichte der Likore und sicherlich die erste kommerziell
betriebene Firma. In Amsterdam gegriindet und bis heute unweit davon
ansassig, blickt man bei Bols auf eine Historie zuriick, die kein anderer
Spirituosenproduzent aufweisen kann. Heute ist Bols nach dem ebenfalls
niederlindischen Unternehmen De Kuyper der zweitgroBte Likorsor-
timentsproduzent der Welt. Bereits 1890 hatte Bols seine
erste auslandische Tochtergesellschaft in Emmerich am
= Niederrhein errichtet. Bis 1944 wurden dort Likére und
Spirituosen hergestellt.
Nach dem Krieg begann Bols im Jahr 1946 in neuen Pro-
duktionsstétten in Neuss bei Diisseldorf. Die Firma Bols
war in den Nachkriegsjahren der einzige internationale
Hersteller, der auch in Deutschland produzierte. Aufgrund
der damals horrenden Preise fiir auslindische Produkte
wiire ohne die Likore von Bols das Mixen vieler welthe-
kannter Drinks lange Zeit illusorisch geblieben.

Wissenswertes

Gruppe Kakaolikor
Geschmacksrichtung beide siif, der braune stirker nach
Kakao schmeckend
Zusammensetzung Kakaodestillat/-mazerat, Vanille, Alko-
hol, Zucker
Herstellungsort Zoetermeer bei Amsterdam/Niederlande

Jahresabsatz Gesamtsortiment weltweit ca.
18 Mio. Flaschen

Inhaber Lucas BolsB. V.
Alkoholgehalt beide Sorten 24 % vol
Preisklasse 10 € fiir 0,7 1
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BOLS CREME DE CACAO

Brandy Alexander

4 cl Cognac
2 cl Créme de Cacao braun
4 cl Sahne
Zutaten im Shaker mit Eiswiirfeln kriftig schiitteln und in

ein Cocktailglas abgielen. Nach Belieben etwas Muskatnuss
dariiber reiben.

Die Marke | \

Seit wann bei Bols Kakaolikor hergestellt wird, ist nicht - ¢
bekannt. Sicher ist jedoch, dass dieser Likorklassiker s . o
schon im 19. Jahrhundert fester Teil des Sortiments war.

Bols Creme de Cacao wird als Brown und White angeboten, und nicht nur die Farbe
unterscheidet diese beiden Likérsorten. Ausgangsbasis sind fiir beide Sorten gerds-
tete Kakaobohnen. Fiir den braunen Likér wird eine Mischung aus Mazerat und
Destillat, fiir den weillen nur Destillat verwendet. Beide sind leicht dickfliissig und
sill}, der braune ist etwas wiirziger.

Empfehlungen

Beide Sorten schmecken intensiv nach Kakao und sind beliebte Mixlikore.
Sie werden wie folgt verwendet:

P Créme de Cacao Brown purim Likorglas

P Beide zum Mixen

P Beide zu Desserts und SiiBspeisen
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Schokoladen- &
Creamlikor

Die feinsuBen Schleckereien

Stifies in der feinsten Form, zusétzlich verbunden mit leichtem Alkoholgenuss, bie-
ten die Schokoladen- und Creamlikore. Siilie Likore gibt es, seit es Zucker gibt, doch
wenn man es auch noch cremig haben wollte, dann endete die Suche meist beim Ei-
erlikor. Erst vor rund 20 Jahren fanden die Schokoladenlikore auch bei uns ihre
Liebhaber, und die damals neuartigen Sahnelikére eroberten den Markt.

Der Ursprung

Zum Teil schon zu Beginn des 20. Jahrhunderts produzierte man in den fiir ihre
Schokolade bekannten Léndern auch 