ESCORIAL

ESCORIAL

ist ein Rrauterlikor, der aus einer Vielzahl
harmonisch abgestimmter Krauter- und
Qewdurzdestillate nach geheimem Rezept
hergestellt wird.

Die charakteristischen Besonderheiten sind
der aubergewodhnlich hohe Alkoholgehalt
von 56 % vol., sein herbes, leicht stBliches
Krauteraroma und die zartgrine Farbe.

Die Krauterspirituose ist sehr vielseitig

und eignet sich zum Flambieren, als
Aperitif oder als Zutat in Cocktails.

Einige Kreationen mdchten wir Ihnen

auf den nachsten Seiten vorstellen.

Viel Vergntugen beim Nachmixen!
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Feuer und Eis

ZUTATEN

- 2cl Escorial grin 56 %
- Eiswdrfel

ANLEITUNG ESCOR]HL
Eiswurfel und Escorial in eine feuer- R 8

feste Likdrschale geben, anzinden,
Brenndauer je nach Geschmack
wahlen (je langer, desto schwéacher
ist der Escorial), ausléschen,
genieben.

Vorsicht, das Glas ist je nach
Brenndauer agf. heik.




BASIL and IT

ZUTATEN

-5 cl Escorial grin 56 %
- 6 Blatt Basilikum

- 2 cl Limettensaft (frisch gepresst)
- 2 cl Riemerschmid Bar-Syrup Rohrzucke i ESCOR]HL

ANLEITUNG

Alle Zutaten in einem Shaker mit Eiswurfel
sehr kraftig schutteln. Durch ein Feinsieb
in die vorgekuhlte Escorial Cocktail-Schale
ohne Eis abseihen.

DEKO
Ein Blatt Basilikum oben auf den Drink legen.




Lili Marleen

ZUTATEN
-3 cl Escorial grin 56% - 1 Barloffel englische

-3 cl Asbach Uralt 5 Jahre  Orangenmarmelade

- 2 cl Limettensaft - 1 Kleines Stack Ingwer
(frisch gepresst) E s c 0R l HL

ANLEITUNG

Ingwer im Shaker leicht andricken, Eiswurfel und
alle Zutaten mit in den Shaker geben und Kraftig
schutteln. Durch ein Feinsieb in die vorgekuhlte
Escorial Cocktail-Schale ohne Eis abseihen.

DEKO

Mit einer Orangen-Zeste abspritzen
und oben auf den Drink legen.

VON TINO HILLER - REINGOLD BAR - BERLIN




Escorial Pine

ZUTATEN

- 4 ¢l Escorial grin 56 %
- 4 cl Ananaspuree

- 4 cl Kalter Ceylon-Tee ; ’
- 2 cl Riemerschmid Bar-Syrup Blood Orange v ESCOR]HL
- 3 cl Zitronensaft (frisch gepresst) ~ ’

ANLEITUNG

Alle Zutaten in einem Shaker mit Eiswarfel kraftig
schutteln. Durch ein Feinsieb in die vorgekuhlte
Escorial Cocktail-Schale ohne Eis abseihen.

Mit einer Limetten-Zeste abspritzen.

DEKO

Einen ungebrauchten Beutel Ceylon-Tee
oben auf den Drink legen.

VON ARND HENNING HEISSEN - SHOCHU BAR - BERLIN




Escorial Roseé

ZUTATEN
- 2,5 cl Escorial grun 56 %
- 5 cl Antica Formula

- 1/2 Vanilleschote ESCOR]HL
ANLEITUNG

Einen kleinen Tumbler mit der 1/2 Vanille-
schote innen einreiben. Escorial, Antica
Formula und einige Eiswurfel in das Glas
geben und verruhren.

DEKO

Mit einer Zitronen-Zeste abspritzen
und oben auf den Drink legen.

YOORIAL =

VON ANDREJ BUSCH - BAR HAMBURG - HAMBURG




ZUTATEN ~
- 4 cl Escorial grin 56 % ==
- 2 Barloffel Riemerschmid Bar-Syrup Rasberry

- 1 Barloffel Cointreau

- 2 cl Zitronensaft (frisch gepresst) . ESCOR]HL
ANLEITUNG

Alle Zutaten in einem Shaker mit

Eiswurfel kraftig schutteln. Durch ein

Feinsieb in die vorgekuhlte Escorial
Cocktail-Schale ohne Eis abseihen.

DEKO

Mit einer Zitronen-Zeste abspritzen
und oben auf den Drink legen.




Herbal-Fizz

ZUTATEN
- 2 cl Escorial grin 56% - 2 cl Riemerschmid
- 4 cl Hendrick’s Gin Bar-Syrup Rohrzucker
- 4 cl Limettensaft - 1 frisches Eiweit
(frisch gepresst) - 6-8 Blatt Rosmarin
- auffullen mit Sodawasser

ANLEITUNG

Alle Zutaten auker Sodawasser in einem
Shaker mit Eiswurfel sehr kraftig schutteln.

Durch ein Feinsieb in ein schmales hohes
Lonadrinkglas mit Eiswurfeln abseihen
und mit ca. 6cl Sodawasser auffillen.

Mit einer Zitronen-Zeste abspritzen.

DEKO i%—#f
Eine Rosmarin-Krone oben auf den Drink setzen. - =9
. o

VON ToBI HAAR - CiIU" — DIE BAR - HAMBURG .
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Des unbandigen
Zahmung

ZUTATEN ¥ -

- 1 cl Escorial grin 56 % - X =~ ESCOR]HL
- 5 c Rémy Martin V.5.0.P. ‘

- 1 cl Mozart Dry Chocolate Spirit 1

ANLEITUNG

Alle Zutaten mit einigen Eiswurfeln in einen
kleinen Tumbler geben und gut verrthren.

DEKO

Mit einer Orangen-Zeste abspritzen
und oben auf den Drink legen.

—— VON RICARDO ALBRECHT - LEBENSSTERN - BAR IM EINSTEIN - BERLIN




Qrune Birne Escorial

ZUTATEN
- 1/2 Kleine Birne - 1 ¢l Riemerschmid Bar-Syrup Rohrzucker
ohne Schale und Kerne - 1 cl Limettensaft (frisch gepresst)
- 4 ¢l Escorial grin 56% - 2 cl Sahne (frisch 33 %)
- Zimt

ANLEITUNG

Alle Zutaten auker Sahne und Zimt, mit
einer Schaufel Crushed Eis in einen Mixer
geben und purieren.

Den Drink in eine Glastasse geben

und mit einer leicht angeschla-

genen Sahnehaube bedecken.

DEKO

Mit etwas Zimt bestreuen. Die
Tasse auf einer Untertasse mit kleinem
Loffel servieren.

VON EYCK THORMANN - CHRISTIANSEN'S - FINE DRINKS & COCKTAILS

- HAMBURG
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(o
§ Escorial sucht |hr Rezept!

Wie Sie sehen konnen, fehlen uns an dieser Stelle die
entsprechenden Rezepte. Wenn Sie eine raffinierte
und leckere Idee haben, wurden wir uns freuen, wenn
Sie uns diese per E-mail oder Fax zusenden wurden.

Die besten Rezepte werden dann auf unserer ESCOR]HL
Homepage und unserer Facebook-Seite verdffentlicht.

Und als besonderes Extra drucken wir

diese auf eine Rezeptkarte, die Sie dann

an lhre persoénliche Escorial Mix- und

Flambierfibel anflgen kénnen -

E-mail: info@escorial.de
Fax: +49 2843 920 313



