ocktail mit Darbo Siru
Voller Frucht. Voller Geschmack.
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-\ Darbo Sirupe

_ Voller Frucht. Voller Geschmack.

gl Kostlichkeiten fiir Cocktails, Mocktails
| und kalte Desserts

| Mit Darbo Frucht-, Krduter- und Bliitensirupen ist intensiver
i | Genuss nicht nur fir lhre kleinen Gaste garantiert. Aufgrund

| des hohen Anteils an erlesenen Friichten, Krautern bzw. |
Bliiten, der bei der Herstellung unserer Sirupe verwendet j
wird, werden diese auch von Barkeepern geschatzt und beim
Mixen exquisiter Cocktails und Mocktails verwendet.

In der Vielfalt der Darbo Sirupwelt finden auch Ihre Gaste mit
Sicherheit mehr als eine Lieblingssorte.
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Unser Sortiment an Darbo Sirup

Darbo Sirup Pfirsich-Maracuja
O Art. 01267120000.5
Karton: 6 Flaschen zu 500 ml

Darbo Sirup Himbeere
O Art. 01268120000.5
Karton: 6 Flaschen zu 500 ml

Darbo Sirup Granatapfel
O Art. 01269120000.5
Karton: 6 Flaschen zu 500 ml

Darbo Sirup Cassis
O Art. 01270120000.5
Karton: 6 Flaschen zu 500 ml

Darbo Sirup Holunderbliiten
O Art. 01280120000.5
Karton: 6 Flaschen zu 500 ml

Darbo Sirup Sizilianische Zitrone
O Art. 01281120000.5
Karton: 6 Flaschen zu 500 ml




Red Mojito { - Himbeer-Minz-Cocktail

Zutaten | Zutaten

— 30 ml Darbo Sirup Himbeere . — 1 Essloffel brauner Zucker

— 40 ml weisser Rum — Minzbldtter

— 1 Limette — Crushed Ice

— 1 gestrichener Essloffel Rohrzucker (hell) — 40 ml Cachaga (fir ein alkoholfreies Mocktail weglassen)
— 50 ml eiskaltes Sodawasser — 30 ml Darbo Sirup Himbeere

— Crushed Ice — Eiskaltes Sodawasser

— Minzblatter — Himbeeren

_ Hlmbeeren ......................................................................................................
...................................................................................................... Zubereitung

Zubereitung | Den braunen Zucker mit den frischen Minzblattern in ein Glas
Die Limette achteln und in ein Glas geben. Mit dem Rohrzucker geben und mit einem Mérser leicht zerstossen. Das Crushed
bestreuen. Nach Belieben Minzeblatter dazugeben und zer- Ice einftillen und einen Schuss Cachaga eingiessen. Nun den
stossen. Den weissen Rum hinzugeben und mit dem Loffel ver- Darbo Sirup Himbeere einfliessen lassen und bei Bedarf mit
mischen, bis sich der Zucker geldst hat. Mit Crushed Ice, Soda Sodawasser auffiillen. Mit frischer Minze und Himbeeren

und Darbo Sirup Himbeere auffillen, umriihren, mit Himbeeren dekorieren. Vor dem Verzehr den Cocktail umrUhren.

dekorieren und servieren. |

Darbo Sirup Himbeere
O Art. 01268120000.5
Karton: 6 Flaschen zu 500 ml




Sonnenuntergang

Zutaten

— 60 ml Apfelsaft

60 ml Birnennektar

20 ml Zitronensaft

— 30 ml Darbo Sirup Himbeere
— Himbeeren

Zubereitung

' , Die gut gekiihlten Zutaten (bis auf den Sirup) im Cocktailshaker
gut vermischen und in ein schlankes, hohes Sektglas fiillen.

Zum Schluss den Darbo Sirup Himbeere langsam (wegen der
Farbung) einrieseln lassen. Mit Himbeeren dekorieren.

Himbeer-Mojito

Zutaten

— Minzbldtter

— Himbeeren

— 30 ml frisch gepresster Limettensaft

— 20 ml Zuckersirup

— 10 ml Darbo Sirup Himbeere

— 50 ml weisser Rum

— Crushed Ice

— Eiskaltes Sodawasser

Zubereitung

Minzeblatter und Himbeeren vorsichtig waschen, trocken
tupfen und in ein Trinkglas mit dickem, stabilem Boden
geben. Limettensaft, Zuckersirup und Darbo Sirup Himbeere
darlibergiessen. Minze und Himbeeren mit dem Stéssel gut
zerdrlicken. Das Glas etwa zu zwei Dritteln mit Crushed Ice
auffillen. Alles mit einem Léffel gut durchriihren. Den Rum
darlibergiessen und mit Sodawasser aufftillen. Noch einmal
kurz umrihren. Ein Minzezweig ins Glas stecken und den Drink
mit einem Trinkhalm sofort servieren.

Darbo Sirup Himbeere
O Art. 01268120000.5
Karton: 6 Flaschen zu 500 ml
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Grapefruit-Holunder-Cocktail || Fresh Hugo
|
|
Zutaten | Zutaten
— 1 Grapefruit — 30 ml Darbo Sirup Holunderbliiten
— 15 ml Darbo Sirup Holunderbliiten — Eiswiirfel
— 40 ml Wodka (fiir ein alkoholfreies Mocktail weglassen) — Bio-Limettenscheiben
— 1 Tonic Water ~ — Minzblatter
— Eiswiirfel — 100 ml Prosecco
— Minzblatter — 100 ml Mineralwasser oder Soda
Zubereitung . Zubereitung
Die Grapefruit halbieren und eine Halfte auspressen. Die Minzblatter, Eiswirfel, Bio-Limettenscheiben und Darbo Sirup
andere Halfte in Scheiben schneiden und die Scheiben vierteln. | Holunderbliiten in ein Weissweinglas geben. Danach mit eis-
Die Schale entfernen (bis auf das Viertel, das zur Dekoration . kaltem Prosecco und Mineralwasser oder Soda aufgiessen. Vor

verwendet wird). Den Grapefruitsaft mit Darbo Sirup

dem Servieren leicht durchrihren.

Holunderbliiten mischen, mit Eiswiirfeln und den Fruchtstiicken | " .
(die Menge der Fruchtstlicke kann je nach Geschmack variiert | }

werden) in ein Glas geben, mit Wodka und Tonic Water
aufflllen. Mit Minzblattchen garnieren und servieren.

Darbo Sirup Holunderbliiten
O Art. 01280120000.5
Karton: 6 Flaschen zu 500 ml



Holler Seduction

Zutaten

— 40 ml Gin

30 ml Darbo Sirup Holunderbliiten
10 ml Zitronensaft

— 30 ml Grapefruitsaft

— 120 ml Tonic Water

— Eiswdrfel

! — Grapefruit/Minzblatter

S

Holunder-0-Saft-Granatapfel-Mocktail

Zutaten

— Saft von 4 Orangen

Saft von 1 Granatapfel

50 ml Darbo Sirup Holunderbliiten
— Orangenscheiben

— Granatapfelkerne

— Rosmarinzweige

.................................................................................................. Zubereitung
i Zubereitung Den Orangensaft zusammen mit dem Granatapfelsaft in zwei
~ Alle Zutaten bis auf das Tonic Water in einem Weissweinglas Glaser geben und mit dem Darbo Sirup Holunderbliten

mit Eisw(rfeln verriihren, mit Tonic Water aufgiessen und mit aufgiessen. Wer das Getrank lieber heiss geniessen

frischer Grapefruit und Minzblatter garnieren.

mdchte, kann die Zutaten auch in einem Topf miteinander
verriihren und dann langsam erwdrmen. Anschliessend mit
einigen Orangenscheiben, ein paar Granatapfelkernen und
Rosmarinzweigen nach Belieben dekorieren.

Darbo Sirup Holunderbliiten
O Art. 01280120000.5
Karton: 6 Flaschen zu 500 ml



Summer Feeling

Zutaten

— 40 ml Darbo Sirup Pfirsich-Maracuja
40 ml Zitronensaft

— 40 ml Grapefruitsaft

— 100 ml Tonic Water

— Eiswiirfel

— Grapefruitscheiben

| Ipanemia-Mocktail

Zutaten
~ — 6-8 Bio-Limetten
6—8 Essloffel brauner Zucker
180—240 ml Darbo Sirup Pfirsich-Maracuja
- — Crushed Ice
— 900-1200 ml Ginger Ale

...................................................................................................... | Zubereitung

Zubereitung . Limetten heiss waschen, trocken reiben und in Stlicke

Die Zutaten bis auf das Tonic Water gut miteinander vermischen || schneiden. Mit je 1 Essloffel Zucker in Glaser verteilen. Mit
(schiitteln, am besten im Shaker). Mit Tonic Water aufftillen. Mit i | einem Holzstdssel zerdriicken, bis reichlich Saft ausgetreten ist.
Trinkhalm und einer Grapefruitscheibe garnieren. Im grossen . Jeweils 30 ml Darbo Sirup Pfirsich-Maracuja zugeben. Mit

Cocktailglas mit 4 Eiswiirfel servieren

Crushed Ice aufflllen und jeweils 150 ml Ginger Ale angiessen.
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Darbo Sirup Pfirsich-Maracuja
O Art. 01267120000.5
Karton: 6 Flaschen zu 500 ml



Granatapfel-Zimt-Punsch

Zutaten

— 2 Glaser Apfelsaft

— 4 Zimtstangen

— 4 Essloffel Darbo Sirup Granatapfel
— 1 Granatapfel

Zubereitung

! Den Apfelsaft mit den Zimtstangen erwarmen und ca. 30

~ Minuten ziehen lassen. Anschliessend den Darbo Sirup

Granatapfel dazu giessen und die Kerne des Granatapfels mit
ins Glas geben. Wer optional noch Rum dazu mdchte, der gibt
diesen vor dem Servieren einfach noch dazu. Der Punsch kann
warm oder kalt serviert werden.

Tropical-Breeze-Mocktail

Zutaten

— 30 ml Darbo Sirup Granatapfel
20 ml Ananassaft

10 ml Zitronensaft

— 30 ml Mangosaft

— 125 ml Sodawasser

— Eiswiirfel

Zubereitung

Ananas-, Zitronen- und Mangosaft mit einigen Eiswirfeln im
Shaker kraftig schitteln. Durch das Barsieb in ein Glas auf
einige Eiswirfel abgiessen. Mit Darbo Sirup Granatapfel und
Sodawasser auffiillen, umrtihren und mit einem Strohhalm
servieren.

Darbo Sirup Granatapfel
O Art. 01269120000.5
Karton: 6 Flaschen zu 500 ml
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Schwarzer Johannisbeer Punsch

Zutaten
— 500 ml Apfelsaft
60-80 ml Darbo Sirup Cassis

i Blackcurrant Fizz

| Zutaten
— 30 ml dunkler Rum
— 20 ml roter Vermouth

— 30-60 ml Rum (fir einen alkoholfreien Punsch weglassen) L~ 1oml Birnenschnaps

— 1 Zimtstange
— Anissterne
— Gewlrznelken

— 10 ml Zitronensaft
— 20 ml Darbo Sirup Cassis
— 1 Prise Pfeffer

~~~~~~~~~~~~~~~ — 120 ml Ginger Ale

Zubereitung — Eiswiirfel

Alle Zutaten (bis auf den Rum) in einen grossen Topf geben und — Orange

einmal aufkochen lassen. Dann die Hitze reduzieren und noch | — Basilikum

fur ca. 10 Minuten weiter kdcheln lassen. Ganz zum SCRIUSS 1 oo
den Rum dazugeben. Den schwarzen Johannisbeer Punsch kann Zubereitung

man warm oder kalt geniessen. Vor dem Servieren den Punsch Alle Zutaten bis auf das Ginger Ale mit Eiswiirfeln im Shaker

mit frischen Beeren und Anissternen dekorieren.

kraftig schitteln, in ein Longdrinkglas geben, mit Ginger
Ale aufgiessen und mit Basilikum und einer Orangenzeste
garnieren.

Darbo Sirup Cassis
O Art. 01270120000.5
Karton: 6 Flaschen zu 500 ml



Zitronen-Granita

Zutaten
— 800 ml Wasser '
— 250 ml Darbo Sirup Sizilianische Zitrone
Zubereitung
Wasser und Darbo Sirup Sizilianische Zitrone vermischen und
in einem gefriertauglichen Gefass einfrieren. Vor dem Servieren
! die gefrorene Zitronenmischung aus dem Gefrierfach holen,

| leicht antauen lassen, in grobe Stiicke schneiden und in einem

. Mixer zu eisigem Granita mixen. Das Zitronen-Granita sofort
servieren. Als Deko eignen sich frische Zitronenscheiben oder
Zitronenmelissebldtter.

Darbo Sirup Sizilianische Zitrone
O Art. 01281120000.5
Karton: 6 Flaschen zu 500 ml
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