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Slovencina

NAVOD NA POUZITIE

SMOKE IT UP - BOTANICKE UDENIE A KOKTAILY

Zacnite experimentovat’

VZite sa do ulohy kulinarskeho alchymistu: mieSajte, kombinujte a skuSajte rozne botanické
prisady, ktoré dodaju destilatom a koktailom novu véru a charakter.

Ako postupovat’
1. Skombinujte rézne botanické prisady a zapisujte si recepty aj &asy lthovania. Skusajte
spojenia citrusov s bylinkami alebo korenia s kvetmi.

2. Do udiaceho zariadenia viozte Stipku zvolenej botanickej zmesi. Pre bylinny tén skuste
citronovu travu s koriandrom; pre hrejivd arému $koricu s klin¢ekmi.

3. Prisady zapalte a dym nasmerujte do zakrytého pohara alebo Sejkra s koktailom. Nechajte
priblizne minutu pdsobit.
Barmanské odporucania

® Botanické prisady mozete pred idenim jemne namocit na 3-5 minut do whisky. Koktail tak
ziska hIbsi a komplexnejsi profil.

® Na luhovanie destilatu pouzite 1-2 polievkové lyZice prisad na 350 ml. Uzavretu flasSu skladujte
na chladnom a tmavom mieste a pravidelne ochutnavaijte; lihovanie méze trvat niekolko hodin
az dni.

Recepty
WHISKY WONDER

60 ml whisky < 20 ml Eerstvej citrénovej Stavy * 15 ml cukrového sirupu alebo 1 kocka cukru « koriander
a levandula na udenie ¢ citronova koéra ¢ lad

1. Whisky, citrénovu Stavu a sirup pretrepte v Sejkri s ladom.

2. Pohar napliite dymom z koriandra a levandule a zakryte ho. M6Zete skusit aj klinéeky, kavu
alebo Skoricu.

3. Pohar odkryte, koktail precedte a ozdobte citrénovou kérou.
Koriander ¢ levandula ¢ klinéeky

TEQUILA TWIST

60 ml tequily alebo mezcalu « 20 ml Cerstvej limetkovej Stavy ¢ 15 ml agavového sirupu * ¢aj chai na
udenie ¢ koliesko limetky ¢ lad

1. Destilat, limetkovu stavu a agavovy sirup pretrepte v Sejkri s ladom.

2. Pohar napliite aromatickym dymom z chai a zakryte ho. Vyskusat moZete aj citrénovu travu,
ruzu, levandulu alebo ruzové korenie.

3. Pohar odkryte, napoj precedte a ozdobte kolieskom limetky.
Citrénova trava « pomaranéova kora ¢ ruzové korenie

BOURBON BLISS

60 ml bourbonu ¢ 15 ml cukrového sirupu alebo 1 kocka cukru « 2-3 kvapky Angostura bitters « Skorica a
klinéeky na udenie « pomarancova koéra ¢ lad



1. Bourbon, sirup a bitters premie3ajte s fadom v miesacom pohari.
2. Pohar na whisky napliite dymom zo $korice a klinéekov a rychlo ho zakryte. MoZete skusit’ aj

kavu, kardamom alebo koriander.

3. Pohar odkryte, napoj precedte, ozdobte pomarancovou kérou a ihned podavajte.
Kava « $korica

Botanické prisady

Harmancek - Jemna kvetinova vona s lahkou
jablkovou sladkostou.

Kardamom - Aromaticka sladkasta korenistost' s
citronovym a matovym podténom.

Chai - Hrejiva zmes $korice, kardamoému,
klin¢ekov a zazvoru.

Skorica - Tepla korenista chut so sladkym
podténom.

Klin¢eky - Vyrazna aromaticka korenistost a
zemita sladkost.

Kava - PIné tény kavy, horkej ¢okolady a dymu.

Koriander - Sviezi citrusovy, mierne orie$kovy a
bylinny charakter.

Levandula - Sladka kvetinova chut s ndznakom
maty.

Citrénova trava - Vyrazna citrusova sviezost so
zemitym podténom.

Pomaran€ova kéra - Jasna citrusova vona, ktora
osviezi bohatSie chute.

Ruzové korenie - Jemna korenistost s lahkym
ovocnym ténom.

RuZza - Elegantné kvetinova vona s jemnou
sladkostou.

Recepty su iba zaiatkom. Mnozstva aj €asy luhovania upravte podla vlastnej chuti a vytvorte si
charakteristické kombinacie.



Cestina

NAVOD K POUZITI

SMOKE IT UP - BOTANICKE UZENi A KOKTEJLY

Zacnéte experimentovat

Vzijte se do role kulinaiského alchymisty: michejte, kombinujte a zkouSejte rizné botanické
prisady, které dodaji destilatim a koktejlim novou vini a charakter.

Jak postupovat

1. Kombinujte riizné botanické prisady a zapisuite si recepty i doby louhovani. Zkousejte citrusy
s bylinkami nebo kofeni s kvéty.

2. Do udiciho zafizeni viozte Spetku zvolené smési. Pro bylinny tén zkuste citronovou travu s
koriandrem; pro hiejivou vlni skofici s hiebickem.

3. PFisady zapalte a kouf nasmérujte do zakryté sklenice nebo Sejkru s koktejlem. Nechte
pusobit pfiblizné jednu minutu.

Doporuceni barmana

® Botanické pfisady muzete pfed uzenim jemné namocit na 3-5 minut do whisky. Koktejl tak ziska
hlubsi a komplexnéjsi profil.

® K louhovani destilatu pouzijte 1-2 polévkové IZice pfisad na 350 ml. Uzavienou lahev

uchovavejte na chladném a tmavém misté a pravidelné ochutnavejte; louhovani muze trvat
nékolik hodin az dnu.

Recepty
WHISKY WONDER

60 ml whisky « 20 ml Cerstvé citronové §tavy « 15 ml cukrového sirupu nebo 1 kostka cukru ¢ koriandr a
levandule k uzeni « citronova kura « led

1. Whisky, citronovou $tavu a sirup protfepejte v Sejkru s ledem.

2. Sklenici naplnite koufem z koriandru a levandule a zakryjte ji. VyzkouSet mazete i hfebicek,
kavu nebo skofici.

3. Sklenici odkryjte, koktejl pfecedte a ozdobte citronovou kiirou.
Koriandr ¢ levandule « hfebi¢ek

TEQUILA TWIST

60 ml tequily nebo mezcalu « 20 ml Eerstvé limetkové Stavy « 15 ml agavového sirupu « €aj chai k uzeni
« kolecko limetky * led

1. Destilat, limetkovou §tavu a agavovy sirup protfepejte v Sejkru s ledem.

2. Sklenici napliite aromatickym koufem z chai a zakryjte ji. Zkusit miiZete i citronovou travu, riiZi,
levanduli nebo rdzovy pepf.

3. Sklenici odkryjte, napoj precedte a ozdobte koledkem limetky.
Citronova trava « pomerancova kura * rizovy pept

BOURBON BLISS

60 ml bourbonu < 15 ml cukrového sirupu nebo 1 kostka cukru « 2-3 kapky Angostura bitters ¢ skofice a
hfebicek k uzeni « pomerancova kura « led



1. Bourbon, sirup a bitters promichejte s ledem v michaci sklenici.
2. Sklenicina whisky napliite koufem ze skofice a hiebicku a rychle ji zakryjte. Zkusit mtzete i

kavu, kardamom nebo koriandr.

3. Sklenici odkryjte, napoj precedte, ozdobte pomerancovou kurou a ihned podaveite.
Kava « skofice

Botanické prisady

Hefmanek - Jemna kvétinova viné s lehkou
jable¢nou sladkosti.

Kardamom - Aromaticka nasladla korenitost s
citronovym a matovym podténem.

Chai - Hrejiva smés skofice, kardamomu,
hrebi¢ku a zazvoru.

Skofice - Tepla korenita chut' se sladkym
podténem.

HrebiCek - Vyrazna aromaticka kofenitost a
zemita sladkost.

Kava - PIné tony kavy, horké okolady a koure.

Koriandr - Svézi citrusovy, lehce ofiskovy a
bylinny charakter.

Levandule - Sladka kvétinova chut' s naznakem
maty.

Citronova trava - Vyrazna citrusova svézest se
zemitym podténem.

Pomerancova kura - Jasna citrusova viné, ktera
osvézi bohatsi chuté.

RUZovy pepf - Jemna kofenitost s lehkym
ovocnym ténem.

Ruze - Elegantni kvétinova viné s jemnou
sladkosti.

Recepty jsou pouze zaatkem. MnozZstvi i dobu louhovani upravte podle vlastni chuti a vytvarejte
osobité kombinace.



Magyar

HASZNALATI UTMUTATO

SMOKE IT UP - BOTANIKUS FUSTOLES ES KOKTELOK

Kezdddhet a kisérletezés

Lépjen a kulinaris alkimista szerepébe: keverje és parositsa a botanikus 6sszeteviket, hogy Uj
aromat és karaktert adjon a parlatoknak és koktéloknak.

Elkészités
1. Kombinaljon kiilénbozé dsszetevoket, és jegyezze fel a recepteket meg az aztatasi idéket.
Probalja ki a citrus és fliszerndvény, illetve a fliszer és virag parositasat.

2. Tegyen egy csipetnyi valasztott keveréket a flstolébe. Gyogyndvényes izhez citromflvet és
koriandert, meleg aromahoz fahéjat és szegfiiszeget hasznaljon.

3. Gyujtsa meg, majd iranyitsa a fiistot a lefedett poharba vagy a koktélt tartalmazé shakerbe.
Hagyja hatni kérulbelll egy percig.

A bartender tanacsai

® Fistolés el6tt 3-5 percre enyhén aztassa whiskybe az dsszetevéket; ettél a koktél mélyebb és
Osszetettebb lesz.

® Parlat izesitéséhez 350 ml-enként 1-2 ev6kanal 6sszetevét hasznaljon. A lezart palackot hiivos,
s6tét helyen tarolja és rendszeresen kdstolja; az aztatas néhany 6ratél tébb napig tarthat.

Receptek
WHISKY WONDER

60 ml whisky « 20 ml friss citromlé « 15 ml cukorszirup vagy 1 kockacukor « koriander és levendula a
fustoléshez « citromhéj « jég
1. Razza 6ssze a whiskyt, a citromlevet és a szirupot jéggel.

2. Toltse meg a poharat koriander- és levendulafiisttel, majd fedje le. Szegfiiszeggel, kavéval
vagy fahéjjal is kisérletezhet.

3. Fedje fel, sziirje bele a koktélt, és diszitse citromhéjjal.
Koriander ¢ levendula « szegfliszeg

TEQUILA TWIST

60 ml tequila vagy mezcal « 20 ml friss limelé < 15 ml agavészirup ¢ chai a fustéléshez « limekarika ¢« jég
1. Razza 6ssze a parlatot, a lime levét és az agavészirupot jéggel.

2. Toltse meg a poharat chai fiistiével, majd fedje le. Citromfivel, rozsaval, levendulaval vagy
rézsaborssal is kisérletezhet.

3. Fedje fel, szlirje bele az italt, és diszitse limekarikaval.
Citromf(i « narancshéj « rézsabors

BOURBON BLISS

60 ml bourbon ¢ 15 ml cukorszirup vagy 1 kockacukor ¢ 2-3 csepp Angostura bitters « fahéj és
szegfliszeg a fustoléshez « narancshéj « jég

1. Keverje 6ssze a bourbont, a szirupot és a bitterst jéggel.



2. Toltse meg a whiskys poharat fahéj- és szegfliszegfisttel, majd gyorsan fedje le. Kavéval,
kardamommal vagy korianderrel is kisérletezhet.

3. Fedje fel, szlirje bele az italt, diszitse narancshéjjal, és azonnal talalja.
Kavé - fahéj

Botanikus osszetevok

Kamilla - Lagy viragos aroma finom almas Koriander - Friss citrusos, enyhén dios és
édességgel. gyogyndvényes karakter.

Kardamom - lllatos, édeskés fliszeresség Levendula - Edes viragos iz finom mentas
citromos és mentas alappal. arnyalattal.

Chai - Fahéj, kardamom, szegfliszeg és Citromfii - Elénk citrusos frissesség féldes
gyombér melegitd keveréke. alappal.

Fahéj - Meleg, fliszeres iz édes tonussal. Narancshéj - Ragyogé citrusos illat, amely

fellazitja a gazdag izeket.

Szegfliszeg - Intenziv aroma, fliszeresség és Roézsabors - Kdnnyed fliszeresség finom
foldes édesség. gyumolcsosséggel.

Kavé - Gazdag kavés, étcsokoladés és flistés Rozsa - Elegans viragos aroma lagy
ténusok. édességgel.

A receptek csak kiindulopontok. Az aranyokat és az aztatasi idket igazitsa sajat izléséhez, és
alkossa meg jellegzetes italait.



Romana

MANUAL DE UTILIZARE

SMOKE IT UP - AFUMARE BOTANICA S| COCKTAILURI

Incepeti sa experimentati
Intrati Tn rolul unui alchimist culinar: amestecati, combinati si experimentati cu ingrediente
botanice pentru a oferi bauturilor spirtoase si cocktailurilor arome si personalitate noi.

Mod de preparare

1. Combinati ingrediente diferite si notati retetele si timpii de infuzare. incercati citrice cu plante
aromatice sau condimente cu flori.

2. Puneti un varf de amestec botanic in dispozitivul de afumare. Pentru o nota vegetala folositi
lemongrass si coriandru; pentru céldura, scortisoara si cuisoare.

3. Aprindeti ingredientele si dirijati fumul intr-un pahar acoperit sau intr-un shaker cu cocktail.
Lasati-l aproximativ un minut.

Recomandarile barmanului

* Tnainte de afumare, umeziti usor ingredientele in whisky timp de 3-5 minute pentru un profil mai
profund si mai complex.

® Pentru infuzie folositi 1-2 linguri de ingrediente la 350 ml de bautura. Pastrati sticla inchisa la
rece si intuneric si gustati periodic; procesul poate dura de la cateva ore la cateva zile.

Retete
WHISKY WONDER

60 ml whisky « 20 ml suc proaspat de lamaie » 15 ml sirop simplu sau 1 cub de zahar « coriandru si
lavanda pentru afumare « coaja de lamaie * gheata

1. Agitati whiskyul, sucul de lamaie si siropul cu gheata.

2. Umpleti paharul cu fum de coriandru si lavanda si acoperiti-l. Puteti incerca si cuisoare, cafea
sau scortisoara.

3. Descoperiti paharul, strecurati cocktailul si decorati cu coaja de laméie.
Coriandru « lavanda  cuisoare

TEQUILA TWIST

60 ml tequila sau mezcal « 20 ml suc proaspat de limeta « 15 ml sirop de agave * chai pentru afumare
felie de limeta « gheata

1. Agitati bautura, sucul de limeta si siropul de agave cu gheata.

2. Umpleti paharul cu fum aromatic de chai si acoperiti-l. incercati si lemongrass, trandafir,
lavanda sau piper roz.

3. Descoperiti paharul, strecurati bautura si decorati cu o felie de limeta.
Lemongrass * coaja de portocala « piper roz

BOURBON BLISS

60 ml bourbon « 15 ml sirop simplu sau 1 cub de zahér « 2-3 picaturi Angostura bitters « scortisoara si
cuisoare pentru afumare « coaja de portocald * gheata

1. Amestecati bourbonul, siropul si bitterul cu gheata.



2. Umpleti paharul cu fum de scortisoara si cuisoare si acoperiti-l imediat. Puteti incerca si cafea,

cardamom sau coriandru.

3. Descoperiti, strecurati bautura, decorati cu coaja de portocala si serviti imediat.
Cafea ¢ scortisoara

Ingrediente botanice

Musetel - Aroma florala delicata, cu o dulceata
discreta de mar.

Cardamom - Note aromate, dulci-picante, cu
accente de lamaie si menta.

Chai - Amestec cald de scortisoara, cardamom,
cuisoare si ghimbir.

Scortisoara - Gust cald si condimentat, cu tonuri
dulci.

Cuisoare - Aroma intensa, picanta, cu dulceata
pamantie.

Cafea - Note bogate de cafea, ciocolata neagra
si fum.

Coriandru - Caracter proaspat, citric, usor de
nuca si vegetal.

Lavandé - Gust floral dulce, cu o urma de
menta.

Lemongrass - Prospetime citrica vibranta, cu
tonuri pamantii.
Coaja de portocala - Aroma citrica luminoasa,

care echilibreaza gusturile bogate.

Piper roz - Condimentare delicata, cu o nota
fructata.

Trandafir - Aroma florala eleganta, cu dulceata
fina.

Retetele sunt doar inceputul. Ajustati cantitatile si timpul de infuzare dupa gust si creati propriile
combinatii.



Polski

INSTRUKCJA OBStLUGI

SMOKE IT UP - BOTANICZNE WEDZENIE KOKTAJLI

Zacznij eksperymentowac

Weciel sie w kulinarnego alchemika: mieszaj i fgcz sktadniki botaniczne, aby nadac alkoholom i
koktajlom nowe aromaty oraz wyjgtkowy charakter.

Sposoéb uzycia
1. tacz rézne skiadniki i zapisuj receptury oraz czasy maceragji. Wyprobuj cytrusy z ziotami albo
przyprawy z kwiatami.

2. Umiesé szczypte wybranej mieszanki w urzgdzeniu do wedzenia. Dla ziotowej nuty uzyj trawy
cytrynowej z kolendrg; dla cieptego aromatu cynamonu z gozdzikami.

3. Podpal sktadniki i skieruj dym do przykrytej szklanki lub shakera z koktajlem. Pozostaw na
okoto minute.

Wskazéwki barmanskie

® Przed wedzeniem lekko namocz sktadniki w whisky przez 3-5 minut. Koktajl zyska gtebszy i
bardziej ztozony profil.

® Do infuzji uzyj 1-2 tyzek sktadnikéw na 350 ml alkoholu. Zamknieta butelke przechowuj w
chfodnym, ciemnym miejscu i regularnie prébuj; proces moze trwa¢ od kilku godzin do kilku dni.

Przepisy
WHISKY WONDER

60 ml whisky < 20 ml Swiezego soku z cytryny « 15 ml syropu cukrowego lub 1 kostka cukru « kolendra i
lawenda do wedzenia * skorka cytrynowa e l6d

1. Wwstrzasnij whisky, sok z cytryny i syrop z lodem.

2. Napetnij szklanke dymem z kolendry i lawendy, a nastepnie jg przykryj. Mozesz tez uzy¢
gozdzikéw, kawy lub cynamonu.

3. Odkryj szklanke, przecedz koktajl i udekoruj skorkg cytrynowa.
Kolendra ¢ lawenda ¢ gozdziki

TEQUILA TWIST

60 ml tequili lub mezcalu « 20 ml $wiezego soku z limonki * 15 ml syropu z agawy * chai do wedzenia «
plaster limonki « l6d

1. Wstrzasnij alkohol, sok z limonki i syrop z agawy z lodem.
2. Napetnij szklanke aromatycznym dymem chai i przykryj ja. Wyproébuj takze trawe cytrynows,
réze, lawende lub pieprz rézowy.
3. Odkryj szklanke, przecedz napdj i udekoruj plasterkiem limonki.
Trawa cytrynowa * skorka pomaranczowa ¢ pieprz rézowy

BOURBON BLISS

60 ml bourbonu « 15 ml syropu cukrowego lub 1 kostka cukru « 2-3 krople Angostura bitters « cynamon i
gozdziki do wedzenia ¢ skérka pomaranczowa « l6d

1. Wymieszaj bourbon, syrop i bitters z lodem.



2. Napetnij szklanke dymem z cynamonu i gozdzikéw, po czym szybko jg przykryj. Mozesz tez

uzy¢ kawy, kardamonu lub kolendry.

3. Odkryj, przecedz napdj, udekoruj skérka pomaranczowsg i podawaj od razu.
Kawa « cynamon

Sktadniki botaniczne

Rumianek - Lagodny kwiatowy aromat z
subtelng jabtkowg stodycza.

Kardamon - Aromatyczna stodkawa korzennos¢
z nutg cytryny i miety.

Chai - Rozgrzewajgca mieszanka cynamonu,
kardamonu, gozdzikéw i imbiru.

Cynamon - Ciepty korzenny smak ze stodkim
akcentem.

Gozdziki - Intensywny aromat, pikantno$¢ i
ziemista stodycz.

Kawa - Bogate nuty kawy, gorzkiej czekolady i
dymu.

Kolendra - Swiezy cytrusowy, lekko orzechowy i
ziotowy charakter.

Lawenda - Stodki kwiatowy smak z odrobing
miety.

Trawa cytrynowa - Wyrazista cytrusowa
Swiezo$¢ z ziemistym tlem.

Skérka pomaranczowa - Jasny cytrusowy
aromat od$wiezajgcy bogatsze smaki.

Pieprz ré6zowy - Delikatna pikantno$¢ z lekkg
owocowg nutg.

Roza - Elegancki kwiatowy aromat z subtelng
stodyczg.

Przepisy to dopiero poczatek. Dostosuj ilosci i czas infuzji do wtasnego smaku i twérz autorskie
kompozycje.



Slovenscina

NAVODILA ZA UPORABO

SMOKE IT UP - BOTANICNO DIMLJENJE KOKTAJLOV

Zacnite eksperimentirati

Prevzemite vlogo kulinari¢énega alkimista: mesajte in povezujte botani¢ne sestavine, da Zganim
pijacam in koktajlom dodate nove arome in znacaj.

Postopek

1. Kombinirajte razliéne sestavine ter si zapisuijte recepte in as namakanja. Poskusite citruse z
zelis¢i ali zaCimbe s cvetlicami.

2. Vdimilno napravo dajte $€epec izbrane mesanice. Za zeli§¢no noto uporabite limonsko travo s
koriandrom; za toplino cimet z nageljnovimi Zbicami.

3. Sestavine prizgite in dim usmerite v pokrit kozarec ali stresalnik s koktajlom. Pustite delovati
priblizno minuto.

Barmanovi nasveti

® Pred dimljenjem sestavine za 3-5 minut rahlo namocite v viski; koktajl bo dobil globlji in bolj
kompleksen okus.

® Za infuzijo uporabite 1-2 Zlici sestavin na 350 ml Zgane pijace. Zaprto steklenico hranite v
hladnem in temnem prostoru ter jo redno okusajte; postopek lahko traja od nekaj ur do nekaj
dni.

Recepti
WHISKY WONDER

60 ml viskija « 20 ml sveZega limoninega soka * 15 ml sladkornega sirupa ali 1 kocka sladkorja *
koriander in sivka za dimljenje « limonina lupina  led

1. Viski, limonin sok in sirup pretresite z ledom.

2. Kozarec napolnite z dimom koriandra in sivke ter ga pokrijte. Poskusite lahko tudi nageljnove
Zbice, kavo ali cimet.

3. Kozarec odkrijte, koktajl precedite in okrasite z limonino lupino.
Koriander - sivka * nageljnove Zbice

TEQUILA TWIST

60 ml tekile ali mezcala « 20 ml sveZega limetinega soka ¢ 15 ml agavinega sirupa ¢ chai za dimljenje *
rezina limete « led

1. Zgano pijago, limetin sok in agavin sirup pretresite z ledom.

2. Kozarec napolnite z aromatiénim dimom chai in ga pokrijte. Poskusite tudi limonsko travo,
vrtnico, sivko ali roznati poper.

3. Kozarec odkrijte, pijaco precedite in okrasite z rezino limete.
Limonska trava « pomaranéna lupina ¢ roznati poper

BOURBON BLISS

60 ml bourbona « 15 ml sladkornega sirupa ali 1 kocka sladkorja * 2-3 kapljice Angostura bitters « cimet
in nageljnove Zbice za dimljenje « pomaran¢na lupina « led



1. Bourbon, sirup in bitters zmesajte z ledom.

2. Kozarec napolnite z dimom cimeta in nageljnovih Zbic ter ga hitro pokrijte. Poskusite lahko tudi

kavo, kardamom ali koriander.

3. Kozarec odkrijte, pijaco precedite, okrasite s pomaranéno lupino in takoj postrezite.
Kava « cimet

Botanic¢ne sestavine

Kamilica - Nezna cvetli¢tna aroma z rahlo
jaboléno sladkostjo.

Kardamom - DiSeca sladka pikantnost z
limoninim in metinim podtonom.

Chai - Topla mesanica cimeta, kardamoma,
nageljnovih Zbic in ingverja.

Cimet - Topel za¢imbni okus s sladkim
podtonom.

Nageljnove Zbice - Intenzivna aroma, pikantnost
in zemeljska sladkost.

Kava - Bogate note kave, temne ¢okolade in
dima.

Koriander - Svez citrusni, rahlo ore$kast in
zelid€en znacaj.

Sivka - Sladek cvetli¢ni okus s pridihom mete.

Limonska trava - |zrazita citrusna svezina z
zemeljskim ozadjem.

Pomaranéna lupina - Svetla citrusna aroma, ki
osvezi bogate okuse.

RozZnati poper - Nezna pikantnost z rahlo sadno
noto.

Vrtnica - Elegantna cvetlicna aroma z nezno
sladkostjo.

Recepti so Sele zacetek. Koli¢ine in €as infuzije prilagodite svojemu okusu ter ustvarite lastne
znacilne kombinacije.



Hrvatski

UPUTE ZA UPORABU

SMOKE IT UP - BOTANICKO DIMLJENJE KOKTELA

Pocnite eksperimentirati

Preuzmite ulogu kulinarskog alkemicara: mijeSajte i kombinirajte botanicke sastojke kako biste
zestokim pi¢ima i koktelima dali nove arome i karakter.

Postupak

1. Kombinirajte razli¢ite sastojke te biljeZite recepte i vrijeme infuzije. Isprobajte citruse sa
zacinskim biljem ili zaCine s cvije¢em.

2. U uredaj za dimljenje stavite prstohvat odabrane mjesavine. Za biljnu notu upotrijebite
limunsku travu s korijandrom; za toplinu cimet s klin¢i¢éima.

3. Sastojke zapalite i dim usmjerite u pokrivenu ¢asu ili shaker s koktelom. Ostavite da djeluje
priblizno jednu minutu.

Savjeti barmena

® Prije dimljenja sastojke lagano namacite u viskiju 3-5 minuta; koktel ¢e dobiti dublji i sloZeniji
profil.

® Za infuziju upotrijebite 1-2 Zlice sastojaka na 350 ml Zestokog pi¢a. Zatvorenu bocu ¢uvajte na
hladnom i tamnom mjestu te redovito kuSajte; postupak moze trajati od nekoliko sati do
nekoliko dana.

Recepti
WHISKY WONDER

60 ml viskija * 20 ml svjeZeg limunova soka * 15 ml Se¢ernog sirupa ili 1 kocka Secera « korijandar i
lavanda za dimljenje ¢ limunova korica ¢ led

1. Viski, limunov sok i sirup protresite s ledom.
2. Casu napunite dimom korijandra i lavande te je pokrijte. Isprobajte i klin¢i¢e, kavu ili cimet.
3 Otkrijte ¢asu, procijedite koktel i ukrasite limunovom koricom.

Korijandar ¢ lavanda « klingi¢i

TEQUILA TWIST

60 ml tekile ili mezcala « 20 ml svjezeg soka limete « 15 ml agavina sirupa ¢ chai za dimljenje « kriska
limete * led

1. Zestoko pice, sok limete i agavin sirup protresite s ledom.
2. Gasu napunite aromati¢nim dimom chai i pokrijte je. Isprobajte i limunsku travu, ruzu, lavandu
ili ruzi¢asti papar.
3. Otkrijte €asu, procijedite pice i ukrasite kriSkom limete.
Limunska trava ¢ korica narance e ruzicasti papar

BOURBON BLISS

60 ml bourbona « 15 ml Sec¢ernog sirupa ili 1 kocka Secera « 2-3 kapi Angostura bitters < cimet i klin€ici
za dimljenje « korica narance ¢ led

1. Bourbon, sirup i bitters pomijesajte s ledom.



2. Casu napunite dimom cimeta i klin€i¢a te je brzo pokrijte. Isprobajte i kavu, kardamom ili

korijandar.

3. Otkrijte ¢aSu, procijedite pi¢e, ukrasite koricom naranée i odmah posluzite.
Kava ¢ cimet

Botanicki sastojci

Kamilica - Njezna cvjetna aroma s blagom
slatko¢om jabuke.

Kardamom - Mirisna slatkasta pikantnost s
notama limuna i mente.

Chai - Topla mjeSavina cimeta, kardamoma,
klin¢i¢a i dumbira.

Cimet - Topao zacinski okus sa slatkim
podtonom.

Klingi¢i - Intenzivna aroma, pikantnost i
zemljasta slatkoca.

Kava - Bogate note kave, tamne ¢okolade i
dima.

Korijandar - Svjez citrusni, blago orasast i biljni
karakter.

Lavanda - Sladak cvjetni okus s primjesom
mente.

Limunska trava - Izrazena citrusna svjezina sa
zemljastom pozadinom.

Korica narance - Vedra citrusna aroma koja
osvjezava bogate okuse.

Ruzi¢asti papar - Njezna pikantnost s blagom
voénom notom.

Ruza - Elegantna cvjetna aroma s njeznom
slatkocom.

Recepti su tek pocetak. Koli¢ine i vrijeme infuzije prilagodite vlastitom ukusu te stvarajte
prepoznatljive kombinacije.



Bbnrapcku

PBHKOBOACTBO 3A YINOTPEBA

SMOKE IT UP - BOTAHUYECKO OMYLUBAHE HA KOKTEUNHA

3anoyHeTe ga ekcnepumeHTUpare

BnesTe B ponsita Ha KynuHapeH anxumuk: CMecBaliTe M cbyeTaBaiTe 60TaHUYECKN CbCTaBKK, 3a
Aa npuaagete HOB apoMaTt U XapakTep Ha CMUPTHUTE HanuTkn n KOKTewnnuTe.

HauyuH Ha paboTa

1. KoMbBuHmpanTe pasnuyHu CbCTaBKv U 3anvcBanTe peLenTuTe u BpeMeTo 3a MHAY3ns.
OnuTtante UMTpycu ¢ GUNKK UK NOANPaBKM C LBETS.

2. MocraBeTe wWMnKa oT n3BpaHaTa CMec B ype/a 3a onyLusaHe. 3a GUIKOBA HOTKA W3NON3BaNTe
NMMOHOBA TpeBa C KOpMaHAbP; 3a TOMbI apoMarT - kaHena ¢ kapamdun.

3. 3ananere CbCTaBKUTE 1 HACOYETE AUMA KbM NnoKpu1Ta Yalla unm Lenkbp C KokTeina.
OcraBeTe Oa AeicTBa OKoMo eaHa MyUHyTa.

CbBeTn Ha 6apmaHa

® [lpeau onywBaHe HaKUCHETE NEeKO CbCTaBKUTE B YUCKM 3@ 3-5 MUHYTH; Taka KOKTENNbT
npuaobusa no-AbnBok 1 croxeH npodun.

® 3a vHdy3us n3nonaeanTe 1-2 cyneHn nbxuum cbeTaBku Ha 350 ml HanuTka. CbxpaHsiBanTe
3aTBopeHata byTurka Ha XnagHo M TbMHO MSICTO U OMUTBATE NEePUOANYHO; MPOLIECHT MOXe
[la NPOABITKN OT HAKOSKO Yaca [0 HSKOMKO AHU.

Peuentu
WHISKY WONDER

60 ml ynckm « 20 ml npeceH NMMOHOB cok * 15 ml 3axapeH cupon unu 1 Gyuka 3axap * kopuaHabp v
naBaHAOyna 3a onyLIBaHe * IMMOHOBA Kopa * nej

1. Pasknarete YUCKUTO, NMIMMOHOBUSA COK 1 cupona c neq.

2. HanbnHeTe vawara ¢ Aum ot KOpuaHAbp v NaBaHAyna u s nokpuiite. Moxe Aa onutate n
kapamdwun, kade unu kaHena.

3. OTkpwuitTe YaliaTa, npeleaeTe KoKTelna u ykpacete C MMMOHOBA Kopa.
KopuaHnabp * naBaHayna * kapamdun

TEQUILA TWIST

60 ml Teknna unn meckan « 20 ml npeceH cok ot nanm * 15 ml cupon ot arase ¢ chai 3a onyLuBaHe *
peseH nanm ¢ neq

1. Pasknarere HanuTkaTa, coka OT naviM 1 cupona oT arase C nej.

2. HanbnHeTte vyawara ¢ apomaTteH aum ot chaiun s nokpumnTe. OnuTainTe 1 NMMoHoBa TpeBa,
po3a, naBaHayna unun po3os nunep.

3. OrtkpwitTe YalaTa, NpeLeaeTe HANMTKATa 1 YKPaCeTe C PE3eH Naim.
JlumoHoBa TpeBa * MopTOKanosa Kopa * po3oB nunep

BOURBON BLISS

60 ml 6bp6BH * 15 ml 3axapeH cupon unu 1 Byuka 3axap « 2-3 kankv Angostura bitters « kaHena un
Kapamdun 3a onyLIBaHe * MopToKanosa kopa * neq,



1. PasGupkaiite Gup6BHA, cpona u bitters ¢ nep,.

2. HanbnHete yawara ¢ OVM OT kKaHena u kapamdun n 6bp30 s nokpuiiTe. Moxe fa onutate u

kadpe, kapAaMoH Unu KopuaHabP.

3. OrtkpwitTe yawara, npeLueaeTe HANMTKAaTa, ykpaceTe C NopToKanoBa Kopa 1 NoAHEceTe

BeHara.

Kade * kaHena

BoTtaHn4yecku cbCcTaBKU

INaiika - HexxeH uBeTeH apomart ¢ neka
A6bnKoBa cnagocT.

KapaamoH - ApomaTHa crnajka nMKaHTHOCT C
NMMOHOBU N MEHTOBW HOTKWU.

Chai - Tonna cmec oT kaHena, kapAamoH,
kapamun n HKUHmKUNU.

KaHena - Tonbn nukaHTeH BKYC CbC Cragbk
OTTEHDBK.

Kapamdwn - VIHTeH3nMBeH apomart, NMKaHTHOCT 1
3emnucTa cnajocr.

Kadpe - MnbTHM HOTKM Ha Kadhe, YepeH Lokonaza
W anm.

KopuraHabp - CBex LMTPYCOB, NeKo SAKOB 1
GUIKOB Xapakrep.

NaBaHayna - Cnagbk LUBETEH BKYC C HIOAHC Ha
MeHTa.

JlumoHoBa TpeBa - flpka LMTpycoBa CBEXECT
CbC 3eMnUCT OOH.

MopTokanosa kopa - CBETLN UUTPYCOB apomar,
KOWTO OcBexaBa boraTuTe BKYCOBE.

Po3oB nunep - HexHa NUKaHTHOCT C NeK Nnoaos
Hi0aHC.

Posa - EneraHTeH uBeTeH apomart ¢ puHa
cnapocrT.

PeuenTuTe ca camo HavyanoTo. HarnaceTte konuyectsarta U BpeMeTo 3a MHY3Wsl cropes BKyca
CU 1 cb3galTe coGCTBEHN KOMOMHaLUUN.



EAANnvikd

OAHIIEZ XPHZHZ

SMOKE IT UP - KATINIZMA KOKTEIA ME BOTANIKA

ZEKIVIOTE TOV TTEIPAUATIONO

Mtreite oTOV POAO TOU YOOTPOVOUIKOU AAXNMIOTH: OVAUEIETE KOl oUVOUAOTE BOTAVIKE OUCTATIKA yia
Va XAPIoETE VEQ OPWHOTA KOl XOPAKTAPO OTA OTTOOTAYUOTA KAl TO KOKTEIA.

Aladikacia

1. suvdudore SI0POPETIKG GUOTATIKG Kal KATAYPAWTE TIG GUVTAYEG KOl TOUG XPOVOUG £yXUuong.
AokiydoTe €0TTEPIOOEISH Pe BOTAVA 1) UTTAXAPIKG PE GvOn.

2. Bahte pia TTp€¢a aTré TO £TMAEYUEVO PEYMO OTN CUCKEUR KaTTviopaTog. MNa BoTtavikr voTa
XPNOIYOTTOINOTE AEPHOVOXOPTO PE KOAIAVOPO:- YIa (EOTO APWHA KAVEAQ UE YapipaAo.

3. AvVAYTE T CUCTATIKG KOI KATEUBUVETE TOV KOTIVO OE OKETTOOUEVO TTOTAPI 1) GEIKEP PE TO KOKTEIA.
AQNOTE TOV TTEPITTOU €va AETTTO.

ZupBouAég bartender

® [piv amré 10 KATTVIOUA, HOUAIGOTE EAAPPA Ta CUCTATIKG O€ OUIOKI yia 3-5 AETITA, WOTE TO KOKTEIA
va atrokTioel BaBUTepo Kal TTIo oUVOETO TTPOPIA.

® Ta éyxuon xpnoipotroinoTe 1-2 KouTaAiEg ouaTaTIKWY avd 350 ml atrooTdyuarog. PuAGETe To
KAEIOTO PTTOUKAAI € dpoaEPd, OKOTEIVO PEPOG KAl QOKIMAETE TAKTIKA: N Sladikaaia YTTopEi va
Slapkéoel atrd Aiyeg wPeg wg Aiyeg NUEPEG.

2UVTOYEG
WHISKY WONDER

60 ml ouioki * 20 ml @péakog XUpog Aepoviol « 15 ml oipdtm {axapng i 1 KUBog Zaxapng * kOAIavdpog
Kal AeBavTa yia KATTviopa * @AoUda Aepgoviou « TTayog
1. AVaKIVAOTE TO OUIOKI, TOV XUNG AgpovioU Kal TO OIpOTTI JE TTAYO.
2. [epioTe TO TTOTAPI PE KaTTVO atrd KOAIaVOPO Kal AeBAvTa Kol OKETTAOTE TO. AOKIUAOTE €TTIONG
yapigalo, kagé i KavéAa.
3. ZeoKeTAOTE, GOUPWOTE TO KOKTEIA KAl YOPVIPETE HE PAOUSA AePOVIOU.
KoéAiavdpog * AeBavTa « yapipaAo

TEQUILA TWIST
60 ml Texida ) mezcal + 20 ml ppéokog Xupog Adip « 15 ml a1pdTT ayadng « chai yia KATTvIopa © @ETa
Adup « TTayog
1. AvakIvAOTE TO ATTéOTAYUA, TOV XUUO AdIl KAl TO OIpOTTI ayaung PE TTayo.
2. TepioTe TO TIOTAP! PE APWHATIKG KATIVG chai Kai OKETIAOTE T0. AOKIUGOTE ETTIONG AEUOVOXO0PTO,
TPIGVTAPUAAO, AeBAvTa 1 pod TTITTEPI.
3. =eoKeMAOTE, GOUPWOTE TO TTOTO KAl YAPVIPETE E PETA A,
NePOVOXOPTO * PAOUBA TTOPTOKAAIOU * POL TTITTEPI

BOURBON BLISS

60 ml bourbon « 15 ml aipdm {axapng 1 1 kUBog ¢axapng * 2-3 aTayoveg Angostura bitters « kavéAa kai
yapi@aAo yia KATTVIoPa * @AoUuda TTOPTOKAAIOU * TTayog



1. Avakatéyre To bourbon, To GIPGT Kail To bitters pe Tayo.
2. [epioTe TO TTOTAPI PE KATTVO KAVEAAG KAl yapi@aAou Kal OKETTAATE TO ypriyopa. AoKINAaTe

€Tmiong Kaé, kapdapo ) kKGAIavSpo.

3.

ZEOKETTAOTE, COUPWOTE TO TTOTO, YAPVIPETE YE PAOUDA TTOPTOKAAIOU KAl GEPBIPETE APECWS.

Kagég » kavéAa

BoTtavikKd oCUCTOTIKA

XapopAAl - ATTaAd avBiké dpwua pe SIAKPITIKN
YAUKUTNTO MAAOU.

Képdapo - ApwuaTIKr YAUKIA TTIKAVTIKN VOTA JE
AepoVI Kal pévTa.

Chai - ZeoT6 peiypa kavéhag, kapdapou,
yapigaAou kai TCiviiep.

Kavéla - ZeoTh TIKAVTIKN yeuon pe YAUKO
utt6Babpo.
[apipado - ‘Eviovo dpwpa, TTIKAVTIKN yedon Kal

yAivn yAukutnTa.

Kagég - MAouoleg voTeg KagE, paipng
OOKOAATAG Kal Katrvou.

KoAiavdpog - Ppéakog eaTTePISOEIBNG, EAAPPUIG
ENPOKAPTTATOG Kal BOTAVIKOG XOPAKTHPAG.

NeBavta - MAuKIG avBIkn yelon pe SIOKPITIKA
HévTa.

NepovoyopTo - ‘Evrovn 0TrepIdoeIdrg gppeokada
Me yAivo utroRabpo.

PAoUda TTOPTOKAAIOU - AQUTTEPS GpWHA
€0TTEPISOEIBWIV TTOU AVAVEWVEI TIG TTAOUCIEG
yeUoelg.

Pog mirépi - ‘Hmia mikavTikn aicbnon pe eAagpid
PPOUTWON VOTA.

Tpiavta@uAAo - Kopwd avBikd dpwua he atrain
yAukUTNTO.

O1 ouvtayég gival pévo n apxn. MpocapudaoTe TIG TTOOOTNTEG KAI TOV XPOVO £yXUGNG OTO YoUOTO
gag Kal dnuioupynaTe Toug diIKoug 0ag auvduaouoUg.



