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So wird die Waitel zum Keln Gin

In der Manufaktur Golles in Riegersburg werden die BackUberschusse, wir nennen sie “Waffelbrosel”,
klassisch vergoren und doppelt zu einem Grund-Destillat gebrannt. Mit sorgfaltig ausgewahlten Bo-
tanicals angereichert, wird der Grundalkohol zu einem Gin veredelt.
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BACKPERLEN 1. & 2. BRAND NEUTRALER
“WAFFELBROSEL" ALKOHOL

BOTANICALS 3. BRAND KEIN GIN

REZEPTTIPP REZEPTTIPP

'FOR DIE KALTE JAHRESZEIT R PERFEKT FUR DEN SOMMER B
[o] [e]e] (o)
Zimt kusst Gin

Wassermelone Fizz
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ZUTATEN FUR 1 DRINK ZUTATEN FUR 1 DRINK

e 75 ml Unverschwendet Winterlicher e 6 cl Unverschwendet Kein Gin Dry
Fruchtzauber Sirup e 2 clUnverschwendet Wassermelone &

e 100 ml Unverschwendet Kein Gin Chocolate Pfeffer Sirup

500 ml Orangensaft e Soda

e 3 -4 Zimtstangen e Eiswurfel

e 3 Nelken o Gurke

e 2-3Sternanis e Zitrone

e heilRes Wasser

e Optional: Orangenschale zum Dekorieren 1) Kein Gin, Wassermelone & Pfeffer Sirup und

1) Die Flussigkeiten zusammen in einem groRen
Topf erhitzen, aber nicht kochen.

2) Die GewUrze zugeben und rund 30 min

bei niedriger Hitze ziehen lassen. Danach die
Gewurze wieder rausnehmen.

3) Zum Servieren den Gluh-Gin in ein Glas oder
einen Becher fullen, mit einer frischen Orangen-
scheibe dekorieren und heild genielRen.

Eiswurfel in ein Glas fullen.

2) Mit Soda auffullen.

3) Mit dunn geschnittener Gurke und Zitronen-
zesten dekorieren und servieren.

Alkohol in MaBRen genieRen —
fur verantwortungsvollen Genuss ab 18 Jahren
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