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CAMPARI ist ein zeitloser und
charismatischer Klassiker.

CAMPARI ist eine Spirituose, die ihren einmaligen Geschmack
einer Infusion aus herben Krautern, aromatischen Pflanzen
und Friichten in Alkohol und Wasser verdankt. Seine extreme
Vielseitigkeit, die unverwechselbare leuchtend rote Farbe,
das intensive Aroma, der inspirierende Geschmack und

das Originalrezept von 1860 machen CAMPARI seit jeher

zum Symbol fiir Genuss und entfachen ein faszinierendes
Geschmackserlebnis. Diese Eigenschaften haben die Marke

CAMPARI auf der ganzen Welt als Ikone des leidenschaftlichen EIN KLASSIKER
italienischen Lebensstils beriihmt gemacht.

»» CAMPARI als essenzielle Zutat fiir jeden
Negroni, der weltweiten Nr. 1unter den
Classic-Cocktails.*

*Drinks International Brands Report 2024.
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APEROL wurde 1919 in der italienischen Stadt
Padua erfunden und ist der perfekte Aperitif.

Sein einzigartiger, bitter-siiBer Geschmack und seine
leuchtend orange Farbe gehen zuriick auf ein geheimes,
uber die Zeit unverandert gebliebenes Originalrezept: eine
perfekt ausgeglichene Komposition aus ausgewahlten
Grundzutaten mit Orangen, Krautern und Wurzeln.

ITALIENS COCKTAIL NR.T*

» Verkorpert pure italienische
Lebensfreude.

» Schafft unvergessliche Momente
mit Freunden.

» Ist die perfekte Wahl
fiir den Aperitif.

* Doxa-Onlinestudie, April 2024, Stichprobe N =1.800
Cocktailkonsumenten der letzten 3 Monate in Italien,
18-55 Jahre.
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FLASCHE
OFFNEN

APEROL SPRITZ
PERFEKT GEMIXT
AUF EIS
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SARTI

I'TALVA

Der fruchtige Spritz mit den Geschmacksnoten
von Mango, Passionsfrucht und sizilianischer
Blutorange.

SARTI Rosa ist die moderne Variante des klassischen
Spritz mit einem fruchtigen Charakter und einer lebhaften
rosa Farbe, die die lebendige italienische Aperitivo-Kultur
widerspiegelt. Ganz gleich, zu welchem Anlass.

Der fruchtige Geschmack unseres italienischen Aperitifs
SARTI Rosa passt immer, und die lebendige pinke Farbe des
Getranks steht fiir unvergessliche Momente.

.

LEICHTER GESCHMACK

» Ein fruchtiges Geschmackserlebnis mit
den Zitrusnoten sizilianischer Blutorange,
begleitet vom Geschmack von Mango und
Passionsfrucht.

» Dieser lebendige, pinke Eye-Catcher ist der

perfekte Begleiter fiir den Aperitivo-Moment.

An clegant mis of bl .l onse i
mungo & pus |
14% ALC VYOL 70 CLl

1
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CRODINO

NON-ALCOHOLIC SPRITZ

CRODINO ist die perfekte Antwort fiir jeden, der
nach einem authentischen und alkoholfreien
Aperitif-Genuss sucht.

Fein abgestimmt aus iiber 30 Krautern und Fruchtextrakten ist CRODINO als
beliebter ,Non-Alcoholic Spritz” fester Bestandteil der Genusskultur Italiens und

Wir noch heute nach dem kezept von ergestelit. EIN AUTHENTISCHER
droch et ach fem feeptvon B0 hergestell APERITIF SEIT 1965.

Der sympathische Bitter {iberzeugt mit einem unverkennbar samtig-bitteren
Geschmackserlebnis, der sonnengelben Farbe und der kleinen, stilvollen
Glasflasche. CRODINO steht fiir ein Genusserlebnis in entspannter Atmosphare und

Geselligkeit, um das Leben mit einem guten Drink zu zelebrieren. _ *““5;:1;:;”'” ‘

‘IC"Ro'D " “0 INFUSION MIT 17
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KYY

VODKA

EST. 1992 SAN FRANCISCO, USA

Die Premium-Spirituose in der kobaltblauen Flasche wird
mit Wasser hergestellt, das mit pazifischen Mineralien
aus der San-Francisco-Bay-Area behandelt und durch ; b :
kalifornischen Kalkstein gefiltert wird. Durch vierfache - =3 e/ B rncrse o
Destillation und dreifache Filtration besticht SKYY VODKA

mit seiner unverwechselbaren Reinheit. Das Ergebnis
iberzeugt sowohl Kenner als auch Trendsetter und
macht SKYY VODKA zur Grundlage fiir einen besonderen

Vodka & Soda. SAN FRANCISCO
IN JEDEM TROPFEN

»» SKYY VODKA besticht mit seiner
unverwechselbaren Reinheit.

» Vierfach destilliert und dreifach filtriert.
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Ein Stiick Geschichte abgefiillt in der Flasche: Ouzo 12.
Seit 1880 begeistert der legendare Ouzo aus Fass Nr. 12 mit
seinem unverwechselbaren aromatischen Geschmack - erst
die Gaste in der kleinen Taverne der Gebriider Kaloyiannis,
dann auf der ganzen Welt.

12 Gold

Weicher und milder Genuss - die moderne Interpretation des
griechischen Anislikors, der die siiBeren mediterranen Noten
betont.

FUR MEINE GUTEN FREUNDE

»» AuBergewdhnliches Aroma mit
Geschichte und Tradition.

» Pur, auf Eis oder als Longdrink
gemischt mit kaltem Wasser.

» Der perfekte Begleiter fiir gesellige
Momente mit Freunden.

LORIGINALREZEPT AUS FASS NR.12

.

(© ouzol2.de | #fiirmeinegutenfreunde | www.ouzo12.de
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DEN EISGEKUHLTEN
OUZO12 ODER
12 GOLD IN EIN
GLAS GEBEN

%QSCHMAC*
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AROMATISCH
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AMA

AVERNA

SICILIANO

Averna - der authentische sizilianische Amaro

-AMARO

verbindet seit iiber 150 Jahren Zitrusnoten mit mediterranen AVER&NW |
Krauteraromen. Der besonders milde Krauterlikor mit dem : s| ILIANO :
Geschmack Siziliens bildet den perfekten Abschluss fiir einen wl
langen Abend mit Freunden und Familie und zelebriert die AVERNA IST DER AMARO

traditionelle Amaro-Kultur auf sizilianisch-lassige Art. AUS SIZILIEN

»» AVERNA ist aus natiirlichen
Zutaten gemacht.

» Bitter-siiBer und milder Geschmack:
ein zuganglicher Amaro.

——
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GLAS MIT EISWIRFELN
UND AVERNA FULLEN

ZITRONENZESTE
AUSPRESSEN UND
"" INS GLAS GEBEN

%gSCHMAIc/r
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Jrangelico

Frangelico® ist ein traditionsreicher italienischer

y 4
Haselnusslikor, der seit iiber 300 Jahren im Piemont :lu'rang elico

hergestellt wird. Seine Wurzeln reichen zuriick bis in ein )
kleines Franziskanerkloster, wo Monche im 17. Jahrhundert @ EIEII-\\INGGEI!{[:&L)TEN
erstmals nach einem geheimen Rezept einen kostlichen IN EIN GLAS GEBEN

Haselnusslikor kreierten.

%Q%CHMAC*

EINZIGARTIGER GENUSS

» Frangelico eignet sich perfekt,
um mit Freunden anzustoBen und in
den Abend zu starten.

sUss
J arralaft]g;nda,
NUSSIG " pemontesiafornbra de
Meverso il suo amore dell;
etk S
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SOFORT cinsaTzBEREIT

Kein lastiges Einfrieren oder Warten - einfach Beutel aufschitteln,
offnen und direkt genielBen. Perfekt flir spontane Drinks!

LANGER «aur

Dank spezieller Herstellung schmilzt unser Eis extra langsam und halt
deine Drinks langer auf der perfekten Temperatur - ideal fiir heile Nachte.

STYLISCHES (t

Glasklare Ice Balls und XXL Cubes sehen nicht nur premium
aus, sondern heben deine Cocktails auf Bar-Niveau.

kin GESCHMACKS vix

Der Beutel schiitzt das Eis vor fremden Aromen -
deine Drinks schmecken immer fresh und unverfalscht.

PRO 1ipr

Lass die Eiswirfel kurz temperieren, bevor du sie ins Getrank gibst.
So vermeidest du Risse und sorgst fiir eine kristallklare Optik.

WALTER GOTT /»\mm«\
ICE FACTORY @ f ice-factory.de

" FREE




REZEPT-
IDEEI

fiir dich und deine Freunde

HIER 7 Oliven + Mozzarella-Ballchen

KLCKEN _ Ricotta und Roasted-Tomato-Bruschetta
Gegrillte Pfirsiche und Burrata mit Tomatensalat
Einfache Pizza
Griechischer Salat
Klassisches italienisches Tiramisu
Zitronentarte

CAMPARI GROUP




OLIVEN+
MOZZARELLA

Zutaten (fiir 4 Personen)

« gemischte Oliven

« 2 Pk. Mozzarella-Kugeln

«1kleine Knoblauchzehe

« 1EL frisch gehackte Krauter der Provence:
Rosmarin, Thymian, Majoran, Bohnenkraut,
alternativ auch getrocknet

« %2 TL Chilipulver (je nach Schirfe)

«1Tasse Olivendl

« 2 EL Pfefferkdrner

Zubereitung

Die Mozzarella-Kugeln gut abtropfen lassen. Die Knoblauchzehe
schalen und anschlieBend pressen. Den Knoblauch zusammen
mit dem 01, den Kréutern und dem Chilipulver vermengen. Die
Mozzarella-Kugeln und die Marinade gut miteinander verriihren
und in eine passende Schale oder Glas fiillen. Mit 0l auffiillen, bis
der Mozzarella bedeckt ist. Fiir mindestens 30 Min. ziehen lassen.

TIPP: Noch besser schmeckt der Mozzarella, wenn man ihn iiber
Nacht im Kiihlschrank ziehen lasst.

Das O schmeckt kdstlich zum Dippen mit einer Scheibe WeiBbrot.
Oliven und Mozzarella in Schalchen anrichten.

CAMPARI GROUP




Zutaten (fiir 2 Personen)
+ 280 g bunte Kirschtomaten
+ 2 Knoblauchzehen, grob in Scheiben geschnitten

« 5 EL natives Olivendl extra,
plus etwas mehr zum Betréufeln

+ Salz und Pfeffer nach Geschmack

« 450 g frischer Ricotta

» 8 Scheiben Landbrot (ca. 6 mm dick), getoastet
+ flockiges Meersalz zum Servieren

Zubereitung

Ofen auf 160 °C vorheizen. Tomaten mit Knoblauch, 1EL
Olivendl, Salz und Pfeffer vermengen und aufs Backblech
geben. Ca. 35 Min. backen, bis sie karamellisieren, dann in
eine Schiissel geben.

Ricotta auf das getoastete Brot streichen, mit den Tomaten
belegen und mit Olivendl, Salz und Pfeffer verfeinern.

CAMPARI GROUP



GEGRILLTE PFIRSICHE &
BURRAITAYGITI)

TOHATENSALAT

Zutaten (fiir 4 Personen)

« 1Handvoll Kirschtomaten

» 2 Handvoll Rucola

+ 2 reife Pfirsiche

« &4 EL extra natives Olivendl

« Saft einer halben Zitrone

« Meersalz nach Geschmack

« Chiliflocken nach Geschmack

+ 1Knoblauchzehe

* 2 Kugeln Burrata

+ 1Handvoll kleinblattriges Basilikum
« bunter Pfeffer nach Geschmack

« getrocknetes Basilikum nach Geschmack

Zubereitung

Tomaten waschen und je nach GraBe in Scheiben, Viertel oder
Halften schneiden. Auf einer groBen Platte oder in einer flachen
Schiissel anrichten. Pfirsiche halbieren, entkernen und in Spalten
schneiden. Die Pfirsichspalten kurz auf den heiBen Grill legen,

bis sie warm sind und leicht weich werden. AnschlieBend auf den
Tomaten verteilen. 3 EL Olivendl mit Zitronensaft in einer kleinen
Schiissel verquirlen. Mit Salz, Pfeffer und gepresstem Knoblauch
abschmecken. {iber die Tomaten und Pfirsiche geben und vorsichtig
vermengen. Burrata in Stiicke zupfen und auf dem Salat verteilen.
Mit etwas Olivendl betraufeln, Chiliflocken und getrocknetes Basili-
kum dariiber streuen.

CAMPARI GROUP



Zutaten (fiir 4 Personen)

+ 250 g Mehl

/2 TL Salz

«10 g frische Hefe oder 1Pk. Trockenhefe
+ 120 ml lauwarmes Wasser

« Olivendl

Zubereitung

Das Mehl in eine groBe Schiissel geben und einen halben

TL Salz untermischen. Die Hefe in einer Tasse lauwar-

mem Wasser (nicht zu heiB!) aufldsen und unter das

Mehl geben. Das Ganze ca. 15 Min. mit den Knethaken der
Kiichenmaschine oder eines Handriihrgerats zu einem

glatten, elastischen Teig verkneten. Alternativ auf einer

glatten bemehiten Flache mit der Hand kneten. Wenn der

Teig klebt, noch etwas Mehl hinzufiigen.

Nach dem Kneten den Teig mit einem feuchten Tuch abdecken

und 30 Minuten ruhen lassen. AnschlieBend den Teig vierteln und in
vier geformten Kugeln wieder zwei Stunden auf einem mit 0l gefetteten
Blech bei Zimmertemperatur gehen lassen.

Nun die vier Kugeln auf einer bemehiten Arbeitsflache zu je einem
Pizzaboden formen: Eine Vertiefung in die Mitte der Kugel driicken.
Diese dann von innen nach auBen vorsichtig mit der Hand ausweiten,
bis die Pizza ihre Form hat. Ein Nudelholz wiirde den luftigen Teig nur
platt machen. Die Pizzen nach Belieben belegen und nacheinander
bei 250 °C Ober- und Unterhitze fiir ca. 10 Min. backen.

CAMPARI GROUP




CRIECHISGHER

SALAT

Zutaten (fir 2 Personen)

« 2 Salatgurke » Salz und Pfeffer

» 250 g Tomaten o Y4 TL Zucker

« 2 rote Paprika « 3 EL Olivendl

« Y2 griine Paprika « 38 g schwarze Oliven (entsteint)
+ 1rote Zwiebel

+100 g Schafskase

+ 50 ml WeiBweinessig (oder der Saft einer Zitrone)

+ 4 TL getrocknete Krauter (z. B. Oregano, Thymian oder Dill)

Zubereitung

Die Gurke griindlich waschen, schalen und in Scheiben schneiden.
Tomaten vierteln. Paprika waschen, entkernen, vierteln und in
Streifen schneiden. Zwiebel schélen und in feine Streifen schnei-
den. Den Schafskase abtropfen lassen und in kleine Wiirfel oder
Scheiben schneiden. Oliven ebenfalls abtropfen lassen. In

einer kleinen Schiissel den WeiBweinessig (oder Zitro-

nensaft) mit Salz, Pfeffer, Zucker und den Krautern

gut verriihren. Das Olivendl langsam unterriihren,

bis das Dressing emulgiert. Alle vorbereiteten Zu-

taten (Gemiise, Schafskase und Oliven) in einer

groBen Salatschiissel vermengen. Das Dressing

iiber den Salat gieBen und gut durchmischen.

Nach Belieben noch einmal mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

CAMPARI GROUP



SASSISEHBSYITATENISEHBS

ARISY

Zutaten (fiir 4 Personen)

+ 500 g Mascarpone

+100 g Puderzucker

+ 200 g Loffelbiskuits

» L Eigelb

+ 2 EiweiB

» 3 Tassen abgekiihiter Kaffee

+ 2-3 EL Amaretto (nach Geschmack)

» ungesiiBtes Kakaopulver zum Bestreuen

Zubereitung

Eigelb mit Puderzucker schaumig schlagen, bis die Masse hell und
cremig ist. Amaretto unterriihren. Mascarpone vorsichtig mit einem
Schneebesen oder Kochldffel einarbeiten (nicht mit dem Mixer, sonst
wird die Masse zu fliissig). EiweiB steif schlagen und vorsichtig unter
die Mascarpone-Creme heben.

Ldffelbiskuits kurz in den kalten Kaffee tauchen und auf Kiichen-
papier etwas abtropfen lassen. Eine diinne Schicht Creme in

eine Auflaufform geben, dann eine Lage Biskuits darauf

verteilen. Diesen Vorgang wiederholen, bis alle Zutaten

aufgebraucht sind.

Das Tiramisu fiir mindestens 2-4 Stunden, am besten

iiber Nacht, im Kiihischrank durchziehen lassen. Vor

dem Servieren groBziigig mit

Kakaopulver bestreuen.

CAMPARI GROUP



TARTE

Zutaten Teig Zutaten Masse
«1Bio-Eigelb « 3 Bio-Eigelb

+ 2 EL Wasser (kalt) + 3 Bio-Eier

+1TL Vanilleextrakt +180 g Zucker

+175 g Mehl «180 ml Zitronensaft

+ 80 g Zucker « 2 EL Bio-Zitronenschale
+1Prise Salz «185 g Butter

+ 125 g Butter (weich)

Zubereitung Teig

Das Eigelb mit Wasser und der Vanille mischen und beiseite stellen. Das Mehl,
den Zucker und das Salz separat mischen und die Butter einkneten, bis es einen
gleichmaBigen Teig ergibt. Danach die Eimschung einkneten. Den Teig in Klar-
sichtfolie wickeln und 30 Min. in den KiihIschrank legen. Eine Tarte-/Quiche-
form mit Butter einfetten und den ausgerollten Teig hineinlegen, maglichst
ohne zu driicken. Der Rand sollte fingerbreite hoch sein. Die Form inklusive
des Teigs fiir 15 Minuten in die Gefriertruhe legen. Zwischenzeitlich

den Backofen auf 190 Grad vorwarmen und den Teig fiir 25-30 Min.

backen, bis er goldbraun ist. Abkiihlen lassen und derweil die

Fiillung vorbereiten.

Zubereitung Masse

Alle Zutaten in einem Topf mischen und auf dem Herd bei
mittlerer Hitze erwarmen. Dabei regelmaBig riihren, bis das
Eigelb stockt und die Fliissigkeit zu einer festen Masse wird.
Topf vom Herd nehmen und Inhalt durch ein grobmaschiges
Sieb laufen lassen. Die gesiebte Masse kann nun auf den
Kuchenboden gegeben werden. AnschlieBend 2-3 Stunden
in den Kiihischrank stellen. Zur Dekoration beim Servieren
eignen sich Zitronenscheiben und frische Pfefferminzblatter
sowie etwas Puderzucker.

CAMPARI GROUP



VIEL
SPISS

beim Mixen und
GenieBen!
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