Valentinstag: Alkoholfrei
& Anspruchsvoll

Lato: Ein kuratierter Guide fur den perfekten Abend
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Ein Neuer Anspruch

Vergessen Sie den "Kinderpunsch fur
Erwachsene". Die moderne alkoholfreie
Szene ist eine eigenstandige Kategorie mit
echtem Anspruch.

Warum alkoholfrei am Valentinstag?
Genuss ohne Reue, Raffinesse ohne
Kater. Es geht darum, aus Zutaten einen
echten Cocktail zu kreieren, keinen
besseren Fruchtsaft.
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Die Anatomie des guten Geschmacks

Balance

Das Dreieck aus StiRe, Saure
und einer dritten Komponente
(Bitterkeit, Scharfe, Wirze).
Fehlt eine Ecke, schmeckt der
Drink flach. Zitronensaft
schneidet Sul3e; Tonic bringt
Tiefe.
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Textur

Alkohol liefert Viskositat. Ohne
ihn droht der Drink ‘diinn’ zu
wirken. Die Losung: Sirupe flr
Korper, Kohlensaure zur
Belebung oder
Sahne/Kokosmilch fir
Cremigkeit.

Temperatur

Warme entlarvt reine Sul3e.
Die Angst vor Verwasserung
ist unbegrundet: Viel Eis kuhlt
schneller und schmilzt
langsamer als wenige Wirfel.
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Die Dramaturgie des Abends

Die Begleiter

Zum Essen: Leichtere Drinks, die
nicht mit dem Menl konkurrieren

Der Auftakt

Prickelnd & Festlich.
Ein Aperitif mit Bitternote.

Der Stimmungsmacher

Visueller Flair oder ein Energie-Kick
nach dem Essen.

Das Finale

SuR, schwer und cremig - das
flussige Dessert.
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High-End Culinary Editorial 16:9 Romantic Minimalism

Der Auftakt: Granataptel-Royal

Die alkoholfreie Antwort auf Kir Royal. Tiefrot und festlich.

Zutaten

e 4 c|l Granatapfelsaft

e 8 cl Sprudelwasser (oder alkoholfreier Sekt)
e Spritzer Limettensaft

e Granatapfelkerne

Zubereitung

Saft und Limette ins geklihlte Sektglas. Mit Sprudel auffiillen, vorsichtig
rihren. Kerne hineinwerfen - sie wirken wie Rubine am Boden.

Profi-Tipp: Der Rand

Glasrand mit Limette befeuchten und in Zucker tauchen. Fir Profis: Zucker mit
gefriergetrocknetem Himbeerpulver mischen fir Farbe und Geschmack.
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Die Wein-Alternative: Red Rose

Ein Highball mit Weincharakter — fruchtig, herb, erwachsen.
Der ideale Essensbegleiter.

Zutaten

¢ 16 cl roter Traubensaft (naturtriib)
e 4 c]l Himbeersirup, 2 cl Zitronensaft
e 1 cl Zuckersirup

e Tonic Water, Minze

Zubereitung

Alle Zutaten (aul3er Tonic) 10-12 Sekunden kraftig auf Eis
shaken. Uber frisches Eis abseihen (verhindert Verwasserung).
Vorsichtig mit Tonic aufftllen.

. Technik: Der Minze-Trick

Den Minzzweig vor dem Garnieren auf den Handriicken schlagen.
Das bricht die Zellwdnde und setzt atherische Ole frei.




Botanical Balance:
Himbeer-Rosmarin-Spritz

Harzige, kiihle Noten des Rosmarins erden die siifSe Beere.
Weit entfernt vom blof3en Fruchtsaft.

Zutaten

e Selbstgemachter Sirup (Wasser, Zucker, Rosmarin, Himbeeren)
e Kaltes Mineralwasser

Zubereitung

4-5 cl Sirup ins Ballonglas auf Eis. Mit 150 ml stark sprudelndem
Wasser auffillen.

Garnitur: Rosmarinzweig.

fE Wichtig: Temperatur

e

.= Der Sirup muss kalt sein, bevor er auf die Kohlensaure trifft.
" Warmer Sirup wiirde das Sprudeln sofort austreiben.
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Der Visuelle Moment:
Pink Drink

Ein Social-Media-Star mit Substanz. Pastellrosa,
cremig, mit floraler Note.

Zutaten

e 150 ml kalter Hibiskustee (stark)
e 50 ml Kokosmilch
e 2cl Vanillesirup, Eis

Zubereitung

Tee, Sirup und Eis ins Glas. Kokosmilch langsam
dazugiel3en. Nicht umrtihren! Die Milch vermischt sich
wolkig mit dem rosa Tee.

*Chemie-Hinweis*™*

lassen. Viel Eis und schnelles Servieren verhindern dies.

Achtung: Die Saure des Hibiskus kann die Kokosmilch gerinnen




Energie & Scharfe:
Love Potion

Ingwer liefert hier den 'Kick', der sonst vom Alkohol kommt.
Ein Drink, der aufregend statt brav ist.

Zutaten
¢ 25 ml Himbeersaft (selbstgemacht)
e 100 ml Ginger Beer (nicht Ginger Ale!)

e 2 cl Maracujasirup, 2 cl Zitronensaft

Zubereitung
Zilrone, Maracuja und Ginger Beer auf Eis verrithren. Dann

den roten Himbeersaft langsam lber einen Loffelrlicken
obenauf giel3en.

@©> Optik: Der Zaubertrank-Effekt |
Der rote Saft sinkt in Schlieren durch das gelbe Ginger !
Beer. Erst beim ersten Schluck umrihren. |
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Das fliissige Dessert:
Schoko-Kokos-Traum

Eine fliissige Praline. Perfekt als kronender Abschluss oder
Ersatz fuir den Nachtisch.

Zutaten

¢ 100 ml Kokosmilch, 100 ml Sahne
e 50 g geschmolzene Zartbitterschokolade
e 2 EL Kakaopulver, 2 EL Zucker

Zubereitung

Alle Zutaten mit einer Handvoll Eis im Standmixer auf hochster
Stufe blenden, bis die Textur "frozen" und cremig ist.

Garnitur: Knackiger Kontrast

Glasrand in geschmolzene Schokolade und dannin
Kakaopulver tauchen. Im Kiihlschrank fest werden lassen.
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Pure Eleganz: Virgin
Chocolate Martini

Erwachsen und elegant. Hier macht das Glas die Musik.

Zutaten

e 40 ml Schokoladensirup (hoher Kakaoanteil)
e 40 ml Sahne

¢ 20 ml Haselnussmilch
¢ 1 Prise Meersalz

Zubereitung

1. Dry Shake: Alles ohne Eis kréaftig schiitteln (emulgiert die Sahne).
2. Wet Shake: Eis dazu und erneut schiitteln.
3. In Martinischale abseihen.

./ Geschmack: Das Salz-Geheimnis

g Die Prise Meersalz nicht vergessen - sie hebt das
= Schokoladenaroma auf ein neues Level.
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Sektflote - Fiir alles Prickelnde (z.B. Granatapfel- Ballonglas - Fiir aromatische Drinks (z.B.
Royal). Halt die Kohlensaure gebiindelt. Rosmarin-Spritz). Lasst Raum fiir Krauteraromen.

Martinischale - Fur cremige Drinks ohne Eis. Tumbler/Longdrink - Fir alles ‘on the Rocks’.
Prasentiert die Textur. Robust fir viel Eis.
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Eis & Asthetik: Die Details 7 N
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» oo .
Klares Eis ok = )
Tribes Eis verwassert schneller. Der Trick: Wasser in einer 'LE:J
isolierten Box (Klihlbox) einfrieren. Es gefriert von oben nach @ - s
unten, Luftblasen werden verdrangt -> Glasklares Ergebnis. =
O v L i
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Die Erdbeer-Rose

Eine beeindruckende Garnitur.

Erdbeere aufspiel3en. Im unteren Drittel vier ‘Bliitenblatter’ einschneiden
und nach auBen biegen. Darliber eine zweite Reihe versetzt schneiden.
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Ihr Menii auf einen Blick

Aperitif
Granatapfel-Royal (Granatapfel, Limette, Sekt)

Dinner

Red Rose (Traube, Himbeer, Minze)
Himbeer-Rosmarin-Spritz

Mood

Pink Drink (Hibiskus, Kokos)
Love Potion (Ingwer, Maracuja)

Dessert

Schoko-Kokos-Traum
Virgin Chocolate Martini

Hinweis: Alle Sirupe und Safte idealerweise vorkdihlen.
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Playfair Display

Ein Abend., der bleibt

Guter Geschmack ist kein Zufall, sondern eine Frage von Balance, Temperatur und
Technik. Geniel3en Sie lhren Valentinstag mit klarem Kopf und vollem Aroma.

Lato
Meugierig geblieben? Die Welt der alkohoifreien Cocktails bietet noch mehr Tiefe - von Capsaicin flir den 'Biss' bis zur Vakuumdestillation.
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