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»Quand le vin est tiré, il faut le boire.«
»Wenn der Wein geodffnet ist, muss er getrunken werden.«

(Franzosisches Sprichwort)



La preface - das Vorwort
Liebe Leserinnen und Leser,

herzlich  willkommen zu »Vive la France: Sommerliche
Getrankegensse aus Frankreich«! In diesem Buch habe ich fiir Sie eine
erfrischende Sammlung von Rezepten zusammengestellt, die Sie auf
eine kulinarische Reise durch die franzésische Sommerkultur entfiihren
werden.

Frankreich ist nicht nur fir seine exquisite Kiiche und feinen Weine
bekannt, sondern auch fiir seine vielfdltigen und erfrischenden
Getranke, die perfekt zum Genuss an warmen Sommertagen passen.
Ob Sie auf einer Terrasse sitzen, am Strand entspannen oder einen
gemitlichen Abend mit Freunden verbringen - ein erfrischendes
Getrank aus Frankreich ist immer die richtige Wahl.

In diesem Buch finden Sie eine breite Palette an kostlichen
Sommerdrinks, die alle aus den verschiedenen Regionen Frankreichs
stammen. Von klassischen Aperitifs wie dem berihmten Kir und dem
spritzigen Lillet Spritz bis hin zu einzigartigen Kreationen wie dem
exotischen Chambord Royale oder dem erfrischenden Citron Basilic -
hier ist fir jeden Geschmack etwas dabei.

Ich méchte Ihnen nicht nur die Rezepte fiir diese kdstlichen Getranke
prasentieren, sondern auch die Geschichten und Traditionen dahinter
teilen. Erfahren Sie mehr tiber die franzdsische Kultur, die Verwendung
einheimischer Zutaten und die Kunst der Zubereitung, die diese
Getranke so besonders machen.

Ich hoffe, dass dieses Buch Sie dazu inspiriert, lhre eigenen
franzésischen Sommergetrdanke zu mixen und dabei den Charme und



die Eleganz Frankreichs in |hren eigenen vier Wanden zu spiren.
Entdecken Sie die Vielfalt der Aromen, lassen Sie sich von den
farbenfrohen Kreationen verfiihren und genieBen Sie die herrliche
Leichtigkeit des franzésischen Sommers.

Ich méchte mich bei allen bedanken, die mich bei der Erstellung dieses
Buches unterstlitzt haben, insbesondere bei den talentierten
Barkeepern und Experten, die ihre Rezepte und ihr Wissen mit mir
geteilt haben. Ein besonderer Dank gilt auch meinen Leserinnen und
Lesern, die sich auf diese kulinarische Reise begeben und die Schonheit
der franzésischen Sommergetranke entdecken méchten.

Also, lehnen Sie sich zurlick, lassen Sie die franzésische Sonne in |hr
Glas scheinen und stoBen Sie mit uns an auf »Vive la France:
Sommerliche Getrdankegeniisse aus Frankreich«!

Santé!

Leachim Sachet



Die wichtigsten Zutaten

Franzosische Sommergetranke zeichnen sich durch die Verwendung
frischer und qualitativ hochwertiger Zutaten aus, die den Geschmack
und das Aroma der Getranke hervorheben. Hier sind einige der
wichtigsten Zutaten, die in franzdsischen Sommergetranken haufig
verwendet werden:
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Frisches Obst: In vielen franzosischen Sommergetranken
spielen frische Friichte eine wichtige Rolle. Ob Zitronen,
Limetten, Orangen, Beeren, Melonen oder exotische Friichte
wie Ananas und Mango - sie verleihen den Getranken eine
natilirliche StiRe und erfrischende Frische.

Krduter und Gewiirze: Krduter wie Minze, Basilikum, Thymian
und Lavendel werden haufig verwendet, um den Getranken ein
aromatisches und belebendes Element zu verleihen. Gewiirze
wie Zimt, Ingwer und Nelken werden ebenfalls manchmal in
warmen Sommergetranken verwendet, um eine wiirzige Note
hinzuzufiigen.

Sirupe und Likére: Sirupe wie Grenadine, Himbeersirup,
Holunderblitensirup und Minzsirup werden verwendet, um
den Getranken eine siiRe und aromatische Note zu verleihen.
Likore wie Creme de Cassis (schwarze Johannisbeerlikér) und
Grand Marnier (Orangenlikor) werden oft fir die berihmten
franzosischen Aperitifs verwendet.

Weine und Schaumweine: Frankreich ist fiir seine erlesenen
Weine bekannt, und einige Getranke, wie der Kir oder Kir
Royale, werden mit WeiBwein oder Champagner zubereitet.
Die Wahl des Weins kann den Geschmack und Charakter des
Getranks erheblich beeinflussen.

Sodawasser und Mineralwasser: Um die Getrdanke zu
erfrischen und mit Sprudel zu versehen, werden Sodawasser



und Mineralwasser verwendet. Sie sorgen fir eine angenehme
Kohlensdaure und verleihen den Getranken eine leichtere
Konsistenz.

1k Zucker und Zuckersirup: Um die SiRe auszugleichen oder zu
verstarken, wird in vielen franzosischen Sommergetrianken
Zucker oder Zuckersirup verwendet. Dies hilft auch dabei, die
Aromen der anderen Zutaten auszugleichen und
hervorzuheben.

Diese Zutaten werden je nach Rezept und persénlichem Geschmack
kombiniert, um eine Vielzahl von erfrischenden und kostlichen
Sommergetranken zu kreieren. Die franzosische Kiiche legt groRen
Wert auf Qualitat und frische Zutaten, und das gilt auch fur die
Getranke, die in den warmen Sommermonaten genossen werden.

Gonnen Sie sich einen Hauch franzosischer Eleganz und genielRen Sie
die herrlichen Aromen der franzdsischen Sommergetranke!



Wichtige Kiichenhelfer

Bei der Zubereitung von franzdsischen Sommergetranken gibt es einige
Klchenhelfer, die Ihnen helfen kénnen, die gewlinschten Ergebnisse zu
erzielen. Hier sind einige der wichtigsten Kichenhelfer, die bei der
Zubereitung franzdsischer Sommergetranke natzlich sein konnen:
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Cocktailshaker: Ein Cocktailshaker ist ein unverzichtbares
Werkzeug fiir die Zubereitung von gemixten Getranken. Mit
einem Shaker kénnen Sie die Zutaten gut vermischen und fir
eine gleichmaBige Verteilung der Aromen sorgen. Es gibt
verschiedene Arten von Cocktailshakern, einschlielich Boston
Shaker (bestehend aus einem Glas und einem Metallbecher)
oder Cobbler Shaker (mit einem integrierten Sieb).

Muddler: Ein Muddler ist ein StoRel, der verwendet wird, um
Frichte, Krauter oder Zucker in einem Cocktailglas zu
zerdricken. Dies hilft dabei, die Aromen freizusetzen und den
Geschmack des Getranks zu intensivieren. Ein Muddler besteht
normalerweise aus Holz oder Edelstahl und hat an einem Ende
eine flache Flache.

Barloffel: Ein langer, spiralformiger Barloffel ist praktisch, um
Zutaten im Glas zu rihren und zu mischen. Mit dem langen Stiel
konnen Sie das Getrdank problemlos umrihren, ohne die
Eiswirfel im Glas zu storen. Einige Barloffel haben auch ein
Ende, das als Jigger (Dosierer) verwendet werden kann, um die
richtige Menge an Spirituosen abzumessen.

CocktailmaR: Ein CocktailmaR (Jigger) ist ein kleines Werkzeug
mit zwei konischen Schalen, die unterschiedliche Mengen an
Flussigkeit messen kdnnen. Es ist praktisch, um die richtige
Menge an Spirituosen, Sirup oder Saften abzumessen und
sicherzustellen, dass die Getranke gut ausbalanciert sind.

10



1k Zitruspresse: Eine Zitruspresse ist ein nutzliches Werkzeug, um
frischen Saft aus Zitronen, Limetten oder Orangen zu gewinnen.
Frischer Zitrus saft bringt eine natirliche Frische und Saure in
die Getranke und ist in vielen franzosischen Sommergetranken
unverzichtbar.

1I Strainer: Ein Strainer oder Barsieb wird verwendet, um
Eiswirfel, Fruchtstiicke oder andere Feststoffe aus dem
Getrank zu filtern, wenn es in das Servierglas gegossen wird. Ein
feinmaschiger Barsieb sorgt dafiir, dass das Getrank glatt und
frei von unerwiinschten Riickstanden ist.

11 Eiswiirfelbehdlter: Eis ist ein wichtiger Bestandteil vieler
Sommergetranke, um sie kihl und erfrischend zu halten. Ein
Eiswiirfelbehdlter mit verschiedenen GroRen von Eiswiirfeln
kann lhnen helfen, das Eis nach Bedarf anzupassen und eine
gleichmaRige Kiihlung der Getranke zu gewahrleisten.

11 Stilvolle Servierglaser: Fir die Prasentation lhrer franzdsischen
Sommergetranke sind stilvolle Servierglaser von Vorteil. Je nach
Getrank konnen Sie klassische Highball-Glaser, Weinglaser,
Tumbler oder spezielle Cocktailglaser verwenden. Wahlen Sie
Glaser, die zu den Getrdanken passen und das Aroma und die
Optik der Drinks unterstreichen.

Diese Kichenhelfer sind nitzliche Werkzeuge, um lhre franzésischen
Sommergetranke zu mixen und das bestmogliche Ergebnis zu erzielen.
Je nach Rezept und personlichen Vorlieben kénnen jedoch auch
andere Werkzeuge und Utensilien von Nutzen sein. GenielRen Sie die
Zubereitung lhrer franzosischen Sommergetranke und erfreuen Sie
sich an den erfrischenden Aromen der franzdsischen Kiiche!
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Wichtige Glaser und Glasformen

Es gibt eine Vielzahl von Glaswaren, die speziell fiir alkoholische und
alkoholfreie Getranke entwickelt wurden. Die Wahl des richtigen
Glases kann das Trinkerlebnis verbessern, indem es die Aromen, den
Geschmack und die Prasentation des Getranks betont. Hier sind einige
der wichtigsten Glasarten fiir verschiedene Arten von Getranken:

1t Weinglas: Weinglaser gibt es in verschiedenen Formen und
GrolRen, abhangig von der Art des Weins. Rotweinglaser sind in
der Regel groBer und bauchiger, um die Aromen zu entfalten.
WeilRweingldaser sind etwas kleiner und schmaler. Die
tulpenformigen Glaser fir Schaumweine und Champagner
unterstitzen die Bildung von Perlen und die Erhaltung der
Aromen.

1t Cocktailglas: Cocktailglaser haben oft eine konische Form mit
einem langen Stiel. Sie sind ideal fir Cocktails wie Martinis,
Daiquiris und Margaritas. Das stilvolle Design betont die Farben
und Texturen des Getranks.

1t Highball-Glas: Highball-Glaser sind hohe, schlanke Glaser mit
einem grofleren Fassungsvermogen. Sie werden haufig fur
Longdrinks und Highball-Cocktails verwendet, die Alkohol mit
Soda oder Limonade mischen.

1. Tumbler-Glas: Tumbler-Glaser, auch bekannt als Rocks-Glaser
oder Old Fashioned-Glaser, sind kurz und breit mit einer dicken
Basis. Sie eignen sich fiir Getranke wie Whisky, Scotch, Bourbon
oder Rum. Das robuste Glas liegt gut in der Hand und eignet
sich auch fir das Servieren von Wasser oder alkoholfreien
Getranken.

1t Martini-Glas: Martini-Glaser haben eine V-férmige Schale mit
einem langen Stiel. Sie werden hauptsachlich fur Martini-

12
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Cocktails verwendet, um die Eleganz und das glamourose
Erscheinungsbild des Getranks zu betonen.

Bierglas: Bierglaser gibt es in verschiedenen Formen und
GrolRen, je nach Biersorte. Es gibt Tulpen- oder Weizenglaser
fiir belgisches Bier, Pint-Glaser fiir englisches Ale oder Stangen
fiir Lagerbiere.

Margarita-Glas: Margarita-Glaser sind grofle, schalenférmige
Glaser mit einem Salzrand. Sie werden traditionell flr
Margaritas verwendet, kdnnen aber auch fiir andere tropische
Cocktails geeignet sein.

Schnapsglas: Schnapsglaser sind kleine, konische Glaser, die fur
den Genuss von Spirituosen in kleinen Mengen verwendet
werden. Sie werden oft fur Brande, Likére und Grappas
verwendet.

Longdrink-Glas: Longdrink-Gldaser sind dhnlich wie Highball-
Glaser, aber etwas groBer. Sie eignen sich fur erfrischende,
langsamere Cocktails, die mit mehr Eis und gréBeren Mengen
an Mischgetranken serviert werden.

Glas fiir alkoholfreie Getranke: Fir alkoholfreie Getranke gibt
es keine spezifischen Glasvorschriften. Allerdings kdnnen
stilvolle Glaser wie Collins-Glaser, Highball-Glaser oder
Tumbler-Glaser verwendet werden, um die Prasentation zu
verbessern.

Es ist wichtig zu beachten, dass die Wahl des richtigen Glases von
personlichen Vorlieben, dem jeweiligen Getrank und dem Anlass
abhangt. Die richtige Glaswahl kann das Getrank besser zur Geltung
bringen und das Gesamterlebnis verbessern. Ich empfehle daher
ausdruicklich die Nutzung schoner Glaser.
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Alkoholhaltige Sommergetranke

Franzosische Sommergetranke mit Alkohol sind nicht nur eine
erfrischende Maoglichkeit, sich an heiRen Tagen abzukiihlen, sondern
sie verkdrpern auch ein ganz bestimmtes Lebensgefiihl. Sie sind ein
Ausdruck der franzdsischen Kultur des Genusses, der Entspannung und
des Zusammenkommens mit Freunden und Familie.

In Frankreich wird das Leben im Sommer gerne im Freien genossen, sei
es auf sonnigen Terrassen, an malerischen Flussufern oder in
schattigen Garten. Die franzosischen Sommergetrianke begleiten diese
Momente des Zusammenseins und unterstreichen die Freude am
Genuss.

Ein beliebter Aperitif ist der Kir, der oft als Auftakt zu einem
gemitlichen Abendessen im Freien serviert wird. Der Kir, bestehend
aus Weillwein und einem Hauch fruchtigen Likérs, erfrischt den
Gaumen und stimmt auf den Genuss ein. Er symbolisiert die
franzosische Kunst, das Leben zu feiern und die kleinen Freuden des
Alltags zu geniel3en.

Ein weiteres Getrank, das oft mit dem franzosischen Sommer in
Verbindung gebracht wird, ist der spritzige Lillet Spritz. Dieses
erfrischende Mixgetrank mit einem Hauch von Bitterkeit wird mit
frischen Zutaten wie Minze und Orangenscheiben verfeinert. Der Lillet
Spritz verkorpert den leichten und ungezwungenen Charakter des
franzésischen Sommers und ist eine perfekte Begleitung fur gesellige
Zusammenkiinfte im Freien.

Darliber hinaus werden in Frankreich auch kreative Cocktails mit

frischen Frichten und aromatischen Spirituosen genossen. Ob ein
exotischer Mojito mit frischer Minze und Limettensaft oder ein
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eleganter Champagne Cocktail mit einem Hauch von Likor - diese
Getranke reprasentieren die Vielfalt und Raffinesse der franz6sischen
Cocktailkultur.

Das franzosische Lebensgefiihl im Sommer dreht sich um Genuss,
Entspannung und die Kunst, das Leben zu feiern. Es geht darum, die
schonen Momente des Lebens zu zelebrieren, sei es in einer
malerischen Umgebung, beim gemeinsamen Essen oder bei einem
Treffen mit Freunden. Die franzdsischen Sommergetranke mit Alkohol
passen perfekt in dieses Lebensgefiihl, indem sie eine verlockende
Mischung aus Geschmack, Erfrischung und geselligem Beisammensein
bieten.

Wenn man sich in einem franzésischen Café an der Seine oder auf
einer sonnigen Terrasse wiederfindet, kann man sich von der
Leichtigkeit und Eleganz der franzosischen Sommergetranke mit
Alkohol inspirieren lassen. Sie erwecken das Gefiihl des Savoir-vivre
und lassen uns die Schonheit des Augenblicks genielRen. StolRen Sie an
und lassen Sie sich von der franzosischen Lebensart verzaubern -
Santé!

15



1. Kir

Kir ist ein klassischer franz6sischer Aperitif, der aus Creme de Cassis
(Likor aus schwarzen Johannisbeeren) und WeiRwein besteht. Der
Cocktail ist nach Félix Kir benannt, einem ehemaligen Blrgermeister
von Dijon im Burgund, der fiir seine Liebe zu diesem Getrank bekannt
war. Kir ist erfrischend, fruchtig und leicht stRBlich im Geschmack und
wird oft vor dem Essen als Aperitif serviert.

Zutaten:

1. 30 ml Creme de Cassis

1t 120 ml trockener WeiBwein (traditionell wird ein burgundischer
Aligoté-Wein verwendet)

1t Optional: Eiswirfel oder gekiihlter Sekt zum AufgieRen

Anleitung:

1. In ein Weinglas 30 ml Créme de Cassis gieRen.

2. Den trockenen Weillwein langsam Uber den Cassis-Likor
giellen. Dabei entsteht eine klare Trennschicht zwischen dem
dunklen Likér und dem Weillwein.

3. Optional: Fir einen Kir Royal kann der Kir mit gekiihltem Sekt
aufgefillt werden.

4. Vorsichtig umriihren, um den Cassis-Likor und den Wein leicht
zu vermischen.

5. Nach Belieben kdnnen einige Eiswirfel hinzugefligt werden, um
den Kir zu kihlen.

6. Den Kir gekuhlt servieren und genieRen.

Kir ist ein eleganter und erfrischender Aperitif, der sich perfekt fir
gesellige Zusammenkiinfte und festliche Anlasse eignet. Der fruchtige

16



Geschmack des Creme de Cassis in Kombination mit dem trockenen
Weilwein sorgt fir eine harmonische Balance. Obwohl traditionell mit
Aligoté-Wein zubereitet, konnen Sie auch andere trockene WeilRweine
Ihrer Wahl verwenden, um den Kir an lhren personlichen Geschmack
anzupassen.

Santé!
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2. Kir Royal

Kir Royal ist eine elegante Variation des klassischen franzésischen
Aperitifs Kir. Der Unterschied besteht darin, dass statt trockenem
Weillwein, gekihlter Sekt verwendet wird, um dem Getriank eine
sprudelnde und festliche Note zu verleihen. Kir Royal ist ein beliebter
Aperitif fir besondere Anlasse und wird oft bei Feierlichkeiten oder
festlichen Zusammenkiinften serviert.

Zutaten:

11
1t

1t

30 ml Créeme de Cassis (schwarzer Johannisbeerlikor)

Gekuhlter Sekt (traditionell Champagner, aber auch andere
Schaumweine wie Prosecco oder Cava kdnnen verwendet
werden)

Optional: frische Beeren (zum Garnieren)

Anleitung:

1. In ein Champagnerglas oder ein Sektglas 30 ml Creme de Cassis
giel3en.

2. Den gekihlten Sekt langsam Uber den Cassis-Likor gieRBen, bis
das Glas fast voll ist. Dabei entsteht eine klare Trennschicht
zwischen dem dunklen Likér und dem Sekt.

3. Vorsichtig umrihren, um den Cassis-Likor und den Sekt leicht
zu vermischen.

4. Optional: Zur Dekoration des Glases kénnen einige frische
Beeren, wie zum Beispiel Himbeeren oder Johannisbeeren,
hinzugefligt werden.

5. Den Kir Royal gekiihlt servieren und geniel3en.

18



Kir Royal ist ein erfrischender und eleganter Aperitif, der einen Hauch
von Luxus verleiht. Die Kombination aus dem fruchtigen Geschmack
des Cassis-Likérs und der prickelnden Textur des Sekts macht ihn zu
einem perfekten Getrdnk flr festliche Anldsse oder als
BegriRungsdrink bei besonderen Feierlichkeiten. StoBen Sie mit einem
Glas Kir Royal an und genieBen Sie den festlichen Zauber dieses
zeitlosen Aperitifs.

Santé!
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3. La Violette

La Violette ist ein erfrischendes franzosisches Cocktailgetrank mit
einem blumigen Aroma von Veilchen. Es zeichnet sich durch seine
violette Farbe und seinen delikaten Geschmack aus. Die Kombination
aus Veilchensirup, Gin, Zitronensaft und Zucker verleiht diesem
Cocktail seine einzigartige Note.

Zutaten:

1t

2 cl Veilchensirup

1t 4 cl Gin

1t Saft von 1/2 Zitrone

1t 1 Teeloffel Zucker

1t Eiswdrfel

1t Veilchenbliten zur Garnierung (optional)

Anleitung:

1. Fulle einen Cocktailshaker zur Halfte mit Eiswurfeln.

2. Fuge dem Shaker 2 cl Veilchensirup, 4 cl Gin, den Saft einer
halben Zitrone und 1 Teel6ffel Zucker hinzu.

3. VerschlieBe den Shaker fest und schittle ihn kraftig, um die
Zutaten gut zu vermischen und zu kihlen.

4. Nimm ein Cocktailglas und fiille es mit einigen Eiswirfeln.

5. Gielle den Inhalt des Cocktailshakers durch ein Barsieb in das
Glas, um das Eis abzufangen.

6. Ruhre vorsichtig um, um den Cocktail zu mischen.

7. Nach Belieben kannst du den Cocktail mit einigen
Veilchenbliten garnieren.

8. Serviere La Violette sofort und geniefe ihn eiskalt.
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