
 
Cocktail -Premix „ àBarthol “  *  Stand 4/2026  

- Rezeptempfehlung für Cocktails aus Ihrem Destillat  -   
   

Mit dem intensiven Aroma frischer Citrusfrüchte und der   
feinen Bittere und leuchtenden Farbe des Blutwurzes   
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)* kreiert von und benannt nach Frank Bartholomäi, s eit über 
      25 Jahren für Sie und uns unterwegs im Außend ienst  
 

  

 

Hintergrund: 
Aromatisierte Spirituosen, Liköre und Cock-
tails erfreuen sich inzwischen wachsender 
Nachfrage. Dies bietet Möglichkeiten, mit feh-
lerfreien, z.T. auch aromaschwachen oder ab-
sichtlich im Aroma geschwächten Destillaten 
durch Aromatisierung und Süßung den Ge-
schmack des modernen Genießers zu treffen.  
 

In unserem Infoblatt „Spirituosen aus selbst 
erzeugten Destillaten “ finden Sie bereits ei-
nige Rezeptvorschläge für Mischspirituosen  
auf der Basis von eigenem Alkohol. 
 

Hier folgt nun die Beschreibung eines  Cock-
tail-Premixes  ebenfalls auf der Grundlage Ih-
res Destillates, das Sie mit zwei natürlichen 
Aromaextrakten aromatisieren, mit Invertzu-
cker süßen und mit enthärtetem Wasser auf 
etwa 18%vol zu einem haltbaren Endprodukt 
ausmischen. Dieses muss aufgrund seiner 
Zusammensetzung als „Likör“ deklariert wer-
den. 
Die Verwendung fertiger Aromaextrakte ge-
währleistet dabei neben der ständigen Verfüg-
barkeit eine standardisierte Qualität. Sie sor-
gen für die Stabilität der kräftig-frischen Aro-
men und der leuchtenden Farbe des aus dem 
Premix ausgemischten Cocktails ohne künst-
liche Farbstoffe. 
Über die Dosierung liegt es in Ihrer Hand, die 
Balance zwischen Zitrusfrucht und Bittere 
nach Ihrem Geschmack zu optimieren. 
 
 
 

  
Hinweis zur Zutat „Destillat“  
Die Rezeptur für 100 Liter Cocktail-Premix er-
fordert die Zugabe von etwa 15 Litern reinen 
Alkohols. Es ist ebenfalls Geschmackssache, 
ob Sie dafür 15 Liter Feinsprit (Trinkalkohol 
mit 96%vol) oder alternativ ein sauberes, evtl. 
vor der wiederholten Destillation mit Aktiv-
kohle geschöntes Destillat verwenden. 
 
Ungefähre Rezepturempfehlung für den 
Cocktail-Premix: 

• 25 L eigenes Destillat mit 60%vol, 
• ca. 50 L Wasser, enthärtet, 
• 15 L Invertzuckersirup, 72,7%mas, 
• 2 L Orangenliköraroma „C“ (Art. 0843), 
• 6 L Blutwurzextrakt, flüssig (Art. 0956), 
 

mischen und mit enthärtetem Wasser auf 
100 L auffüllen bzw. auf die gewünschte Al-
koholstärke (wegen der mikrobiologischen 
Stabilität nicht unter 17%vol!) einstellen. 
 

Die fertige Mischung sollte für mindestens 
drei Wochen kühl gelagert und erst dann fil-
triert werden, um einer gelegentlich auftre-
tenden natürlichen Feinsttrübung auf der 
Flasche vorzubeugen. 

 
Alle Informationen in dieser Druckschrift entsprechen unse-
ren derzeitigen Erfahrungen und Kenntnissen. Schliessmann 
Kellerei-Chemie garantiert weder, dass die Produkte ohne 
vorheriges sorgfältiges Erproben, wie oben beschrieben, ver-
wendet werden können, noch, dass durch ihren Gebrauch 
nicht Patentrechte Dritter verletzt werden. 


