


Langt fére, och med all sakerhet Gven langt efter, min tid i branschen
har Gin & Tonic helt ohotat varit den mest bestallda och den mest
sélda drinken i varldens barer. En GT har spant éver generationer

av drickare och har lika ofta varit ett sakert kort i brist pé fantasi hos
bestdllaren som ndr det finns en osdkerhet kring barens cocktailutbud.
En av de kanske viktigaste anledningarna till framgé&ngen och
tidlésheten ar sakerligen den totala enkelheten: gin och tonic i ett
glas med lite is och i rimligaste fall nédgon skiva citrusfrukt eller annan

garnering.

Sedan hande nagot. Med start i spanska Baskien, och den nya mat-
och restaurangkultur som skdljde dver oss under 00-talets andra
halft, bérjade barens totala arbetshast Gin & Tonic att féréndras.
Eller kanske till och med féradlas. Det blev skillnad pé& GT och GT.
Den stora massan ville saklart fortfarande ha det enkelt, gin och
tonic i ett glas med is, precis som tidigare. Men konnassérerna,
kénnarna, matbloggarna och de beresta, de visste vad de ville ha
och hur det skulle se ut. Specifik gin, gérna ndgon som inte fanns
pd barhyllan; En riktigt bra tonic, dé& utbudet vid den har tiden var
valdigt sparsmakat forblev “en riktigt bra tonic” hégst odefinierat;
Ingen frukt utan bara zest fran citrus dar skalens oljor skickligt
pressats ut dver drinken med hjalp av tva ténger, precis som de
éldre farbréderna i San Sebastian i Baskien gjorde vid den senaste
kulinariska pilgrimsfarden; Mycket is, s& det inte blir blaskigt och
slutligen, det allra viktigaste signumet for att sticka ut fran de vanliga
dédliga slentriandrickarna av GT - den skulle serveras i en Copa.
"Jaha, ni har inga Gin & Tonic Copas, men ta ett stort rédvinsglas
bara. Garna en bourgognekupal”. Just det, en till viktig detalj,
tonicen skulle varsamt héallas langs med barskedens skaft for att inte

tappa for mycket kolsyra.

Som bartender kan jag val inte sédga att jag var jatteimponerad av
det har spektaklet och kande mest att jag sett det férut i olika former.
Nar kdnnarna upptackte Old-Fashioned och skulle skola oss i vikten
av att réra ut varje isbit var fér sig eller nér Dry Martini genom

olika underfundiga pé&hitt mest skulle besta av ett glas kall gin. Men
sent ska syndarna vakna och jag méste idag medge att den négot
pretentiésa utvecklingen av Gin & Tonic faktiskt lett oss fram till
n&got. Med en nyvunnen respekt for den allra enklaste formen av
blandad drink, och med ett utbud av séval gin som tonic jag bara
kunde drémma om dé&, omfamnar jag nu Gin & Tonic. Lat mig darfér
f& presentera ett antal férslag pé serveringar och matchningar utifran
den breda portfélj gin vi pa Pernod Ricard Sweden erbjuder och den

makaldsa flora tonic véra kollegor i branschen tillhandahéller.

Varsdgoda, och glém aldrig att allt ni laser har bara ar férslag och
rekommendationer och inte skrivet i sten. Dofta, smaka och kénn efter
vad som funkar och vad du sjalv vill servera dina géster. Vi blandar

grogg och tar hand om folk, inte mer an sé.

Bjorn Kjellberg
Bartender sedan 2002
Gin & Tonic-fralst sedan 2015



BJORN KJELLBERG

Min karriar som bartender bdrjade 2002 i hemstaden Vaxjo i Smaland. Via hotell, nattklubbar, restauranger
och espressobarer i Malmé hamnade jag 2007 i Stockholm. Parallellt med krogen har jag sedan 2006 arbetat
valdigt mycket med utbildning, inspiration och olika varumérken. Aven om Sverige alltid varit min bas och

mitt hem, har mycket av mitt arbete utanfér baren varit internationellt. Genom ynnesten att f& se och falja
dryckesvarlden fran bada sidorna av bardisken har jag verkligen haft férsta parkett till att félja alla de trender

och den utveckling de senaste tvad decennierna bjudit pé.






GIN

Forr fanns det gin, en sprit som smakar enbar i férsta rummet och citrus i det andra och dérefter ett
sammelsurium av olika &rter och kryddor, som ger mer eller mindre unik komplexitet. [dag spénner profilerna
och uttrycken dver ett betydligt bredare spektrum. En sak jag verkligen gillar med vér portfélj aér att den tacker
det mesta. Frén den stilbildande ultraklassikern Plymouth till arbetshdsten och nollmeridianen Beefeater; fran
kryddkakofonin och definitionsutmanaren Monkey 47 till nykomlingen och den hégljutt diskreta Malfy och
slutligen tva olika nyanser av ginlikéren sloe gin och den omdebatterade, men hagt dlskade Beefeater Pink.
Kénner man fér att avstd fran alkohol sé finns det alternativ dven har genom Ceder’s tva olika smakprofiler.

Totalt finns det 14 olika alternativ att tillga.

Tumregeln f6r mig brukar vara att férst definiera ginens huvudkaraktar och utifrén den matcha med en tonic som
gér i samma anda. Traditionell, torr, citrusdriven, blommig, értig och kryddig eller fruktig och sét. Alternativet
till att para ihop kaka-séker-maka ar att bryta av med det motsatta genom att exempelvis l&ta en sétare gin
mdtas upp av en torrare tonic eller ge en citrusdriven gin en snygg blommighet genom sin tonicpartner. Det
handlar nastan mer om vad du vill férmedla @n vad som faktiskt funkar. Med nagra f& undantag ar det sallan

att en gediget tillverkad gin totalt kraschar mot en dito tonic.






TONIC

Tonic ar det kanske bredaste och svaraste omré&det i den har ekvationen. Det finns nastan fér ménga varianter
att vélja pé& och nya tycks dyka upp nastan dagligen. Varfér jag haller tonic som det kanske svaraste @r inte
for det ar svart att smaka sig fram till vad som funkar, utan mer for att det ar svart att lagerhalla ett stort utbud
i baren. En flaska gin p& hyllan kan récka ganska léngt medan en ensam flaska tonic i kylen inte ger lycka till
s& mdanga gaster. Till skillnad frén gin har tonic aven ett hdgst tydligt bast fére-datum. Kan man lagerhélla och
ha rotation pd ett stort antal tonic @r det bra. Kan man bara haélla ett par tre olika tycker jag man gér bast i att
leta efter en riktigt bra arbetshast av traditionell tonic, som funkar till det mesta och sedan komplettera med en
eller ett par lite roligare smaksatta tonic som komplement och ha tvé, tre olika signaturkombinationer av GT till
respektive tonic i rockdrmen. Ar man begransad till endast en tonic far man istdllet lata gin och garnering sté
for det personliga. Att aldrig se begransningar som hinder utan alltid som méjligheter for kreativitet ar nagot vi

bartendrar gjort sedan Jerry Thomas glansdagar pé& 1800-talet och innan dess.






GARNERING

| bérjan var det en, och endast en, garnering som gallde, en skiva citron. Sedan kom lime och dé& delades
varlden upp i tvé lager. Citronlagret - for s& har det alltid varit, och Limelagret - fér det ar original frén det
tidiga 1800-talets indiska tropiker. Sen férandrades allt och gurka blev den mest rimliga saken att ha i en bar.
Det som en gang bara var en var nu en helig treenighet av Gin & Tonic-garneringar. Idag ar det bara barens

kreativitet och vad gdsterna ar beredda att acceptera som satter grénsen for hur en GT kan garneras.

Den allra enklaste vagen till garnering &r ju, séklart, att spela ett sékert kort och jobba utifrén den heliga
treenigheten med citron, lime eller gurka. Nasta steg ar att anvanda ndgon av de smakgivare som finns i
ginen. Eller tonicen fér all del. Dels blir det en bra smakbrygga fér smaker som redan borde finnas dar och
dels blir det |att att kommunicera och férsta for gasten. Tredje steget, som jag ser det, ar att bérja jobba med
komplementsmaker och smakbrytare som tar drinken vidare. Det allra enklaste exemplet skulle kunna vara att
garnera en valdigt citrusdriven Gin & Tonic med ett par hallon som komplement och sedan en stjarnanis som

bryter av.






GIN & TONIC

Den fjarde och sista delen av de fyra stegen till Gin & Tonic enligt mig ar den fardiga drinken. Nar man bryter
ner varje del i ndgot ar det latt att gldmma det faktiska syftet med vad man héller p& med. | det har fallet ar
det att skapa en Gin & Tonic, en drink som négon skall dricka. Ganska enkelt egentligen: Ser drinken god

ut? Doftar den gott2 Kommer den som ska dricka att férstd utan négon invecklad férklaring och utdragen
presentation? Om svaret ar JA pé alla tre frdgorna s& ar det med stérsta sannolikhet en bra GT. Svéarare &n sa
behdver det inte vara. Alla fantastiska bakomliggande historier, djupare meningar, avancerade tekniker och
makalésa don ar bara strossel och bonus for de f& vetgiriga gaster och drickare som vill ha det lilla extra. De
allra flesta av oss vill trots allt bara ha en god drink i ett gott séllskap. Dérmed inte sagt att god méste vara

banalt och trakigt!

Jag har valt att géra tvé olika GT till varje gin utifran deviserna ovan. En lite mer rattfram dar respektive gin
paras ihop med en tonic som kompletterar i samma anda och en garnering som héller ihop de béda. | det
andra alternativet laggs lite mer krut p& garneringen och jag jobbar mer med smakkomplement och brytare.
Antingen kan man har anvdnda samma tonic som i den férsta Gin & Tonicen, eller kan man verkligen lata gin

och garnering f& std i centrum och luta sig tillbaka mot sin hustonic.
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BEEFEATER

LONDON

Beefeaters anor gér tillbaks till férsta halvan av 1800-talet d& det ursprungliga destilleriet mitt i London
grundas och skaparen James Burrough féds. Basen till alla olika uttryck av Beefeater @r James Burroughs
originalrecept med nio olika smakgivare. All produktion sker fortfarande i centrala London. Dock vaxte man
i mitten 1900-talet ur sina gamla lokaler i Chelsea och bytte sida av Themsen och flyttade in i Montford
Place i Kensignton. Genom sitt ldnga arv har Beefeater blivit ett av de mest prisbelénta och uppskattade

ginvarumérkena och en riktigt trogen arbetshast fér bartendrar att luta sig mot.






Beefeater ar idag en
mattstock pé klassisk
London Dry Gin dar enbar
ligger forst i b&ade smak
och doft. Kring értigheten
hittar man béde friska
och bittra citrustoner fran
en val avvagd blandning
av citronskal, pomerans
och korianderfrén. For
den mjuka sétman i
eftersmaken har man
anvant sig av sétmandel
och lakritsrot.

BEEFEATER

LONDON

BEEFEATER & TONIC

1 del Beefeater London Dry Gin
2-3 delar av en rdttfram och tydlig tonic, rekommendation:
Beebolin Original Dry Botanical Juniper Tonic
Apelsin- och citronskiva

D& Beefeater ar en sa ren och tydlig klassisk gin ténker jag en
tonic som lyfter fram just det, snarare &n en som bryter av eller
kompletterar n&dgon av de andra mer specifika smakgivarna.
Att garnera med bdde citron och apelsin ger med en férhéjd
upplevelse av just Beefeater och klassisk London Dry Gin samt
en valkommen fraschér fran citronen och sétma och fruktighet
fran apelsinen. Helt enkelt svenskt lagom fast med massor av
klassisk karaktar.

BEEFEATER & TONIC NR. 2

1 del Beefeater London Dry Gin
2-3 delar av en réttfram och tydlig tonic, rekommendation:
Beebolin Original Dry Botanical Juniper Tonic
Korianderkvist och apelsinzest

Trots att det stér “coriander” pé valdigt ménga gin ar det
inte koriander som i de aromatiska bladen man anvénder,
utan fréna som snarare ger friska citrustoner, och lite malen
ingefdra. Dock &r korianderblad en férirafflig garnering
som ger ett harligt parfymerat djup till en GT pd Beefeater.
Kombinerat med apelsinzest knyter man ihop sécken och f&r
bade sétma och en fruktig beska.

Vill man verkligen I&ta garneringen spela férsta fiol valjer man
en mer neutral och klassisk indian tonic.
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BEEFEATER 24 & TONIC

1 del Beefeater 24
2-3 delar av en citrusdriven men aromatisk tonic,
rekommendation: Le Tribute Tonic Water
Grapefruktskiva

En upphdjd Beefeater GT som far b&de tydligare frukt och
mer komplexitet av grapefrukiskalen och de tv& teerna.

D& Beefeater 24 har kvar sin tydliga London Dry-stil vill

jag fortsatta l&ta den toppa laget men bygga vidare pd
grapefrukt och aromatiskt te. Som bonus har just Le Tribute
tonic citrongras som smakgivare, vilket bade smakmassigt och
tematiskt passar in valdigt bra.

BEEFEATER 24 & TONIC NR. 2

1 del Beefeater 24
2-3 delar av en citrusdriven och aromatisk tonic,
rekommendation: Le Tribute Tonic Water
Sencha te och ingeférsskiva

Har valjer jag att anvanda Sencha te som &r en av
smakgivarna frén Beefeater 24. D& teet ar torkat och tar lite
tid pa sig att slappa smak i en kall drink ger det till en bérjan
mest n&got fér dgat och fér konceptet. Men ju léngre man sitter
med drinken desto mer smak kommer och skapar darigenom

en GT som behdller intresset dven nar isen bérjat smalta

och ta 6ver. Ingefdra spelar p& det asiatiska och hettan och
kryddigheten ger en harlig smak och doft genom hela drinken.

Vill man verkligen l&ta garneringen spela férsta fiol s& valjer
man en mer neutral och klassisk indian tonic.
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Beefeater 24 lanserades
2008 och ar nuvarande
master distiller Desmond
Paynes férsta egna
signaturgin. Utdver de nio
smakgivarna som alltid
hittas i Beefeater har
grapefruktskal, japansk
Sencha och kinesiskt
gront te lagts till. Som
en hyllning till London,
staden som ar vaken 24
timmar om dygnet, far
de tre tillaggskryddorna
ligga och dra i spriten i
just 24 timmar.



Fenomenet Pink Gin har
lika mycket tagit ginvarlden
med storm som skapat tva
lager. Puritanerna som
ogillar det bara far att
Pink Gin ursprungligen &r
en cocktail dar man bara
blandar gin och Angostura
Bitter, och drickarna som
valkomnar ett somrigt
och lite lattare tillskott till
ginfloran. Oavsett vad man
tycker s& ar fruktsmaksatt
och sdtad gin inget nytt
och né&got som aven
James Burrough jobbade
mycket med i Beefeaters
begynnelse.

PINK & TONIC

1 del Beefeater Pink

2-3 delar av en fruktig eller bérig tonic, rekommendation:

Schweppes Premium Mixers Tonic & Hibiscus
Jordgubbsskivor

Lite av ett skott p& dppet mél, men varfér kréngla? Vad
kan liksom gé fel med en habil pdlitlig gin smaksatt med
jordgubbar, mer jordgubbar och lite vackert rosa tonic
smaksatt med hibiskus?

PINK & TONIC NR. 2

1 del Beefeater Pink
2-3 delar av en fruktig eller bérig tonic, rekommendation:
Schweppes Premium Mixers Tonic & Hibiscus
Basilikablad och citronskiva

Citronskivan ger bade lite extra fraschér och ett snyggt
farginslag. Basilika och jordgubbar &r en smétt klassisk
kombination vi hittar i b&de sallader, drinkar och pé&
grillbuffén. Basilika ger b&de farg, en intressant smakbrytning
och ett djup utan att géra det fér komplext eller snévt. Fér den
oinvigde blir det en riktigt spannande smakupplevelse som
garanterat kommer éppna nya dérrar.

Vill man verkligen |&ta garneringen spela férsta fiol s& valjer
man en mer neutral och klassisk indian tonic.
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BURROUGH'S RESERVE & TONIC

1 del Beefeater Burrough’s Reserve
2-3 delar av en frisk men varmare smaksatt tonic,
rekommendation: Ekobryggeriet Nordic Tonic Hjortron
Apelsinskiva

Fatlagringen ger en viss varme och rondar till smakbilden
varfér jag gdrna bibehaller det vid valet av tonic och
garnering. Apelsinskivan ger aven den lilla frukten frén
vinfaten en trevlig knuff. Just hjortron kénns extra passande
dé& det ar mer exklusivt, precis som Burrough’s Reserve. Andra

exempel p& varma smaker ar ingefdra, kryddnejlika och kanel.

BURROUGH’'S RESERVE & TONIC NR. 2

1 del Beefeater Burrough’s Reserve
2-3 delar av en frisk men varmare smaksatt tonic,
rekommendation: Ekobryggeriet Nordic Tonic Hjortron
Torkad apelsinskiva och kanelsténg

Med torkad apelsin dkas sétman och varmen ytterligare fran
fsregéende GT. Det blir Gven en ndgot torkad smak som
behagligt kéinns igen fran fatlagringen. Samma sak galler

for kryddigheten och det elegant traiga i kanelsténg. Fér en
riktigt exklusiv Gin & Tonic rekommenderar jag att leta reda pé
Ceylonkanel.

Vill man verkligen l&ta garneringen spela férsta fiol s& valjer
man en mer neutral och klassisk indian tonic.

Burrough’s Reserve ar
en valdigt exklusiv gin
dopt efter Beefeaters
skapare James Burrough.
Som alltid ar det de nio
kryddorna frén Beefeater
som &r grunden. Men till
destilleringen anvénds
James Burroughs
ursprungliga kopparpanna
Still Number 12 som inte
rymmer mer én 268 liter.
Efter destillering f&r ginen
vila pé& fat som tidigare
lagrat réda och vita viner
frén Bordeaux.
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Om det ér ndgon gin som fortjanar epiteten klassisk och stilbildande ar det Plymouth. Grundat redan 1793

ar det inte bara Englands aldsta gindestilleri fortfarande i produktion, utan Gven det aldsta oférandrade
ginreceptet. Nar Plymouth producerades for férsta géngen var malsattningen att skapa en mer publik gin som
var fér folket. Genom att dra ner pa mangden bittra kryddor och integrera enbdren mer i citrusen lyckades man
med just detta. Man valde aven att anvanda en lite sétare typ av apelsin som vanligen ats framfér den bittrare,
men hogst aromatiska pomeransen. Framgdngen lat inte vanta pé sig och idag, mer én 220 é&r senare, bygger
fortfarande den mesta klassiska London Dry Ginen valdigt mycket p& den formel och stil som Plymouth en géng

introducerade till det térstande brittiska folket. Totalt bestar kryddningen nu, som da, av sju olika smakgivare.
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Master Distiller Sean
Harrison beskriver
sjalv Plymouth som
fyllig och mjuk. En

passande beskrivning

och jamfdrt med manga
andra klassiska och mer
traditionella gin ar det
just fylligheten framfar
den lite mer markerade
spetsen av enbdr och
citrus som gor Plymouth sa
speciell far mig.

PLYMOUTH & TONIC

1 del Plymouth Gin
2-3 delar av en torrare eller bittrare tonic,
rekommendation: Ekobryggeriet Nordic Tonic Extra Bitter
Limeklyftor

En klassisk gin far bli grund till en klassisk Gin & Tonic. Aven
om en del av intentionen med Plymouth Gin frén bérjan var att
gora en mindre bitter och mer publik gin s& valjer jag andé att
gé en bittrare vég har. Dels for att tiderna féréndras och dels
for att matcha upp och méta den fylliga latt séta Plymouth. Lime
ger s&klart fréschér, men Gven en aromatisk och latt parfymerad
beska jag tycker passar bra. Nér man férst bérjade dricka Gin
& Tonic som huskur mot malaria i Indien i bérjan av 1800-talet,
var ju dessutom lime den féredragna citrusen.
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PLYMOUTH & TONIC NR. 2

1 del Plymouth Gin
2-3 delar av en torrare eller bittrare tonic, rekommendation:
Ekobryggeriet Nordic Tonic Extra Bitter
Ett sténk Angostura bitter och kardemummakérnor

Plymouth har alltid varit tatt férknippad med brittiska flottan
s& varfér inte fortsatta den kopplingen och férena Plymouth
Gin med flottans husdrink Pink Gin. Som néamnt tidigare gérs
drinken Pink Gin genom att blanda just gin och Angostura
Bitter. Kardemumma é&r en av de sju kryddorna som éterfinns
i Plymouth och i den har drinken ger den bade smak och en
kryddig sétma.

Vill man verkligen lata garneringen spela férsta fiol s& valjer
man en mer neutral och klassisk indian tonic.



PLYMOUTH SLOE GIN & TONIC

1 del Plymouth Sloe gin
2-3 delar av en neutral citrusdriven tonic, rekommendation:
Schweppes Premium Mixers Tonic & Twist of Lime
Citronskiva

D& sloe gin ar en likér och darmed betydligt sétare @n en
traditionell gin behdvs det bade fraschér och syra for att
balansera upp. Slanbdren ger Gven massor av nya smaker
och toner som plommon, mandel och kanel varfér jag tycker
man bér para med en mer neutral och friskare tonic. Fér égat

lyser den gula citronskivan vackert upp den mérkt lila drinken.

Personligen tycker jag en Sloe Gin & Tonic med sin lagre
alkoholhalt och 6kade sétma och fruktighet &r perfekt efter
maten eller som eftermiddagsgrogg p& sommaren.

PLYMOUTH SLOE GIN & TONIC NR. 2
1 del Plymouth Sloe Gin

2-3 delar av en neutral citrusdriven tonic, rekommendation:

Schweppes Premium Mixers Tonic & Twist of Lime
Riven muskot och citronzest

Precis som Plymouth och slé&nbdarsgin i sig, ar muskot en
urgammal krydda i drinkvéarlden. Parfymerad, értigt och
aromatisk gér den sig perfekt som bade smakbrygga och
brytare till just Plymouth Sloe Gin. En citronzest ger mer ren
parfym och beska @n det gér att jobba med en skiva eller en
klyfta. En lite vuxnare léattgrogg skulle man kunna kalla den
har.

Vill man verkligen l&ta garneringen spela férsta fiol s& valjer
man en mer neutral och klassisk indian tonic.
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Forst och framst ar sloe
gin inte en gin i sig
utan en ginbaserad likér
smaksatt med slanbar.
Slanbarsgin har en anrik
historia i hemlandet och
ingen minns riktigt langre
varfér man bérjade
smaksatta gin med
slanbar. Mest troligt var
det ett satt att konservera
baren med den fina
bonusen att den ménga
génger frana ginen blev
betydligt angendmare.



MONKEY 47

SCHWARZWALD DRY GIN

Tyska Monkey 47 Gin frén Schwarzwald ség dagens ljus 2010 och har sedan dess skrivit den ena
framgangssagan efter den andra. Med sina 47 smakgivare och sitt flyttade fokus frén hur strukturen av en gin
kan vara med enbar i férsta rummet, citrus i andra och &évriga kryddor som murbruk blev Monkey 47 direkt en
kontroversiell utmanare. Utdver enbar och de klassiska ginkryddorna som irisrot, kvanne och korianderfrén hittar
vi en faslig blandning med allt frén granskott, nordiska lingon och lavendel till bjérnbarsblad, citrongrés och

en rad olika sorters peppar. All Monkey 47 Gin destilleras i det egna destilleriet vackert belaget alldeles intill
Schwarzwaldskogen. De fyra smé 100-literspannorna ar speciellt designade f6r Monkey 47 och passande nog
dopta efter fyra kanda apor, Cheetah (Tarzans schimpans), Kung Louie (orangutangen fran Djungelboken), Miss
Baker (dédskalleapan som var den férsta varelsen att genomféra en rymdfard och komma tillbaks levande) och

slutligen var svenska stolthet till apa, Herr Nilsson (Pippi Langstrumps dédskalleapal).
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Med sina ménga olika
smakgivare kan det pa
pappret kdnnas svért
att satta Monkey 47 i
bara ett fack. Men jag
ser den som en &rtig och
fruktig gin. Den héga
alkoholhalten pa 47%
till trots ocksa relativt
s6t. Férutom 6kad smak
s& ar en vinning med en
s& pass hég alkoholhalt
att man kan hélla ett
ndgot mindre matt gin
och &ndé fa ut full smak
pé sin drink. De mest
framtradande kryddorna
skulle jag séga ar de
farska citrusskalen, dar
framfarallt grapefrukt
dominerar, och torkad
lavendel.
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MONKEY & TONIC
1 del Monkey 47 Schwarzwald Dry Gin

2-3 delar av en kryddig men frisk tonic, rekommendation:

Schweppes Premium Mixers Tonic & Pink Pepper
Grapefruktzest

Med Monkey 47 kan man néstan garnera med vad som
helst. Chansen att det man véljer finns i kryddningen &r
dverhdngande stor. D& just farska grapefruktskal ér en

av de mer framtrddande smakerna kénns valet enkelt.
Pepparblandningen i ginen ligger som ett snyggt kryddigt
avslut och far hér komma fram ytterligare nagot genom den
subtila kryddningen av tonicen.
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MONKEY & TONIC NR. 2

1 del Monkey 47 Schwarzwald Dry Gin
2-3 delar av en kryddig men frisk tonic, rekommendation:
Schweppes Premium Mixers Tonic & Pink Pepper
Rosépeppar och bjérnbdr

Rosépeppar kdnns igen bade fran tonicen och fran ginen sjalv
och far nu lyftas @n mer. Bjérnbar hittas med i ginen kryddning
men dd i form av bladen. Det finns en ganska mérk sétma och
fruktighet i bjérnbar som jag tycker mig hitta dven i Monkey
47.

Vill man verkligen lata garneringen spela forsta fiol s& valjer
man en mer neutral och klassisk indian tonic .



MONKEY SLOE & TONIC

1 del Monkey 47 Sloe Gin
2-3 delar av en neutral citrusdriven tonic, rekommendation:
Schweppes Premium Mixers Tonic & Twist of Lime
Grapefrukskiva

D& sloe gin &r en likér och dérmed betydligt sétare @n en
traditionell gin behdvs det bade fraschér och syra fér att
balansera upp. Den sdta beskan frén grapefrukt méter snyggt
upp dito frén bade slanbéren och ginbasen och de hjalper
varandra framét och uppat. Likdr och lask mé l&ta sétsliskigt
och lattkdpt men inget kunde vara mer fel nér det galler den
héar kombinationen. Djupt, friskt och svalkande.

MONKEY SLOE & TONIC NR. 2

1 del Monkey 47 Sloe Gin
2-3 delar av en neutral citrusdriven tonic, rekommendation:
Schweppes Premium Mixers Tonic & Twist of Lime
Selleri

Vid férsta anblicken kénns selleri kanske mest som en bas till
grytfonder eller som garnering till en Bloody Mary. Men den
friska otroligt gréna smaken i selleri gér sig, ratt anvand,
perfekt i valdigt m&nga drinkar och kombinationer. Monkey
47 Sloe Gin har valdigt mycket st citrus och kanel i sin profil
vilket passar som handen i handsken till just selleri. Vill man ha
en mer pdataglig sellerismak anvander man stjalken, for ett lite
mer nyanserat inslag tar man bara bladen.

Vill man verkligen l&ta garneringen spela férsta fiol s& véljer
man en mer neutral och klassisk indian tonic.
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Forst och framst ar sloe
gin inte en gin i sig
utan en ginbaserad likér
smaksatt med slénbar.
Som sig bér grundar sig
denna sl&nbarsgin pé
Monkey 47 Schwarzwald
Dry Gin som forst
spetsas med lite av
huvudet och svansen
fran smakdestilleringen
och sedan fé&r ligga med
farska slanbar och laka
ur. Avslutningsvis spader
man ner blandningen
och sétar upp den. Att
tillsatta en del av huvudet
och svansen ger parfym
och lite skarpare kryddor
som gér att ginen bryter
igenom slénbaren och
sdtman valdigt snyggt.



ltalienska Malfy Gin hamtar sin inspiration frén Amalfikusten och den ljuva konsten att géra ingenting,
“Dolce far niente”. Totalt @r det sju kryddor i Malfy Gin Originale och i de &vriga tre uttrycken later man
olika citrusfrukter ge héjd karaktdr och personlighet. Samtliga smakgivare i Malfy kommer fran Italien och
destilleras i en vakuumpanna fér att, pé basta satt, bevara fraschéren och dven de mest eleganta aromerna.
Vattnet som anvénds vid produktionen ar friskt kallvatten frén ltaliens hdgst belagna kélla i berget Monviso.
G.Q.D.I. som star tryckt pé flaskan och korken &r familjen Vergnanos egna kvalitetsstdmpel och stér for Gin

di Qualita Distillato in Italia. Helt enkelt genuint italienskt dryckeshantverk nar det ér som bast.
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Kronjuvelen i Malfys
ginfamilj frén
Amalfikusten smaksatt
med tvé& olika citroner.
Stora och sota
Sfusatocitroner fran
Amalfikusten och syrliga
citroner frén Sicilien. En
smaksatt gin dar citronen
utan tvekan far sté i forsta
rummet och enbdren och
de 6vriga kryddorna
far agera balans och

ryggrad.

MALFY LIMONE & TONIC

1 del Malfy Gin Con Limone
2-3 delar av en citrusdriven fonic,
rekommendation: Royal Bliss Vibrant Yuzu Tonic Water
Citronskiva

Inga tveksamheter p& tanket har, kaka-scker-maka hela véagen.

En explosion av citrus som passar lika bra fére som efter och,
kanske framférallt, till den lattare plockmaten. Vill man &andé
bryta av ndgot kan man enkelt blanda citronen med nagon
annan citrusfrukt utan att gé& fel.
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MALFY LIMONE & TONIC NR. 2

1 del Malfy Gin Con Limone
2-3 delar av en citrusdriven tonic,
rekommendation: Royal Bliss Vibrant Yuzu Tonic Water
Rosmarinkvist och grént dpple.

Har bryter vi av citronerna med rosmarin och grént apple.
Rosmarin adderar értighet och vérme och épple ger frukt och
syra. Aven om rosmarinen med sin karaktaristiska doft tar en
mer framtrédande roll ger Gpplet verkligen det dar lilla extra.
Lite som enbdren och korianderfréna jobbar i en gin. Fér det
italienska konceptet kénns rosmarin med helt ratt.

Vill man verkligen l&ta garneringen spela férsta fiol s& valjer
man en mer neutral och klassisk indian tonic.
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MALFY ROSA & TONIC

1 del Malfy Gin Rosa
2-3 delar av en grapefrukttonic, rekommendation:
Fentimans Pink Grapefruit Tonic Water
Grapefruktskiva

Temat &r rosa och grapefrukt s& varfér gé éver én efter vatten.
Den héar kombinationen rér sig néstan i ett grénsland av Gin
& Tonic. Men med det sagt, skulle man ta bort ginelementen
fran ginen och tonicelementen fran tonicen skulle det bli

en ganska platt och hégst medioker grogg med grapefrukt.

En frisk och valdigt svalkande motpol till de torrare mer
konventionella stilarna av GT. Som ett alternativ till att garnera
med grapefrukt, men som &ndé& féljer temat av smakgivare och
rosa, kan man anvénda rabarber nér det &r sésong for det.

MALFY ROSA & TONIC NR. 2

1 del Malfy Gin Rosa
2-3 delar av en grapefrukttonic, rekommendation:
Fentimans Pink Grapefruit Tonic Water
Kvist timjan och hallon

Den séta men kryddiga doften av timjan gifter sig helt
strélande med doftprofilen i Malfy Gin Rosa. Att kombinera
timjan med hallon &r ndgot jag ofta atervénder till nér jag

skapar drinkar. Ortigt, barigt, syrligt och sétt p& samma géng.

Snarlikt profilen p& Malfy Gin Rosa fast en helt annan sida av
samma smakspektrum.

Vill man verkligen l&ta garneringen spela férsta fiol s& valjer
man en mer neutral och klassisk indian tonic.
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Med ett par isbitar till @r
Malfy Gin Rosa nastan
en komplett drink i sig.
Fruktig och bittersét som
en solmogen grapefrukt
med en bra syra frén de
italienska rabarberna
som med ingdr i
smaksattningen utdver
grapefrukt, enbéar och de
évriga fem kryddorna.



| den har varianten av
Malfy Gin ar det siciliansk
blodapelsin som agerar
huvudperson. Att anvanda
sig av blodapelsin fran
just Sicilien har inte bara
med Malfys italienska
arv att géra utan framst
med den unika och hogt
skattade smaken just
dessa apelsiner har.
Arancia rossa di Sicilia,
som apelsinerna lokalt
heter, har sedan 1997
aven erhallit skyddad
geografisk beteckning.

MALFY ARANCIA & TONIC

1 del Malfy Gin con Arancia
2-3 delar av en sétare citrustonic, rekommendation:
Fentimans Valencian Orange Tonic Water
Apelsinskiva

Bast hade det saklart varit att garnera med en skiva
blodapelsin, men dé& sdsong och tillgéng fér dessa ar sa
begransad brukar jag rekommendera klassisk apelsin. Den lite
djupare smaken blodapelsinerna ger och de komplexa tonerna
som uppstdr i kombinationen ger en vuxet fruktig drink som
vaxer med varje slurk. En GT p& Malfy Gin Con Arancia gér
sig i min varld allra bast efter en middag eller nar mérkret
bérjar falla.
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MALFY ARANCIA & TONIC NR. 2

1 del Malfy Gin con Arancia
2-3 delar av en sétare citrustonic, rekommendation:
Fentimans Valencian Orange Tonic Water
Chili- och persikaskivor

Att addera lite forsiktig hetta genom farsk chili passar valdigt
bra till den djupa frukt och sétma Malfy Gin con Arancia har.
Med det utbud av chili som finns tillgangligt idag kan man
aven styra hetta, smak och intensitet efter eget tycke och smak.
Fér en mild och farsiktigare ton plockar man bort kérnorna ur
chilin och fér en mer pédtaglig hetta l&ter man dem vara kvar.
Persikan ger mjuka toner som motpol till chilin och gifter sig
riktigt bra med blodapelsinen.

Vill man verkligen l&ta garneringen spela férsta fiol s& valjer
man en mer neutral och klassisk indian tonic.



MALFY & TONIC

1 del Malfy Gin Originale
2-3 delar av en ldtt och frésch tonic,
rekommendation: Melzer Nordic Tonic
Limeklyfta

En latt, frisk och frésch gin far métas upp av en tonic p&
samma tema. | Malfy Gin Originale hittar man tydliga toner av
bade citrus och stjarnanis som spelar ett riktigt bra kompband
till den framtradande fladerblomsten i mitt val av tonic.
Omvant spelar tonicens sétma riktigt bra komp till ginen fina
sélta som ligger mot slutet. Lime far agera visuellt komplement
och ge lite extra syra.
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MALFY & TONIC NR. 2

1 del Malfy Gin Originale
2-3 delar av en létt och frésch tonic,
rekommendation: Melzer Nordic Tonic
Rott apple och stjarnanis

Rott Gpple ger bade sétma och fruktighet som perfekt méter
upp den férsiktiga saltan i Malfy Gin Originale medan
stigrnanis lyfter lakritsroten. Tillsammans skapar de en
spénnande fruktig men perfekt balanserat stram Gin & Tonic.
Som grddde pé moset blir det har en riktigt snygg Gin & Tonic
som latt sprider sig kring bordet eller vid bardisken.
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Malfy Gin Originale ar
en torr gin av lite mer
klassiskt snitt med enbar
och val markerad citrus.
Smakprofilen gér &t
det mer eleganta och
nastan dterh&llsamma
hallet. Utan att anvanda
aterhallsam som né&got
platt eller trakigt. Snarare
ett valkommet tillskott till
en alltmer extrem gin- och
cocktailvarld. En snygg,
ren och frasch gin som
passar de flesta tillfallena.
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CEDER’S

DISTILLED NON-ALCOHOLIC

| kélvattnet av den drinktrend som svept dver varlden de senaste tio-femton dren har en annan trend
bubblat upp, alkoholfria alternativ. Utéver mer avancerande alkoholfria drinkar har éven fler och fler
alternativ till spriten bérjat se dagens ljus. Ledande inom det har segmentet ar helt klart alternativ till gin.
En forklaring till detta ar séklart att gin @r en av de mest populéra spritsorterna just nu, en annan ar att gin
ar en kryddad sprit. Med den tydliga karaktaren av enbar féljt av citrus och andra kryddor ar det inte helt
langvéga att anvanda samma smakgivare, tekniker och filosofier fast helt enkelt bara utesluta alkoholen i

samtliga steg.

Ett av de mer lovande nya varumarken p& denna himmel av alkoholfria drinkbaser ar Ceder’s. Grundarna
till Ceder’s, det Gkta paret Maria frén Sverige och Craig fran Sydafrika, kallar sin serie for Alt-Gin,
Alternativ till Gin. Precis som paret sjalva ar Ceder’s en blandning av Sydafrika och Sverige. Flera av

de unika kryddorna, som Rooibos och Buchu, kommer fran ett omréde i Cederbergen i Sydafrika och
produktionen sker i Sverige. Utdver lokala sydafrikanska kryddor hittar vi mer klassiska ginsmaker som

enbdr, korianderfrén och citrus.
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Ceder’s Classic ar
latt blommig och
valbalanserad med en
tydlig citruston pé& slutet
i bade smak och doft.
Som komplement till
ginkryddorna har man
smaksatt med geranium,
lavendel, rooibos och
buchu. D& alkoholen inte
ar dar blir det saklart en
annan smakupplevelse
an den fran gin. Men
jag tycker det ar ett
bra alternativ som gér
upplevelsen av att dricka
alkoholfri GT mer komplett
an att bara dricka tonic
med garnering.

-

CEDER’S CLASSIC & TONIC

1 del Ceder’s Classic
2-3 delar av en tydlig och rak klassisk tonic,
rekommendation: Fever Tree Indian Tonic Water
Citronskiva och rosmarin

Just rosmarin blir ett perfekt tillagg till de lite blommiga tonerna
som finns i Ceder’s Classic. Citronskivan ger, séklart, syrlighet
och lite frukt men aven ett lagom tillskott av beska fran skalet.
Ett serveringstips jag sjdlv ofta anvander ar att bygga drinken
omvént och bérja med tonicen och halla Ceder’s Classic

pé toppen. D& far drickaren alla blommiga toner och hela
upplevelsen serverad direkt.
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CEDER’S CLASSIC & TONIC NR. 2

1 del Ceder’s Classic
2-3 delar av en tydlig och rak klassisk tonic,
rekommendation: Fever Tree Indian Tonic Water
Korianderkvist och grént Gpple

Istéllet for at g& parallellt med de blommiga inslagen i
kryddningen véljer jag ett friskt och valdigt grént spér.
Koriandern ger parfymerade frascha toner och Gpplet syrlig
och saftig frukt. De gréna dofterna plockas upp av Ceder'’s
Classic och skapar en valdigt harmonisk Alt-GT.

Vill man ha @nnu mer smaker att leka med sé véljer man en
mer specifikt smaksatt tonic.
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CEDER’'S WILD & TONIC
1 del Ceder’s Wild

2-3 delar av en kraftigt aromatisk tonic,
rekommendation: Fever Tree Aromatic Tonic Water
Grapefrukt och basilika

En fullvuxen Alt-GT med mycket karaktdr, smak och vérme.
Mycket av smakerna frén Ceder’s Wild géar igen i tonicen
och de ba&da hejar friskt pd varandra. Basilikan ramar in hela
drinken med sin séta drtighet och rondér medan grapefrukten
bryter av och adderar frisk fruktighet. Ett serveringstips jag
siélv ofta anvander ar att bygga drinken omvant och bérja
med tonicen och halla Ceder’s Wild pé& toppen. D& far
drickaren hela upplevelsen serverad direkt.

Vill man verkligen lata garneringen och Ceder’s Wild spela
forsta fiol s& valjer man en mer neutral och klassisk indian tonic.
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CEDER’'S WILD & TONIC NR. 2
1 del Ceder’s Wild

2-3 delar av en kraftigt aromatisk tonic,
rekommendation: Fever Tree Aromatic Tonic Water
Stidgrnanis och citronskiva

Fér att fortsatta pd temat med stora smaker valde jag
stigrnanis. Men det finns Gven nagot valdigt friskt i just
stidrnanis som ofta missas tycker jag. Har far det komma fram
och bryter av hela drinken. En citronskiva fick komplettera for
att addera lite nédvéandig syra och kulér.

Vill man verkligen l&ta garneringen och Ceder’s Wild spela
forsta fiol s& valjer man en mer neutral och klassisk indian
tonic.
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| Ceder’s Wild har man
uteslutit korianderfrén
och istallet fyllt pa med
ingefdra och grapefrukt.
Det som verkligen sticker
ut och satter karaktar
pd& den har varianten ar
kryddnejlika och ek-
extrakt som ger en valdigt
varm och lite fylligare
ton. Elegant vermouth
var det forsta jag tankte
nar jag provade Ceder’s
Wild férsta géngen, sé
testa och servera den val
kyld med en syltlok och
en grapefrukizest som en
alkoholfri Martini, eller

varfor inte Alt'ini2, nér du
ar klar med Gin & Tonic.



Tack vare vara kunniga och passionerade medarbetare och vér unika och breda portfdlj ar vi
marknadsledande och med stolthet gor vi vara varumarken kanda dver hela Sverige. Var ambition &r att
skapa tillvaxt fér oss och vara samarbetspartners. Inte bara genom véra goda drycker utan Gven genom
nytdnkande, kreativitet, entreprendrskap och, inte minst, vart S&R engagemang och arbete. 2018 erkéndes
Pernod Ricard som ett Global Compact LEAD-féretag, som det enda inom sprit- och vinindustrin. Pernod
Ricards hallbarhetsarbete ar lankat till FN:s globala Sustainable Development Goals. Ett exempel2 Absolut
Vodka har i dagslaget 98% lagre koldioxidutslapp och 60% lagre energiférbrukning i férhallande till den

genomsnittliga konkurrenten.

Vi vill att véra drycker ska avnjutas med god eftersmak.

Vannerna pa Pernod Ricard



