
Viel mehr als nur ein Aperitif
Die wunderbare Welt des Noilly Prat 

In Frankreich gehört Noilly Prat zu einem guten Essen selbstverständlich dazu. Doch weit über die Grenzen seiner südfranzösischen Heimat hinaus überzeugt der trockene Vermouth durch Geschmack und Vielseitigkeit. Ob pur, on the rocks oder als Cocktail – es gibt viele Varianten, die wunderbare Welt des Noilly Prat zu genießen.

Wer die feinen Nuancen und die Aromenvielfalt dieses Wein-Aperitifs entdecken will, serviert Noilly Prat gekühlt in einer Cocktailschale oder einem Tumbler, pur oder auf Eis. Im Gegenlicht zeigen sich die vollendete Klarheit und sein goldener Schimmer. Nussige Aromen, Muskat und eine frische Apfelnote prägen seinen Duft. Langsam entfaltet sich der Geschmack im Mund – mild mit einer feinen Säure und einem Nachhall aus Koriander.
Seine ganze Vielfalt zeigt Noilly Prat im Cocktail. Einer der berühmtesten Drinks ist der Dry Martini Cocktail – ein gelungenes Zusammenspiel zwischen Noilly Prat und Gin. Erfunden wurde dieser Klassiker übrigens um die Jahrhundertwende in einer New Yorker Bar. Viele Cocktails auf Basis von Noilly Prat stammen aus den USA, wird der Vermouth hier doch schon seit Mitte des 19. Jahrhunderts als Botschafter französischer Barkultur geschätzt. 

Immer angesagt sind echte Klassiker wie der Manhattan – erfunden zur Zeit der Weltwirtschaftskrise im New Yorker Manhattan Club – oder der Astoria, der aus den 1920er Jahren stammt und dessen Zutaten damals in Amerika als echtes Muss galten. In Marseillan schließlich, wo Noilly Prat seit 1813 hergestellt wird, trinkt man ihn gern mit etwa Cassis-Likör und nennt es dann Noilly Cass. 
Noilly Prat „on the rocks“

Einen Tumbler mit einigen Eiswürfeln füllen und 5 cl Noilly Prat Dry Vermouth dazugeben. 

Mit einem Stückchen Zitronenschale servieren.

Dry Martini Cocktail

1 cl Noilly Prat Dry Vermouth

4 cl Bombay Sapphire London Dry Gin

Noilly Prat in ein mit Eiswürfeln gefülltes Rührglas geben und rühren. Gin auf die Eiswürfel geben, kräftig rühren und in eine geeiste Cocktailschale abseihen. Eine grüne Olive mit Stein dazugeben und mit Zitronenschale abspritzen. 

Manhattan 

4 cl Bourbon Whiskey ( z.B. Jack Daniel’s Tennessee Whiskey)

2 cl Noilly Prat Dry Vermouth

1 Spritzer Angostura Bitter

1 Cocktailkirsche

Alles rühren, in ein Cocktailglas geben und mit einer Cocktailkirsche dekorieren.

Astoria 

4 cl Bombay Sapphire London Dry Gin

2 cl Noilly Prat Dry Vermouth

1 Spritzer Orangenbitter

Alles rühren und in ein gekühltes Cocktailglas geben.

Vodkatini

1 cl Noilly Prat Dry Vermouth

4 cl Grey Goose Vodka
Noilly Prat in ein mit Eiswürfeln gefülltes Rührglas geben und rühren. Vodka auf die Eiswürfel geben, kräftig rühren, in eine geeiste Cocktailschale abseihen und mit Zitrone abspritzen. 

● ● ●
Über Bacardi Deutschland:

Bacardi Deutschland - Tochtergesellschaft der Bacardi Ltd., Bermudas –  gehört zu den führenden Anbietern internationaler Premium-Spirituosen in Deutschland. Neben Klassikern wie Bacardi Rum und Martini Vermouth sind Marken wie Bombay Sapphire Gin und Grey Goose Vodka Teil des Top Premium-Portfolios. Mit dem traditionsreichen französischen Vermouth Noilly Prat, den Aberfeldy Single Malt Whiskys und der Erweiterung der Range von Dewar’s Scotch Whisky baut Bacardi Deutschland seine Kompetenz im Bereich Super Premium Spirituosen weiter aus. Wichtige Partnerschaften bestehen mit namhaften internationalen Familienunternehmen wie Molinari und Osborne.

Im Bacardi Kodex, der die verantwortungsvolle Vermarktung von Spirituosen in den Mittelpunkt stellt, tritt Bacardi Deutschland für den verantwortungsvollen Genuss von alkoholischen Getränken ab 18 Jahren ein. Als aktive Maßnahme für den Verzicht von Alkohol am Steuer, unterzeichnete Bacardi Deutschland als erstes Unternehmen der deutschen Alkoholwirtschaft die Europäische Charta für die Straßenverkehrssicherheit. Weitere Informationen unter www.bacardi-deutschland.de.
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