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BASIC BAR SELECTION

Charles Schumann, Besitzer der legendiren Schumann’s
Bar in Miinchen und Autor des internationalen Klassikers
AMERICAN BAR, erstmals erschienen im Jahr 1984, setzt
seit Jahrzehnten MaBstibe. ,,Ich wollte etwas Neues machen.
Barkultur ist heute vielschichtiger, viel stirker internatio-
nal geprigt. Daher ist es wichtig, neben bewidhrten Klassi-
kern auch neue Interpretationen zu bringen begriindet er
seine Motivation fiir die Entwicklung der Glasserie BASIC
BAR SELECTION. Seine langjihrige Erfahrung und sein
Mut sich konsequent treu zu bleiben, aber trotzdem Be-
wihrtes immer wieder in Frage zu stellen und permanent zu
optimieren, zeichnen Charles Schumann aus. Werte fiir die
auch die Marke SCHOTT ZWIESEL steht.
Die Linie BASIC BAR SELECTION besteht aus gelern-
ten Klassikern fiir die Bar und beinhaltet dariiber hinaus
— in Bezug auf das im Zusammenspiel von Funktion und
Design — neue Grollen und Accessories. Das Design der
17-teiligen Serie BASIC BAR SELECTION folgt dem
Anspruch, mit jedem Glas den spezifischen Charakter
des jeweiligen Drinks zu unterstreichen.
Bechergliaser (6 Grofien): So bilden drei dezent koni-
sche Bechergliser — mit bewusst starkem Bodeneis — je
nach Gréofle, die Basics fiir Whisk(e)y (Tumbler Whisky),
Cocktails (Tumbler Allround) und Longdrinks (Tumbler
Longdrink). Drei alternative, ebenfalls leicht konisch ver-
laufende Bechergliser (Becher/Softdrink No.1-3) — mit
gewollt filigranen Winden und Bodeneis — sind, je nach
Grolle, priadistiniert fiir frisch gepresste Séifte, Vitamin-
shakes, alkoholfreie Longdrinks oder auch Wasser und
Latte Macchiato.
Kelchgliser (6 Grolen): Neben dem typischen Martiniglas
(Martini Classic) ,,spielen® weitere fiinf Kelchgliser in ver-
schiedenen GroBen eine subtil maskuline ,,Kantigkeit®, als
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charakteristisches Designelement: Champagnerglas, Wein-
glas Allround und Cocktailschale basieren auf ,,gelernten®
Formen. Neu sind ,,Martini Contemporary* und das klein-
volumige hohe Cocktailglas.

Accessories: Drei Wasserflaschen in verschiedenen Gréflen
eignen sich perfekt fiir das Servieren von offenen Weinen
oder Mineralwasser. Zwei Shaker, eine Version in Edelstahl
sowie eine Glas/Edelstahlversion runden die Kollektion form-
schén und funktional ab.

Die BASIC BAR SELECTION ist in Tritan® Kristallglas
gefertigt und setzt in Punkto Brillanz, Bruchfestigkeit und
Spitllmaschinenfestigkeit MaBstabe.

Charles Schumann, proprietor of Munich’s legendary
Schumann’s Bar and author of the international classic AMERI-
CAN BAR, first published in 1984, has set standards for decades.
He explains his motivations for developing the BASIC BAR
SELECTION series of glasses: “I wanted to do something new.
Bar culture is more diverse nowadays and the international in-
fluence has become much stronger. That’s why it’s important to
also offer new interpretations alongside familiar classics.” Charles
Schumann is distinguished by his many years of experience, as
well as by the courage to remain loyal to his own principles
while repeatedly questioning and optimizing traditional ideas.
The SCHOTT ZWIESEL brand embodies these same values.
The BASIC BAR SELECTION line consists of tried-and-tested
classics for the bar and also offers, with regard to its interplay
of function and design, new sizes and accessories. The seventeen-
part BASIC BAR SELECTION series has been designed so that
each glass highlights the specific character of the drink that’s
poured into and sipped from it.

Stemless glasses (six sizes): Three conical glasses, each taste-
Sfully designed with an intentionally thick bottom, form the basis
Sfor whisk(e)y (Tumbler Whisky), cocktails (Tumbler Allround)
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and long drinks (Tumbler Long Drink). Alternatively, three conically
tapering stemless glasses (Stemless Glass | Soft Drink No. 1-3) with
slim walls and thinner bases are each predestined, depending on the
glass’s size, for freshly squeezed juices, vitamin shakes and nonalco-
holic long drinks, as well as for water and latte macchiato.
Stemmed glasses (six sizes): Alongside the typical Martini glass
(Martini Classic), five other stemmed glasses in various sizes play
with a subtly masculine angularity as the characteristic element of
their design. This series includes the Champagne Glass, the Wine
Glass Allround and the Cocktail Cup, each of which is based on
tried-and-tested forms. New creations are the Martini Contempo-
rary and the tall Cocktail Glass to accommodate smaller volumes.
Accessories: Three water botitles in various sizes are perfect for
serving wines by the glass or for mineral water. Two shakers — one
version in stainless steel and another combining glass and stain-
less steel — attractively and functionally round out the collection.
The BASIC BAR SELECTION is manufactured in Tritan® crystal
glass, which sets new standards for brilliance, resistance to brea-
kage and dishwasher safety.

Charles Schumann, auteur du classique internatio-
nalement connu «<AMERICAN BAR», publié pour la pre-
miére fois en 1984, fait autorité depuis des décennies dans
ce domaine. Il explique ainsi son idée de créer la série de
verres BASIC BAR SELECTION: «Je voulais faire quelque
chose de nouveau. La culture du cocktail est aujourd’hui
plus diversifiée et de plus en plus marquée par ’influence
internationale. C’est la raison pour laquelle il est important
d’offrir de nouvelles compositions en plus des classiques de
base.» Charles Schumann se distingue par de longues an-
nées d’expérience et sa volonté de rester fidéle a lui-méme
tout en remettant en cause des idées traditionnelles et en les
améliorant. Valeurs, dont la marque SCHOTT ZWIESEL en

est la preuve.
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La ligne BASIC BAR SELECTION comprend les classiques
de base mais introduit en plus de nouvelles tailles et de nou-
veaux accessoires — tout en jouant harmonieusement sur la
fonction et le design. Le design de la séries BASIC BAR
SELECTION, composée de 17 piéces a été concu de telle
facon que chaque verre souligne le caractére spécifique
de la boisson qui le remplit.

Verres-gobelets (6 tailles): 3 verres-gobelets de forme légére-
ment conique a la base volontairement épaisse composent la
gamme des verres basiques: & Whisk(e)y (tumbler Whisky), a
cocktails (tumbler universel) et a long drinks (tumbler a long
drinks). Trois autres verres, également de forme légérement
conique (verres-gobelets/Soft drinks N°1-3) aux parois
volontairement fines et a la base mince sont idéaux pour ser-
vir, soit des jus de fruits, des shakes vitaminés et des boissons
non alcoolisées, soit de I’eau et des latte macchiato, le choix
dépendant de la taille.

Verres a pied (6 tailles): En plus du verre a Martini classique
(Martini Classic), 5 autres verres a pied de tailles variées
présentent une angularité subtile. Ce design caractéristique
leur donne une note masculine: fliittes & Champagne, verres a
vin universels, coupes a cocktail s’inspirent de formes déja
existantes qui ont fait leur preuve. Le »Martini Contempo-
rary« et le verre a cocktail haut, d’un volume plus petit sont
les deux nouveautés.

Accessoires: Trois carafes a eau de tailles variées sont des
accessoires parfaits pour servir de I’eau minérale ou des vins
en carafe. Deux shakers, dont un en inox et I’autre en verre/
inox, complétent la collection de fagon attractive et foncti-
onnelle.

La BASIC BAR SELECTION est fabriquée en verre de
Crystal Tritan® garantissant brillance, solidité et résistance
au lave-vaisselle.



OLD FASHIONED

1 Zuckerwiirfel

dash Angostura Bitters
5 ¢l Bourbon

Soda

Stielkirsche

Orange

Zitrone

Im Tumbler Zuckerwiirfel
mit Angostura trinken,
Orangen- und Zitronenviertel
dazugeben und muddlen.
Bourbon dazugieflen, gut
verriihren und Eiswiirfel
dazugeben.

Mit Soda oder Wasser auf-
fiillen, nochmals umriihren
und mit Kirsche garnieren.

1 sugar cube

dash of Angostura bitters
5¢l (1.7 0z) bourbon
Soda

Maraschino cherry
One-quarter of an orange
One-quarter of a lemon

Put sugar cube into tumbler.
Pour Angostura onto sugar.
Add orange and lemon.
Muddle. Add bourbon.

Stir well. Add ice cubes.

Fill with soda or noncarbo-
nated water. Stir again.
Garnish with cherry.

1 morceau de sucre

1 trait d’Angostura Bitters
5 ¢l de Bourbon

Soda

Cerise au Marasquin

Un quartier de citron

Un quartier d’orange

Dans le tumbler, mouillel e mor-
ceau de sucre avec ’Angostura
Bitters, y ajouter le quartier de
citron et le quartier d’orange
puis touiller. Verser le Bourbon,
bien mélanger.

Ajouter des glagons, remplir
avec du soda ou de l’eau.
Mélanger et garnir avec la

cerise au Marasquin.



TUMBLER WHISKY




RUM RUNNER (1986)

Saft einer halben Limette Im Shaker auf crushed ice

1 Barloffel Puderzucker schiitteln, in Tumbler Allround

6 cl Ananassaft abseihen und mit crushed ice

3 ¢l Rum weil} auffiillen.

3 ¢l Rum braun Muskatnuss kann dariiber

dashes Angostura Bitters gerieben werden.

Muskatnuss

Juice of half a lime Put crushed ice into shaker.

1 barspoon powdered sugar | Add all ingredients except

6 cl (2 oz) pineapple juice nutmeg. Shake. Strain into

3 ¢l (1 oz) white rum the tumbler allround.

3¢l (1 0oz) brown rum Fill glass with crushed ice.

Several dashes of Optionally: grate a bit of
Angostura bitters nutmeg over the top of the

Freshly grated nutmeg cocktail.

Jus d’un demi citron vert Dans le shaker, ajouter tous
(lime) les ingrédients sauf la noix

Une cuillére a café de muscade sur de la glace pilée.
sucre glace Frapper. Passer et verser dans

6 cl de jus d’ananas le verre-gobelet. Remplir de

3 ¢l de Rhum blane glace pilée. Saupoudrer de noix

3 ¢l de Rhum brun muscade (facultatif)

Plusieurs traits
d’Angostura Bitters
Noix de muscade

10



TUMBLER ALLROUND




RAMOS

3 cl Zitronensaft

1-2 ¢l Zuckersirup

2 cl Sahne

1 Eiweil

Barloffel Puderzucker

Soda

einige Tropfen Orangen-
bliitenwasser

GIN FIZZ

Im Shaker auf Eiswiirfeln
krdftig schiitteln und in
Tumbler Longdrink
abbseihen.

Mit Soda auffiillen und
Orangenbliitenwasser
dariiber traufeln.

5¢l (1.7 oz) gin

3 ¢l (1 oz) lemon juice

1-2 ¢l (0.3-0.7 0z) sugar

syrup

2 ¢l (0.7 0z) cream

1 egg white

1 barspoon powdered sugar

Soda

Several drops of orange-
blossom water

Put ice cubes in shaker.

Add all ingredients except
soda. Shake well. Strain into
tumbler longdrink.

Fill glass with soda.

5 cl de gin
3 cl de jus de citron
1-2 ¢l de sirop de sucre
2 cl de créme fraiche liquide
1 blanc d’ ceuf
1 cuilléere de sucre glace
Soda
Quelques gouttes d’eau
de fleur d’oranger

Dans le shaker, verser tous
les ingrédients, sauf le soda,
sur des glacons. Frapper.
Passer et verser dans un
verre a long drinks rempli
de glagons. Remplir le verre

de soda.
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COCKTAIL CUP




WHITE RUSSIAN (2009)

3 ¢l Wodka
2 ¢l Kahlua
Sahne

Im Riihrglas Spirituosen

auf Eiswiirfeln verriihren,

in Cocktailglas abseihen und
leicht angeschlagene Sahne
dariiber heben.

3 cl (1 oz) vodka
2 ¢l (0.7 oz) Kahlaa

Cream

Put ice cubes into cocktail
glass. Add spirits and stir.
Strain into tall cocktail glass.
Gently pour lightly whipped
cream over the back of a
spoon into the drink.

3 cl de Vodka
2 cl de liqueur de café Kahlaa
Créme liquide

22

Dans le mélangeur, verser
directement les alcools sur des
glacons. Passer et verser dans
un petits verre a cocktail.
Incorporer délicatement la
créme fouettée.



COCKTAIL GLASS
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MARTINI DRY

dashes Vermouth Dry
(Noilly Prat)
5cl Gin

1 griine Olive mit Stein

Im Riihrglas auf viel
Eiswiirfeln verriihren,
in Martiniglas abseihen
und Olive dazugeben.

Several dashes of dry
vermouth (Noilly Prat)

5¢l (1,7 oz) gin

1 green olive (with pit)

Put plenty of ice cubes into
stirring glass. Add vermouth
and gin. Stir. Strain into
martini glass. Add olive.

Plusieurs traits de Vermouth
Dry (Noilly Prat)

5 cl de gin

1 olive verte (avec noyau)

24

Dans le mélangeur, verser tous
les alcools sur des glagons.
Frapper. Passer et verser
dans un verre a martini,
ajouter lolive.



MARTINI CLASSIC




CLARITO MARIA (2008)*

2 ¢l Gin
2 ¢l Campari

2 ¢l Carpano Antica Formula

Zitronenzeste

Im Shaker auf Eiswiirfeln
kraftig schiitteln,

in vorgekiihltes Martiniglas
abseihen.

2 ¢l (0.7 0z) gin

2 ¢l (0.7 0z) Campari

2 ¢l (0.7 0oz) Carpano Antica
Formula

Lemon peel

Put ice cubes in shaker.

Add ingredients. Shake well.
Strain into chilled martini
glass.

Twist the lemon peel over
the drink, then add the
twist to the drink.

2¢cl de Gin

2 cl de Campari

2 ¢l de Carpano Antica
Formula

Zeste de citron

Dans le shaker, verser les
alcools sur des glagons.
Frapper. Passer et verser
dans un verre a martini
refroidi. Zester et ajouter
le zeste de citron.



MARTINI CONTEMPORARY
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FRENCH 75+

1 ¢l Zitronensaft
dash Grenadine
2 ¢l Gin
Champagner

Im Shaker auf Eiswiirfeln
schiitteln, in Champagner-
glas abseihen und mit
Champagner auffiillen.

* Schumann’s Version

1 ¢l (0.3 oz) lemon juice
A dash of grenadine

2 ¢l (0.7 0z) gin
Champagne

Put ice cubes into shaker.
Add first three ingredients.
Shake. Strain into
champagne glass.

Fill with champagne.

* Schumann’s version

1 ¢l de jus de citron
1 trait de grenadine
2 cl de Gin
Champagne

Dans le shaker, verser les trois
premiers ingrédients

sur des glagons. Frapper.
Passer et verser dans une
flite & champagne.
Remplir de Champagne.

* La version de Schumann



CHAMPAGNE GLASS
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APEROL

6 cl WeiBwein oder Prosecco
4 cl Aperol
Soda

Orangenscheibe

SPRIZZ

Aperol in Weinglas auf
Eiswiirfel fiillen.

Mit kaltem Prosecco auf-
fiillen und einen Spritzer
Soda hinzufiigen.

Mit Orangenscheibe
garnieren.

6 ¢l (2 0z) white wine
or Prosecco

4 cl (1,4 oz) Aperol

Soda

A slice of orange

Put ice cubes into a wine glass.
Add Aperol.

Fill with cold Prosecco

and a spritz of soda.

Garnish with orange slice.

6 cl de vin blanc ou de
Prosecco

4 ¢l d’Apérol

Soda

1 tranche d’orange

30

Dans un verre a vin, verser
UApérol sur des glagons.
Remplir de Prosecco bien
frais et ajouter une giclée de
soda. Garnir avec la tranche
d’orange.



WINE GLASS ALLROUND

31
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