





Sirup vom Feinsten
«Gut seit immer!»

- Sirupier sen. -



Uber uns

Die Sirup-Pioniere

Die langjahrige Erfolgsgeschichte von le Sirupier de Berne
beginnt 1980 aus einer Passion heraus. In seiner Freizeit
sammelt der Forster und Gartner Mathias Wirth senior Krauter
und Beeren. Mit dem was die Natur schenkt, kreiert er harmo-
nische Sirup-Kompositionen. Sein kleines Sortiment verkauft
Wirth senior vorerst hauptsachlich auf dem Berner Minster-
gass-Marit. Schon bald ist der Sirup in den Berner Bars und
Beizen stadtbekannt.

Seit 2002 ist auch Mathias Wirth junior im Familienbetrieb
tatig. Heute ist der Sohn der Kreativchef in der Sirupklche. Er
kombiniert die unglaublichsten Ingredienzen zu unvorherseh-
baren Geschmacksarrangements und tragt die Verantwortung
fur den Betrieb. Der Vater ist mittlerweile nur noch besuchs-
weise in der Siruperie.

Die Sirupiers Senjor & Junior (1992)



Uber uns

Die Berner Sirupiers
Seit Uber 40 Jahren sind wir erfolgreich im Sirup-Geschaft. Unser
breites Sortiment, unsere Originalitat und vor allem Qualitat sind
Uber die Region hinaus bekannt. Unser Sirup ist mittlerweile in
der ganzen Schweiz und sogar im Ausland erhéltlich.

Mit kleinem aber stetem Wachstum hat sich der ehemalige
Einmannbetrieb zur kleinen Produktionsstatte mit einem ein-
gespielten Team entwickelt. Le Sirupier de Berne befindet sich
nach langjahrigem Zirkulieren in Berner Stadtquartieren heute
im lebendigen Breitenrainquartier und noch immer produzieren
wir von Hand.

Michael, Arshavir, Mathias, Abdel, Chantal, Ali (v.l.n.r.)
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Die Manufaktur

Personlich & handgemacht

Mit viel Begeisterung und Gespur mischen wir die Zutaten nach
unseren jahrelang ausgetiftelten und verfeinerten Rezepten.
Auch mit der zweiten Generation M. Wirth junior schwingen wir
an den Siruptépfen von Hand die Kelle. Zahlreiche Arbeitsgan-
ge wie das Abfiullen und Etikettieren der Glasflaschen werden
durch das Mehraugenprinzip von zuverlassigen Mitarbeitenden
koordiniert und dies sichert die solide Sirupier-Qualitat.

Natiirlich & Aromatisch
Wir verarbeiten frischgepresste Fruchtsafte und schonend
getrocknete Krauter von bester Qualitat. Die satten, natlr-
lichen Farben sind das Resultat achtsamer Verarbeitung.
Geschmacksverstarker und kunstliche Zusatzstoffe bleiben
unserem Haus fern.

Unser Zucker wird aus Schweizer Riben gewonnen und im
regionalen Aarberger Werk verarbeitet. Die natirliche Konser-
vierung unserer Sirupe basiert auf drei Saulen:

Heiss Abflllen, Zuckersisse und Séaure. In Verbindung mit dem
sauber angebrachten Garantieverschluss gewahrt dies eine
nahezu unbeschrankte Haltbarkeit der Sirupe.

Regional & Fair
Le Sirupier de Berne schaut bei den Sirup-Ingredienzen auf
traditionelle Anbauweisen.

Faire Rohstoff-Preise, einen regen Kontakt zu unseren
Lieferanten und kurze Transportwege sind flr uns zentral und
selbstverstandlich. Wir bezahlen gerechte Léhne und streben
ein langfristiges Arbeitsverhaltnis an. So gewinnen alle.



Das Produkt

«Sirup ist doch ein Kindergetrénk fiir heisse Sommertage.»
Das war einmal!l Weder ist Sirup nur was fur die Kleinen,
noch sollte man ihn auf einen saisonalen und eindimensio-
nalen Genuss reduzieren. Es ist interessant, auf wie viele
Arten und Weisen unser Sirup zur Geltung kommt. Er ist
der ideale Sparringspartner fur alkoholische Getrédnke wie
Wein, Prosecco, Champagner oder Bier. Ob eisgekUhlt oder
mit heissem Wasser serviert, eignet er sich wunderbar zum
Sussen von Tee. In der Kiche wirzt und verfeinert unser
Sirup verschiedene Saucen und Speisen. Flr vielseitige
Dessertideen und zum Backen eignet er sich bestens.
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Das Sortiment

Original Sortiment
Mittlerweile haben wir 32 Sirupe im Angebot. Von Alpenkrauter
bis Zwetschge, bedienen wir viele Geschmécker — egal ob krautig,
bitter oder fruchtig. Jede Sorte ist ganzjahrig verfligbar.
Das Sirup-Spektrum ist gehaltvoll und breitgefachert und
immerzu arbeiten wir an neuen Kreationen.

Baristas
Mit viel Hingabe fihren wir das Thema Sirup in eine weitere
Dimension — die Baristas.

Diese Sirupe sind ohne Sauerungsmittel hergestellt und
werden anschliessend mit heissen oder kalten Milchgetranken
gemischt. Zudem eignen sich diese Sorten zum Slssen und
Aromatisieren von Kaffees, Tees sowie herzhaften, pikanten
oder slissen Speisen.

Apéro Linie (ohne Alkohol)

Mit der neuen Apéro-Linie animieren wir innovative Gast-
geber, die gerne mal in die Rolle des «Barkeepers» treten und
den Freundes-Familienkreis mit bunten Drinks verwéhnen.
Diese fruchtig-herb-anregenden Sirupe stellen die Weiche
zwischen «mit oder ohne Alkohol» und bringen verbindende
Elemente in die gesellige Runde: «Fur jede hett’s Oppis.»

Eiskalt, gerlhrt, geschuttelt oder gemixt finden diese
Kompositionen bei Jung und Alt ihren Platz und sind unsere
Interpretation vom Trend «alkoholfrei».

Der rote Faden in dieser Sirupkategorie ist vom bewahr-
ten Wermuth gekennzeichnet. Das Artemisiakraut tonisiert,
starkt und erfrischt mit seiner herben Qualitat.



L’Encyclopédie




Sirupe

Alpenkriuter

Auszug aus Pfefferminze, Melisse, Apfelminze, Thymian, Spitzwegerich

Die wirzig-frische und harmonische Mischung erinnert an ein
«Krauter-Tafeli». Alle unsere Krauter stammen aus hochwertiger
Verarbeitung. Die natlrlich grine Farbe dieses Sirups kommt
aus dem Spitzwegerich und variiert im Ton, obwohl der einzig-
artige Geschmack unverandert bleibt.

Bergamotte

Bergamottesaft, Birnensaft

Diese seltene Zitrusfrucht stammt aus Stdeuropa und wird
als Ganzes fur den Sirup verwendet. Sie verleiht dem Getrank
einen sauren und leicht bitteren Geschmack. Ein Appetit-
anreger, der vor allem im Sommer sehr erfrischend wirkt. Die
herbe Saure lasst sich gut mit Gin kombinieren.

Besser aus Punsch

Zwetschgensaft, Fruchtsaftmischung, Absud von Zimtstangen,
Auszug aus Lindenbliiten

Mit seinem fruchtigen und dem Zimt zugeneigten Geschmack
versUsst dieser Sirup so manchen bitterkalten Wintertag.
Trinken Sie den Sirup heiss und geben Sie je nach Gusto einen
«Gutsch» Weiss- oder Rotwein dazu. Ein richtiger GemUts-
warmer und ein schénes Mitbringsel fir Weihnachten.



Sirupe

Besser aus Ystee
Auszug aus Lindenbliiten, Johannisbeersaft,
natiirliches Eukalyptusaroma

Der Klassiker vom Sirupier de Berne und einer der meistver-
kauften Sirupe. Der Lindenbliitentee und ein Hauch von Euka-
lyptus geben dem Sirup eine originelle Frische. Wohltuend in
der Sommerhitze und an frostigen Wintertagen. — Flasche vor
dem Anrthren schitteln!

Blaues Wunder
Haskapbeerensaft

Die charakteristische Kreation mit dem Saft der Haskapbeere
(auch bekannt als Maibeere oder blaue Heckenkirsche)
schmeckt erfrischend herb-siss. Die blaue Haskapbeere ge-
hort mittlerweile zum Superfood-Segment und enthéalt wert-
volle schitzende Stoffe.

Bliiemli
Auszug aus Hibiskus-, Linden-, Malven-und Orangenbliiten,
Pfefferminze, Alpenrosen, Eisenkraut

Die fein abgestimmte Blutenmischung verleiht dem Sirup den
lieblichen Geschmack. Kraftig und dennoch naturlich leuchtet
die hibiskus-rote Farbe. Schmeckt wie der Tee, den die Mutter
zur ersten Schulreise in die Feldflasche gefullt hat!

> Tipp: Mit Prosecco, Champagner oder Weisswein aufgiessen
(Bluemli Spritz).



Sirupe

Cassis
Cassissaft

So intensiv wie die tiefrote Farbe ist auch der Geschmack
dieses Sirups. Er ist sowohl fruchtig-siiss und vollmundig als
auch leicht sauerlich. Dieses prickelnde Gefihl auf der Zunge
macht gute Laune.

> Tipp: Mit Prosecco aufgeflllt wird er zum Apéro-Klassiker
«Kir Royal».

Elfen

Auszug aus Anis, Zitronengras, Zitronenmelisse und Fenchel

Wenn sagenumworbene Naturgeister Sirup zaubern, blast
der franzdsische Mistral eine frische Anis-Fenchel Brise via
Geschmacksknospen in den Bauch. Wirzig, lieblich und ent-
spannend —ausgezeichneter Kindersirup, auch warm getrunken.

Erdbeer
Erdbeersaft

Eine susse intensive Gaumenfreude fir den Kindermund und alle
die es gerne fruchtig mégen. Produziert aus sonnengereiften
Frichten vom Obst und Beerenland/Berner Seeland.

> Tipp: Zum Sussen von Naturjoghurt oder als Topping auf
Vanille-Glacé.
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Sirupe

Goggy Frosch

Zimt, Zitronengras, Nelken, Cascara (Schalen der Kaffeebohnen)

«Wach im Grossstadtdschungel»... unser Slogan fur die Zukunft.
Wir setzen auf die Koffein-Kraft aus Cascara als tragfahige
Alternative zu gewohnten Energiedrinks. Der moderne Durst-
|6scher fur die Gegenwart.

Goldmelisse
Ausziige aus Goldmelissenkraut und -bliiten

Der Klassiker aus Grossmutters Kiuche. Wir verwenden den
ganzen Pflanzenkopf und geben noch eine Extraportion der
zarten Bliten dazu. Deshalb hat unser Sirup eine intensive
rot-orange Farbung und den bezeichnenden Geschmack.

Granatapfel
Granatapfelsaft, Johannisbeersaft, Auszug aus Bourbon-Vanilleschoten

Wie es sich flr eine echte Grenadine gehort, bildet Granat-
apfelsaft die Basis fir diesen Klassiker. Johannisbeeren und
Vanilleschoten runden den Sirup ab. Ein echtes Ass unter
den Sirupen.

> Tipp: Fur Tequila Sunrise und die Panaché-Variante mit
Grenadine.
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Sirupe

Himbeer
Himbeersaft

Kraftiges, fruchtiges und natlrliches Himbeer-Aroma, ein
Superior in jeder Kiiche. Ein Liebling flr jedes Sommer- und
Kinderfest. Erinnern Sie sich an die Griesskopfli aus Kinder-
tagen... mit Himbeersirup Gbergossen?

> Tipp: Fur Desserts und Geback?

Holunderbeer
Holunderbeersaft

Ein aromatischer, betérender Sirup. Der fruchtig-sauerliche
Geschmack der Beere entfaltet sich vor allem im heissen Sirup.
Die im norddeutschen auch Fliederbeere genannte Frucht, gilt
als «Bauernapotheke» mit allerlei positiven Wirkstoffen.

> Tipp: Mit einen Schluck Rotwein ein richtiger Herzwarmer.

Holunderbliiten
Waisseriger Holunderbliitenauszug, Apfelsaft

Der «Hollerdrunk» ist das ganzjahrige Glanzstlck im Sirupier
Sortiment. Holunder tut Wunder! Diese alte Weisheit ist fest
im Volksmund verankert. Deshalb wird der klare Sirup zur
Erfrischung im Sommer und als warmendes Heissgetrank im
Winter rege getrunken.

> Tipp: In Verbindung mit Prosecco oder Champagner ein
Sommerhit.
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Sirupe

Ingwer-Apfel
Auszug aus Ingwer, Apfelsaft

Die beiden Zutaten harmonieren und ergénzen sich perfekt.
Das Filtern dampfte die pikante Scharfe des Ingwers und lasst
doch eine dezente Note zurlick. Eine bekémmlich starkende
Sirupmischung, die auch bei Kindern sehr beliebt ist.

Minze
Auszug aus Pfefferminze, Wermutkraut

Das einheimische Minzenkraut hat einen intensiven Geschmack.
Heiss getrunken erfrischt unser Sirup auch im Winter die Atem-
wege und eignet sich hervorragend als Alternative zum Tee.
Im Sommer schmecken frische Erdbeeren, mit einem Tropfen
Pfefferminzsirup mariniert, besonders lecker.




Sirupe

Quer diir d’'Hoschtet

Mischung aus verschiedenen Fruchtsciften

Unser Wundertuten-Sirup fur Entdecker und Abenteurer. Fir
diese Sorte verwenden wir, was der Obstgarten gerade hergibt.
Saft von Apfel, Aprikose, Birne, Mirabelle und Zwetschge. Eine
kostliche Frucht-Uberraschung die «anders» schmeckt!

Quitte

Quittensaft
Das ausgereifte Sonnenlicht im Obstjahr bildet die goldgel-
be Quitte. Die besondere Herbstfrucht hat ein intensives,

slss-herbes Aroma.
> Tipp: Verleiht herzhaften Saucen und Gerichten einen ein-

zigartigen Go0t.
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Sirupe

Rhabarber
Rhabarbersaft

Der suss-saure Frihlingsklassiker verleiht eine prickelnde
Note. Unser Sirup ist das passende Parfum fur den selbstge-
machen Frichtekuchen. In der indischen Kiche harmoniert er
mit Kokos und Kardamom.

> Tipp: Erfrischt als Gespritzter mit Sprudelwasser, Prosecco,
Lillet und Aperol.

Rosenbliiten

Auszug aus Rosenbliiten

Eine weiche Umarmung mit einem Glaschen Rosensirup vor dem
verwohnenden Dinner fir deinen Lieblingsmenschen. Dieser
Sirup duftet wie ein frisch gepflicktes Bouquet und leuchtet
bunt wie ein Blitenmeer.
> Tipp: Ein blumiger Akzent fiir Sissspeisen und Desserts oder
als Spritzer im Prosecco.
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Sirupe

Tannentrieb
Auszug aus Tannentrieben, Eisenkraut

Eine Delikatesse fur Kenner. Der Auszug aus den Zweigen und
Astchen der einheimischen Weisstanne verleiht dem Sirup den
kernigen, puren Geschmack. Riechen Sie mit geschlossenen
Augen den verlockenden Duft des Nadelwaldes. Heiss getrunken
ist er besonders aromatisch und wohltuend.

Troll

Auszug aus Waldmeister, Tannentrieben,
Holunderbliiten, Birnen- und Johannisbeersaft

Dieses friihe Meisterstlick kreierte der Forster und Sirupier
Mathias Wirth senior. Der erdig-fruchtige Geschmack erinnert
an den Geruch einer Waldlichtung im Frihling.

> Tipp: Ubergiesse am Sonntagmorgen doch mal deine
Pancakes...
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Sirupe

Zitronengras
Auszug aus Zitronengras

Ein exotischer Sirup mit blumig-frischem Geschmack. Urspriing-
lich stammt das unter dem Namen «Citronella» bekannte Gras
aus Sudostasien. Mittlerweile ziert diese Pflanze auch unsere
heimischen Balkone und ist Liebhabern der asiatischen Kiche
als GewUrz langst ein Begriff.

Zitronenmelisse
Auszug aus Zitronenmelissenbldittern

Die Zitronenmelisse ist das wohlriechende Unkraut und eine
wahre Bienenweide in heimischen Garten. Die zitronig-frische
Note der Blatter verbreitet heitere 6ffnende Stimmung fir Nase

und Gaumen.
> Tipp: Parfumiere eine Kugel Vanille-Glace und atme tief ein...

Zwetschge
Zwetschgensaft

Die rundliche Steinfrucht ist im vollen Reifegrad eine Ver-
suchung fur Mundraub in Nachbars Garten. Wir beziehen
unsere Fruchte jedoch von regionalen Bauern. Das violette
Herbstobst enthéalt die ideale und ausgewogene Verbindung
zwischen slss und saurem Geschmack und wirkt sanft ver-
dauungsanregend.

> Tipp: Dieser Sirup eignet sich fur unzahlige Dessert und
Backvariationen.
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Baristas

Café chai
Kardamom, Nelken, Sternanis, Pfeffer

Diese orientalische Mischung ist die garantiert vielseitigste
Kreation aus dem Sirupier-Topf. Die Inspiration dazu resultierte
bei einem Warenhausbesuch von Mathias Wirth junior. Er nahm
beim Einkaufen einen intensiven, wirzigen Duft wahr und folgte
der Spur die ihn zur Duftquelle fuhrte: Ein Singhalese mahlte
seine spiced coffee Mischung in einer Kaffee-Mahlmaschine.
Aus diesem Grund heisst unser Barista Sirup Café chai —obwohl
kein Kaffee enthalten ist.

> Tipp: Zum Wirzen und Sissen von Kaffee, Tee oder warmer
Milch. Ein Basisstein flr den typischen Café Oriental und die
Express Variante fur Chaitee (Schwarztee, Milch und Sirup).
Zum Verfeinern einzigartiger Desserts aus 1001 Nacht.

Caffe freddo
Kaffee

Der beste und schnellste Eiskaffee aus dem Berner Quartier.
Er lasst sich mit traditioneller Kuhmilch und auch mit pflanz-
licher Milch (Nuss, Hafer) prachtig mixen: Caffe freddo in ein
Glas und wenig Wasser dazugeben, kalt geschaumte Milch und
Eiswirfel beifigen und geniessen. Ein Caffe Latte schmeckt
mit diesem Barista noch besser; den Sirup einfach der warmen
geschaumten Milch dazugeben.
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Baristas

Vanille
Auszug aus Bourbon-Vanilleschotten

Dieser Sirup schmeichelt den Gaumen in feinster Weise und
dient mit seiner verwéhnenden Warme fir echtes Wohlbe-
finden, auch an kalten Tagen. Der Duft von Vanille erinnert
tiefverwurzelt an die erste Milch in der Kindheit. Deshalb ist
er der perfekte Barista Partner. Sahnig geschaumt oder als
zarter Tropfen auf einem Dessert — ein sinnliches Erlebnis

fur Geniesser.




Apéro ohne Alkohol

Apéro Spatz
Auszug aus Chinarinde, Wermuth, Hibiskus, Mischung
aus Fruchitsdften, natiirliches Blutorangenaroma

Lieber den Spatz im Glas als das Brummen im Schadel.
Tonisierend, frisch und schwungvoll, fliegst du mit unserem
Spatz auf eine sudliche Pergola mit Aussicht auf Orangen-
haine und Mittelmeer. Ob sprudelnd kalt oder mit Prosecco
gespritzt, kann der fruchtig bittere Sirup sehr wohl auch heiss
getrunken werden.
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Apéro ohne Alkohol

Griiner Heinrich

Auszug aus Alpenkrdutern, Salbei, Spitzwegerich, Wermuth

«Luegit vo Barge u Tau...»

Traditionell wiirzig, herb und griin wie eine Wiese am Wegesrand.
Der Wanderer Heinrich erfrischt deine Lebensgeister wie ein
Fussbad im Bergbach. Mit der erdigen Krautermischung bringt
er den Genuss auf den Punkt.

Panaché
Hopfen, Lindenbliiten, Wermuth

Heisser Sommer — herbe Geschichte.

Aus «chUschtigem» Citra-Hopfen gebraut und einem Hauch
von honigstssen Lindenbliten abgerundet. Unser Panaché
ist das Mountainbike unter den Radlern. Eine robuste voll-
mundige Variante die den Durst zuverlassig beseitigt. Der
aromatische Sirup mit eiskaltem Mineralwasser serviert, ist
auf «Balkonien» den ganzen Tag beliebt.
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Maximaler Sirup-Genuss

Gut schiitteln und richtig lagern

Unsere Produkte sind natirlich produziert. Deshalb kann es zu
Tribungen (im Barndutsch «Schlirgge») kommen. Nach kurzem,
kraftigem Schutteln ist der Sirup wieder klar. Lagern Sie den
Sirup (vor allem die Baristas) nicht im Kiihlschrank. Die
Kalte kann dazu fihren, dass sich grosse Zucker-Kristalle bil-
den. Haben Sie versehentlich doch einen Sirup zu kihl gelagert,
dannist das nicht weiter schlimm. Die Qualitat des Sirups wird
dadurch nicht beeintrachtigt. Die genannten Zustande beein-
trachtigen weder den Geschmack noch die Qualitat, sondern
beweisen, dass keine Zusatzstoffe im Spiel sind. Die Mindest-
haltbarkeit flir unseren Sirup betragt ein Jahr.
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Maximaler Sirup-Genuss

Verdiinnen
Flllen Sie unseren Sirup mit Wasser —still oder laut, heiss oder
kalt —je nach Vorliebe auf. Wir empfehlen ein Mischverhaltnis
von 1:7 bis 1:10 (Basisrezept).

Mischen und mixen
Fur das Mischen von Sirup mit kohlensaurehaltigen Getranken,
Bier, Prosecco usw. empfehlen wir, den Sirup vorher anzurihren.
So bleiben die «Blaterli» und der gewlnschte «Pfupf» im Misch-
getrank erhalten.
Drinks und Cocktails kénnen Sie die Sirupe unverdinnt
beigeben und mixen.
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Sirup in der Kiiche

Zaubern in der Kiiche: Sirup beriihrt alle

Geschmacksknospen
Unser Sirup eignet sich hervorragend zum Wirzen und Ver-
feinern von Saucen und Gerichten. Méchten Sie lhrem Salat-
dressing einen besonderen fruchtigen oder herben Akzent
verleihen? Besonders geeignet sind hierflr die Sorten: Holun-
derbliten, Quitte, Tannentrieb, Troll, und Zitronenmelisse. Der
orientalischen Kiiche verleiht der Café chai im Couscous oder
leichten Hummus den unverkennbaren Godt. Ostlich auf der
kulinarischen Landkarte, in der Sweet and Sour Kiiche, kommen
die Noten Elfen, Holunderbllten, Tannentrieb, Zitronengras und
Zwetschge zum Einsatz. Chutneys lassen sich nach Lust und
Laune mit allen Sirupier Sorten veredeln.
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Sirup in der Kiiche

Fur zahlreiche Desserts kdnnen Sie unseren Sirup als Gewirz
und Stssungsmittel verwenden. Als Zugabe oder Topping fur
Glacé, Frozen Joghurt und Lassi (auch vegan méglich). Oder als
natirlicher Geschmacksgeber in Nature Joghurt, Birchermuesli
und Fruchtsalaten untergerihrt. Auch in der Backkunst ist der
Sirup eine feine Zutat; Tranke oder glasiere dein Geback mit
unserem aromatischen Sirup.
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Drinks — Rezpete mit Alkohol




Drinks — Rezepte alkoholfrei




Siisse Rezepte




Geschenke

Hochwertige, handgefertigte Geschenke
Méchtest du dich bei den Mitarbeitenden oder deiner Kundschaft
mit einem stssen, hochwertigen und handgefertigten Prasent
aus der Region bedanken? Oder ein auserwahltes Mitbringsel
aussuchen? Als 3.5 dl oder 7 dl Flasche, in einer schénen Ge-
schenktasche oder Geschenkbox verpackt, kommt der feine Si-
rup immer gut an. Wahle das passende Geschenkset aus unserem
Sortiment aus oder erfrage eine Offerte. Wir beraten dich sehr
gerne, so dass deine Vorstellung mit der Auswah! Ubereinstimmt.

Personalisierte Etikette

Sirup mit einer personalisierten Etikette ist eine wunderbare
kreative Geschenkidee und verleiht unserem kdstlichen Produkt
eine personliche Note. Die Etikette kann den Namen des Emp-
fangers oder ein Logo tragen, ein spezielles Datum oder Ereig-
nis markieren oder eine personliche Aufschrift enthalten. Nach
Wunsch kreieren wir, abgestimmt auf deinen Event, eine beson-
dere Etikette oder du gehst zusammen mit deinem Kind selbst
ans Werk. Frage per Email nach unseren Dossiers fur Gross- und
Kleinunternehmen sowie fur Privatkunden und lade das Merkblatt
Kundenetiketten oder Kinderetiketten in pdf herunter.

Gliser und Ausgiesser
Fur die optimale Sirup-Mischung ist das Verhéltnis ausschlag-
gebend. Le Sirupier de Berne empfiehlt ein Verhaltnis von 1:10,
welches mit unseren farbigen Glasern klar ersichtlich ist. Er-
ganzend bieten wir edle Ausgiesser an, die ein praktisches
Prasentieren ermoglichen und das Verkleben stoppen.
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Fiir den grossen Gastgeber — Restaurant & Bars

Bagin Box
Eine elegante, preisglinstige und scherbenfreie Version fur be-
geisterte Gastronomen.

In umweltbewusster Verpackung, mit einfacher und prak-
tischer Handhabung sind unsere Bag in Boxes die nachhaltige
Sirup Lésung fir grosse und kleine Gastro Unternehmen (Pop-
Ups, Strassen- und Stadtfeste, etc.).

Die Bags sind in 5 oder 10 Liter Behaltnissen, in all unseren
Sirup Sorten auf Vorbestellung erhaltlich. Kontaktiere uns fir
die entsprechende Preisliste und fir technische Unterstiitzung.

Sirup auf Knopfdruck
Méchtest du unsere Produkte an deiner Ausschank-Station
servieren? Le Sirupier de Berne bietet alle Sirup-Sorten auch
in Postmix und/oder Premix-Qualitat an. Geeignet fir Gastro-
Betriebe, grossere Anlasse, usw.
www.sirupier-auf-knopfdruck.ch
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Sirup-Notizen
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