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Kochkiinstlerin kreiert kostlichen Kastaniensirup

Im Rahmen des Bergeller
Kastanienfestivals konnten in
Vicosoprano in der Manufaktur
«Vitto» von Monika Miiller
Getranke aus Kastanien
degustiert werden. Miillers
neueste Kreation ist ein
Rauchkastaniensirup.

Die Besuchenden werden in der Manu-
faktur «Vitto» von Monika Miiller mit
einem zarten, stissen Duft umhdillt. Die
blitzblank strahlende Kiiche verrit,
dass hier mit Sorgfalt und Liebe ge-
arbeitet wird.

Miiller hat ihre Produktionswerkstatt
in Vicosoprano im Jahre 2021 gegriin-
det. Die gelernte Hospitality- und Faci-
lity Managerin zog es immer mehr zum
Kulinarischen. Fundament ihres heuti-
gen Schaffens ist ihre langjahrige Tatig-
keit in der Gastronomie. In ihrer Manu-
faktur zaubert Miiller aus heimischen
Rohstoffen nun Delikatessen. Ihr liegt
es am Herzen, mit lokalen Rohstoffen
zu arbeiten, «so werden fiir meinen Be-
trieb hier im Tal auch schon ver-
schiedene Friichte angebaut», berichtet
Monika Miiller.

Schweizweit bekannt ist mittlerweile
ihr Nougat mit gefriergetrockneten
Friichten aus Bergeller Gérten. Miiller
erganzt ihr Sortiment laufend mit neu-
en Kreationen. Die hochwertigen Trek-
king-Mahlzeiten, eine Art federleichte
Astronautennahrung, kénnen unter-
wegs mit kochendem Wasser auf-
gegossen werden und sind im Hand-
umdrehen zum Verzehr bereit. Auch im
Trekking-Gersteneintopf  sind  Kas-
tanienflocken und gefriergetrocknetes
Bergeller Gemiise zu finden.

Kastaniensirup, alkoholfi Apéro
Diesen Sommer hat die Tiftlerin ei-
nen Tee aus den schmalen Bléattern des
Weidenroschens entwickelt. Der Kas-
taniensirup, die neueste Kreation,
kann seit diesem Herbst erstanden
werden. Dieser entsteht folgender-
massen: Die geernteten Bergeller Kas-
tanien werden {iber schwelendem
Feuer gedorrt und danach in einem
Sack so lange auf eine feste Unterlage
geschlagen, bis sich die Schalen 16sen.
Der Rauchgeschmack dieser Kasta-
nien faszinierte Miiller schon immer.
«Ein befreundeter Koch regte mich da-
zu an, einen Sirup aus diesen Kas-
tanien herzustellen.» Monika Miiller
entwickelte in der Folge die Rezeptur
aus den Schalen und dem Kastanien-

irups an Gaste.

bruch, welche beim Schilen der ge-
dorrten Kastanien tibrig bleiben.

«Alkoholfreie Getridnke liegen im
Trend. Promillesensiblen Geniesserin-
nen und Geniessern mochten Gast-
geber heute alkoholfreie Getranke an-
bieten konnen. Sei es als ein attraktives
Apérogetrank oder als edlen Essens-
begleiter», sagt die ehemalige Hotelie-
rin. Dass Sirup nicht nur ein simples
Kindergetrank ist, beweist Miiller mit
ihrem alkoholfreien Rauchkastanien-
drink.

Sour» - das Rezep
Monika Miiller verrat der EP/PL an die-
ser Stelle ihr Rezept fiir einen alkohol-
freien «Rauchkastanien-Sour» auf der
Basis ihres Rauchkastaniensirups:
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Fiir zwei Glaser braucht es: 15 cl Siiss-
most, 2 cl Orangensaft, 1 Spritzer Zitro-
nensaft, 4 cl Rauchkastaniensirup, 15 g
frisches Eiweiss und Rosmarin- oder
Thymianzweige zum Garnieren.

Die eiskalten Zutaten in einen Shaker
geben, zehn Sekunden kréftig schiit-
teln, dann Inhalt des Shakers in die
Gléser giessen und mit einem Krauter-
zweig garnieren. Fertig ist der Drink.

Auch die Géste des Kastanienfestivals
kosten den Drink. Leicht fiihlt er sich
an. Der Kastaniengeschmack ldsst sich
im Schaum nachspiiren und entfaltet
sich voll am Gaumen. Begeistert sind
die Géste von der Welt der Kastanien-
getranke. Stefanie Wick Widmer

Weitere Informationen: www.vitto.ch



