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1820. TAYLOR LEPÁRLÓ LONDON CHELSEA
1863. JAMES BORROUGH GYÓGYSZERÉSZ MEGVESZI 

A TAYLOR LEPÁRLÓT 
1876. BEEFEATER GINMÁRKA MEGSZÜLETIK

A LEPÁRLÓ A MAI NAPIG LONDONBAN VAN, KENNINGTONBAN.

AZ EGYETLEN HELYILEG IS LONDONI „LONDON DRY GIN” A NAGY GINMÁRKÁK KÖZÖTT

A  L E P Á R L Ó  M E S T E R , D E S M O N D  PAY N E 5 5 É V E S  G YA KO R L AT  U T Á N  
2 0 0 2 - B E N  V O N U LT  N Y U G D Í J B A , VA G Y I S  L E T T  B E LŐ L E  " M A S T E R  
D I S T I L L E R  E M E R I T U S "  - A  L E P Á R L Ó T  É S  A  M Á R K Á T  M A  I S  S E G Í T I  

S Z E M É LY E S  F E L Ü G Y E L E T E  A L Á  TA RTO Z OT T A  N Ö V É N Y E K  
V Á L O G AT Á S A , A  B E E F E AT E R R E C E P T Ú R A  Ő R Z É S E , É S  A  K É S Z Í T É S  
E L L E NŐ R Z É S E .

A  B E E F E AT E R G I N  A  N E V É T  A  Y E O M A N WA R D E R - E K , A Z A Z  A  L O N D O N I  TO W E R  Ő R E I  
U T Á N  K A P TA . A  TO W E R B E N  M A  I S  MŰK Ö DŐ ( Z Á RT K Ö RŰ )  P U B B A N , A  Y E O M A N
WA R D E R S C L U B - B A N  M A  I S  A  B E E F E AT E R A  P O U R I N G  G I N
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V Á L O G AT O T T  T E R M É S Z E T E S  G Y Ó G Y N Ö V É N Y E K ,  F Ű S Z E R E K  A  V I L Á G  S Z Á M O S  
O R S Z Á G Á B Ó L :  B O R Ó K A B O G Y Ó ,  A N G E L I K A G Y Ö K É R  É S  M A G ,  KO R I A N D E R ,  
É D E S G Y Ö K É R ,  N Ő S Z I R O M G Y Ö K É R ,  M A N D U L A ,  C I T R O M H É J ,  N A R A N C S H É J

A L A P S Z E S Z :  C S A K  A  L E G F I N O M A B B  M I N Ő S É G Ű B R I T  B Ú Z Á B Ó L  K É S Z Ü LT  
G A B O N A  A L A P Ú  A L KO H O L

T Ö K É L E T E S B L E N D I N G

C S A K  T E R M É S Z E T E S  A N YA G O K  V A G Y  E S Z E N C I Á K !

2 4  Ó R Á S  A L KO H O L O S  Á Z TAT Á S  ( M A C E R Á L Á S )  – F Ű S Z E R N Ö V É N Y E K  
T E L J E S  Í Z A N YA G Á N A K  K I N Y E R É S E
7  Ó R Á S  L E P Á R L Á S  – L A S S Ú  L E P Á R L Á S ,  H A G Y O M Á N Y O S  R É Z Ü S T Ö S  L E P Á R L Ó B A N ,  A  
T E L J E S ,  I N T E N Z Í V  Í Z É L M É N Y  E L É R É S E  É R D E K É B E N

A  G I N  S Z Í V É N E K  K I V Á G Á S A  ( A Z  E L Ő - É S  U T Ó P Á R L AT  E LV Á L A S Z T Á S A )

4 0  %  A L KO H O L F O K  B E Á L L Í T Á S A  ( T I S Z TA ,  L Á G Y  V Í Z  H O Z Z Á A D Á S Á V A L )  É S  
P A L A C KO Z Á S

M Á S  G I N E K T Ő L E LT É R Ő E N A  B E E F E AT E R - T  E G Y F Ő L E P Á R L Ó B A N K É S Z Í T I K
É V S Z Á Z A D O S E L J Á R Á S T A L K A L M A Z V A A  M A I N A P I G



B O R Ó K A B O G Y Ó

M I N D E N  G I N  
M E G H AT Á R O Z Ó  
Í Z J E G Y E

M A N D U L A

M A R C I P Á N  É S  
L Á G Y  F Ű S Z E R E K

C I T R O M H É J

F R I S S  
C I T R U S O S S Á G

KO R I A N D E R  M A G

G Y Ö M B É R  É S  
Z S Á LYA  Í Z E K

S E V I L L A - I  
N A R A N C S H É J

P I K Á N S  
C I T R U S O S S Á G

N Ő S Z I R O M  
( O R R I S )

V I R Á G O S ,  V I O L Á S

É D E S G Y Ö K É R  
( L I Q U O R I C E )

K E S E R É D E S  
„ M E D V E C U KO R ”

A N G YA L G Y Ö K É R  
( A N G E L I C A )

F Á S ,  F Ű S Z E R E S  
Í Z E K

A N G YA L G Y Ö K É R  
V I R Á G

I L L AT O S ,  V I R Á G O S ,  
KO M L Ó S



I G A Z I  L O N D O N I  I KO N

M E G H AT Á RO Z Ó  Í Z J E G Y E  ( A Z  A L A P  B O R Ó K A  M E L L E T T )  A  C I T R U S O S S Á G

( S Z E M B E N  P L . P LY M O U T H  – FŰ S Z E R E S S É G , M O N K E Y 4 7  –
G Y Ü M Ö L C S Ö S S É G )

B O R Ó K A B O G Y Ó  - A Z  I TA L  FŐ A RO M Á J Á T  A D J A  – Á L L A N D Ó  K É T É V E S  
R A K T Á R K É S Z L E T E T  ( 4 0  TO N N A  B O R Ó K A  B O G Y Ó )  T Á RO L N A K  A  
L E P Á R L Ó B A N . A  B E E F E AT E R  M I N D E N  É V B E N  T Ö B B  M I N T  2 0 0  
K Ü L Ö N B Ö ZŐ B O R Ó K A B O G Y Ó T  T E S Z T E L

BEEFEATER – ÉRDEKESSÉGEK

A  L E P Á R L Ó B A N  K I A L A K Í TOT TA K  E G Y  L Á TO G AT Ó I  C E N T R U M OT, A H O L  A  
N A G Y K Ö Z Ö N S É G  A  B E E F E AT E R M Ú LT J Á VA L , J E L E N É V E L  I S M E R K E D H E T  É S  
A  B Á R B A N  E L F O G YA S Z T H AT  E G Y  H A M I S Í TAT L A N  B E E F E AT E R & TO N I KOT.

A  B E E F E AT E R A  L E G T Ö B B  D Í J AT  E L N Y E RT  G I N  M Á R K A  A  V I L Á G O N : 1 9 9 9 -
2 0 1 7  K Ö Z Ö T T  T Ö B B  M I N T  1 4 0  R A N G O S  D Í J AT  N Y E RT  P L . I W S C  T RO P H Y, 
I S C  T RO P H Y, S T B .
( A  D Í J A K  E G Y  K Ü L Ö N  P R E Z I B E N F E L S O R O LV A )  
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DESMOND PAYNE
MASTER DISTILLER EMERITUS

• 55 évet  tö ltött  a  g in  szakmában
• 27 éve a  Beefeater Master  Dist i l ler-e
• Erzsébet  k irálynőtől  MBE (Member of  the 

Most  Excel lent  Order  of  the Br i t ish 
Empire)  k i tüntetés  és  nemesi  c ímet  kapott

• A Tower őreinek szervezete t iszte letbeni
"Honorary Yeoman Warder"-nek
választotta

• "L i fet ime achievement"  d í j ja l  tüntette  k i  a  
"Gin  Gui ld"  szervezet  valamint az  
" International  Wine and Spir i t Company"

• A "Gin  Gui ld ’s Hal l  of  Fame"-be,  vagyis  a  
'g in  h írességek csarnokába'  i s  
beválasztották



PINK 
STRAWBERRY



Megjelenés – természetes, halvány rózsaszín

Íz – Az eper lágy, gyümölcsös íze tökéletesen illeszkedik a boróka és a citrus 

klasszikus ízjegyeihez, egy finom, harmonikus, modern gint eredményezve. A 

Beefeater Pink hangsúlyosan eper ízű, de felismerhető boróka utóízzel.

Készítés – A Beefeater Pink készítése a Beefeater London Dry gin lepárlásával

kezdődik híres londoni rézüstös lepárlónkban (mely a többszörös díjnyertes

Beefeater gin család elengedhetetlen része), ezt használva alapként, adunk hozzá

édesített természetes eper ízt. Kompromisszumok nélkül, csak a legtökéletesebb, 

természetes ízt használjuk.



BLOOD ORANGE



A Beefeater Blood Orange készítése a Beefeater London Dry gin 
lepárlásával kezdődik híres londoni rézüstös lepárlónkban (mely a 
többszörös díjnyertes Beefeater gin család elengedhetetlen része), ezt
használva alapként, adunk hozzá édesített természetes vérnarancs ízt. 

A Beefeater Blood Orange egy citrusokban gazdag gin, vibráló vérnarancs 
ízzel és színnel, természetes frissességgel. A vérnarancs sokkal lédúsabbb és 

ízgazdagabb mint a ginekhez általában használt valencia narancsok. A 
klasszikus gin boróka és angelika gyökér jegyeihez a vérnarancs keserédes 

íze egy hosszantartó, gazdag lecsengést hoz.



ZESTY LEMON



Örömmel mutatjuk be a Beefeater család új tagját, a Beefeater Zesty Lemon-t.

A citrus mindig fontos szerepet játszott a ginjeinknél. Frissességet hoz az
általános ízek egyensúlyába és tökéletes kiegészítője a boróka klasszikus és az
angelika földes ízjegyeinek.

A Zesty Lemon gint Burrough 1950-es Lemon Gin-je inspirálta. Ez a kortárs 
megközelítés olyan pikáns frissességet biztosít, amely tökéletessé teszi a mai 
igényes gin fogyasztók számára. Egy csipetnyi édesség az ízben, lecsengésben 
egy kis citromos beütéssel.



A Beefeater Zesty Lemon készítése a Beefeater London Dry gin lepárlásával kezdődik
híres londoni rézüstös lepárlónkban (mely a többszörös díjnyertes Beefeater gin 
család elengedhetetlen része), ezt használva alapként, adunk hozzá természetes
fűszeres citrom ízt.
Kompromisszumok nélkül, csak a legtökéletesebb, természetes ízt használjuk.

A Beefeater Zesty Lemon-nak markáns citrom íze van, de felismerhető boróka
utóízzel. A citrom a Beefeater 200 éves örökségéhez hű ízvilág. Alapítónk, James 

Burrough csak a legfrissebb citromokat válogatta ki a londoni Covent Garden piacról.

Egyszerűen adj hozzá jeget és prémium tonikot (Fever Tree Mediterranen Tonic-kal
a legjobb), díszítsd egy friss citromszelettel és egy szál citromillatú kakukkfűvel.
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BEEFEATER ÍZEK
BEEFEATER PINK STRAWBERRY - BEEFEATER BLOOD ORANGE

BEEFEATER ZESTY LEMON
...ÉS





Megalkotója: Desmond Payne, a Beefeater
Master Distiller 2008.

Inspiráció: Desmond Japánban tapasztalta, 
hogy az ottani tonikok édeskés ízvilágúak 
(tilos a kinin használata a tonic-hoz), ezért 
kipróbálta a gint jeges zöld teával inni – az 
íz annyira passzolt, hogy hazatérve 18 hónap 
kisérleteivel megalkotta az ázsia tea ízvilágú 
Beefeater24-et 



• Alapszesz: csak a legfinomabb minőségű brit búzából készült 
gabona alapú alkohol

• 24 órás áztatás : az intenzívebb és komplexebb ízek elérésére 
• 7 órás lepárlás: a gin finomságának, lágyságának kialakítása 
• A gin „szívének kivágása” (elő- és utópárlat elválasztása): a 

grapefruit és a teák frissességének és vitalitásának megőrzésére (A 
Beefeater 24 „szívének kivágása” mélyebb mint más gin-ek 
esetében) 

• 45 %-os alkoholtartalom: a hosszan tartó íz- és illatélmény 
megőrzéséért

Meghatározó ízjegye (az alap boróka és 
a Beefeater-re jellemző citrusosság 
mellett) az ázsiai teák:
12 gondosan válogatott fűszernövény és 
ritka teakeverék a világ különböző 
pontjairól: ritka japán sencha tea, kínai 
zöld tea, sevillai narancs héj, grapefruit 
héj, citrom héj, boróka, koriander mag, 
édesgyökér, angyalgyökér, angyalmag, 
mandula, nőszirom gyökér.



A név: a londoni 24 órás non-stop nyüzsgést szerették 
volna ezzel szimbolizálni, valamint a gin készítésekor 
24 órán át áztatják a különféle fűszereket brit búzából 
készült semleges gabonaszeszben

Az egyedülálló 24 órás áztatás és a 7 órás lepárlás 
valódi minőségi időt jelent mely kitűnő minőséget 
eredményez.

Az első gin amely teát használt fűszernövényként

A palack dizájnt egy művészi és kézműves időszak 
kerámia flaskája inspirálta melyet a Beefeater alapító 
’Burrough’s Limited’ használt a XX. század elején.

BEEFEATER 24 - ÉRDEKESSÉGEK



A Beefeater Gin House 
zászlóshajója visszatért

BEEFEATER CROWN JEWEL

A 9-összetevős receptúrához 
tizedikként GRAPEFRUIT érkezik

Magasabb, 50%-os 
alkoholtartalommal palackozzuk



Alessandro Palazzi, a 
londoni Dukes Bar vezető 

bartendere:

"Egy jó martini cocktail
nem bonyolult: minőség 

kell hozzá!"



21

Öt perc gin történelem: https://youtu.be/QCOmwH7qV-I
Beefeater: https://youtu.be/TTesjBftpFM

Beefeater további márkák:  https://youtu.be/Yx6s9-lkfsU

https://youtu.be/QCOmwH7qV-I
https://youtu.be/TTesjBftpFM
https://youtu.be/Yx6s9-lkfsU
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