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,Geschiittelt, nicht gertihrt!“

Jeder James Bond-Fan weil, was damit gemeint ist: Mister 007 mochte
seinen Martini-Cocktail stets geschiittelt, nicht geriihrt.

Warum das so ist, wo doch ein Martini iiblicherweise auf Eis geriihrt wird?
Dartiber gibt es mehr als eine Hypothese, angefangen damit, dass 007
seinen Drink vielleicht ganz besonders kalt wollte? Denn durch das
Schiitteln kommt die Fliissigkeit langer und intensiver mit dem Eis in
Kontakt, wird dadurch allerdings auch mehr verdiinnt und steht danach triib
im Glas. Wollte Mr Bond das so? Leider wird das nicht erwihnt ...

Und noch was ist bei Mr Bonds Martini ungewohnlich: Sein Erfinder, Autor
Ian Fleming, ldsst ihn einen Wodka-Martini trinken — {iblicherweise wird
mit Gin kombiniert.

Doch nicht genug damit, bringt Fleming noch ganz eigene Kreationen ins
Spiel: Den Vesper-Martini, der mit Gin und Wodka ... dh, ja ... geschiittelt
und nicht geriihrt wird und den Dirty Martini, der sich nicht mit einer Olive
am Zahnstocher begniigt, sondern in den auch noch ein wenig von der
Olivenlake hineinkommt.

Fiir getlibte Schiittler, Riihrer, Mixer ist dies alles kein Thema — sie haben
thre Meinung dazu und kreieren ihren eigenen Stil als Barmann oder
Barfrau. Fiir den Anfanger jedoch, der erst mal in die Welt der Cocktails
hineinschnuppert, tun sich hier schon einige ganz prinzipielle Fragen auf:

Welche Spirituosen und Safte kann man kombinieren? Und wie? Schiitteln
oder rithren? Warum? Was bewirkt das eine, was das andere? Was ist mit
der Olive im Glas und der Limettenscheibe am Glas?

Was ist iiblich und wo kann ich variieren, ohne dass das Ergebnis nur noch
zum Wegschiitten ist?

Eine ganze Welt tut sich hier auf, die Welt der Geschmacksnuancen und
Kreativitiat, aber auch der Lebensfreude und eines Lebensstils, der am
wohldosierten Genielen gefallen findet: Ein Cocktail darf und soll kein
Drink sein, den man schnell in sich ,hineinschiittet, sondern ein Anlass,
den Facettenreichtum des Lebens zu feiern.



Die Basics fur Ihre Cocktails

Basics 1: Spirituosen

Spirituosen sind der unverzichtbare Bestandteil eines Cocktails, es gibt sie
seit Jahrtausenden und in groBler Vielfalt, verfeinert und nuancenreich.
Jedes Land, jede Kultur hat eigene Kreationen und Vorlieben, die das
Spektrum der Moglichkeiten noch enorm erweitern.

Wir listen Thnen hier die wichtigsten Spirituosen auf, die in unseren
Rezepten verwendet werden, dazu ein kurzes ,,Profil*.

Name Was? Eigenschaften |Vol | Verwendun

/ Aromen g

*Angostura | Cocktailbitters bitter, krdutrig-herb |44,7 |in geringen
Bitters Bitterorange, sehr | % Dosen wie ein
* Angostura intensiv Gewiirz
Orangebitte
IS
Arrak aus Zuckerrohr  |zwischen Whisky 35— [héufig in
und Reismaische [und Rum 70% [Punsch
destilliert
il weiller Rum leicht, frisch, 37,5 |ideal zum
Gt Vanille- und % Mixen fiir viele
Zitrusnote Sommer-
Blanca Cocktails
Brandy Weinbrand, wird | fruchtig, nussig, min. |zu lippigem
aus Wein wiirzig - je nach 36% |Essen nach dem
destilliert Reifegrad 2. Gang,
Digestif
Cachaca Destillat aus siiBe und fruchtige |min. |Caipirinha,
Zuckerrohrsaft Note 38%, | Batida de Coco
max.
48%




Eigenschaften

/ Aromen

Verwendun

g

Campari Krauterlikor bitter, da 25% |als bittere Note
verschiedene bittere in Aperitifs
Kréuter und Chinin
enthalten sind
Champagne | Schaumwein doux, demi-sec, min. |festliche
r ausschlieBlich brut; fruchtig- 12% | Cocktails
aus der blumig mit herbem
Champagne / Fr. | Abgang
Cinzano Vermouth / aromatisch-bitterer [15% | Aperitif
Wermut Kréuterauszug
Cognac Weinbrand wiirzig, Eiche- und | 40% |[vielseitig
Pfeffernote einsetzbar, wird
auch pur
getrunken
Cointreau | Orangenlikor 40% |passt gut zu
Zitrusfriichten
*Curagao *weiller Rum min. |wird nicht pur
*blau eingeférbt 20% |getrunken, ist
*Blue
ein Mixgetrank
Curagao
Genever ,,Vorgédnger von | Wacholder min.
Gin 35%
Gin Wacholderschnap | Wacholder und 13:“7‘“5 Bestandteil
s Koriander, auch % vieler Cocktails;
Ingwer und Muskat Gin Tonic
Grand Orangenlikor Bitterorangen und  |40% [Digestif
Marnier Cognac
Maraschino |Kirschlikor aus | Bittermandelnote, ~ wird auch pur
Maraska- wiirziges 30% | getrunken
Kirschen Kirscharoma
Portwein SiiBwein getrocknete Friichte |20%

rot u. weill

und Niisse




Eigenschaften |Vol |Verwendun
/ Aromen g
Prosecco Schaum- und sduerlich, zitronig  [min. |passt gut zu
Perlwein 10,5 |Friichten
(Spumante, %
Frizzante)
Rum Destillat der kraftig-wiirzig min. |von Punsch bis
Zuckerrohrmelas 37,5 |Bowle und
se % Cocktail
Sekt Schaumwein ~
10%
Tequila Destillat der floral-herb, enthélt |38-
blauen Agave bis zu 600 50%
feststellbare Aromen
Whisky aus unterschiedlich, je  |min. |pur und fiir
Getreidemaische |nach 40% | Cocktails; Irish
Herstellungsverfahr Coftee, Collins
en und Reife
Wodka ziemlich 40% |pur und gemixt
geschmacksneutral

Basics 2: Fruchtsifte und -sirupe, frische Friichte

Eine weitere haufige Komponente in Cocktails ist die Zugabe von
Fruchtsdften und Fruchtsirupen, oft auch von Fruchtstiickchen. Sie geben
den Drinks Substanz und Sii3e.

Hier ist ein feiner Gaumen gefragt, wenn Sie als Barmann / Barfrau neue
Kreationen zusammenstellen. Entweder betont man durch eine Frucht und /
oder einen Fruchtsaft die vorhandenen fruchtigen Noten einer Spirituose
oder man kombiniert, um andere Aromen zu vertiefen oder zu ergénzen.
Eine ganze Welt der Sinnlichkeit tut sich hier auf - lustbetontes
Durchprobieren ist hier angesagt!

Was in jeder (Haus)Bar vorhanden sein sollte, sind sduerliche Fruchtsifte,
die den Cocktails eine feine Sdure verlethen — Orangensaft, Zitrone und
Limette. Hier empfehlen wir jedoch, nicht auf die ,(fertigen® Sifte im



Tetrapack zuriickzugreifen — oder wenn, dann nur im duB3ersten ,,Notfall* —,
sondern sich an die frischen Friichte zu halten und den Saft selbst
auszupressen. Die abgeriebenen Schalen geben vielen Drinks ein
interessantes zusitzliche Aroma. Zudem werden ja auch oft Scheiben dieser
Zitrusfriichte als Deko fiirs Glas genommen. Wenn Sie regelmilig
Cocktails trinken oder andere damit bewirten, zahlt es sich aus, stets einige
frische Friichte griftbereit zu haben.

Andere Sifte, die oft und gerne verwendet werden, sind die von tropischen
Friichten wie Mango, Maracuja und Ananas, auch Kokoswasser — hier
werden Sie groftenteils auf gekaufte Sifte zuriickgreifen miissen. Achten
Sie dabei unbedingt darauf, dass es sich um Direktsaft handelt oder falls
dieser nicht erhéltlich ist, dann auf gute Qualitit. Edle Spirituosen mit
zusammengepanschten Diskonter-Séften mixen? Lieber nicht!

Haufig verwendete Sifte und Friichte sind weiters Granatapfel, Grapefruit
und Cranberry. Viele Friichte kommen auch als Sirup in die Drinks, also
konzentriert.

Bei den Séften kann man jedoch auch ein wenig experimentieren und es zur
Abwechslung mal mit in Europa heimischen Friichten wie Aprikosen,
Pfirsichen oder Kirschen versuchen.

Fiir Dekozwecke machen sich die kleinen Kumquats gut und die interessant
geformte sternformige Karambole. Maraschinokirschen dienen bei vielen
Cocktails als roter Farbtupfer und sollten in der Hausbar auch immer
vorhanden sein. Die Schalen besonders der Zitrusfriichte werden auch gerne
als Deko genommen. Cocktails sind kleine Kunstwerke, die nicht nur dem
Gaumen und der Nase schmeicheln sollen, sondern auch dem Auge.

Basics 3: Krauter

Ein weites Experimentierfeld tut sich hier auf, das in groBBen Teilen noch
seiner Entdeckung harrt. Doch gewinnen diese Komponenten nach und
nach mehr Aufmerksamkeit und kreative Kopfe an den Bartresen finden
immer mehr neue Moglichkeiten, damit uberraschende
Geschmackserlebnisse zu entwickeln. Wir stellen Thnen hier einige wenige
vor, die bereits jetzt einen wichtigen Platz in der Welt der Cocktails
einnehmen.



Sehr hiufig wird in Cocktails Minze eingesetzt, die mit ihrer angenehmen
Schirfe einen interessanten Akzent setzt oder in ithrer milderen Variante im
,Hintergrund* die Frische eines Drinks unterstreicht.

Minze gibt es in vielen verschiedenen Arten - wenn Sie noch nicht so viel
Erfahrung haben, nehmen Sie vielleicht zunédchst mal die Griine Minze, sie
hat ein mildes Aroma und dominiert nicht so sehr. Mit wachsender Praxis
werden Sie herausfinden, welche Minzart mit welchen Spirituosen, mit
welchen Friichten und Saften ganz besonders gut harmoniert.

Basilikum ist ein bemerkenswerter Newcomer im Reich der Cocktails,
seitdem ein kreativer Bartender thm mit der ,,bahnbrechenden® Kreation des
Gin Basil Smash den Weg in die Bars dieser Welt geebnet hat. Wenn man
das Kraut nur in Form von Pesto fiir die Pasta kennt, kann man sich
zunichst nicht vorstellen, dass es in einen Drink passt. Tatsache ist jedoch,
dass Basilikum mit seiner intensiven Wiirze einen gut komponierten
Cocktail interessant aufwertet und Drinks ohne Alkohol eine herbe Note
verleiht, die sie aus der ,,Limonaden- und Kracherlfraktion heraushebit.

Eine schone Ergdnzung zum Beispiel zu Gin ist frischer Salbei — probieren
Sie’s mal! Sein leicht bitteres kraftiges Aroma harmoniert nicht nur mit
Gin. Es ist jedenfalls einen Versuch wert, ihn immer wieder einzusetzen —
auch und gerade in alkoholfreien Cocktails, die eine herbe Note vertragen
konnen.

Eine spritzig ,,zitronige*“ Note bringt Zitronengras in die Cocktails. Es
wird oft fiir ein zusitzliches frisches Geschmackserlebnis auch in
klassischen Rezepten eingesetzt, vom Muddeln (zerdriicken) im Shaker bis
kleingeschnitten im Highball-Glas. Aulerdem sorgt es in vielen Tonics fiir
den Zitrusgeschmack.

Ein interessanter Fast-Alleskonner ist die Zitronenmelisse. Thr duftiges und
zuriickhaltendes Aroma harmoniert mit vielen Spirituosen, aber auch mit
Friichten und Fruchtsidften. Sie kann auch als Alternative fiir Minze
eingesetzt werden. Probieren Sie mal, ob sie Thnen im Gin schmeckt? Oder
in einem ,,blumigen‘ Rum?

Rosmarin hat nicht nur in der mediterranen Kiiche seinen fixen Platz,
sondern wird auch zunehmend in Cocktails eingesetzt. Sein leicht bitteres,
harzig-wiirziges Aroma hat ihm auch den Namen ,,Weihrauchkraut*
eingetragen. Neben dem Einsatz als frisches Kraut in Cocktails findet er



auch Verwendung zum Erzeugen aromatischen Rauchs mit der Smoking
Gun (sieche Bar- und Cocktail-ABC), um Drinks eine rauchige Note zu
verleihen.

Basics 4: Crushed Ice, Cracked Ice und Eiswiirfel

Was den Einsatz von Eis betrifft, stechen dem Einsteiger oft viele
Fragezeichen iiber dem Kopf: Welches Eis und wieviel davon? Warum
Crushed Ice fiir den einen Drink, fiir den anderen jedoch Eiswiirfel? Warum
wird oft ein groBes Glas bis ganz nach oben mit Eiswirfeln gefiillt —
verwissert das den Drink nicht? Oder will der Bartender nicht genug von
seinen wertvollen Spirituosen hergeben?

Bestimmt fallen Thnen noch mehr Fragen ein - versuchen wir mal, die
wichtigsten zu kldren.

Der perfekte Bartender kann wahrscheinlich ein ganzes Buch nur iiber die
,,Eisfrage® schreiben — so genau ins Detail wollen wir hier nicht gehen,
doch einige handfeste Tipps fiir den grundlegenden Umgang mit Eis geben.

* Warum tiberhaupt Eis?

Durch das Eis-Schmelzwasser im Drink werden Aromen herausgekitzelt,
die nicht zum Vorschein kidmen, wiirde man einfach nur mit Wasser
aufgieBen. AuBerdem macht Eis den Drink natiirlich kiihler — kalt
schmecken Cocktails im Allgemeinen einfach besser.

Ja, klar wird durch das Schmelzwasser der Cocktail verdiinnt — doch bei
vielen Rezepturen ist genau das schon mit einberechnet — der pure Drink
wire einfach zu heftig.

* Wieviel Crushed Ice gebe ich in den Shaker, wenn keine Menge in der
Rezeptur steht?

Empfohlen werden durchschnittlich 150 - 200 g, das sind etwa 3
Eisschaufeln voll.

* Wann wird geriihrt, wann wird geschiittelt?

Uber den Daumen gepeilt: Wenn sich die Zutaten schwer miteinander
verbinden lassen, ist Schiitteln angesagt. Also wenn beispielsweise Sifte,
Sirupe, vielleicht sogar Eiweill miteinander fusionieren sollen. Durch das
Schiitteln wird der Cocktail auch ,,aufgeschdumt®.



Drinks, deren Bestandteile ausschlieBSlich Spirituosen sind, werden so gut
wie immer geriihrt.

Beides soll den Cocktail abkiihlen — im Shaker geschieht das rascher, da
geniigen zwischen 10 und 15 Sekunden Schiittelzeit, danach wird er nicht
noch kiihler. Beim Riihren muss man mehr Geduld aufbringen — etwa 1
Minute.

Viele Drinks sollen auch deshalb nicht geschiittelt werden, weil sie danach
triib 1im Glas stehen — beispielsweise Mr 007’s Martini-Cocktail, der ja, auf
dessen Wunsch, geschiittelt und nicht geriihrt werden soll.

* Welche Drinks werden mit, welche ohne Eis serviert? Welches Eis im
Glas?

Auch iiber den Daumen gepeilt: Alles, was in ein Shortdrinkglas oder einen
Martinikelch kommt — ohne Eis. Ein Martini-Cocktail beispielsweise —
wird in einem Riihrbecher iiber Eis geriihrt und dann ins gekiihlte Glas
abgeseiht.

In Longdrinks gehoren so gut wie immer Eiswiirfel, moglichst grof3, da sie
dann nicht so rasch schmelzen. Es gibt fiir die hohen Longdrink- /
Highballgldser auch stabformiges Eis, englisch Ice Spears.

Eiswiirfel kommen auch in alles, das die Bezeichnung ,,on the rocks* trigt.

Crushed oder Cracked Ice (wie Crushed Ice, nur etwas grobere Stiicke)
wird gerne in dickfliissigen Cocktails verwendet, wie zum Beispiel
Sahnecocktails oder Pina Colada. Ebenso in Drinks, die die Verdiinnung
,brauchen*, weil sie sonst zu intensiv sind — dazu zahlt u.a. Caipirinha.



Kleine Glaserkunde — Welches Glas
fur welchen Cocktail?

In der folgenden Tabelle haben wir fiir Sie aufgelistet, welches Glas wofiir
gerne verwendet wird, in welchem Glastyp sich ein Drink, eine Spirituose
besonders gut entfalten kann.

Bl Martinikel | Fancygla -
Tumble Ly ] ch S Cocktail- Tt Champagnergl
T as Cocktailspi | Ballongl | schale as
tz as
Klassik | Drinks bis fasst etwa | flir max. 20 cl, [ Sekt-,
er, fir |zu30cl fur |15cl, auffallen | Drinks Champagner
Cocktai [ Cocktails Drinks de werden -und
Is auf mit ,,Fillern® | werden Drinks ohne Eis Likorcocktai
Eis (Soda, ohne Eis und und ohne s,
Tonic, und ohne Deko Trinkhalm | Drinks mit
Ginger Ale | Trinkhalm serviert; Friichten und
) serviert Shortdrinks | Prosecco
White | Gin Tonic Daiquiri Batida de | Daiquiri Aperol Kir Royal
Russian Coco Spritz
Whisky | Cuba Libre | Manhattan | Pina White Lady | Kir Mimosa
Colada
Negroni | Bloody Martini Cosmopolit | Fruchtbowle | Hugo
Mary an

Die Rezepte fiir die in der Tabelle erwidhnten Drinks finden Sie alle unter
,,Klassiker*.



Hausbar-Starters

Klein, aber fein soll sie sein und mit allem ausgestattet, was es fiir die
ersten Versuche im Reich der Cocktails so braucht — lhre erste eigene
Hausbar.

Einen hiibschen Platz, wo die dekorativen Flaschen der edlen Spirituosen
gut zur Geltung kommen, haben Sie vielleicht schon. Dies kann ein
,mehrstockiger* Servier- / Barwagen sein oder aber ein verspiegeltes Fach;
wenn Sie ausreichend Platz haben, konnen Sie einen kleinen Tresen
einplanen, hinter dem sich das Regal mit dem bendétigten Zubehor befindet.

Grundausstattung Spirituosen:
* weiller Rum

* brauner Rum

* Gin

* Wermut

* Bourbon

* Cognac / Brandy

* Wodka

* Tequila

Grundausstattung Equipment:

* Cobbler Shaker: Hat ein integriertes Sieb und ist einfacher zu bedienen
als ein Boston Shaker

* Riithrbecher mit Barloffel: fiir geriihrte Cocktails

* Jigger (kleiner Messbecher)

* Strainer (Sieb — zusédtzlich zum Sieb im Shaker, viele Cocktails miissen
zweifach gesiebt werden ,,double strain®)

* Zitruspresse

* Muddler (StofBel): zum Zerdriicken von Friichten oder Krautern am
Glasboden

* Eiswirfelform



* Eisschaufel: fiir Crushed Ice, zugleich ein Mal} fiir die Menge von
Crushed Ice, die in den Shaker gehort

* CocktailspieB3e

* Trinkhalme — gibt es auch aus Glas

* Sparschiler: zum Abschélen von Zitronen-, Limetten- und Orangenzesten
* Longdrinkgliser, Tumbler, Martinikelche, Ballongldser

Sonstige Zutaten und Getrinke zum Auffiillen (,,Filler):

* Zuckersirup: konnen Sie selbst herstellen, sieche Bar- und Cocktail-ABC
unter ,,Z*

* frische Krauter, mindestens Minze

* frische Zitrusfriichte, mindestens Limonen und Zitronen

* Tonic Water

* Ginger Ale

* Sekt

* Prosecco

* koffeinhaltiges Erfrischungsgetrink aka Cola

Frische Kriuter und frisches Obst kaufen Sie am besten maximal drei Tage
vor einem anstehenden Cocktailabend ein, abgestimmt auf die geplanten
Drinks.

Das (unvollstandige) Bar- und
Cocktail-ABC

Az

Aperitif — Cocktail vor dem Essen, oft mit Bitters, da dadurch der Appetit
angeregt wird

B:



Barloffel — Loffel mit langem gedrehten Stiel zum Umriihren geriihrter
Drinks

Boston Shaker: Shaker fiir erfahrene Bartender, bestehend aus zwei
Bechern, die zum Shaken ineinander gesteckt werden

Bourbon — amerikanischer Whisky aus Mais-Destillat

Built in glass — Cocktail wird in dem Glas serviert, in dem er zubereitet
wurde

C:

Cocktailspiefse — fiir ,,die Olive im Martini oder fiir Fruchtstiickchen, wird
ins Glas gestellt

Crushed Ice und Cracked Ice — wird in den Shaker gegeben, um einen
geschiittelten Drink zu kiihlen; es gibt eigene Crushed Ice-Maker, doch
kann man sich den eigentlich sparen: Eiswiirfel in ein Kiichentuch
einschlagen und mit einem Hammer das Eis zerkleinern; alternativ geht das
auch mit einem Mixer

cl — Abkiirzung fiir Zentiliter, 1 ¢l = 10 ml; ; in angloamerikanischen
Rezepturen werden die Mengen oft in ,,0z*“ angegeben, wobei 1 0z ~3 cl.

D:

Dash — ein Spritzer; dafiir gibt es ein genaues Mal, es sind 0,08 cl

Double Old-Fashioned oder D.O.F. — grofler Tumbler (siehe dort)

Digestif — wird nach dem Essen getrunken, manchmal auch schon nach dem
2. Gang bei mehrgingigen Meniis; soll die Verdauung anregen

Double Strain — doppeltes Durchsieben, erst durch den Hawthorne Strainer
(siehe dort), danach durch ein feines Sieb
E:

Eis — siehe ,,Ice Cube‘ und ,,Crushed Ice und Cracked Ice*

F:

Filler oder Chaser — Getranke, mit denen ein Cocktail aufgefullt wird,
nachdem die Basis geshaked oder geriihrt wurde; Soda, Tonic, Prosecco ...



Fancyglas — allgemein fiir fantasievolle und verspielte Glasformen,
meistens jedoch fiir ein geschwungenes hohes Glas auf kurzem Stiel; fiir
fantasievolle und bunte Drinks

G:

Grind — das Reiben von Muskatnuss oder anderen Zutaten auf einen Drink

H:

Hawthorne Strainer — Barsieb zum Abseihen von geschiittelten Drinks aus
dem Shaker, hat einen Griff und rundum eine Spirale; siche auch Strainer

Highball — Spirituosen kommen gemixt im Glas zum Gast, der Filler (sieche
dort) wird thm daneben hingestellt, sodass er sich seinen Longdrink nach
Belieben selbst auffiillen kann

I:

Ice Cube — Eiswiirfel; von erfahrenen Bartendern werden fiir das
Cocktailglas Eiswiirfel in der GroBe 3x3 bis 4x4 cm empfohlen; ein
einziger sehr grofBer Wiirfel ins Glas: fiir geriihrte Drinks, die in Tumblern
serviert werden

J:

Julep Strainer — Barsieb, sieht aus wie ein breiter flacher Loffel mit
Lochern; wird fiir das Abseihen von geriihrten Drinks aus dem Riihrbecher
verwendet, indem man ihn schrag auf das Eis im Riithrbecher driickt

Jigger — kleiner doppelseitiger Mallbecher aus Metall mit eingravierter
Skala, in Europa am gingigsten mit 2 cl und 4 cl Malleinheit

K:

Karambole — Sternfrucht, wird gerne als Dekoration genommen; als Zutat
im Drink spielt sie kaum eine Rolle

L:

Longdrinkglas — gerades hohes Glas mit dickem Boden, fiir Longdrinks und
Highballs, fiir mindestens 20 cl

M:



Martinikelch — auch Cocktailspitz genannt, seit den 30er Jahren des 20.
Jahrhunderts als Cocktailglas in Verwendung

Maische — Brei aus Friichten, Getreide oder Zuckerrohr, der als Basis fiir
die Destillation dient

Muddler — auch Pistill; Stoel, mit dem Friichte, Krauter oder Zucker im
Glas zerstoBen werden; die Tatigkeit heiBt daher folgerichtig ,,muddeln*
N:

Nosing-Glas — tulpenformiger Spezial-Tumbler (sieche dort); durch die
spezielle Form kann sich das Aroma von ungekiihlten Weinbranden besser
entfalten

neat — rein, unvermischt

(0K

on the rocks — Getrank, das auf Eiswiirfeln serviert wird; Whisky wird
manchmal mit einem eisgekiihlten Speckstein (anstatt Eiswiirfel) serviert;
hat den Vorteil, dass der Whisky nicht verwissert wird, aber dennoch kiihl
bleibt

P:

Poures — Vorrichtung auf der Spirituosenflasche zum Portionieren, meistens
2clund 4 cl

R:

Riihrbecher, wird auch Barglas oder Mixing Glass genannt — fiir geriihrte
Cocktails; die Zutaten werden darin mit einem Barloffel auf Eis verriihrt

S:
Shaker — auch Mixbecher / Schittelbecher zum Schiitteln von Cocktails

Strainer — Barsieb; verhindert, dass Eis, Kerne oder Fruchtfleisch in den
Drink gelangen

Shake & Strain — Mixen & Abseihen, grundlegend fiir viele Cocktails

Smoking Gun — zum Aromatisieren von Drinks mit Rauch; dafiir eignen
sich vor allem fassgereifte Spirituosen wie Cognac und Whiskey; man



verbrennt Holzchips, Kriuter oder Gewlirze und leitet den Rauch auf
unterschiedliche Weisen in den Drink ein

Straight Up — ohne Eis im Gisteglas, nachdem mit Eis geshaked und
danach abgeseiht wurde

T:

Tumbler — kurzes gerades Glas mit dickem Boden; kleine Tumbler werden
auch Old Fashioned-Glas oder Whiskyglas genannt

Z:

Zeste von Zitrusfriichten — kleines Schalenstiick, das iiber dem Drink
ausgepresst wird, um die dtherischen Ole und damit die Aromen in den
Drink zu spritzen; dient oft auch als Deko am Glasrand

Zuckersirup — Kristallzucker 16st sich schlecht in kalten Getranken, deshalb
nimmt man diverse Sirupe; Zuckersirup kann man selbst herstellen, indem
man 300 g Zucker in 300 ml Wasser so lange kochen ldsst, bis es auf 200
ml eingedickt ist; zur Aufbewahrung fiillt man den Sirup in sterile Flaschen
ab



REZEPTE
ARRAK

&

Der Palmwein-Schnaps, der aus dem Saft der Kokospalme gewonnen wird,
gehort zu den éltesten Spirituosen der Welt. Heute wird der Arrak
hauptsdchlich in Sri Lanka produziert. Er wird ohne kiinstliche Aromen
hergestellt, man verzichtet auch auf Farb- und Konservierungsstoffe.

Sein Geschmack wird zwischen dem von Rum und Whisky eingeordnet.
Als Mixgetrank fiir Cocktails harmonisiert er sehr gut mit exotischen
Fruchtsdften und kann in Cocktail-Rezepten den Rum ersetzen, bzw.
umgekehrt auch durch Rum ersetzt werden.



BLUE DREAM
ZUTATEN:

6 cl Arrak

2 TL Heidelbeermarmelade
2 cl Limettensaft

2 cl Vanillelikor

1 TL frische Heidelbeeren
o Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1. Fiillen Sie die Zutaten alle aul3er Heidelbeeren und FEis in einen Shaker
und mixen sie gut durch.

2. Gieflen Sie den Mix in einen mit Eiswiirfeln befiillten Tumbler und
garnieren thn mit einigen frischen Heidelbeeren.



TEA MEETS ARRAK
ZUTATEN:

2 cl Aprikosenschnaps

2 cl Arrak

2 Orange, Saft und Schale
% Vanilleschote

30 g Kandiszucker

20 ¢l Weillwein

2 cl Wasser

e 2 TL schwarzer Tee

ZUBEREITUNG:

l. Pressen Sie die halbe Orange aus und setzen den Saft mit
Aprikosenschnaps, Arrak, Zucker und dem Mark der Vanilleschote an,
bis sich der Zucker aufgelost hat.

2. Erhitzen Sie den Wein mit der abgeriebenen Orangenschale und
tibergieBen den Schwarztee mit kochendem Wasser.

3. Mischen Sie anschlieBend alle vorbereiteten Zutaten mit dem Tee und
lassen den Drink noch etwa 5 Minuten ziehen.



SWEET ROSEMARY
ZUTATEN:

5 cl Arrak

2 cl Zuckersirup

1 ¢l Limettensaft

72 Orange

2 Zweige Rosmarin
Ginger Ale zum Auffiillen
Crushed Ice

ZUBEREITUNG:

1. Zerteilen Sie die halbe Orange in mehrere kleine Stiicke und geben
diese gemeinsam mit dem Limettensaft in ein Fancy-Glas. Mit dem
Muddler driicken Sie auf die Orangenteile, bis etwas Saft austritt.

2. Figen Sie den Zuckersirup, Arrak und die Rosmarinzweige hinzu und
verrithren alles gut mit Eis.

3. Fillen Sie mit Ginger Ale auf und rithren noch mal gut um.



TEATIME ,,PANC*
ZUTATEN:

3 ¢l Arrak

8 cl kraftiger Schwarztee
1 cl Zitronensaft

1 cl Palmzuckersirup
etwas heilles Wasser

e 1 Scheibe Karambole

ZUBEREITUNG:

Mischen Sie alle Zutaten in einem groB3en Teeglas und dekorieren mit
einer Karambolescheibe.



CHOCOCOCOA
ZUTATEN:

4 cl Arrak

3 ¢l Schokoladelikor
1 cl Kaffeelikor

2 cl siile Sahne

e Eis

e Muskatnuss

ZUBEREITUNG:

Schiitteln Sie die Zutaten (ohne Muskatnuss) mit dem Eis kraftig im
Shaker und seihen den Mix in einen Cocktailspitz ab. Wiirzen Sie den
Drink mit etwas frisch geriebener Muskatnuss.



MYSTERIOUS RED
ZUTATEN:

5 cl Arrak

2 cl Agavendicksaft

2 cl Grapefruitsaft

1 EL Himbeeren

Mark einer halben Vanilleschote
1 Zweig frischer Thymian
Ginger Ale zum Auffiillen
Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1. Geben Sie die Himbeeren (bis auf eine) in ein Highballglas und
driicken sie mit dem Barloffel leicht an.

2. Figen Sie Eiswiirfel sowie Arrak, Agavendicksaft, das Mark der
Vanilleschote und den Grapefruitsaft zu und rithren nicht zu heftig.

3. Garnieren Sie das Glas mit dem Thymianzweig und einer frischen
Himbeere.



BACARDI| CARTA BLANCA

Bacardi ist der Name eines Unternehmens, das verschiedene Spirituosen
produziert, unter anderem den Bacardi Carta Blanca, der sich grofler
Beliebtheit erfreut. Als weiller, nicht lange gelagerter Rum wird er gerne fiir
Sommer-Cocktails genommen, da er leicht und frisch wirkt. Man kann aber
auch braunen Rum fiir die Rezepte nehmen.

Der Klassiker fiir weilen Rum ist sicher der Mojito, den wir Thnen gleich
als erstes vorstellen. Schon Ernest Hemingway hat sich daran erfreut.



MOJITO MIT LIMETTE
ZUTATEN:

6 cl Bacardi

2 cl Limettensaft

2 TL weiller Rohrzucker oder 1 cl Zuckersirup

2 Stangel frische Minze, davon 3 Blattchen zur Seite legen
1 Scheibe Limette

eiskaltes Soda zum Auffiillen

4 EL Crushed Ice

ZUBEREITUNG:

1. Geben Sie die Minze in ein Highball-Glas und driicken einmal leicht
mit dem Muddler auf die Blitter, damit sich die frischen Aromen
entfalten konnen. Alternativ konnen Sie die Minzstingel vor dem
Einfiillen ins Glas einmal aufschlagen.

Nicht zu viel auf die Minze driicken, sie soll ganz bleiben, nicht
zermantscht werden.

2.Geben Sie nun den Zucker (Zuckersirup) ins Glas sowie den
Limettensaft und rithren um, bis sich der Zucker aufgelost hat.

3.Nun kommt der Rum dazu und schlielich das zerstoBene Eis
(Crushed Ice). Fiillen Sie mit eiskaltem Soda nach Belieben auf.

4. Zum Servieren dekorieren Sie den Mojito mit einigen Minzbléttchen
und einer Limettenscheibe.



ROTE GRANATE
ZUTATEN:

4 cl Bacardi

2 cl Grenadine
2 cl Zitronensaft
eiskaltes Soda

e Eis

ZUBEREITUNG:

1. Schiitteln Sie alle Zutaten mit gestoBenem Eis kraftig im Shaker.

2. Sethen Sie den Cocktail mithilfe eines Strainers (Sieb) in kleine
Limonadengliser.

3. Verdiinnen Sie nach Belieben mit eiskaltem Sodawasser und servieren
den Drink mit einem Trinkhalm.



FLIPPY STRAWBERRY
ZUTATEN:

6 cl Bacardi

10 cl Ananassaft
2 cl Zitronensaft
6 cl Erdbeersirup
4 cl Kokossirup

ZUBEREITUNG:

1. Verrithren Sie alle Zutaten mit einigen FEiswiirfeln gut in einem
Riihrbecher.

2. Geben Sie extra Eiswiirfel in Ballongléser, sethen den Drink durch ein
Sieb und fiillen damit die Gléser auf.

3. Servieren Sie den Cocktail mit Trinkhalm und einer Erdbeere als
Dekor am Glasrand.



WHITE PINEAPPLE
ZUTATEN:

1 cl Bacardi

1 cl Ananassaft

12 Scheibe frische Ananas, davon etwa die Hélfte in Stiickchen
geschnitten

3 Eiswiirfel

o ciskaltes Soda zum Auffiillen

ZUBEREITUNG:

1. Fir diesen Drink nehmen Sie ein kleines Limonadenglas, in das Sie
den Bacardi und den Ananassaft gieBen, dazu kommen einige
Stiickchen frische Ananas.

2. Geben Sie die Eiswiirfel zu und rithren Sie mit einem Barl6ffel um.

3. Fiillen Sie mit kaltem Soda nach Belieben auf und dekorieren mit der

restlichen Ananasscheibe.



CITY HARBOR
ZUTATEN:

3 cl Bacardi

2 cl Whisky-Likor (z.B. Old Pulteney Stroma)
2 cl Zitronensaft

10 cl Ginger Ale

1 Dash Mandarinensirup

5 cl Orangensaft

4 Eiswiirfel

s Orangenscheibe

ZUBEREITUNG:

1. Zuerst schiitteln Sie Bacardi, Whisky-Likor, Zitronensaft und
Mandarinensirup gut auf Eis.

2. Geben Sie frische Eiswiirfel in ein Longdrinkglas und seihen den
Shake dartiber. Fiillen Sie mit Ginger Ale und Orangensaft nach
Belieben auf.

3. Als Dekoration stecken Sie Y4 Orangenscheibe an den Glasrand.



CARIBBEAN SUN
ZUTATEN:

6 cl Bacardi

7 cl roter Prosecco

2 cl Zuckersirup

3 ¢l Limettensaft

4 Blaittchen Minze, davon eines fiir die Garnitur zuriickbehalten

2 Dashes Angostura oder anderer Bitters
Crushed Ice

ZUBEREITUNG:

1. In einen Shaker mit Crushed Ice fiillen Sie alle Zutaten auler den
Prosecco ein und schiitteln gut durch.

2. Gieen Sie die Mixtur in eine Cocktailschale, indem Sie sie doppelt
sieben (double strain).

3. Fillen Sie mit Prosecco auf und lassen ein Minzblatt auf der
Oberflache schwimmen.



RUM MEETS FRUIT
ZUTATEN:

3 cl Bacardi Carta Blanca
1,5 cl Bacardi Black Rum
3 cl Orangensaft

3 cl Ananassaft

3 cl Cranberrysaft

2 Dashes Limettensaft

4 Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1. Geben Sie die Eiswiirfel in ein Highball-Glas und fiigen alle Zutaten
hinzu.

2. Riuhren Sie, um alles gut miteinander zu vermischen.

3. Garnieren Sie das Glas mit %4 Orangenscheibe.



GINGER GOES CUBA
ZUTATEN:

5 cl Bacardi

9 cl Ginger Ale
0,5 cl Ingwersirup
5 Eiswiirfel

1 Limettenscheibe

ZUBEREITUNG:

1. Fiillen Sie die Eiswiirfel in ein Highball-Glas.

2. GieBen Sie erst den Ingwersirup, dann den Rum 1ins Glas.

3. Fiillen Sie mit Ginger Ale auf und rithren alles einmal sanft durch.
4. Garnieren Sie das Glas mit einer Limettenscheibe.



TROPICA
ZUTATEN:

4 cl Bacardi

3 cl weiller Martini

6 cl Mangosaft

6 cl Ananassaft

1 Dash Cranberrysirup
1 Scheibe Kiwi
Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1. Schiitteln Sie Bacardi, Martini und die Safte kraftig in einem Shaker.

2. Die Fiswiirfel geben Sie in ein Ballonglas und fiillen den Drink ein.
Den Cranberrysirup lassen Sie am Glasrand entlanglaufen.

3. Garnieren Sie das Glas mit einer Kiwischeibe.



CACHACA
A

i f

. ist ganz einfach das brasilianische Wort fiir ,,Schnaps* — sie ist ein
Zuckerrohrschnaps. Im Gegensatz zu Rum, der meistens aus
Zuckerrohrmelasse hergestellt wird, ist bei der Cachaga Zuckerrohrmost das
Ausgangsprodukt. In Brasilien gibt es neben der industriellen Verarbeitung
auch noch kleine Brennereien, deren Produkte nicht exportiert werden,
Kenner jedoch davon schwirmen, dass darin eine grofere Vielfalt von
Aromastoffen erhalten bleibt. Kein Wunder — hat man in Brasilien doch an
die 600 Zuckerrohrsorten zur Verfligung, das garantiert einen groflen
Variantenreichtum.




VERAO FRUTADO
ZUTATEN:

4 cl Cachaga

1 Limette

1 EL weiller Rohrzucker
200 ml Maracujasaft

4 Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1. Waschen Sie die Limette und schneiden sie in 8 Teile.

2. Geben Sie die Limettenstiicke zusammen mit dem Zucker in ein
Highball-Glas und zerdriicken sie mit einem Muddler, sodass der Saft
austritt und der Zucker aufgelost wird.

3. Geben Sie die Eiswiirfel dazu, danach die Cachaca und fiillen mit
Maracujasaft auf.



HIGH FIVE
ZUTATEN:

2 cl Cachaga

2 cl Tequila

2 cl Zitronensaft

1 ¢l Limettensaft

6 cl Ananassaft

5 Eiswiirfel

Crushed Ice

e 1 Ananasstiick als Deko

ZUBEREITUNG:

1. Geben Sie die Eiswiirfel in den Shaker, gielen alle fliissigen Zutaten
dazu und schiitteln sie gut durch.

2. Fiillen Sie ein Longdrinkglas mit Crushed Ice und gieen den Drink
durch ein Barsieb ins Glas.

3. Dekorieren Sie das Glas mit dem Ananasstiick.



VERMELHO E VERDE
ZUTATEN:

6 cl Cachaca

4 Erdbeeren, davon 1 fiir Deko

4 Blattchen Basilikum, davon 1 fiir Deko
Va4 Limette

1 TL weiller Rohrzucker

e 4 Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1. Muddeln Sie 3 Erdbeeren, 3 Blattchen Basilikum und die Limette mit
dem Zucker im Shaker.

2. Geben Sie die Eiswiirfel dazu und die Cachaga. Schiitteln Sie alles
kraftig durch.

3. Seithen Sie den Mix in ein Tumbler-Glas ab und dekorieren mit einer
Erdbeere und einem Blattchen Basilikum.



BATIDA ARRANCO
ZUTATEN:

4 cl Cachaga

2 ¢l Weichsellikor
2 cl Limettensaft
6 cl Orangensaft
Crushed Ice

o 4 Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1. Schiitteln Sie die Zutaten mit Crushed Ice kréftig im Shaker.
2. Fullen Sie die Eiswiirfel in ein breites Tumbler-Glas und seithen den
Mix daruber.



MEL DE ABELHA
ZUTATEN:

1 Limette

6 cl Cachaca

4 cl Limettensaft

1 Barloffel heller Honig
Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1. Vierteln Sie die Limette, geben sie ins Glas und zerdriicken die Stiicke
mit dem Muddler, sodass der Saft austritt - die ausgepressten Teile
lassen Sie im Glas.

2. Fillen Sie darauf Eiswirfel ins Glas und gieen Cachaca und
Limettensaft dazu.

3. Verrithren Sie alles gut und tropfeln zuletzt den Honig auf den fertigen
Drink.



FESTA DA FRUTA
ZUTATEN:

3 cl Cachaga

2 cl Campari

3 cl Kirschsaft

3 cl Maracujasaft

3 cl Orangensaft

2 cl Limettensaft

Bitter Lemon zum Auffiillen
Crushed Ice

ZUBEREITUNG:

1. Schiitteln Sie die Fruchtsidfte und den Cachaca auf Eis im Shaker gut
durch.

2. GieBlen Sie die Mischung in ein Fancy-Glas, gieBen den Campari dazu
und rithren leicht um.

3. Fiillen Sie den Drink mit Bitter Lemon auf.



CAMPARI

Der italienische Krauterlikor enthdlt Ausziige vieler bitterer Krauter, auch
Chinin sowie Orangenschalen und Rhabarber — er wird deshalb auch als
Bitters bezeichnet und gibt besonders Aperitifs die appetitanregende bittere
Note. Zu den wichtigsten Zutaten zdhlt die Rinde des Kaskarillabaums,
eines siidamerikanischen Wolfsmilchgewichses.

Die auffallende rote Farbe wurde frither aus den Cochenilleschildliusen
gewonnen, seit 2006 werden jedoch kiinstliche Farbstoffe zugesetzt. Der
Campari enthélt daher seitdem keine tierischen Inhaltsstoffe mehr.



SCANDALO
ZUTATEN:

8 cl Prosecco

2 cl Campari

1 cl Kirschsaft

1 ¢l Limettensaft
Eiswiirfel

e Minzblattchen

ZUBEREITUNG:

1. Nehmen Sie fiir diesen Cocktail ein groBes Weinglas und fiillen einige
Eiswiirfel ein.

2. GieBBen Sie die flussigen Zutaten dazu, rithren vorsichtig um und legen
einige Minzbaéttchen ein.



CAMPARI FRUIT
ZUTATEN:

2 cl Campari

1 ¢l Cranberrysaft

1 ¢l Zitronensaft

1 ¢l Orangensaft

Eiswiirfel

1 Orangenscheibe

evtl. etwas Soda zum Auffiillen

ZUBEREITUNG:

1. Fillen Sie Eiswirfel in ein Longdrinkglas und fiigen Sifte und
Campari hinzu. Sollte noch Platz im Glas sein, fiillen Sie mit etwas
Soda auf.

2. Garnieren Sie das Glas mit einer Orangenscheibe und servieren den
Drink mit Strohhalm.



QUEENS
ZUTATEN:

3 ¢l Campari

5 ¢l Cinzano Rosso
Eiswiirfel

Soda zum Auffiillen
1 Scheibe Karambole

ZUBEREITUNG:

1. Gielen Sie Campari und Cinzano in einen Tumbler und fiillen das
Glas mit Eiswiirfeln auf.

2. Obendrauf kommt noch ein guter Schuss Soda und als Deko eine
Scheibe Karambole.



POMELLO
ZUTATEN:

4 cl Campari

2 rosa Grapefruit, davon 0,5 ¢l Saft und eine halbe Scheibe zum
Dekorieren

Tonic Water zum Auffiillen

Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1. Geben Sie einige Eiswirfel in ein groBes Weinglas und fiigen
Grapefruitsaft und Campari hinzu, rithren Sie vorsichtig um.

2. Fillen Sie das Glas mit Tonic auf und dekorieren es mit der
Grapefruitscheibe.



SAMBUCO ROSSO
ZUTATEN:

2 cl Campari

1 cl Holunderbliitensirup

6 cl Sekt

einige frische Minzblattchen
Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1. Driicken Sie die Minzblattchen mit dem Muddler etwas an, sodass sich
das Aroma entfalten kann.

2. Fiillen Sie Eiswiirfel in ein groBBes Rotweinglas und gieBBen Sekt, Sirup
und Campari dartiber.

3. Geben Sie die Minzbléttchen dazu und rithren Sie den Drink vorsichtig
um.



AMERICANO 007
ZUTATEN:

3 ¢l Campari

3 cl siiler Wermut
Soda zum Auffiillen
Eiswiirfel
Zitronenschnitz

ZUBEREITUNG:

In ein mit Eiswiirfeln gefiilltes Glas gieBen Sie Campari und Wermut,
fiillen mit Soda auf und garnieren das Glas mit einem Zitronenschnitz.



CHAMPAGNER

Der Schaumwein wird aus Trauben des franzdsischen Weinbaugebiets
Champagne hergestellt. Schon bei der Lese gelten strenge Regeln, deren
Einhaltung die Qualitit und Exklusivitit dieses festlichsten aller
alkoholischen Getrdanke garantieren soll. Es werden hauptsidchlich drei
Rebsorten fiir die Herstellung verwendet - Chardonnay, Pinot Noir und
Pinot Meunier, die in unterschiedlichen Mischungen den Charakter des

jeweiligen Champagners ausmachen.
m

94

Der Begriff ,,Champagner® ist eine geschiitzte Herkunftsbezeichnung —
Schaumweine aus anderen Landern werden als Sekt bezeichnet.



BLUE KISS
ZUTATEN:

3 cl Blue Curagao
1 cl Zitronensaft

2 cl Limettensirup
10 cl Champagner

ZUBEREITUNG:

1. Shaken Sie alle Zutaten mit Ausnahme des Champagners und seihen
Sie die Mischung in ein Fancy-Glas.
2. Fiillen Sie mit Champagner auf.



CHAMPAGNE ORANGE
ZUTATEN:

1 ¢l Orangenlikor

1 ¢l Cognac

3 Dashes Angostura

1 Stuck Wiirfelzucker
Champagner

e Schale einer Orange

ZUBEREITUNG:

1. Geben Sie ein Stiick Wiirfelzucker in ein Champagnerglas (Sektkelch).

2. GieBlen Sie Orangenlikor, Cognac und Angostura dazu und fiillen mit
Champagner auf.

3. Driicken Sie die Orangenschale zwischen den Fingen und spritzen die
4therischen Ole in den Drink.



PICOTEMENTS D'’AMANDE
ZUTATEN:

2 cl Mandellikor (Amaretto)
2 cl Orangensaft
Champagner

Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1. Verriihren Sie Mandellikor und Orangensaft in einem Champagnerglas.
2. GieBlen Sie den Mix mit Champagner auf und geben Eiswiirfel dazu.



FETE DE FRAMBOISE
ZUTATEN:

1 cl Erdbeersirup

1 ¢l Mangosaft

6 cl frisch gepresster Orangensaft
2 cl Limettensaft

Champagner

e 3 Eiswilirfel

ZUBEREITUNG:

1. Shaken Sie den Sirup und die Fruchtsifte mit Eis im Shaker und
seihen Sie den Mix in einen Champagnerkelch ab.
2. Fiillen Sie mit Champagner auf.



LIMAGNE
ZUTATEN:

9 cl Champagner

3 ¢l Gin

3 ¢l Limettensaft

3 cl Zuckersirup
Eiswiirfel

e Limettenschale als Deko

ZUBEREITUNG:

1. Shaken Sie Gin, Limettensaft und Zuckersirup mit Eis im Shaker und
seihen den Mix in ein Champagnerglas ab.

2. GieBBen Sie den Drink mit Champagner auf und garnieren das Glas mit
einem Stiick Limettenschale.



L’AMOUR D‘AINE
ZUTATEN:

4 cl trockener Champagner

3 cl Holunderlikor

4 cl Soda oder spritziges Mineralwasser
Crushed Ice

Karambole

ZUBEREITUNG:

1. Verriihren Sie die Zutaten mit dem Eis in einem hohen Glas, bis sich
alles vollstdndig miteinander vermischt hat.
2. Garnieren Sie das Glas mit einer Scheibe Karambole.



CINZANO / WERMUT
®

Cinzano, eigentlich der Name des Unternechmens, das den Wermut
produziert, steht schon fast synonym fiir Wermut. Es ist ein mit
Krauterausziigen gewiirzter Weinaperitif, meistens auf der Basis von
Weillwein. Der Name Wermut kommt daher, dass auch das — sehr bittere —
Wermutkraut im Kriuterauszug enthalten ist und dem Getrdank seine
spezielle Wiirze verleiht.

Aufgrund der unterschiedlich komponierten Kriuterausziige ist jeder
Wermut ein Unikat.

Wermut wird so gut wie nie pur getrunken, er st ein Mixgetrank.



WANDATOC
ZUTATEN:

6 cl Cinzano

3 cl Kognak

3 cl Pfefferminzsirup
4 Dashes Angostura
Crushed Ice

ZUBEREITUNG:

Shaken Sie alle Zutaten kréftig im Mixbecher, seithen ihn ab und
servieren den Drink in kleinen klassischen Cocktailglasern.



PRINCIPESSA
ZUTATEN:

3 cl weiller Cinzano

3 cl Kognak

3 cl Krauterlikor (z.B. Bénédictine)
3 cl Cointreau

Crushed Ice

ZUBEREITUNG:

Schiitteln Sie alle Zutaten in einem Shaker mit dem Eis kréftig durch,
seihen den Mix ab und servieren den Cocktail in kleinen Gléasern.



VALAZZA
ZUTATEN:

3 ¢l Cinzano

3 ¢l Gin

6 cl Sekt

2 Dashes Zitronensaft
Crushed Ice

ZUBEREITUNG:

1. Schiitteln Sie Cinzano, Gin und Zitronensaft im Shaker mit Eis gut
durch.

2. Seihen Sie den Mix in Cocktailglaser und gieBen mit Sekt auf.

3. Reichen Sie den Cocktail mit Trinkhalm.



NY RELOADED
ZUTATEN:

6 cl Cinzano

3 cl Gin

3 cl Orangensaft

3 Dashes Angostura oder anderer Bitters
Crushed Ice

ZUBEREITUNG:

Shaken Sie alle Zutaten gut in einem Mixbecher, seihen den Drink ab
und servieren thn mit einem Trinkhalm.
skekok

Dre1 Martini-Rezepte von klassisch bis James Bond finden Sie unter
,,Klassiker.



COGNAC

Der franzosische Weinbrand stammt aus der Stadt Cognac. Der Name ist
eine geschiitzte Herkunftsbezeichnung und darf fiir d&hnliche Produkte aus
anderen Lédndern nicht verwendet werden. Cognac ist traditionell eine
Assemblage (Zusammenstellung) aus verschiedenen Branntweinen
verschiedener Jahrgdnge — nach dem jlingsten enthaltenen Jahrgang wird
auch das Alter berechnet. Gelagert wird der Cognac in Eichenfassern.

V.S. — Very Special oder *** bedeutet, dass das jiingste Destillat mindestens
zwei Jahre alt ist.

V.S.0.P. — Very Superior Old Pale: jiingstes Destillat mindestens 4 Jahre alt
XO — Extra Old: mindestens 6 Jahre alt
XXO — Extra Extra Old: mindestens 14 Jahre alt

Zutaten wie Obers, Cola und Fruchtsifte passen gut zu Weinbréinden.



FLIP ‘N HILL
ZUTATEN:

7 cl Curagao

3,5 cl Cognac

3,5 cl Mokkalikor
1 Dash Portwein
1 Eigelb
Muskatnuss
Crushed Ice

ZUBEREITUNG:

1. Shaken Sie alle Zutaten mit Eis in einem Mixbecher gut durch.
2. Sethen Sie den Drink in Siidweingldser und reiben Sie etwas
Muskatnuss dartiber.



COGNAC PICADOO
ZUTATEN:

2 cl Cognac

4 cl Orangensaft
2 cl Zitronensaft
1 ¢l Zuckersirup
Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

Shaken Sie alle Zutaten zusammen kraftig im Mixbecher, seihen den
Drink in ein gekiihltes Tumblerglas ab und servieren sofort.



CODGAGUE
ZUTATEN:

4 cl Cognac

1 ¢l Grapefruitsaft
12 cl Ginger Ale
Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1. Geben Sie Eiswiirfel in ein Longdrinkglas und verriihren Cognac und
Grapefruitsaft direkt im Glas mit den Eiswiirfeln.

2. Fiillen Sie mit gut gekiihltem Ginger Ale auf und rithren nochmals gut
um.



PLABONNE D’ANANAS
ZUTATEN:

e 4 cl Cognac

e 2 cl Ananassaft

e 1 cl Himbeersirup

o Eiswiirfel

e einige Ananasstiickchen

ZUBEREITUNG:

1. Shaken Sie alle Zutaten zusammen mit einigen Eiswiirfeln gut im
Mixbecher und seihen den Drink in eine Cocktailschale ab.
2. Zum Servieren geben Sie einige kleine Ananasstiickchen ins Glas.



ENRICHERIE
ZUTATEN:

2 cl Cognac
2 cl Bacardi
3 ¢l Maracujasaft
2 Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

Alle Zutaten 1im Shaker mit 2 Eiswiirfeln kraftig durchschiitteln, dann in
ein Cocktailglas abseihen.



FLIP NO FLOP
ZUTATEN:

6 cl Cognac

1 Eigelb

Y2 EL Zucker
Eiswiirfel

1 Zitronenscheibe

ZUBEREITUNG:

Alles in einen Shaker geben und kraftig schiitteln. Danach sethen Sie
den Drink in ein Cocktailglas ab. Als Dekoration stecken Sie eine
Zitronenscheibe an den Glasrand.



JEANNE PEHONIA
ZUTATEN:

3 ¢l Cognac

3 ¢l Mandellikor

4 cl siile Sahne
Eiswiirfel

1 Scheibe Karambole

ZUBEREITUNG:

Alle Zutaten 1im Shaker griindlich schiitteln und in Cocktailgléser
absethen. Als Dekoration macht sich eine Karambole am Glasrand gut.



COINTREAU

Der hochwertige franzosische Orangenlikor findet in vielen Cocktails
Verwendung und wird wegen seiner erstklassigen Qualitdt geschétzt. Es
werden nur allerfeiste Schalen von Orangen und Bitterorangen verarbeitet,
die der Master-Distiller personlich auswihlt. Die Friichte reifen auf
firmeneigenen Plantagen in Spanien und Haiti heran. Der Geschmack ist
fruchtig und entfaltet sich so richtig nach etwa 10 Minuten im Glas.

Sie konnen fiir die Rezepte auch einen anderen Orangenlikdr nehmen -
Kenner schworen jedoch auf den unvergleichlichen Cointreau.



ICY ORANGE
ZUTATEN:

1 cl Cointreau

1 ¢l Rum

1 ¢l Orangensaft
Crushed Ice

e Zucker

ZUBEREITUNG:

1. Schiitteln Sie alle Zutaten - auller Zucker - in einem Shaker mit
zerstoBenem Eis gut durch.

2. Tauchen Sie den Rand eines Cocktailglases in Wasser und danach in
Zucker, sodass ein weiller ,eisiger* Rand entsteht.

3. Seithen Sie den Mix ins Glas und reichen den Drink mit einem
Trinkhalm.



LAMANDARANCIA
ZUTATEN:

2 cl Mandelsirup

0,5 cl Orangensaft

1 ¢l Cointreau

Prosecco

Eiswiirfel

o filetierte Orangenspalten flir die Garnierung

ZUBEREITUNG:

1. Losen Sie den Mandelsirup in etwas Wasser auf und verriihren ihn mit
Orangensaft und Cointreau.

2. Geben Sie einige Eiswiirfel in ein Highball-Glas, gielen die Mixtur
hinein und fiillen mit eiskaltem Prosecco auf.

3. SpieBen Sie einige filetierte Orangenstiickchen auf einen Holzspiel3
und stellen ihn ins Glas.



DRY NORTHERN
ZUTATEN:

4 cl Cointreau

4 Dashes Angostura

1 cl Whisky

1 cl trockener Wermut
1 Orangenscheibe

o Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1. Verrithren Sie die Zutaten (aufler der Orangenscheibe) in einem
Riihrbecher tiber Eis.

2. Seihen Sie den Drink in ein Cocktailglas, das Sie zum Servieren mit
einer Orangenscheibe garnieren.



HALFSASSA
ZUTATEN:

1 Orange

1 ¢l Cointreau

1 TL frische Granatapfelkerne
Sekt zum Auffiillen

1 Cocktailspiel3

ZUBEREITUNG:

1. Kiihlen Sie alle Zutaten gut vor. Pressen Sie eine halbe Orange aus und
fiillen den Saft mit dem Cointreau in ein Fancy-Glas. Geben Sie die
Granatapfelkerne ins Glas.

2. Schneiden Sie die restliche Orange mit der Schale in kleine Stiickchen
und spieflen einige Stiickchen auf einen CocktailspieB3.

3. Fiillen Sie das Glas mit gut gekiihltem Sekt auf und stellen den
CocktailspieB ins Glas.



ORANGE CHARLY
ZUTATEN:

3 cl Cointreau

2 ¢l Gin

4 cl Grapefruitsaft
4 cl Orangensaft
2 ¢l Ananassaft

6 Eiswiirfel

1 Ananasscheibe

ZUBEREITUNG:

1. Schiitteln Sie die Séfte, den Gin und den Cointreau mit einigen
Eiswiirfeln gut im Shaker durch.

2. Geben Sie einige Eiswiirfel in ein Ballonglas und seihen den Drink
darauf ab.

3. Dekorieren Sie das Glas mit einer Ananasscheibe.



FRUITY SUNSET / BOWLE
ZUTATEN FUR 8 GLASER:

2 cl Cointreau

72 Honigmelone

V4 kleine Wassermelone

1 Liter trockener Weillwein
1 Liter gut gekihlter Sekt

e einige Blattchen Minze

ZUBEREITUNG:

1. Losen Sie aus den Melonen das Fruchtfleisch vorsichtig heraus und
schneiden es in kleine Stiickchen.

2. Gieflen Sie Cointreau und Wein in eine Bowlenschiissel, fiigen die
Melonenstiickchen und die Minze hinzu und stellen die Bowle etwa 3
Stunden kalt.

3. Vor dem Servieren fiillen Sie mit Sekt auf, gieen die Bowle in
Aperitifglaser und servieren sie mit Loffel.



CURACAO

Der Orangenlikor ist vor allem in seiner blauen Einfarbung als Blue
Curagao bekannt und beliebt. Die blaue Farbe gibt jedem mit Curacao
gemixten Cocktail einen ganz besonderen optischen Kick. Gemischt mit
z.B. gelben Siften entstehen, wie in einem Malkasten, neue Farben — Griin
oder Tiirkis ... je nach Mischverhiltnis. Allein dies erdffnet schon eine
ganze neue Welt der Inspiration.

Hergestellt wird Curacao mithilfe der Schalen von Bitterorangen, die auf
der Insel Curagao vor Venezuela gedeihen. Sie entstanden aus verwilderten
Orangenhainen und erregten durch ihr besonderes Aroma den
Einfallsreichtum von Destillateuren.

Der Curacao wird nicht pur genossen, sondern ist vor allem ein Mixgetrank.



GREEN EYES NEVER LIE
ZUTATEN:

0,2 cl Blue Curacao

3 cl Wodka

2 cl Maracujasaft

0,1 cl Limettensaft
Orangensaft zum Auffiillen
e 1 Cocktailkirsche

ZUBEREITUNG:

1. Geben Sie einige Fiswiirfel in ein Highball-Glas und gieen die
Zutaten auller den Orangensaft direkt hinein.

2. Rihren Sie vorsichtig um, um die einzelnen Komponenten zu
vermischen und fiillen Sie mit Orangensaft auf.

3. An den Glasrand stecken Sie eine Cocktailkirsche als Dekoration.



IN HEAVEN
ZUTATEN:

4 cl Wodka

2 cl Blue Curacao

1 cl Zitronensaft
Tonic zum Auffiillen
Eiswiirfel

e Zitronenscheibe

ZUBEREITUNG:

1. Fiillen Sie ein Longdrinkglas mit Eiswiirfeln und geben Wodka, Blue
Curacao und Zitronensaft zu.

2. Fiillen Sie mit Tonic auf und stecken an den Rand des Glases eine
Zitronenscheibe.



GIPFELSTURMER

ZUTATEN:
Pos. 1:

e 2 cl Blue Curagao

e 2 cl Bacardi Carta Blanca oder anderer weiller Rum
e 4 cl Batida de Coco

e 3 cl Kokosmilch

e 10 cl Mangosaft

Pos. 2:

e 4 Eiswiirfel
e ctwas Blue Curacao und weiller Zucker fiir den Glasrand
¢ 1 Scheibe Ananas

ZUBEREITUNG:

1. Fiir diesen groflen Cocktail nehmen Sie am besten ein grofles
Rotweinglas. Tauchen Sie den Glasrand in Blue Curacao und drehen
thn danach in weilem Zucker, sodass ein dekorativer blauer Rand
entsteht.

2. Geben Sie alle Zutaten in Position 1 zusammen in einen Standmixer
und schdumen sie etwa eine Minute lang auf hochster Stufe auf.

3. Fiillen Sie 4 Eiswiirfel ins Glas und gielen den Mix dartiber.

4. Dekorieren Sie das Glas mit einer Ananasscheibe und servieren Sie
den Cocktail mit einem Trinkhalm.



SPLASH
ZUTATEN:

2 cl Blue Curacao

6 cl Bacardi Carta Blanca oder ein anderer weiller Rum
10 cl Maracujasaft

5 cl Ananassaft

4 cl Kokossirup

3 cl siile Sahne

Eiswiirfel

e einige Minzbléttchen

ZUBEREITUNG:

1. Fiillen Sie ein Cocktailglas mit Eiswiirfeln.

2. Shaken Sie alle Zutaten mit einigen Eiswiirfeln kraftig im Mixbecher
durch und sieben den Drink ins Glas. Lassen Sie einige Minzblattchen
auf dem Drink schwimmen.



FANCY & SPARKLING
ZUTATEN:

4 cl Blue Curacao

10 ¢l Aprikosennektar
Sekt zum Auffiillen
Eiswiirfel
Zitronenscheibe

ZUBEREITUNG:

1. GieBlen Sie den Blue Curacao in ein Longdrinkglas.

2. Darauf gielen Sie vorsichtig den Aprikosennektar, sodass sich die
Flissigkeiten nicht gleich ganz vermischen.

3. Fiillen Sie mit Sekt auf, auch vorsichtig, sodass das ,,Farbspiel” der
Flissigkeiten bis zum Servieren erhalten bleibt.

4. Geben Sie dre1 Eiswiirfel ins Glas und dekorieren den Rand mit einer
Zitronenscheibe.



GIN

Der Alkohol fiir Gin wird zumeist aus Getreide oder Melasse gewonnen,
der typische Geschmack entsteht durch die Wiirzung mit Wacholder und
Koriander. Weitere Wiirzmittel sind je nach Hersteller unterschiedlich, so
werden auch Ingwer, Muskat oder Orangenschalen zur Erzielung von
Geschmacksnuancen eingesetzt.

Der ,,Vorginger von Gin ist der Genever, ein Wacholderschnaps, der
bereits im 17. Jahrhundert grof3e Verbreitung fand. Als er auf den Britischen
Inseln heimisch wurde, erhielt er die Bezeichnung Gin. Der sogenannte
London Gin ist ein nochmals destillierter Gin.

Dry Gin bedeutet, dass nicht mehr als 0,1 g Zucker pro Liter enthalten sein
diirfen. Die siile Variante ist der Plymouth Gin.

Gin passt gut zu Fruchtsédften und Ingwer, aber auch einfach verdiinnt mit
prickelndem Mineralwasser oder Soda ist er ein Erlebnis fiir den Gaumen.



COOCOO
ZUTATEN:

4 cl Gin

6 Scheiben Salatgurke mit Schale
3 Eiswiirfel

Tonic Water zum Auffiillen

ZUBEREITUNG:

1. Geben Sie die Eiswiirfel in einen Tumbler und gieflen den Gin dazu.
2. Fiigen Sie die Gurkenscheiben hinzu und fiillen mit Tonic auf.



RIRAROSA
ZUTATEN:

6 cl Gin

6 cl Cherry Brandy
2 Dashes Kirschsaft
1 Dash Bitters
Zitronenschale

e Crushed Ice

ZUBEREITUNG:

1. Shaken Sie alle Zutaten in einem Mixbecher mit dem Crushed Ice gut
durch.

2. Seihen Sie den Drink in Cocktailgldser und garnieren mit einem Stiick
Zitronenschale.



FIESTA BLANCA
ZUTATEN:

4 cl Gin

4 cl weiler Curacao

4 cl Bitter Lemon Tonic
Crushed Ice
Zitronenscheibe

ZUBEREITUNG:

Schiitteln Sie alle Zutaten mit dem Eis kraftig im Shaker durch und
seihen den Drink in einen Tumbler.

Dekorieren Sie das Glas mit einer Zitronenscheibe.



OLD MERIDIEN
ZUTATEN:

e 4clGin

e 4 cl franzosischer Wermut (z.B. Noilly Prat)
e 4 cl Martini Extra Dry

e 4 cl Champagner oder Sekt

e | Dash Zitronensaft

e !5 Eigelb

e Crushed Ice

1 Limettenscheibe

ZUBEREITUNG:

1. Fiillen Sie alle Zutaten mit Crushed Ice in einen Shaker und schiitteln
sie gut durch.

2. Seihen Sie den Mix anschliefend in ein Longdrinkglas und dekorieren
das Glas mit einer Limettenscheibe.



SCHNEE-FIZZ
ZUTATEN:

5 ¢l Gin

1 ¢l Maraschino

1 Eiweil

Eiswiirfel

1 Maraschinokirsche
e | Zitronenscheibe

ZUBEREITUNG:

1. Schiitteln Sie Gin, Maraschino, Eiweill und Eiswiirfel in einem Shaker
kraftig durch.

2. Seihen Sie den Mix in ein Longdrinkglas und dekorieren mit einer
Maraschinokirsche und einer Zitronenscheibe.



ONCE OR TWICE
ZUTATEN:

4 cl Gin

4 cl Cinzano Bianco
4 ¢l Maraschino

2 cl Eierlikor

2 Dashes Angostura
Y2 Scheibe Ananas
Crushed Ice

ZUBEREITUNG:

1. Shaken Sie alle Zutaten (ohne die Ananasscheibe) in einem Mixbecher
gut durch.

2. Sethen Sie die Mixtur in ein Longdrinkglas und garnieren mit
Ananasstiickchen.

Servieren Sie den Drink mit einem Trinkhalm.



MARASCHINO

Der wiirzige Kirschlikor mit einer leicht siilen Bittermandelnote wird aus
Maraskakirschen, einer dalmatinischen Sauerkirschenart, hergestellt. Sie
sind etwas kleiner als die ,,gewohnlichen® Kirschsorten und haben ein
ausgepragtes herbes Aroma. Die Rezeptur wurde bereits im 16. Jahrhundert
von Dominikanermonchen entwickelt. Heute werden auch in Italien
Maraskakirschen angebaut — der beriihmteste Maraschino von Luxardo
wird in der Nahe von Padua erzeugt.

Die Maraskakirschen werden auch eingelegt — das sind dann die
sogenannten Maraschinokirschen, wie sie als Deko bei vielen Cocktails
Verwendung finden.



FLY AWAY
ZUTATEN:

3 ¢l Maraschino

3¢l Gin

3 cl Griiner Chartreuse

3 cl frischer Zitronensaft
Crushed Ice

ZUBEREITUNG:

1. Fillen Sie alle Zutaten mit viel Eis in einen Shaker und schiitteln
kraftig.

2. Sethen Sie den Drink in ein Fancy-Glas und dekorieren mit einer
dunklen auf einen Cocktailpick gespieBBten Weinbeere.



SOARABENA
ZUTATEN:

6 cl Gin

3 cl Maraschino

2 cl frischer Limettensaft
1 cl Créme Violette

1 Maraschinokirsche

e Crushed Ice

ZUBEREITUNG:

1. Fillen Sie alle Zutaten auller der Maraschinokirsche mit reichlich
Crushed Ice in einen Shaker und schiitteln kraftig.

2. Seihen Sie den Drink in einen Martinikelch ab und dekorieren thn mit
der Maraschinokirsche.



PORTWEIN

_

Der wiirzige SiilBwein wird ausschliefSlich in Portugal produziert, weshalb
der Name zugleich eine geschiitzte Herkunftsbezeichnung ist. Sein
,,Vorgianger ist der Vinho de Lamego, der bereits im 13. Jahrhundert in
Portugal hergestellt wurde.

Die Reben fiir den ,,Port*, wie er auch kurz genannt wird, stammen aus dem
Dourotal, das sich von der portugiesischen Stadt Porto aus ostwiérts bis zur
spanischen Grenze schldngelt. Schon seit jeher wird der Wein iiber den
Hafen in Porto vertrieben, von woher er auch seinen Namen hat.

Der Port ist zumeist ein Rotwein, es gibt ithn jedoch — seltener — auch weil3
und rosé.

Nach der Vinifizierung verbleibt der Wein zunichst fiir ein halbes Jahr im
Dourotal, danach ldsst man ihn in den groen Weinkellereien in Porto / Vila
Nova de Gaia mindestens zwei, maximal sechs Jahre lang reifen.



VILA CHARLES
ZUTATEN:

3 cl Portwein

1,5 cl Cognac

1,5 cl Grand Marnier

0,1 cl Zuckersirup

Eiswiirfel fiir den Rithrbecher
e FEiswiirfel fiirs Glas

ZUBEREITUNG:

Riihren Sie die Zutaten auf Eis in einem Riithrbecher und seihen sie uiber
Eiswiirfeln in einen Tumbler ab.



SCOTTOPORT
ZUTATEN:

6 cl schottischer Whisky (z.B. Glenfiddich)

3 cl Portwein

1,5 cl Wermut, trocken

2 Dashes Angostura oder anderer Orange Bitters
Crushed Ice

e Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1. Shaken Sie alle Zutaten kraftig mit Crushed Ice im Mixbecher.
2. Sethen Sie den Drink doppelt (,,double strain®) in ein mit Eiswirfeln
gefiilltes Longdrinkglas.



PORTODINHO
ZUTATEN:

6 cl Portwein

1,5 cl Limettensaft

1 ¢l Zuckersirup

2,5 cl frisch gepresster Orangensaft
2 cl Grenadine

o Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1. Filllen Sie einen Riihrbecher mit Eiswiirfeln und riihren darin alle
Zutaten etwa 20 Sekunden lang.
2. Seihen Sie den Drink in einen gekiihlten Tumbler.



BETTY BOO
ZUTATEN:

4 cl Portwein

3 ¢l Cognac

2 cl Bacardi Carta Blanca

2 Dashes Angostura

0,1 cl frisch gepresster Orangensaft
Eiswiirfel

Orangenschale fiir Deko

ZUBEREITUNG:

1. Geben Sie alle Zutaten mit Eiswiirfeln in einen Riithrbecher und rithren
etwa 15 Sekunden lang gut um.

2. Seihen Sie den Drink in ein Martiniglas und dekorieren es mit der
Orangenschale.



PORT-MIX

Portwein kann auch ganz unkompliziert mit nur einer weiteren Zutat gemixt
werden, etwa Tonic oder Sekt / Champagner, Limonade, Limettensaft,
diverse Obstsifte ...

Dazu gibt man den Port in ein Longdrinkglas, fiigt Eiswiirfel hinzu und fiillt
mit dem zweiten Getrank auf.

Finden Sie Thre Lieblingsmischung heraus!



PROSECCO
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Urspriinglich war ,,Prosecco® der Name der Rebsorte, aus der der
Schaumwein produziert wurde. Die Rebsorte wurde umbenannt in Glera,
Prosecco ist nun die Herkunftsbezeichnung. Fiir den ,,echten* Prosecco
miissen zu 85% Trauben aus einer vorgeschriebenen Region in Venetien
verwendet werden, nur 15% diirfen aus anderen Weingérten stammen.

Prosecco Frizzante ist die weniger schdumende Variante des Prosecco
Spumante und wird auch als Perlwein bezeichnet. Erkennbar ist dies auch
an den Korken — der Spumante mit mindestens 3,5 bar Flaschendruck wird
mit einem den Champagnerflaschen &hnlichen Korken mit Drahtkorb
(Agrafte) verschlossen, der Frizzante mit 2,5 bar Flaschendruck begniigt
sich mit einem einfachen Korken und einer Schnur.

Geschmacklich bringt die Glera-Traube Sdure in den Prosecco, Kenner
schmecken auch Aromen von Zitrusfriichten und Quitten.



BELLINI
ZUTATEN:

e 10 cl Prosecco
e | Pfirsich

ZUBEREITUNG:

Piirieren Sie den Pfirsich im Mixer und geben ihn in ein Cocktailglas,
gief3en Sie den Prosecco dazu und rithren um.



LADY IN RED
ZUTATEN FUR 8 GLASER:

75 cl Prosecco

8 ¢l Zuckersirup
250 g Kirschen
400 g Weichseln
1 cl Kirschlikor
1 cl Zitronensaft

ZUBEREITUNG:

1. Waschen Sie Kirschen und Weichseln jeweils getrennt voneinander,
halbieren und entsteinen sie.

2. Vermengen Sie die Kirschen mit etwas Zuckersirup, Kirschlikor und
Zitronensaft und lassen sie marinieren.

3. Die Weichseln piirieren Sie moglichst fein mit dem Zuckersirup im
Mixer und streichen sie noch zusitzlich durch ein feines Sieb. Danach
frieren Sie sie mindestens 5 Stunden ein, dabei immer wieder
umriihren.

4. Sobald die Masse gefroren ist, piirieren Sie sie noch mal und geben sie
danach erneut kurz in den Tiefkiihler.

5. Richten Sie das Weichseleis mit den marinierten Kirschen in Glasern
an und fiillen mit Prosecco auf.



LIMONETTO
ZUTATEN:

10 cl Prosecco

5 ¢l Tonic Water

4 cl Soda

4 cl Limoncello (Zitronenlikor)
einige Blittchen frische Minze
1 Limettenscheibe

Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1. Fiillen Sie ein Longdrinkglas mit Eiswiirfeln.

2. Gief3en Sie Limoncello, Tonic Water und Prosecco ins Glas und fiillen
mit Soda auf.

3. Garnieren Sie das Glas mit einer Limettenscheibe und einigen
Minzblattchen.



PROSECCO MELOGRANO
ZUTATEN:

15 ¢l Prosecco

0,5 cl Holunderbliitensirup
Y4 Limette

1 EL Granatapfelkerne

ZUBEREITUNG:

1. Schneiden Sie die Limette in kleine Stiicke.
2. Geben Sie Granatapfelkerne und Limettenstiicke in ein Sektglas,
gieBBen den Holunderbliitensirup dazu und fiillen mit Prosecco auf.



RUM
&

Der Grundstoff fiir diese Spirituose ist Zuckerrohrmelasse, ein
Nebenprodukt der Zuckererzeugung.

Je nach Herstellung und Lagerung, hat der Rum ganz unterschiedliche
Eigenschaften, Aromen und unterschiedliches Aussehen: Es gibt weillen,
goldfarbenen oder dunklen Rum. Rund 80% der Spirituose kommen aus der
Karibik.

Dunkler Rum wird auch pur und ,,on the rocks* getrunken, der hellere und
der weil3e eignen sich vor allem als Komponente von Mixgetranken.

Im 16. Jahrhundert wurde Seeminnern ein Teil ihrer Heuer in Rum
,ausgezahlt“ — wire das auch eine Idee fiir Sie ...?



DARK AMANDA
ZUTATEN:

e 2,25 cl dunkler Rum

e 1,5 cl frisch gepresster Limettensaft
e 1,5 cl Mandelsirup

e | Barloffel Vanillesirup

e 1,5 cl Sahne

e 2 Dashes Angostura

e Eiswiirfel

e Crushed Ice

1 Prise frisch geriebene Muskatnuss

ZUBEREITUNG:

1. Fillen Sie einen gekiihlten groen Tumbler etwa bis zur Halfte mit
Crushed Ice.

2. Die Zutaten geben Sie in einen Shaker mit Eiswiirfeln und shaken
kraftig 10 Sekunden.

3. Seihen Sie den Drink in den Tumbler ab und reiben etwas Muskatnuss
dartiber.



LIMAJI-TWIST
ZUTATEN:

6 cl dunkler Rum

2 cl frisch gepresster Limettensaft

2 BL (Barloffel) weiller Rohrzucker
5 dunkle kernlose Weintrauben
Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1. Achteln Sie die Limette und schneiden Sie die Spitzen weg (konnen
bitter sein).

2. Geben Sie die Limettenteile zusammen mit den Weintrauben und dem
Zucker in den Shaker.

3. Zerdriicken Sie mit dem Muddler die Weintrauben und die Limette.

4. Nun fiillen Sie die Eiswiirfel und den Rum ein und shaken etwa 15
Sekunden kriftig.

5. Der Drink wird in einen vorgekiihlten Tumbler auf Eis abgeseiht.



FRUITY BAMBAHA
ZUTATEN:

4 cl weiller Rum

2 cl brauner Rum

2 cl Kokoslikor

4 cl Ananassaft

4 cl Orangensaft

1 cl frisch gepresster Zitronensaft
etwas Grenadinesirup

Crushed Ice

Zitronenscheibe

ZUBEREITUNG:

Schiitteln Sie alle Zutaten kraftig mit Eis im Shaker und seihen den Mix
in ein Fancyglas.

Als Garnitur stecken Sie eine Zitronenscheibe auf den Glasrand.



BEACH RUNNER
ZUTATEN:

6 cl brauner Rum

8 cl frisch gepresster Orangensaft
3 cl Maracujasaft

3 cl Ananassaft

3 ¢l Mangosaft

1 ¢l Limettensaft

Crushed Ice

ZUBEREITUNG:

1. Fillen Sie den Shaker mit Eis und sdmtlichen Zutaten und schiitteln
kraftig.

2.In ein Fancyglas geben Sie eine halbe Eisschaufel (siche Cocktail-
ABC) voll Crushed Ice und seihen den Drink aus dem Shaker dartiber.



TEQUILA

S

O

Die mexikanische Spirituose wird aus der blauen Agave hergestellt, wobei
duBerst strenge Regeln gelten — es wird sogar jede einzelne fiir die
Produktion angepflanzte Agave iiberwacht, geerntet wird noch immer per
Hand. Tequila hat in Mexiko nicht nur einen hohen gesellschaftlichen
Stellenwert, sondern auch einen religiosen.

Es gibt den Tequila als ,,Mixtos* oder ,,100% de Agave Azul*“, wobei der
Mixtos an Qualitdt manchmal zu wiinschen iibrigldsst und man sich eher an
den 100%er halten sollte.

Tequila gibt es mehr oder weniger gereift, insgesamt sind es 5 Reifegrade:
Von nur wenigen Tage Ruhezeit bis mindestens 3 Jahre Lagerung. Der
lange gereifte Tequila wird fast ausschlieBlich fiir den Export produziert, da
man in Mexiko den typischen Agaven-Geschmack des ,,unreifen* Tequilas
mehr schitzt.



MARGARITA
ZUTATEN:

6 cl Tequila 100%

2 cl Cointreau

3 ¢l Limettensaft

1 cl Agavensirup

Crushed Ice

e ] Limettenscheibe und Salz fiir den Salzrand am Glas

ZUBEREITUNG:

Geben Sie alle Zutaten mit Crushed Ice in einen Shaker und schiitteln
etwa 12 Sekunden griindlich.

Danach seihen Sie den Mix in gekiihlte Margaritaschalen mit Salzrand
ab.

Salzrand: Reiben Sie den Glasrand nur an der AuBBenseite mit der
Limettenscheibe ab und drehen dann das Glas in Salz.



MAMURILLO
ZUTATEN FUR 10 GLASER:

1 Kilo Aprikosen
7,5 cl Sekt

7.5 cl Weillwein
1 cl Tequila

6 cl Zuckersirup

ZUBEREITUNG:

1. Waschen und entkernen Sie die Aprikosen und schneiden sie in
schmale Spalten.

2. Verriihren Sie den Tequila mit dem Zucker und den Aprikosen in einer
Bowleschiissel und fiillen mit Weilwein auf.

3. Lassen Sie die Mischung etwa 6 Stunden im Kiihlschrank ziehen.

4. Vor dem Servieren gielen Sie mit gekiihltem Sekt auf und servieren
den Mamurillo in Bowle- oder Weillweinglasern.



JEANNETTE
ZUTATEN:

2 cl Tequila

2 cl Bananenlikor (Pisang Ambon)
3 cl Ananassaft

1 ¢l Cranberrysirup

Crushed Ice

 ein Stiick Ananas als Garnitur

ZUBEREITUNG:

1. Geben Sie alle Zutaten (auBler das Ananasstiick) mit Crushed Ice in
einen Shaker, schiitteln gut durch und sethen den Mix in ein
Aperitifglas.

2. Servieren Sie den Drink mit einem Trinkhalm, auf den Glasrand
kommt das Ananasstiick als Deko.



SKYLINE
ZUTATEN:

2 cl Tequila 100%

2 cl Cachaga

6 cl Ananassaft

2 cl Limettensaft

1 ¢l Orangensaft

Eiswiirfel

Crushed Ice

kleines Ananasstiick fiir den Glasrand

ZUBEREITUNG:

1. Geben Sie 5 Eiswiirfel in den Shaker und fiillen alle Zutaten bis auf
Ananasstiick und Crushed Ice ein. Shaken Sie alles gut durch.

2. Fiillen Sie ein kleines Longdrinkglas ein Drittel mit Crushed Ice und
seihen den Mix aus dem Shaker dariiber ab.



WHISKY

Die Basis fiir den Whisky ist Getreidemaische, aus der er durch Destillation
gewonnen wird. Danach muss er mindestens drei Jahre in Holzfassern
reifen. Die Bezeichnungen wie Grain (mehrere Getreidearten), Rye
(iberwiegend Roggen) oder Malt (ausschlieBlich gemilzte Gerste)
bezeichnen die unterschiedlichen Verfahren und Zutaten bei der Produktion.
In der Getreidemaische ist immer Gerste enthalten, dazu kommen Weizen,
Mais, Roggen oder Hafer, seltener Quinoa, Dinkel oder Buchweizen. An
die verwendete Gerste werden hohe Anspriiche gestellt, da nur
hochqualitatives Getreide zum Mailzen (dabei entsteht aus Getreide Malz
durch kontrollierte Gdrung) geeignet ist.

Der Geschmack und die Aromen des Whiskys werden durch die jahrelange
Reifung in Holzfdssern beeinflusst — dabei kommt es nicht nur auf die
Holzart des Fasses an, sondern auch auf dessen vorhergehende Verwendung
und auf das Mikroklima im Lagerhaus.

Das Wort ,,Whisky* ist gilischen Ursprungs und bedeutet ,,Wasser des
Lebens*.



COLLINS
ZUTATEN:

5 cl irischer Whisky

2 cl Zuckersirup

Y2 Zitrone, Saft

Soda

Cocktailkirsche als Garnitur

ZUBEREITUNG:

1. In einen Tumbler geben Sie zundchst den Whisky und 16sen darin den
Zuckersirup auf.

2. Pressen Sie den Saft einer halben Zitrone direkt ins Glas und verriihren
nun alles gut.

3. Fiillen Sie mit Soda bis zu 2/3 auf und garnieren das Glas mit der
Cocktailkirsche.



ROYHATTAN
ZUTATEN:

3 cl schottischer Whisky
2 cl Martini Rosso

1 Dash Angostura
Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

Verriihren Sie die Zutaten in einem Riithrbecher mit den Eiswiirfeln und
seithen den Mix dann in eine gekiihlte Cocktailschale ab.



ESPREFREDDO
ZUTATEN:

2 cl Whisky

3 cl Mandellikor (Amaretto)

2 cl Zitronensaft

6 cl Grapefruitsaft

3 ¢l Orangen

(alle Safte, soweit moglich, frisch gepresst)
120 ml kalter Espresso

Crushed Ice

Eiswiirfel

e | Orangenscheibe

ZUBEREITUNG:

1. Fiillen Sie den Shaker mit Crushed Ice, gieBen alle Zutaten dazu und
schiitteln kraftig.

2. Fiillen Sie ein Longdrinkglas mit Eiswiirfeln und seihen den Mix aus
dem Shaker ins Glas ab.

Dekorieren Sie das Glas mit einer Orangenscheibe.



WODKA

Die Ausgangsstoffe fiir Wodka sind immer kohlenhydrathéltig, meistens
Getreide, oft aber auch Kartoffeln oder Melasse. In Russland und der
Ukraine gilt das Reinheitsgebot - Wodka darf nur aus den eben erwéihnten
Rohstoffen gewonnen werden. In den meisten Lindern gilt dieses Gebot
jedoch nicht, daher kann Wodka dort auch aus anderen Rohstoffen, die
prinzipiell fiir Destillation zugelassen sind, produziert werden.

Durch die unterschiedlichen Ausgangsstoffe sind auch der Geschmack und
das Aroma unterschiedlich. Um schliellich jedoch ein moglichst
geschmacksneutrales Getrank zu bekommen, wird das Destillat sehr
sorgfaltig filtriert.



SEX ON THE BEACH
ZUTATEN:

4 cl Wodka

4 cl Pfirsich- oder Aprikosenlikor
2 cl Ananassaft

4 cl Grenadine

4 cl Orangensaft

Crushed Ice

Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1. Fillen Sie Crushed Ice in den Shaker und schiitteln alle Zutaten gut
durch.

2. Geben Sie in ein Longdrink- oder Fancyglas einige Eiswiirfel und
seihen den Mix aus dem Shaker dariiber ab.

3. Als Dekor stecken Sie eine Cocktailkirsche und ein Stiick Ananas auf
einen Cocktailpick und stellen ithn ins Glas.



BROADWAY COLORS
ZUTATEN:

4 cl Pfirsichnektar
4 cl Wodka

4 cl Grand Marnier
Crushed Ice

ZUBEREITUNG:

1. Fullen Sie alle Zutaten und Crushed Ice in einen Shaker und schiitteln
sie gut durch.
2. Seihen Sie den Mix in einen Tumbler.



SHARKY'S EYES
ZUTATEN:

3 cl Wodka

1 cl Limettensaft

1 cl Bitterlemon

1 Dash Angostura

3 Blitter scharfe Minze

72 Limone, in Stiickchen geschnitten
Crushed Ice

Eiswiirfel

1 Limettenscheibe

ZUBEREITUNG:

1. Geben Sie die Limonenstiicke und die Minzblatter in ein Fancyglas
und driicken sie mit dem Muddler, bis etwas Saft austritt und die
Minze ihr Aroma verstromt.

2. Fillen Sie Wodka, Limettensaft, Bitterlemon und Angostura mit
Crushed Ice in den Shaker und schiitteln kurz durch.

3. Fiillen Sie das Fancyglas mit Eiswiirfeln und sethen den Mix aus dem
Shaker dariiber. Als Garnitur stecken Sie eine Limonenscheibe an den
Glasrand.



MYSTERIOUS
ZUTATEN:

5 cl Wodka

5 ¢l Mangosaft

5 cl Ananassaft

4 ¢l Tonic Water oder Soda
Eiswiirfel

e | Zitronenspalte

ZUBEREITUNG:

1. Shaken Sie Wodka und Séafte mit Eiswiirfeln im Mixbecher.

2. Geben Sie in ein Longdrinkglas 3 Eiswiirfel, seihen den Mix dariiber
ab und fiillen mit Tonic oder Soda auf. Als Deko stecken Sie eine
Zitronenspalte auf den Glasrand.



KLASSIKER

... fuir den Tumbler:



WHITE RUSSIAN

ZUTATEN:

4 cl Wodka

3 cl Kaffeelikor

5 cl Sahne

1 Kaffeebohne als Deko
Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1.

2.

Fiillen Sie einen Tumbler mit Eiswiirfeln und gieBen Sie den Wodka
und den Kaffeelikor dazu.

Verriihren Sie die Flissigkeiten mit dem Barloffel, bis das Glas
beschlagen ist.

. GieBen Sie die Sahne in den Shaker und schiitteln Sie sie so lange, bis

sie dickfliissig ist.

. Lassen Sie die Sahne vorsichtig auf den fertigen Drink im Tumbler

flieBen, sie soll sich nicht damit vermischen, sondern als Schicht
dariiberliegen.

. Dekorieren Sie den Cocktail mit der Kaffeebohne, die Sie auf die

Sahne legen.



NEGRONI
ZUTATEN:

3 ¢l Campari

3 cl Cinzano Rosso
3 ¢l Gin

72 Orangenscheibe
Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1. Fillen Sie einen Tumbler mit Eiswiirfeln und rithren um, um das Glas
gut zu kiihlen.

2. Nun fiillen Sie zuerst den Gin ein, danach den Campari und dann den
Cinzano. Riihren Sie nochmals um.

3. Dekorieren Sie das Glas mit der halben Orangenscheibe.

... fur das Highball- / Longdrinkglas:



GIN TONIC
ZUTATEN:

3—-5clGin

20 cl Tonic Water

3 — 4 Eiswiirfel

ein Zweig Rosmarin (optional)

ZUBEREITUNG:

1. Geben Sie die Eiswiirfel in ein Longdrinkglas und gieBen den Gin
dazu.

2. Fiillen Sie mit Tonic auf und stellen den Rosmarinzweig ins Glas
(optional).
Den Tonic kann man gut als Highball anbieten — man serviert das Glas
mit Eis und Gin und gibt eine Flasche Tonic dazu, sodass der Gast den
Longdrink selbst so stark ,,verdiinnen* kann, wie er es mochte. Die
iblichen Mischungsverhéltnisse bei Gin Tonic sind 1:2, 1:3 oder 1:4.

Statt des Rosmarinzweigs konnen Sie den Drink auch mit einer
Gurkenscheibe oder einer Limettenzeste genief3en.



CUBA LIBRE
ZUTATEN:

4 cl weiller Rum (z.B. Havana Club)

1 Limette

eine Prise weiller Rohrzucker

Guarana-Cola zum Auffiillen

(ersatzweise anderes nicht zu siifles koffeinhaltiges
Erfrischungsgetrink)

Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1. Geben Sie eine kleine Prise Zucker in ein Longdrinkglas und driicken
dariiber ein wenig von der Limette aus.

2. Achteln Sie die Limette (Spitzen abschneiden, konnen bitter sein) und
geben Sie die Stiicke ins Glas.

3. Nun kommen die Eiswiirfel dazu, dann der Rum.

4. Fillen Sie mit Cola auf und rithren um. Servieren Sie den Cuba Libre
mit einem Trinkhalm.



BLOODY MARY
ZUTATEN:

3 cl Wodka

10 cl Tomatensaft

0,5 cl Zitronensaft

1 Dash Worcestershiresof3e

1 Dash Tabasco

1 Prise frisch gemahlener Pfeffer
Eiswiirfel

1 kleine Selleriestange

1 Zitronenspalte

ZUBEREITUNG:

1. Fiillen Sie einen Rithrbecher mit Eiswiirfeln und geben nacheinander
Wodka, Tomaten- und Zitronensaft und die Gewiirzzutaten hinzu.

2. Rithren Sie mit einem Barloffel um, bis das Glas beschlagt.

3. GieBBen Sie den Mix aus dem Riihrbecher durch ein Sieb in ein
Longdrinkglas, stellen die Selleriestange in den Drink und garnieren
mit einer Zitronenspalte.

... fur den Martinikelch



DAIQUIRI
ZUTATEN:

6 cl weiller Rum

2 cl frischer Limettensaft
2 cl Zuckersirup
Crushed Ice
Limettenzeste

ZUBEREITUNG:

1. Geben Sie den Rum, den Limettensaft und den Zuckersirup in den
Shaker, flillen mit Crushed Ice auf und schiitteln kriftig etwa 15
Sekunden.

2. Seihen Sie den Drink in ein gut gekiihltes Martiniglas ab.

Fiir Daiquiri konnen Sie auch eine Cocktailschale nehmen.



MANHATTAN
ZUTATEN:

5 ¢l Rye Whiskey (z.B. Stork Club Rye Whiskey)
2 ¢l Cinzano Rosso oder ein anderer roter Wermut
1 Dash Angostura

Eiswiirfel

Cocktailkirsche

ZUBEREITUNG:

1. Fiillen Sie einen Rithrbecher mit Eiswiirfeln.

2. Geben Sie alle Zutaten auBer der Kirsche in den Riihrbecher und
rihren mit einem Barloffel gut um.

3. Sethen Sie den Drink in einen gut gekiihlten Martinikelch und
garnieren mit der Cocktailkirsche.



KLASSISCHER MARTINI |
ZUTATEN:

e 6c¢lGin
¢ 1 cl Cinzano oder anderer Wermut, trocken
e | griine Olive

ZUBEREITUNG:

1. Geben Sie Eiswiirfel in einen Rithrbecher und fiigen Gin und Cinzano
hinzu.

2. Ruhren Sie die Mischung mit einem Barloffel, bis sie kalt ist.

3. Seihen Sie den Mix in einen gekiihlten klassischen Martinikelch.

4. Die Olive spieBlen Sie auf einen Cocktailpick und stellen ithn ins Glas.



KLASSISCHER MARTINI I
ZUTATEN:

2 cl Cinzano oder anderer Wermut, trocken
6 cl Gin

1 Dash Orange-Bitter

Eiswiirfel

Zitronenschale

ZUBEREITUNG:

1. Schiitteln (!) Sie die Zutaten (auBer Zitronenschale) in einem Shaker
gut durch und seihen sie in einen Martinikelch.
2. Garnieren Sie das Glas mit einem Stiickchen Zitronenschale.



MARTINI-WODKA 007
ZUTATEN:

1 ¢l Wermut z.B. Cinzano

5 cl Wodka

Crushed Ice

1 griine Olive auf einem CocktailspieBchen

ZUBEREITUNG:

1. Shaken (!) Sie Wermut und Wodka mit dem Crushed Ice so lange, bis

der Dink kiihl ist.
2. Seihen Sie den Drink in einen klassischen Martinikelch und legen die

aufgespieflte Olive ins Glas.
... fur Fancyglas / Ballonglas



BATIDA DE cOCO
ZUTATEN:

4 cl Cachaga

3 cl Batida de Coco (Kokosnuss-Creme)
6 cl Ananas- oder Mangosaft

1 ¢l Obers

0,5 cl Zuckersirup

Eiswiirfel

Crushed Ice

kleines Stiick Ananas

1 Cocktailkirsche

ZUBEREITUNG:

1. Geben Sie Eiswiirfel in den Shaker, dazu alle Zutaten bis inklusive
Zuckersirup und schiitteln kraftig.

2. Fiillen Sie das Glas bis zur Héilfte mit Crushed Ice und seihen den
Drink darauf.

3. Als Deko stecken Sie Kirsche und Ananasstiickchen auf einen
Cocktailspie3 und stellen ihn in den Drink.

4. Servieren Sie die Batida de Coco mit zwei Trinkhalmen.



PINA COLADA
ZUTATEN:

4 cl Kokossirup oder Kokoscreme
2 cl Sahne

6 cl weiller Rum

8 cl Ananassaft

2 Dashes Zitronensaft

Eiswiirfel

Y2 Scheibe Ananas als Deko

ZUBEREITUNG:

1. Geben Sie die Eiswiirfel und alle Zutaten auller der Ananasscheibe in
einen Shaker und schiitteln kraftig.

2. Seihen Sie den Drink 1n ein gekiihltes Fancyglas ab und dekorieren das
Glas mit der halben Ananasscheibe.

... fur die Cocktailschale



WHITE LADY
ZUTATEN:

6 cl Dry Gin

2 cl Cointreau

1 ¢l Zuckersirup
3 ¢l Zitronensaft
1 Eiweil
Zitronenzeste
Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1. Fillen Sie die Zutaten auller der Zitronenzeste in einen Shaker und
schiitteln sie kréftig erst ohne Eis.

2. Offnen Sie den Shaker, fiigen Eiswiirfel hinzu, schlieBen den Shaker
und shaken noch mal kraftig durch.

3. Seihen Sie den Drink in eine Cocktailschale und spritzen eine
Zitronenzeste dariiber, die Sie dann vom Glasrand in den Drink
hineinhéngen lassen.



COSMOPOLITAN
ZUTATEN:

4 cl Gin
1 cl Cointreau
2 cl frisch gepresster Zitronensaft

3 Himbeeren oder 1 ¢l Himbeersirup
Crushed Ice

ZUBEREITUNG:

1. Geben Sie alles zusammen in einen Shaker und schiitteln kraftig durch.
2. Double Strain in eine gekiihlte Cocktailschale oder einen Martinikelch.

... fur das Weinglas



APEROL SPRITZ
ZUTATEN:

4 cl Aperol

0,1 cl Soda

Prosecco zum Auffiillen (etwa 8 cl)
1 Orangenscheibe

Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1. GieBlen Sie Soda und Aperol in ein Weillweinglas.
2. Geben Sie einige Eiswiirfel und die Orangenscheibe ins Glas.
3. Fiillen Sie mit Prosecco auf.



KIR
ZUTATEN:

e 9 cl trockener Weillwein
e 1 cl Cassislikor

ZUBEREITUNG:

Geben Sie den Cassislikor in ein WeiBweinglas und fiillen mit
Weillwein auf.



FRUCHTBOWLE

ZUTATEN FUR 10 GLASER:

2 Liter Weillwein

1 Liter halbtrockener Sekt
8 ¢l Zuckersirup

400 g Erdbeeren

100 g Himbeeren

ZUBEREITUNG:

1

2.

. Vierteln Sie die Erdbeeren und geben sie zusammen mit den

Himbeeren in eine Bowlenschiissel.
Giellen Sie 1 Liter WeiBwein dazu und stellen die Schiissel fiir eine
Stunde 1n den Kiihlschrank.

. Danach gieflen Sie den zweiten Liter (gekiihlten) Weilwein dazu und

stilen mit Zuckersirup.

. Zuletzt kommt der kalte Sekt dazu.
. Fillen Sie die Bowle in vorbereitet kalte Weilweinglaser — es sollten

in jedem Glas einige Fruchtstiicke sein.

. Servieren Sie die Bowle mit Trinkhalm.

... fiir das Champagner- oder Sektglas:



KIR ROYAL
ZUTATEN:

e 10 cl kalter Champagner
e 1 cl Cassislikor
e | Zweig Minze

ZUBEREITUNG:

Geben Sie den Cassislikor in ein Champagnerglas und fiillen mit
Champagner auf.

Den Minzzweig stellen Sie ins Glas.



MIMOSA
ZUTATEN:

e 7 cl Champagner / Sekt
e 7 cl Orangensaft
e !5 Orangenscheibe oder 1 Pfirsichspalte

ZUBEREITUNG:

GieBen Sie den Champagner in ein Champagnerglas und fiillen mit dem
Orangensaft auf.

Als Garnitur konnen Sie eine Pfirsichspalte oder eine halbe
Orangenscheibe an den Glasrand stecken.



HUGO
ZUTATEN:

1,5 cl halbtrockener Sekt
1 cl Soda

2 cl Holunderbliitensirup
V4 Limette

2 Blatter Minze

o Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1. GieBBen Sie den Sekt in ein Sektglas und fiillen mit Soda auf.

2. Geben Sie nun den Holundersirup dazu und den Saft der Limette.

3. Reiben Sie die Minzblitter kurz ein wenig zwischen den Fingern und
geben sie ins Glas.

4. Rithren Sie um und geben Eiswiirfel ins Glas.



Cocktails rund ums Jahr

SILVESTER / NEUJAHR



GOOD LUCK
ZUTATEN:

2 cl Wodka

1 Kumquat

1 EL frische Granatapfelkerne

1 ¢l Orangensaft

Champagner oder Sekt zum Auffiillen
Eiswiirfel

e | Orangenscheibe

ZUBEREITUNG:

1. Geben Sie in einen ausreichend grof3en Sektkelch drei Eiswiirfel sowie
Kumquat und Granatapfelkerne und gieBen Orangensaft und Wodka
dazu.

2. Fiillen Sie den Drink erst knapp vor dem Servieren mit Champagner
oder Sekt auf, damit sich die Kohlensédure nicht verfliichtigt.

3. Dekorieren Sie das Glas mit einer Orangenscheibe.



ALMOND-VANILLA
ZUTATEN FUR 4 GLASER:

7,5 ¢l Mandellikor

40 cl Apfelsaft

25 cl Weillwein

% Vanilleschote

1 Apfel mit der Schale

ZUBEREITUNG:

1. Schneiden Sie den Apfel in kleine Spalten und lassen diese im
Mandellikor eine halbe Stunde ziehen.

2. Kochen Sie den Weillwein mit Apfelsaft und der halben Vanilleschote
auf, fligen die Apfelspalten hinzu und erwérmen sie.

3. Tauchen Sie den Rand der Gliser in Wasser, dann in Zucker, sodass
ein ,eisiger Rand entsteht. Fiillen Sie den warmen Drink in die
Glaser.



WHAT'S UP
ZUTATEN:

3 cl Orangenlikor

3 cl Apfelsaft

2 cl Orangensaft

1 ¢l Ananassaft

Champagner oder Sekt zum Auffiillen

1 Physalis

1 Orangenscheibe

etwas Kirschsaft und weiller Zucker fiir den Glasrand

ZUBEREITUNG:

1. Tauchen Sie den Rand des Cocktailglases zuerst in Kirschsaft und
drehen es dann in Zucker — so entsteht ein dekorativer roter
Zuckerrand.

2. Verrithren Sie den Orangenlikor mit den Siften im Riihrbecher und
gieBen den Mix ins Cocktailglas.

3. Fiillen Sie mit Champagner / Sekt auf und dekorieren das Glas mit
Physalis und Orangenscheibe.



CAPODANNO ITALIANO
ZUTATEN:

3 cl Gin

3 ¢l Campari

3 ¢l Cinzano Rosso
Orangenschale
Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

Fiillen Sie einen Tumbler mit Eiswiirfeln, gieen alle Zutaten hinein,
geben ein Stiick Orangenschale dazu und rithren um. Eine weitere
Orangenschale dient als Dekoration.



HALLEY'S
ZUTATEN:

e 5cl Sekt
e 3 cl Sherry
e | Dash Limettensaft

ZUBEREITUNG:

In einem Sektglas verrithren Sie Sherry und einen Spritzer Limettensaft.
AnschlieBend fiillen Sie mit Sekt auf.



ADVENTZEIT / WEIHNACHTEN /
WINTER



RUM IM SCHNEE / PUNSCH
ZUTATEN:

2 cl brauner Rum

200 ml Milch

50 ml Sahne

1 EL weiller Rohrzucker
1 Prise Zimt

ZUBEREITUNG:

1. Erhitzen Sie die Milch und 1osen darin den Zucker auf. Mit einer
Schneerute schlagen Sie die Milch schaumig.

2. Fiillen Sie die Milch in eine ausreichend groB3e Tasse (etwa 250 ml)
und gieflen den Rum dazu.

3. Garnieren Sie den Punsch mit einer Sahnehaube und bestreuen ihn mit
etwas Zimt.



IRISH COFFEE
ZUTATEN:

4 cl irischer Whisky
12 cl heiBer Kaffee
%2 TL Zuckersirup
50 g Sahne

ZUBEREITUNG:

1. In eine hitzebestiandige Glastasse geben Sie als erstes den Zuckersirup
und gieBen den heiBlen Kaffee hinzu.

2. Ruhren Sie gut um und lassen dann den Whisky in die Tasse
einflieBen.

3. Setzen Sie dem Getrank eine Haube aus geschlagener Sahne auf.



KNICK-KNACK
ZUTATEN FUR 5 SHOT-GLASER A 4 CL:

10 cl Wodka

3 Karamellbonbons

3 getrocknete Feigen
10 cl heiller Kaffee

50 ml Sahne

e etwas gemahlenen Zimt

ZUBEREITUNG:

1. Schneiden Sie die getrockneten Feigen in Stiicke und zerdriicken Sie

die Bonbons ein wenig.

2. Geben Sie die Feigenstiicke und die zerdriickten Bonbons in ein
grofles Trinkglas, gieBen mit Wodka auf und rithren gut um. Lassen Sie
das Glas mindestens drei Stunden stehen, sodass sich die Bonbons
auflosen.

. GieBen Sie je 2 cl heiBen Kaffee in die Shotgléser.

. Dartiber seihen Sie mit einem Haushaltssieb den Wodka-Bonbon-Mix.

5. Toppen Sie den Shot mit einem Tupfen Schlagsahne und streuen etwas

Zimt darauf.

B~ W



MAKE A WISH
ZUTATEN:

4 cl Wodka

1 cl Granatapfelsirup
3 ¢l Kirschsaft

3 cl Apfelsaft

3 cl Kokosmilch

2 cl Kokoswasser

1 EL Granatapfelkerne
Crushed Ice

Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1. Fiillen Sie alle Zutaten auer den Granatapfelkernen und Eiswiirfeln in
einen Shaker und schiitteln gut durch. Geben Sie 4 Eiswlirfel in ein
Longdrinkglas.

2. Seihen Sie den Drink in das Longdrinkglas ab.



VALENTINSTAG

Mengenangaben sind fiir jeweils 2 Glaser



OH HONEY
ZUTATEN:

6 cl Wodka

4 cl Granatapfelsaft

Bitter Lemon zum Auffiillen
72 EL Zuckersirup

4 Blatter Minze

2 Stiele Minze

Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1. Muddeln Sie die Minzblitter im Shaker und geben dann Eiswiirfel
dazu.

2. GieBlen Sie Wodka, Zuckersirup und Granatapfelsaft in den Shaker und
schiitteln griindlich.

3. Fiillen Sie einige Eiswlrfel in zwei Gléaser und seihen den Mix aus
dem Shaker dartiber.

4. GieBBen Sie mit Bitter Lemon auf und stellen je einen Minzestdngel ins
Glas.



LOVELY SUNSET
ZUTATEN:

7 cl Gin

7 ¢l Limettensaft

4 grof3e Erdbeeren
2 Vanilleschote

2 cl Erdbeersirup
Soda zum Auffiillen
Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1. Waschen Sie die Erdbeeren und achteln sie.

2. Schneiden Sie die Vanilleschote auf und kratzen das Mark heraus.

3. Verrithren Sie in einem Riihrbecher Limettensaft, Gin, Vanillemark
und Erdbeersirup.

4. Geben Sie in jedes Glas gleich viele Erdbeerstiicke, fligen einige
Eiswiirfel zu und gieen den Mix aus dem Riihrbecher dartiber.

5. Fiillen Sie mit Soda auf und stecken jeweils eine Erdbeere als Deko
auf den Glasrand.



LIVE PINK!
ZUTATEN:

e 6c¢cl Gin

e 1 cl Erdbeerlikor

e 1 cl Erdbeersirup

e 0,5 cl frisch gepresster Zitronensaft

e Zitronenzeste

e 10 cl Mineralwasser ohne Kohlensaure

e Rosé-Sekt zum Auffiillen

e einige ungespritzte Rosenblatter als Deko

ZUBEREITUNG:

1. Geben Sie Gin, Erdbeersirup, Erdbeerlikor, stilles Mineralwasser und
Zitronensaft in einen Riithrbecher ohne Eis und verriihren alles gut.

2. GieBBen Sie den Mix in zwer Sektgliser und fiillen mit dem gut
gekiihlten Rosé-Sekt auf.

3. Pressen Sie die Zitronenzeste iiber dem Drink aus und lassen einige
Rosenblitter auf dem Drink schwimmen.



AFTER WORK DRINKS



ROSE & AL
ZUTATEN:

6 cl Wodka

1 TL Waldhonig oder Agavensirup
Ginger Ale zum Auftfiillen

0,5 cl frisch gepresster Zitronensaft
Eiswiirfel

e | Rosmarinzweig

ZUBEREITUNG:

1. Geben Sie Wodka, Zitronensaft und Honig in einen Rihrbecher mit
Eiswiirfeln und rithren gut um.

2. GieBlen Sie die Mischung in einen Tumbler mit Eiswiirfeln und fiillen
mit Ginger Ale auf.

3. Stellen Sie den Rosmarinzweig ins Glas.



WHITE THYME
ZUTATEN:

4 cl frisch gepresster Zitronensaft

7 cl weiler Rum

0,5 cl Zuckersirup

2 Zweige frischer Thymian fiir den Shaker
Eiswiirfel

1 Zweig frischer Thymian als Deko

1 Zitronenscheibe

ZUBEREITUNG:

1. Muddeln Sie im Shaker Zitronensaft und 2 Thymianzweige.

2. Fiigen Sie Rum, Sirup und Eiswiirfel hinzu und shaken gut durch.

3. Seihen Sie den Mix aus dem Shaker in einen Tumbler, geben eine
Zitronenscheibe in den Drink und garnieren mit dem Thymianzweig.



CHILL OUT
ZUTATEN:

2 cl Cointreau

2 cl Gin

2 cl Sake

2 cl frisch gepresster Zitronensaft
1 Dash Orange Bitters

Crushed Ice

1 Zitronenscheibe

ZUBEREITUNG:

Shaken Sie alle Zutaten mit Eis gut durch und seithen den Mix in einen
mit Crushed Ice zu 1/3 gefiillten Tumbler. Garnieren Sie den Drink mit
einer Zitronenscheibe auf dem Glasrand.



ALKOHOLFREIE COCKTAILS



BRASILIANA
ZUTATEN:

Maracujasaft

Tonic

12 Limette

2 EL brauner Rohrzucker
Crushed Ice

ZUBEREITUNG:

1. Schneiden Sie die halbe Limette in vier Stiickchen, geben sie ins
Limonadenglas und driicken sie mit dem Muddler mehrmals, sodass
etwas Saft austritt.

2. Figen Sie den Zucker und Crushed Ice hinzu und fiillen mit
Maracujasaft und Tonic auf — Mischungsverhéltnis nach Belieben.



BASILETTE
ZUTATEN:

5 Blattchen frisches Basilikum
5 Blattchen Pfefferminze

15 cl Kokoswasser

0,5 cl Limettensaft

2 Blattchen Minze als Deko
Crushed Ice

ZUBEREITUNG:

1. Geben Sie Krauter, Kokoswasser und Limettensaft in einen Mixer und
mixen die Zutaten auf hochster Stufe, bis sich alles gut vermischt hat
und die Krauterblattchen zerkleinert sind.

2. Fiillen Sie den Drink in einen Tumbler, geben Crushed Ice hinzu und
dekorieren mit den Minzbléttchen.



WINTERPUNSCH
ZUTATEN:

250 ml Schwarztee

125 ml klarer Birnensaft

125 ml Apfelsaft

125 ml Kirschaft

Y, Zitrone, Schale

1 Stange Zimt

3 Gewiirznelken

2 Stiick Sternanis

1 cl frisch gepresster Orangensaft

ZUBEREITUNG:

1. Geben Sie alle Fruchtsifte in einen Topf und fiigen die Gewlirze sowie
die abgeriebene Zitronenschale hinzu.

2. Erhitzen Sie die Sifte langsam, sie diirfen nicht kochen. Entnehmen
Sie die Zimtstange und die Gewiirznelken, wenn der Mix fast kocht.

3. GieBlen Sie den Orangensaft und den Schwarztee dazu und erhitzen
alles noch mal.

Servieren Sie den Punsch in Teegldsern.



LET'S GO
ZUTATEN:

1 cl Grapefruitsaft
1 cl Ananassaft

1 cl Soda

1 TL Zuckersirup
Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1. GieBen Sie die Fruchtsifte und den Sirup in ein grofles Longdrinkglas
und verriihren alles gut.

2. Fiillen Sie mit eiskaltem Soda auf und servieren den Drink mit
Eiswiirfeln.



HAPPY DAY
ZUTATEN:

8 cl Himbeersaft

5 cl Maracujasaft

1 Dash Limettensaft
0,5 cl Bitter Lemon
3 Blatter Minze
Soda zum Auffiillen
Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

1. Geben Sie die Minzblétter in einen Riithrbecher und zerdriicken sie
vorsichtig etwas mit dem Muddler.

2. Fiigen Sie die gut gekiihlten Obstséfte hinzu und verriihren sie, giellen
Sie Bitter Lemon zu.

3. Seihen Sie den Mix in ein Limonadenglas mit Eiswiirfeln und fiillen
mit Soda auf.
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