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LIFE

Zitronen, Minze und einen Shaker
sollte jeder zu Hause haben, der
gerne Cocktails trinkt. Eiswiirfel

kann man laufend produzieren
und in einem grof3en Behalter im
Tiefkiihlfach aufbewahren.
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Vorschaw. wie in der Mode, kommen und gehen
die Trends auch im Cocktail-Glas. Wir haben fur Sie
nachgefragt was kommt — und was bleibt.

VON SARAH MULLER
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Oliver & Bene

Oliver und Benedikt Steinle schreiben seit
knapp zwei Jahren auf ihrem Blog iiber
Getranke. Beide sind beruflich eigentlich
in ganz anderen Bereichen tatig. Nachdem

sie bei gemeinsamen Abendessen mit
ihren Frauen schon immer fiir die Drinks
zustandig waren, entstand die Idee zu
ihrem Blog. Ihr Motto: Trinkgenuss in all
seinen Facetten. Regionale Produzenten,
saisonale Zutaten und altbewahrte
Techniken stehen bei ihnen im Mittel-
punkt, wenn sie sich durch Bars testen
oder ihre eigenen Kreationen zaubern.

Oliver und Benedikt sind die Experten auf

PN

tefan Bauer ist Barkeeper eines klar: Sie wissen, wovon sie reden.

Bei solchen Gelegenheiten diirfen seine

des Jahres 2016 und Bar-

manager in ,, The Bank* in

Wien. Oliver und Bene

schreiben einen Blog na-
mens ,,Schontrinken. Drei Ménner
und eine Leidenschaft, die ihr Hobby
zum Beruf gemacht hat: Drinks. Drei
Manner, die fiir Weekend Style in die
Kristallkugel schauen und die Getranke-
Trends 2017 voraussagen.

Barkeeper durch und durch

In den Gesprachen mit Stefan Bauer
und den Bloggern Oliver und Bene war

Stefan Bauer

Barmanager Bauer erklart, wie er sei-
nen Kunden eine Drink-Empfehlung
ausspricht: , Das ist etwas Zwischen-
menschliches und auch eine Frage der
Sympathie. Klassisch frage ich nach
Geschmacksrichtungen wie frisch,
fruchtig, herb etc., was sie vorher ge-
gessen haben, wo sie zuletzt im Urlaub
waren. Aus diesen Fragen kann man
als guter Barkeeper schon viel schlie-
Ren.” Immer wieder muss er auch bei
Familienfeiern oder Hauspartys zum
Shaker greifen — aber er macht es gerne,
denn er ist Barkeeper aus Leidenschaft.

Top Five Bar-Utensilien nicht fehlen:
Gin, Rum, Whisky, Zuckersirup und
Zitronen oder Limetten. Damit legt er
die Basis fiir jeden guten Cocktail.

Gin bleibt, Wermut kommt

Eine Spur anders sieht es bei den
Schontrinken-Bloggern aus, denn die
setzen auf Basics wie Gin, Bourbon,
Tonic, Zuckersirup und Zitronen. Einig
sind sich die Profis also bei Gin, Zu-
ckersirup und Zitronen als Grundaus-
stattung fir jede Hausbar. Einig sind
sich die Experten auch, was das >
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,Barkeeper des Jahres 2016“ ist ein Ehr-
furcht gebietender Titel, doch Stefan Bauer
tragt ihn sehr gelassen. Nach seinen letzten
Stationen als Barkeeper in der Albertina Passage
und als Barchef im Restaurant Heuer am Karls-
platz ist er jetzt als Barmanager in ,The Bank”
im 1. Wiener Bezirk gelandet. Hier hat er die
Barkarte seines Vorgangers umgekrempelt.
Klassiker wie der Gin Daisy und Pontica Tonic
finden darin ebenso Platz wie auch Neu-
kreationen, etwa der Tresor — passend fiir die
Location: die ehemaligen Kassenraume der
Landesbank. Die Rezepte finden Sie rechts.

Ml

k“im Park Hyatt in Wien,

Stefan Bauer st Manager der Bar

»The Ban

—
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Park Hyatt -

i ‘Dm,s:j
Zutaten:

6 cl Gin

3 cl Zitronensaft

1,5 cl Grenadine
10 cl Soda

Alle Zutaten bis auf das Soda mit Eiswiirfeln im Shaker
mixen und durch ein Sieb in ein Glas gieBen. Mit Soda
auffiillen und durch Eiswiirfel ergédnzen.

Der Daisy ist einer der Gin-Cocktails, der die meisten Ver-
anderungen Uber die Jahre erfahren hat. Er gilt eigentlich
als klassischer Cocktail. Durch die Grenadine kommt seine
intensiv rote Farbe, die typisch fiir den Daisy ist.

Pownkica Townic

Zutaten:

4 cl Pontica

1 Flasche Tonic
Orangenzeste

In einem Weingals mit Eiswiirfeln alle flissigen
Zutaten rithren und mit der Orangenzeste garnieren.

Wermut (hier: Pontica) ist der Trend 2017 schlechthin. Mit
Tonic und etwas Orangenzeste wird daraus ein wahnsinnig
guter Drink und der optimale Aperitif fiir die Feiertage.
Aber Achtung: Tonic ist nicht gleich Tonic. Man sollte sich
ein bisschen durch das Sortiment probieren.

Tresor

Zutaten:

3 cl Gin

2 cl Pontica

1 cl Safransirup

1 cl Goldwasser
7 cl Champagner

Ein Glas mit Eiswirfeln fillen und stehen lassen,

damit es kalt wird. Optional kann man auch die Glaser

ins Eisfach stellen. Alle Zutaten in ein Riihrglas mit Eis-
wiirfeln geben, kalt riihren und durch ein Sieb in das vor-
gekihlte Glas gieBen. In der Bar ,The Bank” wird der Cocktail
dann noch standesgemaf in einem kleinen Tresor serviert.
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Negroni
Bavarico

Unter Italienern wird der Negroni gerne als Aperitif

getrunken. Mit dem guten Mondino aus Traunstein statt
Campari und dem zirbenlastigen August Gin aus
Augsburg ergibt dieser Drink, zusammen mit einem
trockeneren roten Vermouth, eine bayerisch angehauchte

Alternative zur herkdmmlichen Zubereitung.

4 cl August Gin, 4 cl Mondino Amaro, 4 cl roter Wer-
mut (z. B. Pontica Dry Vermouth) in ein Riihrglas mit
Eis geben, kalt riihren und in einen Tumbler auf Eis
abseihen. Zur Aromatisierung die Zeste einer
unbehandelten Zitrone tiber den Glasrand streichen
und zur Dekoration darauf garnieren.

MEME*TJu,LeF?
mit Chai-
Masala

Seit 1938 ist der Cocktail Mint Julep der offizielle
Drink des Kentucky Derbys in Louisville. Das Getrank
wird an zwei Tagen des Events iiber 80.000-mal verkauft.
Einen gestrichenen Barloffel ,Tea Masala” Gewtirzmi-
schung, 3 cl Zitronensaft (frisch gepresst), 2 cl Zucker-
sirup und 4 cl Gin, 1 cl ungesite Kokosmilch, eine
handvoll frische Minze (12 - 15 Minzblatter) in einen
Zinnbecher oder alternativ in ein Highballglas geben
und kréftig verriihren. 5 Minuten ziehen lassen.
AnschlieBend 4 cl Soda hinzufiigen und mit Crushed
Ice aufflillen. Mit einem Minzzweig garnieren.
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‘Pe.ppers pray
"Daiqui:ri

Einen klassischen Cocktail wie einen Daiquiri kann man leicht
aufpeppen - zum Beispiel mit etwas Pfeffer. Fiir die Pfeffer-
Tinktur 10 g Pfeffer (empfohlen wird Kubeben-Pfeffer) im
Mérser grob mahlen und in 10 cl Wodka bei Zimmertempe-
ratur fiir mindestens 8 Stunden ziehen lassen. Danach durch
einen Filter in eine sterile Flasche flllen. Fiir den Drink 4 cl
Gin, 2 cl frischen Limettensaft, 1 cl Zuckersirup und 2 - 3
Spritzer Pfeffer-Tinktur in einem Shaker mit 3 — 4 Eiswirfeln
kraftig schitteln. Durch ein Sieb in eine vorgekuhlte
Cocktailschale abseihen und 2- bis 3-mal mit der
Pfeffertinktur bespriihen.

Trendgetrank 2017 angeht: Vermouth, im deutschspra-
chigen Raum auch Wermut genannt. Wermut ist ein
gewdlrzter Wein, der mit Brandy verstarkt wird. Er wur-
de erfunden, um schlechten Wein doch noch irgendwie
verkaufen zu konnen. , Frisch mit einer sduerlichen bzw.
bitteren Note ist Wermut mit Tonic. Das ist eigentlich
so unser Erfrischungsgetrank nach einem harten Arbeits-
tag", resimmiert Oliver seine Liebe zum neuen Trend-
getrank. Den Wermut Tonic trinken die beiden aber erst
seit diesem Sommer. Bene fiigt hinzu: ,Das ist schon ein
Getrdnk mit Potenzial, aber es hat auch ein bisschen
lange gedauert, bis sich der Trend entfaltet hat. Er schlagt
nicht so granatenartig ein wie der Gin.“ Aber keine
Angst, liebe Gin-Geniefier: Der Trend zum Gin ist auch
2017 noch lange nicht vorbei.

Das perfekte
Geschenk!

* Kein lastiges Schleppen

* Immer frisch gesprudeltes Wasser
% Kohlensaure individuell dosierbar

Vom Hersteller
des Testsiegers.

Trinkwassersprudler
»Cool“

Sehr gut

(Oko-TEST Jahrbuch
Essen,Trinken und
GenieBen 2005

sodastream

www.sodastream.at



