Roland Hoppenheit

ZUTATEN

1 Eigelb

1 EL Créme Fraiche

50 mlJohannisbeernektar

30 ml Ponthier Purée de Fruits Cassis
50 ml Mozart Dark Chocolate

30 ml Tabu Red

GLAS
Cocktail, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG
Alle Zutaten auf Eiswiirfeln kraftig
schitteln und durch ein Sieb abseihen.



Roland Hoppenheit

ZUTATEN

2,5 ml frisches Ingwerpiiree

30 ml Ponthier Purée de Fruits Cassis

30 ml Mozart Dark Chocolate

30 ml Mozart White Chocolate Vanilla
Cream

30 ml Tabu Red

GLAS
Cocktail, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG
Alle Zutaten mit Wiirfeleis kraftig
schiitteln und durch ein Sieb abseihen.



Spaniard Bernabeu

ZUTATEN

2 Spritzer Angostura Orange Bitters
25 ml Carpano Punt e Mes

10 ml Luxardo Maraschino

45 mlTequila Corralejo Blanco

10 ml Tabu Red

GARNITUR
Orangenzeste

GLAS
Cocktail, gefrostet

ZUBEREITUNG
Riihrglas, gefrostet

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Das Glas mit Absinth auswaschen, Uberschuss
abgiefien und zuriick in den Froster stellen.
Alle Zutaten auf Eiswiirfeln gut verrithren und
abseihen. Mit der Zeste abspritzen und diese
hinzugeben.



Roland Hoppenheit

ZUTATEN

20 ml Zitronensaft, frisch gepresst
50 ml Ponthier Purée de Fraise

50 ml Mozart Dark Chocolate

30 ml Tabu Red

GLAS
Cocktail, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Alle Zutaten auf Eiswiirfeln kraftig
schiitteln und durch ein Sieb ab-
seihen.



Heinz Kaiser

ZUTATEN

2 Scheiben Zitronengras

4 Kaffir-Limettenblatter

30 ml Rose’s Lime Juice Cordial

50 ml Russky Standard PlatinumVodka
2 Barloffel TabuRed

GARNITUR
Limettenspirale

GLAS
Cocktail, gefrostet

ZUBEREITUNG
Riihrglas, gefrostet
fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Limettenbldtter und Zitronengras mit einem
glatten Stof3el behutsam andriicken, Wodka
dariibergiefen und fiir einige Minuten beiseite
stellen. Die restlichen Zutaten dazugeben und
auf Eiswiirfeln verriihren. Durch ein Sieb
abseihen, mit der Limettenspirale abspritzen
und diese obenauf legen.



Dom Costa

ZUTATEN

2 Spritzer Peychaud’s Bitters
5 ml Galliano L’Autentico

30 ml Plymouth Gin

15 ml Tabu Red

GLAS
Cocktail, gefrostet

ZUBEREITUNG
Riihrglas, gefrostet

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG
Alle Zutaten auf Eiswiirfeln gut
verriihren und abseihen.



Marco Cazzolato

ZUTATEN

6 Scheiben Ingwer, fingernagelgrof3
10 ml Zitronensaft, frisch gepresst
30 ml Orangensaft, frisch gepresst
12 ml Granatapfelsirup

40 ml Tabu'Red

GARNITUR
Orangenzeste

GLAS
Cocktail, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Den Ingwer mit einem glatten Stof3el zerdri-
cken, die restlichen Zutaten dariibergief3en,
auf Eiswiirfeln schiitteln und durch ein Sieb
abseihen. Die Zeste durch eine Flamme absprit-
zen, den Glasrand einreiben und dazugeben.



Timo Janse

ZUTATEN

20 ml Grapefruitsaft, frisch gepresst

25 ml Louis Roques Belle de Chataigne
(Kastanienlikor)

45 ml Tabu Red

GARNITUR
Cocktailkirsche

GLAS
Cocktail, grof3
gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Alle Zutaten auf Eiswiirfeln schiitteln,
durch ein Sieb abseihen und mit der
Kirsche garnieren.



Knut Randhem

ZUTATEN

5 ml Zuckersirup, hausgemacht (2:1)

20 ml Bluebird Ananassaft

20 ml Lillet, weif3

30 ml Van Winkle Family Reserve
Rye Whiskey

10 ml Tabu Red

GLAS
Cocktail, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG
Alle Zutaten mit Wiirfeleis schiitteln
und durch ein Sieb abseihen.



Robert Potthoff

ZUTATEN

20 ml Eiweif3

40 ml Orangensaft, frisch gepresst
15 ml Allos Agavendicksaft

40 ml Gordon’s Gin

10 ml Tabu Red

GARNITUR
Orangenbliiten, getrocknet
Zitronenzeste

GLAS
Cocktail, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Alle Zutaten mit Wiirfeleis kraftig schiitteln
und durch ein Sieb abseihen. Mit dem
Zestenreif3er einige hauchdiinne Streifen
von der Zitronenschale abschaben und mit

den Orangenbliiten obenauf legen.



Rob van Looy

ZUTATEN

20 ml Chambord Liqueur Royale de France
50 ml Maker’s Mark Bourbon whisky

10 ml Tabu Red

GARNITUR
Orangenzeste

GLAS
Cocktail, gefrostet

ZUBEREITUNG
Riihrglas, gefrostet

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Mit Absinth das Glas auswaschen,
Uberschuss abgieRen und wieder in den
Froster stellen. Die restlichen Zutaten auf
Eiswiirfeln verriihren und abseihen. Mit
der Zeste durch eine Flamme abspritzen
und diese dazugeben.



Roland Hoppenheit

ZUTATEN

1 Eigelb

50 ml Sahne

20 ml Mangosirup

30 ml Cointreau Orangenlikor
30 ml Galliano Smooth Vanilla
50 ml TabuRed

GARNITUR
Orangenzeste
Zartbitterschokolade

GLAS
Cocktailschale, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Alle Zutaten auf Eiswiirfeln kraftig schiitteln
und abseihen. Mit der Zeste abspritzen und
die Schokolade dariiberreiben.



Michael Meinke

ZUTATEN

2 Spritzer Angostura Orange Bitters
20 ml Cointreau

20 ml Mozart Dark Chocolate

20 ml Meukow XO Cognac

10 ml Tabu Red

GARNITUR
Orangenzeste

GLAS
Tumbler

ZUBEREITUNG
Rihrglas, gefrostet

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG
Alle Zutaten auf Eiswiirfeln verriihren,
abseihen und mit der Zeste abspritzen.



Andrew Nicholls

ZUTATEN

10 ml Zitronensaft, frisch gepresst
15 ml Maraschino

60 ml Sonnema Vodka Herb

12 ml Tabu Red

GARNITUR
Maraschino-Kirsche

GLAS
Cocktailschale, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Alle Zutaten auf Wiirfeleis schiitteln,
durch ein Sieb abseihen und mit der
Kirsche dekorieren.



Michael Meinke

ZUTATEN

4 Minzeblatter

4 Boiron Orangenzesten, kandiert
20 ml Mozart Dark Chocolate

40 ml Carpano Antica Formula

60 ml Old Monk Rum

10 ml Tabu Red

GLAS
Cocktailschale, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG
Alle Zutaten auf Eiswiirfeln kraftig
schiitteln und durch ein Sieb abseihen.



Roland Hoppenheit

ZUTATEN

20 ml Limettensaft, frisch gepresst
30 ml Zitronensaft, frisch gepresst
30 ml Grapefruitsaft, frisch gepresst
30 ml Mangonektar

20 ml Disaronno Originale

20 ml Drambuie Whiskylikor

50 ml Tabu Red

GARNITUR
Orangenzeste

GLAS
Cocktailschale, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Alle Zutaten auf Eiswiirfeln kraftig schiitteln,
durch ein Sieb abseihen und mit der Zeste
abspritzen.



Chris Doig

ZUTATEN

10 ml Marie Brizard Fromboise Sirup
35 ml Maker’s Mark Bourbon whisky
5 ml Tabu Red

GARNITUR
Orangenzeste

GLAS
Cocktailschale, gefrostet

ZUBEREITUNG
Rihrglas, gefrostet

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Alle Zutaten auf Eiswiirfeln verriihren
und abseihen. Mit der Zeste abspritzen
und diese dazugeben.



Nils Boese

ZUTATEN

20 ml Zitronensaft, frisch gepresst
10 ml Giffard Fraises Sirup

30 ml Giffard Manzana Verde Likor
10 ml Tabu Classic Strong

30 ml Tabu Red

GARNITUR
Apfelfacher

GLAS
Cocktailschale, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Alle Zutaten auf Eiswiirfeln kurz und
kraftig schiitteln, durch ein Sieb abseihen
und mit dem Facher garnieren.



Carl Wrangel

ZUTATEN

3 Barloffel weifser Zucker

25 ml Limettensaft, frisch gepresst
60 ml Buffalo Trace Whiskey

5 ml Tabu Red

GLAS
Cocktailschale, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG
Alle Zutaten auf Eiswiirfeln schiit-
teln und durch ein Sieb abseihen.



Roland Hoppenheit

ZUTATEN

40 ml Zitronensaft, frisch gepresst
40 ml Limettensaft, frisch gepresst
50 ml Ponthier Purée de Fruits Cassis
30 ml L’Herither-Guyot Cassissée

40 ml'lLicor 43

50 ml Tabu Red

GARNITUR
Orangenzeste

GLAS
Cocktailschale, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Alle Zutaten mit Wiirfeleis schiitteln,
durch ein Sieb abseihen und mit der
Zeste abspritzen.



Marcel Baumann

ZUTATEN

50 ml Orangensaft, frisch gepresst
7,5 ml Tabu Red

Champagne Pierre Moncuit Brut

GARNITUR
Orangenspirale

GLAS
Champagner, gefrostet

ZUBEREITUNG
Gdsteglas

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Den Orangensaft und den Absinth
mit Champagner auffiillen, vorsichtig
umriihren und die Orangenspirale
dazugeben.



Christian Heiss

ZUTATEN

20 ml Limettensaft, frisch gepresst

20 ml Ahornsirup

2 Spritzer The Bitter Truth Orange Bitters

1 Barloffel Elixir Végétal de la Grande-Chartreuse
40 mlTequila Corralejo Reposado

10 ml Tabu Red

GARNITUR
Orangenzeste

GLAS
Old Fashioned, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Alle Zutaten auf Eiswiirfeln schiitteln und
durch ein Sieb abseihen. Mit der Zeste ab-
spritzen und diese dazugeben.



Roman Milostivy

ZUTATEN

1 Spritzer Peychaud’s Bitters

2 Spritzer The Bitter Truth Lemon Bitters

10 ml Hibiskus-Rhabarbersirup, hausgemacht
50 ml Tequila 7 Leguas Afiejo

5 ml Tabu Red

GARNITUR
Limettenzeste

GLAS
Double Old Fashioned, gefrostet

ZUBEREITUNG
Ruhrglas, gefrostet

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Alle Zutaten mit Wiirfeleis verriithren, auf eine
Eiskugel abseihen und mit der Zeste garnieren.
Hibiskus-Rhabarbersirup: Einige Rhabarberstiele
zerhacken und in einem halben Liter Zuckersirup
(2:1) auf kleiner Flamme zwanzig Minuten kochen.
Parallel dazu fiinf Barloffel getrocknete Hibiskusbliiten
mit einem halben Liter hei3em Wasser aufgiefien und
zehn Minuten ziehen lassen. Den Rhabarber-Sirup als
auch den Hibiskus-Aufguss durch ein Sieb abseihen,
im Verhaltnis 1:1 mischen und erkalten lassen.



Markus Heinze

ZUTATEN

3 Scheiben Ingwer

10 ml Giffard Sucre de Canne

6 Tropfen Abbotts Bitter

20 ml Sandeman Tawny Porto
20 ml Absolut Raspberri Vodka
20 ml TabuRed

GARNITUR
Ingwer

GLAS
Double Old Fashioned, gefrostet

ZUBEREITUNG
Riihrglas, gefrostet
fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Den Ingwer mit einem glatten Stofel behutsam
andriicken, auBer Bitter die anderen Zutaten
dariibergiefien und auf Eiswiirfeln gut verriihren.
Durch ein Sieb auf gefrostetes crushed ice abseihen
und den Bitter obenauf geben. Mit einigen Scheiben
Ingwer dekorieren.



Javier de las Muelas

ZUTATEN

3 Minzeblatter

10 ml Monin Mojito Mint Sirup

40 ml Ocean Spray Cran+Raspberry
20 ml Tabu Red

Tonic Water

GARNITUR
Minzezweig

GLAS
Double Old Fashioned, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

AuBer Tonic alle Zutaten mit Wiirfeleis
schiitteln, durch ein Sieb auf crushed ice
abseihen und mit Tonic auffiillen. Mit einem
kleinen Minzezweig dekorieren und einen
Trinkhalm dazugeben.



Torsten Spuhn

ZUTATEN

1 halbes Eiweif3

20 ml Zitronensaft, frisch gepresst

100 ml Tamarindensaft

2 Spritzer The Bitter Truth Orange Bitters

2 Spritzer The Bitter Truth Orange Flower Water
30 ml Mozart Dark Chocolate

30 ml Glenfiddich Caoran Reserve Whisky

20 ml Tabu/Red

GARNITUR
Orangenspirale
weifle Orchidee

GLAS
Double Old Fashioned, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Alle Zutaten mit Wiirfeleis kraftig schiitteln, durch
ein Sieb auf Eiswiirfel abseihen. Mit der Oran-
genspirale durch eine Flamme abspritzen und
diese dazugeben. Mit der Orchidee dekorieren.



Tom Schulze

ZUTATEN

3 Spritzer The Bitter Truth Jerry Thomas Own
Decanter Bitters

50 ml Jim Beam Rye Whiskey

10 ml Tabu/Red

Red Rock Ginger Ale

GARNITUR
Orangenzeste

GLAS
Double Old Fashioned, gefrostet

ZUBEREITUNG
CESEIYET

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Das Glas mit Absinth auswaschen, Uber-
schuss abgie3en, Eiswiirfel hinzugeben

und den Whiskey dariibergieen. Mit Ginger
Ale auffiillen und umriihren. Mit der Zeste
abspritzen und diese dazugeben.



Nils Boese

ZUTATEN

1 Barloffel Puderzucker

10 ml Zitronensaft, frisch gepresst
30 ml Orangensaft. frisch gepresst
10 ml De Kuyper Grenadine Sirup
20 ml De Kuyper Red Orange

10 ml Plymouth Gin

30 ml Tabu Red

GARNITUR
Physalis

GLAS
Double Old Fashioned, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Alle Zutaten auf Eiswiirfeln kraftig schiitteln,
durch ein Sieb abseihen und mit der Physalis
garnieren.



Andrew Nicholls

ZUTATEN

4 Erdbeeren

30 ml Taylor’s Old Tawny 10 yrs. Porto
30 ml Sonnema Vodka Herb

15 ml Tabu Red

GARNITUR
Zitronenzeste

GLAS
Double Old Fashioned, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Das Glas mit Absinth auswaschen, Uberschuss
abgieBen und zuriick in den Froster stellen. Die
Erdbeeren halbieren, die restlichen Zutaten
dariibergief3en, auf Eiswiirfeln 8-10 Sekunden
kraftig schiitteln und durch ein Sieb abseihen.
Mit der Zeste abspritzen und diese dazugeben.



Nils Boese

ZUTATEN

2 Barloffel Puderzucker

30 ml Zitronensaft, frisch gepresst
40 ml Luxardo Bitter

20 ml Tabu Red

GARNITUR
Rote Johannisbeeren

GLAS
Double Old Fashioned, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Alle Zutaten mit Wiirfeleis lange und

kraftig schiitteln, durch ein Sieb auf

Eiswiirfel abseihen und mit Johannis-
beeren dekorieren.



Stephan Berg | Alexandei Hauck

ZUTATEN

10 ml Ingwersirup

1 Barloffel The Bitter Truth Orange Bitters
15 ml Bols Dry Orange

50 ml Mount Gay Eclipse Rum

5 ml Tabu Red

Schweppes Ginger Ale

GARNITUR
Korianderzweig

GLAS
Double Old Fashioned, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

AuBier Ginger Ale alle Zutaten mit Wiirfeleis
kréaftig schiitteln und durch ein Sieb auf
Eiswiirfel abseihen. Mit Ginger Ale auffillen,
behutsam umriihren und mit dem Koriander-
zweig dekorieren.



Roland Hoppenheit

ZUTATEN

60 ml Cranberrysaft

60 ml Mandarine Napoléon Likor
50 ml Tabu Red

Prosecco

GLAS
Longdrink, gefrostet

ZUBEREITUNG
Gasteglas

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG
Auf3er Prosecco alle Zutaten
auf Wiirfeleis verrithren und mit
Prosecco auffiillen.



Thomas Jakschas

ZUTATEN

10 ml Monin Granatapfelsirup

15 ml Monin Rohrzuckersirup

25 ml Limettensaft, frisch gepresst

25 ml Pink Grapefruitsaft, frisch
gepresst

2 Spritzer Angostura Aromatic Bitters

15 ml John D. Taylor’s Velvet Falernum

25 ml Luxardo Maraschino

25 ml Lemon Hart Demerara Rum

25 ml Sea Wynde Rum

25 ml Appleton Estate Extra Rum

25 ml Coruba 18 yrs. Rum

35 ml Don Q Cristal Rum

1 Spritzer Tabu Classic Strong

1 Barloffel Tabu Red



GARNITUR
Ananasschnitz
Maraschinokirsche
Minzezweig

GLAS
Longdrink, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Alle Zutaten auf Eiswiirfeln kraftig
schiitteln, durch ein Sieb auf trockenes
crushed ice abseihen. Mit Friichten
und Minze dekorieren und einen
Trinkhalm dazugeben.



Stephan Berg | Alexander Hauck

ZUTATEN

1 halbes Eiweif3

20 ml Sahne

20 ml Limettensaft, frisch gepresst

10 ml Vanillesirup

2 Spritzer The Bitter Truth Lemon Bitters
40 mlTequila Herradura Reposado

10 ml Tabu Red

Sodawasser, Siphon

GLAS
Longdrink, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Auf3er Soda alle Zutaten mit Wiirfeleis lange
und kraftig schiitteln, durch ein Sieb auf
Eiswiirfel abseihen, mit Soda abspritzen
und behutsam umriihren.



Roland Hoppenheit

ZUTATEN

1 Eigelb

40 ml Sahne

40 ml Limettensaft, frisch gepresst
20 ml Kokossirup

40 ml Ananassaft

50 ml Tabu Red

Espresso, kalt

GARNITUR
Honigmelone

GLAS
Longdrink, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

AuBier Espresso alle Zutaten auf Eiswiirfeln
kraftig schiitteln, durch ein Sieb abseihen
und mit Espresso aufgieen. Mit einem
Stiick Honigmelone dekorieren.



Mike Baker

ZUTATEN

6-8 Minzeblatter

5 Himbeeren

10 ml Monin Rohrzucker Sirup

10 ml Chambord Liqueur Royale de France
10 ml Aperol Aperitivo

30 ml Tabu Red

Schweppes Ginger Ale

GARNITUR
Minzezweig

GLAS
Longdrink, grof3
gefrostet

ZUBEREITUNG
Rihrglas, gefrostet
fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Die Himbeeren und Minzeblatter mit einem glatten StoRel
behutsam andriicken, dann das Riihrglas zu drei Viertel
mit crushed ice fiillen. AuBer Ginger Ale alle Zutaten
daruibergiefien, zehn Sekunden gut verriithren und durch
ein Sieb abseihen. Mit crushed ice auffiillen, Ginger Ale
dazugeben und nochmals umriihren. Mit einem kleinen
Minzezweig dekorieren. Mit einem Trinkhalm servieren.



Stephan Berg | Alexander Hauck

ZUTATEN

10 ml D’arbo Holunderbliiten Sirup

15 ml Limettensaft, frisch gepresst

60 ml Ocean Spray Cranberrysaft

2 Spritzer The Bitter Truth Old Time
Aromatic Bitters

20 ml Tabu Dry

20 ml Tabu Red

GLAS
Longdrink, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Alle Zutaten mit Wiirfeleis kraftig
schitteln und durch ein Sieb auf
Eiswiirfel abseihen.



Roland Hoppenheit

ZUTATEN

20 ml Zitronensaft, frisch gepresst
20 ml Limettensaft, frisch gepresst
40 ml Himbeerlikor

20 ml Wédka Wyborowa

50 ml Tabu Red

Schweppes Bitter Lemon

GLAS
Longdrink, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Aufder Bitter Lemon alle Zutaten auf
Eiswiirfeln kraftig schiitteln, durch ein
Sieb abseihen und mit Bitter Lemon
auffiillen.



Roland Hoppenheit

ZUTATEN

50 ml Mangonektar

60 ml Ponthier Purée de Mangue
40 ml Heering Cherry Liqueur

50 ml Tabu Red

GARNITUR
Orangenzeste

GLAS
Cocktailschale, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Alle Zutaten auf Eiswiirfeln schiitteln,
durch ein Sieb abseihen und mit der
Zeste abspritzen.



Roland Hoppenheit

ZUTATEN

60 ml Sahne

30 ml Limettensaft, frisch gepresst
40 ml Maracujasaft

20 ml Passionsfruchtsirup

50 ml Tabu Red

GARNITUR
Orangenzeste
Zartbitterschokolade

GLAS
Cocktailschale, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Alle Zutaten auf Eiswiirfeln kraftig schiitteln,
durch ein Sieb abseihen, mit der Zeste ab-
spritzen und Schokolade dariiberreiben.



Roland Hoppenheit

ZUTATEN

30 ml Mangosaft

30 ml Maracujasaft

20 ml Erdbeersirup

20 ml Bananensirup

30 ml Ponthier Purée de Fraise
20 ml Campatri Bitter

50 ml Tabu'Red

GARNITUR
Orangenzeste

GLAS
Cocktailschale, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Alle Zutaten auf Eiswiirfeln kraftig schiitteln,
durch ein Sieb abseihen und mit der Zeste
abspritzen.



Roland Hoppenheit

ZUTATEN

10 ml Grenadinesirup

40 ml Zitronensaft, frisch gepresst
60 ml Grapefruitsaft, frisch gepresst
40 ml De Kuyper Apricot Brandy

50 ml Tabu Red

GARNITUR
Orangenzeste

GLAS
Cocktailschale, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Alle Zutaten mit Wiirfeleis kraftig
schiitteln, durch ein Sieb abseihen
und mit der Zeste abspritzen.



Roland Hoppenheit

ZUTATEN

40 ml Zitronensaft, frisch gepresst
40 ml Limettensaft, frisch gepresst

3 Spritzer Angostura Aromatic Bitters
40 ml Martini Rosso Vermouth

30 ml Amaro Ramazzotti

50 ml Tabu Red

GARNITUR
Orangenzeste

GLAS
Cocktailschale, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Alle Zutaten auf Eiswiirfeln kraftig
schiitteln, durch ein Sieb abseihen
und mit der Zeste abspritzen.



Roland Hoppenheit

ZUTATEN

20 ml Zitronensaft, frisch gepresst
4 Spritzer Grenadinesirup

20 ml Tabu Red

Champagne Mercier Brut

GARNITUR
Orangenzeste
Cocktailkirsche

GLAS
Champagner, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

AuBer Champagner alle Zutaten auf Eis-
wirfeln schiitteln, durch ein Sieb abseihen
und mit Champagner auffiillen. Mit der Zeste
abspritzen und die Kirsche dazugeben.



Nils Boese

ZUTATEN

2 Barloffel Puderzucker

5 ml De Kuyper Grenadine Sirup
30 ml Orangensaft, frisch gepresst
30 ml Zitronensaft, frisch gepresst
30 mlLicor 43

30 ml Tabu Red

GARNITUR
Rote Johannisbeeren

GLAS
Double Old Fashioned, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Alle Zutaten mit Wiirfeleis schiitteln, durch
ein Sieb auf Eiswiirfel abseihen und mit
Johannisbeeren dekorieren.



Kent Steinbach

ZUTATEN

1 Limette

1 gehdufter EL Rohrzucker, fein
50 ml Tabu Red

GLAS
Double Old Fashioned, gefrostet

ZUBEREITUNG
Gdsteglas

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Die Limette langs halbieren und jede
Halfte in vier Scheiben schneiden. Die
Limettenscheiben und den Zucker mit
einem glatten Stof3el gut zerdriicken.
Den Absinth dazugeben und umriihren.
Mit crushed ice auffiillen und nochmals
verriihren. Mit einem Trinkhalm servieren.



Salim Khoury

ZUTATEN

3 Spritzer Orange Bitters
10 ml Sodawasser

50 ml Tabu Red

GARNITUR
Orangenzeste

GLAS
Double Old Fashioned, gefrostet

ZUBEREITUNG
Gasteglas

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Alle Zutaten auf Eiswiirfel ins Glas
geben und gut verriihren. Mit der Zeste
durch eine Flamme abspritzen und
diese dazugeben.



Nils Boese

ZUTATEN

2 Barloffel Puderzucker

20 ml Orangensaft, frisch gepresst
20 ml Zitronensaft, frisch gepresst
10 ml De Kuyper Grenadine Sirup
20 ml Luxardo Bitter

20 ml Galliano Smooth Vanilla

30 ml Tabu Red

GARNITUR
Physalis

GLAS
Double Old fashioned, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Alle Zutaten mit Wiirfeleis kraftig und lange
schiitteln, durch ein Sieb abseihen und mit
der Physalis garnieren.



Kent Steinbach

ZUTATEN

1 halbe Orange

2 gehdufte Barloffel Rohrzucker, fein
2 Spritzer Angostura Orange Bitters
50 ml Tabu Red

GARNITUR
Orangenstroh

GLAS
Double Old Fashioned, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Die Orangenhdlfte in drei Scheiben schneiden. Die
Orangenscheiben und den Zucker mit einem glatten
StofRel gut zerdriicken. Den Absinth, den Bitters und
Eiswiirfel dazugeben. Lange und kraftig schiitteln, ins
Glas gief3en, mit Wiirfeleis auffiillen und umriihren.
Mit Orangenstroh dekorieren und Trinkhalm dazuge-
ben. Orangenstroh: Ein Stiick Zeste hauchdiinn von
einer Orange schdlen, die Seiten begradigen und in
feine Streifen schneiden. Drei oder fiinf dieser
Streifen obenauf geben.



Roland Hoppenheit

ZUTATEN

50 ml Sahne

100 ml Mangonektar

80 ml Ponthier Purée de Mangue
40 ml De Kuyper Peach Tree Likor
50 ml Tabu Red

GARNITUR
Zartbitterschokolade

GLAS
Double Old Fashioned, gefrostet

ZUBEREITUNG
Mixer

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Alle Zutaten mit wenig crushed ice
mixen und abseihen. Die Schokolade
dariiberreiben.



Nils Boese

ZUTATEN
1 Orange
40—60 ml Tabu Red

GLAS
Double Old Fashioned, gefrostet

/UBEREITUNG
Gasteglas

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Den Absinth auf Eiswiirfel gief3en
und umriihren, dann den Saft
der Orange langsam dariiber-
flief3en lassen.



Roland Hoppenheit

ZUTATEN

4 Limettenviertel

6 Minzeblatter

1 EL brauner Rohrzucker

50 ml Zitronensaft, frisch gepresst
50 ml Limettensaft, frisch gepresst
20 ml De KuyperBlue Curacao

50 ml Tabu/'Red

GARNITUR
Minzezweig

GLAS
Longdrink, gefrostet

ZUBEREITUNG
Gasteglas

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Die Limette und die Minze mit einem glatten
Stof3el andriicken. Den Rohrzucker dazugeben
und umriihren. Mit crushed ice auffiillen,
restliche Zutaten dariibergief3en und nochmals
verriihren. Mit dem Minzezweig dekorieren.



Roland Hoppenheit

ZUTATEN

40 ml Limettensaft, frisch gepresst
50 ml Zitronensaft, frisch gepresst
10 ml Grenadinesirup

100 ml Johannisbeernektar

50 ml Tabu Red

Red Bull

GARNITUR
Honigmelone

GLAS
Longdrink, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Aufder Red Bull alle Zutaten mit Wiirfeleis
schiitteln, durch ein Sieb auf Eiswiirfel
abseihen. Mit Red Bull auffiillen, umriihren
und mit einem Stiick Honigmelone dekorieren.



Stephan Berg | Alexander Hauck

ZUTATEN

1 Eiweifs

20 ml Limettensaft, frisch gepresst

15 ml Rohrzuckersirup

1 Barloffel The Bitter Truth Orange Flower Water
5o ml Hendrick’s Gin

1 Barloffel Tabu Red

Sodawasser, Siphon

GARNITUR
Limettenscheibe

GLAS
Longdrink, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Auf3er Sodawasser alle Zutaten mit Wiirfeleis
schiitteln, durch ein Sieb auf Eiswiirfel abseihen.
Mit Sodawasser abspritzen, umriihren und mit
der Limette dekorieren.



Roland Hoppenheit

ZUTATEN

0,5 Barloffel frischer Ingwer

10 ml Mangosirup

40 ml Mangosaft

120 ml Boiron Purée de Mangue

40 ml Ponthier Purée de Fruits Cassis

60 ml Mozart White'Chocolate Vanilla Cream
30 ml Tabu Red

GARNITUR
Zartbitterschokolade
Nugat

GLAS
Longdrink, gefrostet

ZUBEREITUNG
Mixer

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

AuBer Cassisfruchtpiiree alle Zutaten mit
crushed ice mixen. Das Cassisfruchtpiiree ins
Glas geben und mit dem Inhalt des Mixers
auffiillen. Die Schokolade dariiberreiben und
die Nugatsplitter obenauf legen.



Christian Rop3 | Daniel Pitthan

ZUTATEN

20 ml Kaffir-Limettensaft, frisch gepresst

40 ml Guavenpiiree

40 ml Kokosmilch

45 ml Don JulioTequila Blanco, aromatisiert
mit Kaffir-Limettenblattern

20 ml Tabu Red

GARNITUR

griines Curry
Kaffir-Limettenblatter
Kaffirlimette, gedorrt
Kirsche

GLAS
Tiki Mug

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Alle Zutaten mit Wiirfeleis schiitteln und
durch ein Sieb abseihen. Mit der Garnitur
dekorieren.



Nils Boese

ZUTATEN
15 ml Jagermeister
5 ml Tabu Red

GLAS
Shot, gefrostet

ZUBEREITUNG
CERYES

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG
Jagermeister in das Glas geben,
tiber einen Barloffel den Absinth
floaten.



Nils Boese

ZUTATEN

20 ml siiBer Wermut
20 ml London Dry Gin
20 ml Jagermeister

1 Barloffel Tabu Red
Orangenzeste

GLAS
Cocktailschale, gefrostet
fine strain

ZUBEREITUNG
Riihrglas, gefrostet

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Alle Zutaten auf Eiswiirfeln verriihren.
Den Inhalt des Riihrglases abseihen
und mit der Zeste abspritzen.



Nils Boese

ZUTATEN

20 ml Zitronensaft, frisch gepresst

40 ml Blutorangensaft, frisch
gepresst

2—3 Barloffel Puderzucker

30 mljdgermeister

20 ml Tabu Red

GLAS
Double Old Fashioned, gefrostet

ZUBEREITUNG
Shaker, fine strain

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG
Alle Zutaten kraftig auf Eis schiitteln
und durch ein Sieb abseihen.



Christian Rof3 | Daniel Pitthan

ZUTATEN

30 ml Campari*

30 ml Tanqueray Gin

20 ml Tabu/Red

* aromatisiert mit Ras el-Hanout

GARNITUR
halbe Blutorangenscheibe, gedorrt

GLAS
Tumbler, gefrostet

ZUBEREITUNG
Riihrglas, gefrostet

TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

Alle Zutaten auf Eiswiirfel kalt riihren

und auf einen grof3en Eiswiirfel abseihen.
Orangenscheibe obenauf legen. Aromati-
sierter Campari: Ein Essloffel Ras el-Hanout
auf 250 ml Campari.
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