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IN TIME MAGNOTON

Bartenderin: Katrin Lécher Bartenderin: Roxanne Helm ,

Bar: Sud Bar K&l Bar: P teur Bar Berli Rerebl

ar: Suderman Bar K3In e ar: Provocateur Bar Berlin - 40ml Tanqueray London Dry

Kerze: SUBholz

._@

Kerze: Wacholder

- 45ml Tanqueray London Dry

- 20ml Schokoladensirup (weiB)
- 30ml frischer Zitronensaft

- 5ml Kurkuma Brand

Technik: Shaken / double strain
Glas: Coupette Glas
Deko: essbare Rosenblite

Zubereitung: Um den weiBen Schokoladen-
sirup herzustellen, 1-2 Tropfen des 100 %
natUrlichen Ols auf 11 Zuckersirup geben.
Alle Zutaten in einen mit Eis gefUlliten Shaker
geben. Kraftig 20 sek shaken und anschlie-
Bend in ein Coupette Glas doppelt absei-

- 20ml Vermouth (weiB)
- 5ml Pfeffersirup

- 5ml Magnoliensirup

- 2,5ml Verjus

Technik: Shaken / double strain
Glas: Coupette Glas
Deko: essbare BlUte

Zubereitung: Um den Pfeffer- und Mag-
noliensirup herzustellen, 1-2 Tropfen des
entsprechenden 100 % naturlichen Ols auf
jeweils 11 Zuckersirup geben. Alle Zutaten in
einer mit Eis gefUllten Shaker geben. Kraftig
ca. 20 sek shaken und in ein Coupette Glas

doppelt abseihen. Den fertigen Drink mit
einer essbaren BlUte garnieren.

hen. Den fertigen Drink mit einer essbaren
RosenblUte garnieren. JUNIPER

TANGUERAY S AER

LIQUORICE
TANQUERAYS AER

Dieser Drink enthdalt 17g Alkohol pro Portion. o e Dieser Drink enthdlt 15,1g Alkohol pro Portion.
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- 10 rote Pfefferbeeren

MAGIC POISON CORE RESPONDING
Rezept: - 40ml Tanqueray London Dry
Bartender: Sembo Amirpour Ll Ton.queroy London Dy Bartenderin: Chloe Merz oo Pl.ne lge =
- 30ml Verjus e - 2,5ml Vera Zitrone
Bar: Old Jacob Bar Bonn pE Bar: Selbststéindig . i
Koo iioiie, - 10ml Magnoliensirup Keoavoras - 10ml Citronella Sirup
s ang - 10ml Angelikasirup . - 2,5ml Howood Sirup

Technik: Shaken / double strain

Glas: Double rocks / Tumbler

Deko: essbare BlUten und Abrieb von Palo
Santo / das Glas vorher mit Styrax réuchern

Zubereitung: Um den Magnolien- und
Angelikasirup herzustellen, 1-2 Tropfen des
entsprechenden 100 % natirlichen Ols auf
jeweils 11 Zuckersirup geben. Einen groBen
EiswUrfel in das Glas geben. Alle Zutaten in
einen mit Eis gefUllten Shaker geben. Kraftig
ca. 20 sek shaken und anschlieBend in das
Glas doppelt abseihen Den fertigen Drink
mit einer essbaren Blute und Palo Santo
Abrieb garnieren.

Dieser Drink enthdlt 22,7g Alkohol pro Portion.

- 20ml Verjus
- 10ml Koriander Geist

Technik: Shaken / double strain
Glas: Coupette Glas
Deko: Zitronenmelisse

Zubereitung: Um den Citronella- und
Howoodsirup herzustellen, 1-2 Tropfen des
entsprechenden 100 % natirlichen Ols auf
jeweils 11 Zuckersirup geben. Alle Zutaten

in einen mit Eis geflllten Shaker geben.
Kré&ftig ca. 20 sek shaken und anschlieBend
in ein Coupette Glas doppelt abseihen.
Den fertigen Drink mit einer Zitronenmelisse
garnieren.

Dieser Drink enthdlt 15,1g Alkohol pro Portion.



