
ZUTATEN FÜR: 1 GLAS  

5 cl Bourbon Whisky                                 

3 cl Saft einer unbehandelten Zitrone (frisch 

gepresst)                                         

1,5 cl Zuckersirup                                      

½ Eiweiß (frisch)                                        

Eiswürfel  

Zitronenschale einer unbehandelten Zitrone  

(als Deko)                                       

ZUBEHÖR:
 
Tumbler-Glas, Shaker, Barmaß, Barsieb, 
Zitruspresse, Zestenreißer (alternativ 
Sparschäler)

ZUBEREITUNG:

1. Whisky, Zitronensaft, Zuckersirup und Eiweiß 
in einen Shaker geben und etwa 10 Sekunden 
kräftig shaken.

2. 4-5 Eiswürfel dazugeben und weitere 10-15 
Sekunden kräftig shaken.

3. Inhalt des Shakers durch ein Sieb in ein mit 
frischen Eiswürfeln gefülltes Tumbler-Glas 
gießen.

4. Zitrone heiß waschen, trocken tupfen und 
eine daumengroße Zeste abschneiden (nur die 
gelbe Schale, nicht das weiße, bittere). Mit der 
Schale über den Glasrand reiben, die Zeste 
über dem Glas verdrehen oder knicken, sodass 
ätherische Öle freigesetzt werden und dann 
ins Glas geben. Hat sich der Eiweißschaum an 
der Oberfläche abgesetzt, kann der Drink 
serviert werden. 

TIPP:  Wer kein frisches Eiweiß mag, kann es 
auch weglassen

INGREDIENTS FOR: 1 GLASS

10 cl prosecco

1 peach (Triple sec.)

1 cl sugar syrup

                                  

EQUIPMENT: 
 
Blender, bar measure, bar spoon

METHOD:

1. Mash half a fresh peach in a blender and 
pour into a prechilled champagne glass. 

2. Pour the sugar syrup over it and stir gently. 

3. Slowly top up with ice-cold, dry prosecco.

4. Then serve and enjoy.

TIP:  For the peach puree, briefly scald the 
peach with boiling-hot water, drain, and pit – 
this turns the pulp into a fresh and fruity 
puree.

DIFFICULTY:   Medium

PREPARATION TIME:  8 minutes

BELLINI
DIFFICULTY:   Easy

PREPARATION TIME:  6 minutes

ZUTATEN FÜR: 1 GLAS  

6 cl Bourbon Whisky

0,5 cl Zuckersirup

3 Spritzer Angostura Bitters

Eiswürfel

Orangenschale einer unbehandelten Orange 

(als Deko)  

ZUBEHÖR:
 
Tumbler-Glas, Barlöffel, Mixing-Glas, Barmaß, 
Barsieb, Zestenreißer (alternativ Sparschäler) 

ZUBEREITUNG:

1. Ein Rührglas mit Eis füllen. 

2. Whisky, Sirup und Angostura Bitters 
eingießen und etwa eine Minute umrühren.

3. Inhalt durch ein Sieb in einen Tumbler mit 
frischem Eis gießen.

4. Orange heiß waschen, trocken tupfen und 
eine daumengroße Zeste abschneiden (nur die 
Schale, nicht das weiße, bittere). Die Zeste 
über dem Glas verdrehen oder knicken, sodass 
ätherische Öle freigesetzt werden und dann 
ins Glas geben.

TIPP:  Der Old Fashioned lässt dem 
Geschmack des Whiskys viel Freiraum. 
Bourbon ist für diesen Drink die klassische 
Variante. Probieren Sie ihn unbedingt auch 
mal mit einer anderen Whisky-Sorte wie 
Scotch oder Rye. Dann empfiehlt es sich 
allerdings, eine Zitronen- statt Orangenzeste 
zu verwenden.

INGREDIENTS FOR: 1 GLASS

4 cl limoncello

100 ml prosecco

40 ml mineral water

1 sprig of mint

1/4 lemon

EQUIPMENT: 
 
Highball glass or white wine glass, bar 
measure, straw, ice cubes

METHOD:

1. Pour limoncello into a glass with ice cubes.

2. Top up with prosecco and mineral water.

3. Wash and dry the mint.

4. Garnish drink with mint leaves and lemon 
slices and serve.

TIP:  When life gives you lemons ... be careful. 
Due to its high alcohol content, this is a very 
potent drink. The good thing is that an open 
bottle of limoncello can be kept in the 
refrigerator for up to five months.

LIMONCELLO SPRITZ
DIFFICULTY:   Easy

PREPARATION TIME:  5 minutes

INGREDIENTS FOR: 1 GLASS

8 cl champagne

2 cl crème de cassis

EQUIPMENT: 
 
Champagne flute, bar measure, ice cubes

METHOD:

1. Put ice cubes into a champagne flute.

2. Pour in the ice-cold champagne.

3. Add the crème de cassis.

4. Then stir and serve.

TIP:  Fresh currants, raspberries, or blackber-
ries taste great with this drink. You can either 
serve them as a berry snack or also refine the 
drink with them.
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