
2025
OPEN

Cocktail Evolution
DIE REZEPTE



Liebe Freunde der 
internationalen Cocktailkunst,

die DRINKS OPEN 2025 war ein heraus-
ragendes Ereignis, das unter dem Mot-
to „Cocktail Evolution – erwecke einen 
Klassiker zu neuem Leben “ die Kunst 
des Mixens in neuem Licht erstrahlen 
ließ. Dieses Jahr markiert nicht nur das 
40-jährige Jubiläum unseres Magazins 
DRINKS, sondern auch das 10-jährige 
Jubiläum der DRINKS OPEN mit der 11. 
Ausgabe – für uns ein wahrhaft feierlicher 
Anlass, den wir mit einem großartigen  
Publikum und zahlreichen Mixologinnen 
und Barkeepern begingen!

In diesem Jahr durften wir erneut zahl-
reiche talentierte TeilnehmerInnen aus 
Deutschland, Österreich und der Schweiz 
am malerischen Bodensee willkommen 
heißen. Aus über 90 BewerberInnen hat 
unsere hochkarätige Jury, bestehend aus 
Vertretern aller wichtigen Berufsverbände 
für BarkeeperInnen im deutschsprachigen 
Raum, 46 TeilnehmerInnen für den Wettbe-
werb ausgewählt. Ein besonderes Danke-
schön gilt Ulf Neuhaus von der Deutschen 
Barkeeper Union, Vorjahressieger Daniel 
Schellander von der German Bartender 
Guild, Maurizio Cassaro von der Swiss Bar-
keeper Union sowie Andreas Till aus der 
Pacific Times Bar in München.

Die DRINKS OPEN bot nicht nur die Möglich-
keit, exquisite Cocktails zu genießen, son-
dern auch wertvolle Kontakte mit unseren 

geschätzten Sponsoren zu knüpfen. Ohne 
diese Unterstützung wäre eine Veranstal-
tung auf solch hohem Niveau unvorstellbar.

Wir blicken noch einmal stolz auf die Höhe-
punkte der DRINKS OPEN zurück und freu-
en uns bereits auf die kommende Ausgabe 
im nächsten Jahr. Bis dahin erhalten Sie 
in diesem Cocktail-Spezial nochmals die 
Gelegenheit, die Rezepte unserer Teilneh-
merInnen auszuprobieren und eine tolle 
Cocktailmeisterschaft nachzuerleben. 

Viel Freude mit den Rezepten,
Ihr

Christian H. Rosenberg   
Herausgeber DRINKS D-A-CH & 
Chefredakteur DRINKS-Deutschland
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Sezai Uzun
Bar Manager, Pino´s Bar, Heidelberg

1. Platz

Zubereitung
Alle Zutaten zusammen in einen Shaker 
geben und auf Eis shaken. Im Anschluss 
via Strain in eine Coupette abseihen. 

Exotic North
Zutaten
	 4 cl	 Andalö Sanddorn Aperitif
	 3 cl	 Limettensaft
	 2 cl 	 Giffard Bananenlikör
	 1 cl	 Jack Daniel’s Old No. 7
	 1 cl	 Aquafaba
		  Currypulver

Glas: Coupette 
Garnitur: Bananenchip

DER DRINKS OPEN 2025

DER SIEGERDRINK



Pavel Cinkanic
Barkeeper, Rio - Café & Cocktailbar, Dornbirn, Österreich

– 7 –

Glas: Tasse in Form eines Martini-Glas 
Garnitur: Grapefruit-Zeste

Zubereitung
Alle Zutaten bis auf die granini Schorle auf Eis 
shaken und im Anschluss in ein Martini-Glas 
abseihen. 

Tee 4 TWO
Zutaten
	 3 cl	 Mont Blanc Vodka mit Grüntee Infusion
	 2 cl	 Giffard Crème de Pamplemousse Likör
	 1 cl	 frischer Limettensaft
	 1 cl 	Giffard Thé Vert Matcha Sirup
	 2 dsh	 20% Saline Solution
	 1 cl	 Top-up mit granini Schorle Rhabarber

DER DRINKS OPEN 2025

2. Platz



– 9 –

Michael Duc
Barkeeper, Atelier Classic Bar, Thun, Schweiz

I got a Mang‘over
Zutaten
	5 cl 	 Citadelle Gin Original
	2 cl 	 Campari
	4 cl 	 granini Mangosaft
	1  cl 	 Giffard Mangosirup
	2 cl 	 frischer Limettensaft
	4 cl 	 Grapefruit Soda 

Glas: Coupette
Garnitur: Zitronengras Bogen, 
Mangofächer, Blumen

Zubereitung
Alle Zutaten auf Eis shaken, bis 
auf das Grapefruit Soda und 
dann via double Strain in das 
Glas abseihen und mit dem Soda 
auffüllen. 

DER DRINKS OPEN 2025

3. Platz



Die Finalisten der DRINKS Open 2025



Finale
ANDRÉ BAUER 
Barkeeper, East Hotel, Hamburg

Gimlet Rouge
Zutaten
	 3 cl	 Citadelle Rouge
	 2 cl	 Giffard Vanille de Madagascar
	 4 cl	 granini Cocktail Basic Lime Juice
	 1 cl	 frischer Limettensaft
	2 dsh	 Orange Bitters
	1 dsh	 Own decanter Bitters

Glas: Coupette
Garnitur: Orangenzeste auf Glasrand setzen

Zubereitung
Alle Zutaten shaken und via Doublestrain in das 
vorgekühlte Glas abseihen. Im Anschluss mit ei-
ner Orangenzeste pafümieren und garnieren. 

Finale
BRIAN TOLEDO
Dietrich‘s - Café, Bar & Weinbistro, Lübeck

Grand Fish Punch
Zutaten
3 cl		 Grand Marnier Cuvée Du Centenaire
2 cl		 Grand Marnier
2 cl		 O.F.T.D.
0,5 cl	 Giffard Black Tea Sirup
0,5 cl 	 Giffard Schokolade - Sirup
1 cl 	 Limettensaft
1 cl 	 Giffard Abricot

Glas: Coupette 
Garnitur: Bananenchip

Zubereitung
Alle Zutaten zusammen in einen Shaker 
geben und auf Eis kalt shaken und in ein 
Coupette Glas ohne Eis abseihen.



Finale Finale
MARC SCHÖNHOLZER 

Barkeeper, Sabor Latino, Winterthur, Schweiz
JONAS SCHWEIGER
Barkeeper, Balboa, Regensburg

Zubereitung
Der Cocktail wird nach der Methode “Build in Glas” in einem 
Mule-Becher nach der Zutatenliste aufgebaut und am Ende 
mit einer Orangenscheibe garniert. 

Zubereitung
Alle Zutaten in einen Shaker geben und mit Eis kräftig 
shaken. Im Anschluss in den Tumbler abseihen und mit einer 
Maracujahälfte sowie mit Minz-Blättern garnieren.   

Graud Mule
Zutaten
	 6 cl	 Grand Marnier Cuvée du Centenaire
	 2,5 cl	 Giffard Crème de Pamplemousse Likör
	 2,5 cl	 granini Cocktail Basic Lime Juice
	 ¼	� Orange gepresst
	 2	� scheiben Ingewer gepresst
	Fill-up	 Ginger Ale 

Glas: Mule-Becher 
Garnitur: Orangenscheibe 

Jungle Cruiser
Zutaten
	 4 cl	� Campari
	 2 cl	 �Planteray Cut & Dry Coconut
	1,5 cl	 �Giffard Rhabarber Sirup 
	 2 cl	� granini Maracuja
	 5	 �Blätter Minze
	 2	� Zesten Grapefruit
	2,5 cl	 Limettensaft

Glas: Tumbler  
Garnitur: Halbe Maracuja und Minze 



MICHELLE STORNIK
Chef de Bar, Hafenstadt Urban Area,  

Klagenfurt, Österreich 

MELINA REUSSER
Barkeeperin, Atelier Classic Bar, 
Thun, Schweiz

Finale Finale

Zubereitung
Der Drink wird nach der Methode „Reversere dry Shake“ 
zubereitet. Hier wird zuerst mit Eis geschüttelt, dann wird 
das Eis abgeseiht und anschließend wird ohne Eis noch-
mals mit dem Eiweiß geschüttelt. Am Ende wird das Glas 
mit dem Prosecco aufgefüllt. 

Gardino Segreto
Zutaten
	 3 cl	 Campari
	 2 cl	 granini Cocktail Basic Lime Juice
	 1,5 cl	 Giffard Rhabarber Sirup
	 0,5 cl	 Giffard Aprikose Sirup
	 1 cl	 Eiweiß
	Fill-up	 Prosecco

Glas: Tumbler mit einer dünnen Wand  
Garnitur: Blumen-Bouquet 

Juliana
Zutaten
	 5 cl	 Mont Blanc Vodka
	 2 cl	 Giffard Triple Sec
	 0,5 cl	 Giffard Abricot du Roussillon
	 0,5 cl	 granini Cocktail Basic Lemon Squash
	 1	 dsh Bergamotte

Glas: Martini-Glas  
Garnitur: Zitronenzeste mit Petersilie 

Zubereitung
Alle Zutaten in einem Shaker auf Eis shaken und 
dann in ein Martini-Glas abseihen und im Anschluss 
mit der Deko garnieren. 



NIKOLAI WUTTKE
Barchef, Blauer Engel, Konstanz

NICK DIEHL-THIELE
Barchef, CINCO American Bar, Wien

Finale Finale

Pepino
Zutaten
4 cl		  Sierra Tequila Antiguo Añejo
2 cl		�  Grand Marnier Cuvée du Cen-

tenaire
1 cl	 	 Giffard Mandelsirup Orgeat
1 cl	 	 Giffard Ingwer Sirup
2 cl	 	 Ananaspüree
10 drops 	 Sesamöl
2 cl 	 	 granini Cocktail Basic Zitrone 
2 dsh 		 Peychaud‘s Bitter 

Glas: Coupette  
Garnitur: Gurkenspirale / Petersilienblatt

Zubereitung
Der Drink wird nach der Methode Shake & 
Strain zubereitet. Hier wird zuerst mit Eis ge-
schüttelt, dann wird der Drink abgeseiht und 
anschließend wird der Inhalt ohne Eis in das 
Glas gegeben und mit der Deko garniert. 

Slutty summer
Zutaten
	 5 cl	 Planteray Xaymaca Special Dry
	 2,5	 Andalö Sanddorn Aperitif
	 1 cl	 Giffard Banane du Brésil
	 1 cl	 granini Cocktail Basic Lemon Squash
	4 dsh	 Crede Bitter 

Glas: Tumbler 
Garnitur: Minzzweig 

Zubereitung
Alle Zutaten in einen Shaker geben  
und kräftig kalt shaken. Im Anschluss in 
einen Tumbler abseihen und mit einem 
Minzzweig garnieren. 

	    	   



OFTD Rhabarber Fizz
Zutaten
	 4 cl	� Planteray OFTD Rum Overproof Rum 
	 2 cl	 Giffard Crème de Pamplemousse Likör
	10 cl	 Homemade Apfel Rhabarber Soda

Glas: Highball   
Garnitur: Grapefruitscheibe 

Zubereitung
Die Zubereitung erfolgt nach der Methode 
Highball “direct Stir” und wird Schritt für 
Schritt im Glas aufgebaut. OFTD steht für 
Old Fashioned Traditional Dark und damit für 
einen klassischen Cocktail. 

O.S.T- did sage Tennesse
Zutaten
	 5 cl	 Jack Daniel’s Old No. 7
	 2 cl	 frischer Limettensaft
	 3 cl	 Giffard Egg White Sirup
	 2-3	 Brombeeren gemuddelt
	2 dsh	 Angostura

Glas: Tumbler 
Garnitur: getrocknete Limette 

Zubereitung
Alle Zutaten zusammen in einen Shaker ge-
ben, gut kalt shaken und dann in einen Tum-
bler abseihen. 

RENÉ BARKOVICS
Barkeeper, Panorama Bar, Kursaal Arosa

RAFFAEL GIETL
Geschäftsführer, Don Caribico, Beilngries

Finale Finale



THOMAS FELD
Barchef, Motel One, Köln-Waidmarkt

SVEN SEIDEL
Lerch Genusswelten Hotel Sommer, Füssen

Moonlight Margarita
Zutaten
	 3 cl	 Sierra Tequila Reposado
	 2 cl	 Giffard Pink Grapefruit Sirup
	 2 cl	 granini Traubensaft
	 1 cl	 Zitronensaft
	 0,5 cl	 Giffard Vanille de Madagascar Likör
	Top-up	 Johannesbeere/Meersalz Espuma

Glas: Coupette  
Garnitur: Limettenabrieb/Trauben 

Zubereitung
Alle Zutaten auf Eis shaken und dann in das 
Glas abseihen und im Anschluss mit der Espu-
ma toppen und garnieren. 

Andalö‘s Breakfast
Zutaten
	4 cl	 Andalö Sanddorn Aperitif
	3 cl 	 Sierra Tequila Reposado
	3 cl 	 Zitronensaft
	2 tl 	 Aprikosenmarmelade
	2 cl 	 Riesling 

Glas: Tumbler 
Garnitur: Aprikose

Zubereitung
Zuerst alle Zutaten auf Eis kalt shaken und 
dann via double stain in einen Tumbler absei-
hen und mit einer Aprikosenhälfte garnieren.  

Finale Finale



WLADIMIR REICHERT
Barchef, Drink Studio, Zürich

Finale

Berry me Softly
Zutaten
	 4 cl	 Jack Daniel’s Old No. 7
	 1,5 cl 	 griechischer Joghurt
	 3 cl 	 Rummy Ginger Honey
	 1 bl 	 Giffard Piment d‘Espelette Chilli Likör
	 2 cl 	 Giffard Egg White Sirup
	3 Stück	 frische Brombeeren gemuddelt

Glas: Coupette
Garnitur: Essbare Blume  

Zubereitung
Alle Zutaten in einen Shaker geben und auf viel 
Eis kalt shaken, bis ein schöner Schaum entsteht. 
Dann per Strain in das Glas abseihen und garnieren. 

DER SIEGERDRINK 

DIE TEILNEHMER

 Finale
1. Sezai Uzun
Pino´s Bar, Heidelberg (DE)

2. Pavel Cinkanic
Rio - Café & Cocktailbar, Dornbirn (AT)

3. Michael Duc
Atelier Classic Bar, Thun (CH)

Brian Toledo
Dietrich‘s - Café, Bar & Weinbistro (DE)

André Bauer
East Hotel, Hamburg (DE)

Jonas Schweiger
Balboa, Regensburg (DE)

Marc Schönholzer
Sabor Latino, Winterthur (CH)

Melina Reusser
Atelier Classic Bar, Thun (CH)

Michelle Stornik
Urban Area, Klagenfurt (AT)

Nick Diehl-Thiele
CINCO American Bar, Wien (AT)

Nikolai Wuttke
Blauer Engel, Konstanz (DE)

Raffael Gietl
Don Caribico, Beilngries (AT)

René Barkovics
Panorama Bar Kursaal, Arosa (AT)

Sven Seidel
Lerch Genusswelten  
Hotel Sommer, Füssen (DE)

Thomas Feld
Motel One, Köln Waidmarkt (DE)

Wladimir Reichert
Drink Studio, Zürich (CH)



Vorrunde
André Feiler
Tin Tin Bar, Stuttgart (DE)

Antonia Weiser
Kursaal, Bern, (CH)

Antonio Martínez
Billard Sport Casino, Lübeck (DE)

Benjamin Kyburger
Fritz Bar Luzern, Luzern (CH)

Daniel Csizmadia
Punky Panda, Köln (DE)

Daniel Grammer
Aufricht, Stetten bei Meersburg (DE)

Eve-Marie Ackermann
Dia by Hugo Bandeira, Hohenems (AT)

Fabio De Nola
Das Weisse Schaf, Luzern (CH)

Fabio Kaufmann
Residenz Heinz Winkler, 
Aschau im Chiemgau (DE)

Gaziza Latiyeva
Blaue Bar (Sacher Hotel), Wien (AT)

Giuseppe Vilella
MARITIM Seehotel,  
Timmendorfer Strand (DE)

Heike Stehle
Café Wunderbar, Stockach (DE)

Jan Schroedter
Steigenberger Europäischer Hof,  
Baden-Baden (DE)

Jan Tobolák
Carlton Restaurant & Bar, Zürich (CH)

Jennifer Baier
Klimperkasten, Konstanz (DE)

Jens Waltemathe
Schuler‘s Rheinhattenbar, Mainz (DE)

Joey Gleitsmann
Pinta Cocktailbar, Dresden (DE)

Johan Boye
Billard Sport Casino, Lübeck (DE)

John Marquez
Zeughausbar, Uster (CH)

Kilian Sonntag
Ko´Ono Hotel, Konstanz (DE)

Luca James Moore
One Trick Pony, Freiburg (DE)

Matthias Beckmann
The Newport Marina, Lübeck (DE)

Moritz Kuhnkies
AbSeeBar Catering, Konstanz (DE)

Ramona Schober
Hof Bar, Grand Resort Bad Ragaz (CH)

Robin Krick
The Grill Upper Kö, Düsseldorf (DE)

Silke Vormeyer
Mammutbar, Aqua Dome (AT)

Thomas Richert
The Golden Hotel Kö59, Düsseldorf (DE)

Veerapatren-Pillay Appasamy
Soul Grömitz, Grömitz (DE)

ANDRÉ FEILER
Barkeeper, Posthotel Taube, Schruns, Österreich

VORrunde

Tropical Noir Negroni
Zutaten
	 3 cl 	 Planteray Pineapple Rum
	 3 cl	 Campari (Kafirlimette mazeriert)
	 2 cl 	 Giffard Banana du Bresil Likör
	0,5 cl 	 Giffard Ginger of the Indies Likör
	 1 	 Orangenzeste

Glas: Tumbler 
Garnitur: getrocknete Banane

Zubereitung
In einem Rührglas kalt Rühren und dann in 
einen Tumbler abseihen. Als Garnish eine 
getrocknete Banane und frisch geriebene 
Muskatnuss verwenden. 



VORrunde
ANTONIA WEISER
Barpeeperin, Kursaal Bern, Schweiz

Pees Sneeze
Zutaten
	 4 cl 	 Grand Marnier
	 2 cl 	 granini Ananassaft
	 2 cl 	 frischer Limettensaft
	 1 cl	 hausgemachter Honigsirup
	 2 dsh	 Orange bitters
	 4 cl 	 Perrier Jouët Brut-Champagner

Glas: Martini Glas   
Garnitur: Limetten-Rad mit Rosepfeffer 
(zerkelinert) und Limettenzeste an einer Schnur.   

Zubereitung
Grand Marnier, Ananas Saft, Limettensaft, Honigsirup und Orange 
Bitters im Shaker mit Eis shaken, dann in ein Martini-Glas doppelt 
abseihen und mit 4cl Perrier Jouët Champagner auffüllen. 

VORrunde
ANTONIO MARTÍNEZ

Barkeeper, Billard Sport Casino, Lübeck

Tropical Noir Negroni
Zutaten
	 4,5 cl	 Grand Marnier
	 3 cl 	 Giffard Apricot du Roussillon Likör
	 1 cl 	 Zitronenwasser
	2 Drop	 Schokolade bitters
	 1 BL	 OFTD Jamaica rum Planteray

Glas: Tumbler RCR Aria 38
Garnitur: Orangen Zeste

Zubereitung
Alle Zutaten in einen Rührbecher mit einem 
Jigger abmessen, kalt rühren und anschlie-
ßend in ein vorgekühltes Tumbler-Glas über 
einen Eiswürfel abseihen.



BENJAMIN KYBURGER
Barkeeper, Fritz Bar Luzern, Schweiz

VORrunde
DANIEL CSIZMADIA

Barkeeper, Punky Panda, Köln

Hawaii Tai
Zutaten
	 2 cl	 Planteray 3 Star Rum (Kokos-Infusion)
	 4 cl 	granini Ananassaft (Säure angepasst zu Limette)
	 3 cl 	granini Orangensaft
	 2 cl 	Giffard Mandel Sirup Orgeat
	 1 cl 	Grand Marnier
	 4 cl 	Planteray Pineapple

Glas: Highball Kristall Glas    
Garnitur: Ananasstück & Kokossalz on Top   

Zubereitung
Alle Zutaten bis auf Grand Marnier und Panteray Pineapple 
im Schüttelbecher mit Eis schütteln, ins Glas abseihen, Grand 
Manier und Planteray Pineapple floaten.

VORrunde

Vieux Voyage
Zutaten
	4,5 cl	 Planteray Trinidad Rum 
	 2 cl	 Giffard Grüner Tee Konzentrat
	 1 cl	 Citadelle Original Gin
	6 dsh	 Campari

Glas: Nick & Nora
Garnitur: Schwarzer Teller mit Rosmarin und 
Pandan Blatt.

Zubereitung
Ein Nick & Nora-Glas mit einem Rosmarinzweig 
anräuchern. Währenddessen in einem Rührglas 
den Plantery Trinidad, das Giffard Grüner Tee 
Konzentrat, den Citadelle Gin und Campari kalr 
rühren und die Flüssigkeit aus dem Rührglas 
durch ein Hawthorne-Sieb ins Glas gießen. 



VORrunde
EVE-MARIE 

ACKERMANN
Dia by Hugo Bandeira, Hohenems, Österreich

VORrunde
DANIEL GRAMMER
Barkeeper, Aufricht, Stetten bei Meersburg

Amalfi der Karibik
Zutaten
	 4 cl	 Planteray XO Rum 
	 2 cl	 Campari
	 2 cl	 hausgemachter Mango - Habanero Falernum
	 2 cl	 frisch gepresste Grapefruit
	 5 cl	 Bitter Lemon

Glas: Highball oder Longdrinkglas     
Garnitur: frisch gezogene Grapefruitzeste   

Zubereitung
Alle Zutaten bis auf Bitter Lemon in ein Rührglas geben. Das 
Rührglas mit Eiswürfel befüllen und 15 Sekunden kalt rühren. 
Durch einen Barsieb in das vorgekühlte Highball Glas auf Eis-
würfel abseihen. Mit 50ml Bitter Lemon toppen und kurz mit 
dem Barlöffel aufrühren. Eine frisch gezogenen Grapefruit-
zeste über dem Glas ausdrücken und ausgarnieren.

* Hausgemachter Mango - 
Habanero Falernum: 
In Bügelglas 300g gewürfelte Mangostücke (gefro-
ren), eine entkernte rote Habanero, 100g blanchier-
te Mandeln, einen Esslöffel Nelken, einen Esslöffel 
Piment, einen Esslöffel geraspelte Kokosflocken, 
eine Sternanis und die Schale einer Limette mit 
Planteray Rum Overproof O.F.T.D. 69% auffüllen. 4 
Tage bei Raumtemperatur stehen lassen via Super-
bag auspressen und die Flüssigkeit mit der doppel-
ten Menge Zucker Sirup (Heavy 2:1) mischen. 

Faelora Elixir
Zutaten
	 4 cl	 Citadelle Original Gin
	 4 cl 	 roter Vermuth
	 2 cl 	 frischer Limettensaft
	 2 cl 	 hausgemachter Waldbeer-Minz-Sirup
	1,5 cl 	 Giffard Gomme Sirup (Orangenblüte)
	 6 cl 	 granini Cranberry Saft

Glas: Tumbler/Old Fashioned

Zubereitung
Gläser und einen Teil des Boston Shakers mit 
Eis befüllen. Alle Zutaten in den Teil des Sha-
kers ohne Eis gießen. Kräftig shaken, Spaß 
haben und für unvergessliche Momente sor-
gen  Schmelzwasser aus den Gläsern abgießen. 
Cocktail in den Tumbler double strainen. Den 
Cocktail mit frischen Beeren dekorieren. 

Waldbeer-Minz-Sirup 
1kg TK Waldbeer-Mix, 1kg Demerara Zucker, 1 Liter 
Pfefferminztee, 1 Packung frische Minze: Die Wald-
beeren mit dem Zucker vermischen. Währenddes-
sen den Pfefferminztee zubereiten. Danach mit 
dem heißen Pfefferminztee das Beeren-Zucker-Ge-
misch übergießen und zusammen mit den gezupf-
ten Blättern der Minze und den Stängeln der Minze 
mindestens 30 Minuten ziehen lassen.  Alles durch 
ein Sieb abseihen, sodass die Minze nicht mehr im 
Sirup ist, und fein pürieren. Zuletzt nochmals sie-
ben und noch heiß abfüllen. Salin Solution: 20g Salz 
in 80g Wasser unter Rühren auflösen. Frische oder 
gefrorene Beeren je nach Verfügbarkeit. 



VORrundeVORrunde
FABIO DE NOLA
Barpeeper, Das Weisse Schaf, Luzern

FABIO KAUFMANN
Residenz Heinz Winkler in Aschau, Chiemgau

Banana Drama
Zutaten
	 6 cl	 �Planteray Original Dark Rum  

(infusioniert mit Bananen Fruchtfleisch)
	 3 cl	 �frischer Limettensaft
	 2 	 �DIY Bananen Saccharum  

(aus Zucker und Bananen-Schalen)

Glas: Nick & Nora Glas     
Garnitur: Karamellisierte Bananenscheibe   

Zubereitung
Nick & Nora Glas mit Eis füllen zum vorkühlen. Alle Zutaten 
(Rum, Limetten-Saft und Bananen-Saccharum) in den klei-
neren Teil eines Boston Shaker geben, mit Eiswürfeln füllen 
und shaken. Das Eis aus dem Gästeglas entfernen und durch 
einem fein-Sieb den Drink im vorgekühlten Glas servieren. 
Anschließend eine Bananen-Scheibe mit Zucker Karamelli-
sieren und als Garnitur zum Drink servieren.

* Sternchen: Zubereitung des Rum: Gleiche teile 
Rum und Bananenscheiben in ein Gefäß geben, ver-
schließen und 2 Tage an einem dunklen Ort ruhen 
lassen. Nach 2 Tagen die Bananen vom Rum mit 
einem Sieb trennen und in eine Flasche abfüllen und 
beschriften. Bananen-Saccharum: Gleiche Teile Ba-
nanenschalen und Zucker in ein Gefäss geben, ver-
schliessen und 2 Tage an einem dunklen Ort ruhen 
lassen und die Schalen vom Sirup per Sieb trennen. 

Tee MarTEAni
Zutaten
	 4 cl	 Mont Blanc Vodka
	 2 cl	 Giffard Schwarzer Tee Konzentrat Thé Noir
	 2 cl	 Karamell-Tee-Likör (s. Zubereitung)
	3 Drop	 Saline solution (s. Zubereitung)
	 1 cl	 Giffard Gomme Sirup (Orangenblüten)
	Top-up	 Schwarztee Schaum

Glas: Tumbler/Old Fashioned

Zubereitung
Alle Zutaten in einen vorgekühlten Shaker ge-
ben, shaken und per double Strain in ein vorge-
kühltes Nick and Nora Glas ohne Eis geben und 
mit dem Schaum toppen nur eine kleine Prise 
Sowie Hausgemachte Tee Gummibärchen  (Mit 
Gelatine) In einem Jigger an die Seite 

*Tee-Karamell-Likör:
200ml Ronnefeld Ruhequell Tee aufkochen, (Ko-
chendes Wasser, 2 Teelöffel in ein Teesieb -7min 
ziehen lassen), 100gramm Zucker hinzufügen und 
umrühren bis dieser sich gelöst hat, 100ml Vodka 
hinzufügen, 1 Teelöffel Vanillearoma und eine Prise 
Meersalz.*Saline solution/ Salzlösung: 20gr Salz mit 
80ml Wasser mischen. *Tee Schaum: 50ml Giffard 
Schwarzter Konzentrat, 150ml Wasser, 2/3 kleine 
Löffel weißer Zucker, 1 Prise Salz, 10ml Zitronensaft 
(Superjuice). Im Topf aufkochen lassen und umrühren 



VORrundeVORrunde
GAZIZA LATIYEVA
Blaue Bar (Sacher Hotel), Wien, Österreich

GIUSEPPE VILELLA
MARITIM Seehotel, Timmendorfer Strand

The passion of Vermilion
Zutaten
	 5 cl	 Citadelle Original Gin
	 2 cl	 Campari
	 1 cl	 frischer Zitronensaft
	 4 cl	 granini Pink Grapefruitsaft
	 3 cl 	 Giffard Himbeere Sirup
	 	 Clarified with a lactosefree milk

Glas: Martini-Glas     
Garnitur: Blütenzeste   

Zubereitung
Alle Zutaten bis auf die Milch vermischen und in 
die Milch geben und verschließen (etwa 2-3cl lac-
tosefreie Milch pro Portion). Einige Stunden ziehen 
lassen, bis sich die Milch gebunden hat. Durch ein 
Passiertuch und Sieb abseihen und kalt stellen. 
Die Holunderblüten am Rand mit Cocktailkluppe 
fixieren. Durch die Milchfiltration erhält der Drink 

einen tiefen Rotton, der als Vermillion bekannt ist. 
Holunderblüten unterstreichen dabei nicht nur die 
Farbe des Cocktails, sondern auch seine Frische. 

Japan Ways
Zutaten
		 3 cl	 Campari
		 3 cl 	 Shirayuki Saké
		 3 cl 	 Jasmin/ Grün-Tee Infusion
		 1 cl 	 �Kumquat- Ingwersaft frisch gepresst
		 2 cl	 Hibiskusblüten Sirup
		Top-up	 Yuzu Espuma selbstgemacht on Top

Glas: Martini-Glas
Garnitur: Hibiskusblütenblatt im sirup

Zubereitung
Alle Zutaten in den Shaker eingießen außer Yuzu 
Schaum. Stark schütteln und mit Double Strain 
in das Glass eingießen. Dann mit Syphon den 
Schaum on top sprühen und mit dem Gasbrenner 
karamellisieren. Am Ende mit einem Hibiskusblü-
tenblatt garnieren. 



VORrundeVORrunde
HEIKE STEHLE
Barkeeperin, Café Wunderbar, Stockach

JAN SCHROEDTER
Steigenberger Europäischer Hof, Baden-Baden

Imperia
Zutaten
	 4 cl	 Mont Blanc Vodka
	 3 cl	 Giffard Vanille de Madagascar Likör
	 1 cl 	 Citadelle Rouge
	0,25 cl	 Wild Topinamburbrand
	 2,5 cl 	 �Apfeldicksaft hergestellt aus granini 

Apfelsaft klar
	 4 cl 	 �Kohl Bergapfel und Apfelminzesaft 

karbonisiert

Glas: Sektflöte in individuellem Design      
Garnitur: Krone aus Isomalt und Minzzweig   

Zubereitung
Vodka, Vanille de Madagascar, Citadelle Rouge, 
Topinamburbrand und Apfeldicksaft mit dem Jig-
ger abmessen und im Tin Tin Shaker mit Hilfe von 
solid Icecubes kalt shaken. Dann via Doublestrain 
(Hawthorne-/Finestrainer) in die gekühlten Sekt-
flöten geben und mit karbonisiertem Bergapfel-/
Apfelminzsaft auffüllen und das Garnish anbringen.

Japan Ways
Zutaten
	 5 cl 	 Jack Daniel’s Old No. 7
	 3 cl 	 Verjus
	 1,5 cl	 Giffard Grüner Apfel Sirup
	2 Drop	 Salinlösung

Glas: Nick & Nora

Zubereitung
Alle Zutaten in einen Shaker mit Eis geben und shaken. 
Danach den Drink in ein Nick&Nora Glas fine strainen 
und mit dem rote Beete Espuma toppen.

*Rote Beete Espuma Zubereitung für 500ml Espuma: 
400ml rote Beete saft, 50ml zitronensaft, 20ml Zu-
cker und 30 ml Pro-Espuma.



VORrundeVORrunde
JAN TOBOLÁK
Barkeeper, Carlton Restaurants & Bar, Zürich

JENNIFER BAIER
Barkeeperin, Klimperkasten, Konstanz

Tropfen des Lebens
Zutaten
	 4 cl	� Citadelle Gin infused mit  

Milky Oolong-Tee
	 3 cl 	 Hausgemachter Yuzu Cordial
	1,5 cl 	 Cocchi Americano Aperitif
	1,5 cl	 Tio Pepe Palomino Fino

Glas: Ponyglass Savage     
Garnitur: Tropfen von drei Farben verschiedener 
hausgemachter aromatisierter Öle   

Zubereitung
4 cl Citadelle Gin infused mit China Milky Oolong-Tee, 
3 cl hausgemachter Yuzu-Likör, geklärt mit geräu-
cherter Milch, 1,5 cl Cocchi Americano Aperitif und 
1,5 cl Tio Pepe Palomino Fino in einen Shaker geben 
und auf Eis shaken. Anschließend in ein gekühltes 
Glas abseihen. Als Garnitur Tropfen von drei Farben 
verschiedener hausgemachter aromatisierter Öle 
(würzig, Kräuter, Umami) verwenden.

Choccy Paloma on Fire
Zutaten
	 4 cl	 Sierra Tequila Antiguo Añejo
	 2 cl 	 Giffard Piment d‘Espelette
	 2 cl 	 Mozart Dark Chocolate Likör
	 2 cl 	 frischer Limettensaft
	10 cl	 Thomas Henry Pink Grapefruit
	1 dsh 	 Grillstone Liquid Smoke Hickory

Glas: Longdrinkglas
Garnitur: 3/4 Salzrand und ein Stück dunkle 
Schokolade (Lindt 60%) vorsichtig aufgespießt

Zubereitung
Salzrand am Longdrinkglas vorbereiten (ca. 
3/4 vom Rand, falls jmd. keinen Salzrand mag) 
und ein Stück dunkle Schokolade vorsichtig 
aufspießen. Tequila, Piment d‘Espelette, Dark 
Chocolate Likör, Limettensaft und Liquid Smoke 
in einen Shaker geben und mit gefrostetem Eis 
für ca. 10 Sekunden shaken. Frisches Eis in das 

vorbereitete Longdrinkglas geben und den geshakten 
Drink in das Glas strainen (doublestrain). Danach mit 
10 cl Thomas Henry Grapefruit toppen und vorsichtig 
mit einem Barlöffel umrühren um alle Komponenten 
miteinander zu mischen. Als Garnitur den Spieß mit 
Schokolade vorsichtig drapieren. 



VORrundeVORrunde
JENS WALTEMATHE
Barkeeper, Schuler‘s Rheinhattenbar, Mainz

JOEY GLEITSMANN
Barkeeper, Pinta Cocktailbar, Dresden

Royal Blood Orange
Zutaten
	 6 cl	 Jack Daniel’s Old No. 7
	 3 cl	 Zitronensaft
	 6 cl	 Mistelhain Royal Ginger Ale
	 6 cl	 granini Orangensaft
	 1 BL	 dehydriertes Eiweiß
	1 dsh 	 Fee Brothers Old Fashion Bitters

Glas: Longdrinkglas    
Garnitur: Orangenzeste  

Zubereitung
Alle Zutaten bis auf Ginger Ale in einem Shaker 
auf Eis shaken und im Anschluss in das Longdrink 
Glas geben. Am Ende mit Ginger Ale auffüllen 
und mit der Orangenzeste garnieren. 

Donserac
Zutaten
	 7 cl 	 Sierra Tequila Antiguo Añejo
	 1 cl 	 Rosa Pfeffer Sirup
	 2 dsh 	 Peychaud’s Bitters
	 1 dsh 	 Angostura Bitters
	Top-up	 Absinth-Lecithin-Schaum

Glas: Tumbler 
Garnitur: Absinth-Lecithin-Luft

Zubereitung
Den Sierra Tequila Antiguo Añejo, Rosa Pfeffer 
Sirup, 2 dash Peychaud‘s Bitter‘s und 1 dash 
Angostura Bitter‘s in ein Rührglas geben. 20 Se-
kunden bei drei Umdrehungen pro Sekunde kalt 
rühren. Das Glas vorkühlen oder aus dem Tief-

kühlschrank nehmen. Den gerührten Drink in 
das gekühlte Glas geben und die Absinth-Le-
cithin-Luft auf den Drink setzen.

*Absinth-Lecithin-Schaum
Absinth-Lecithin-Schaum ansätzen (5 cl Absinth, 
5 cl Wasser, 1 g Soja Lecithin). Eine Aquari-
um Pumpe und die Absinth Mischung und 
Schaum entstehen lassen. 



VORrundeVORrunde
JOHAN BOYE
Barkeeper, Billard-Sport-Casino, Lübeck

JOHN MARQUEZ
Barkeeper, Zeughausbar, Uster, Schweiz

La Honeymoon
Zutaten
	 5 cl	 Citadelle Gin
	 2 cl	 Giffard Rhubarb Liqueur
	 1,5 	 Giffard Triple Sec
	 1 cl 	 Giffard Orgeat Syrup
	 1 cl 	 hausgemachtes Zitronen Wasser
	Top-up	 5cl Sprudel

Glas: Champagnerschale Doyenne    
Garnitur: Selbst gemachtes Mandel Papier  

Zubereitung
Alle Zutaten, außer das Sprudelwasser, in den 
Bosten Shaker geben und miteinander vermen-
gen. Danach in die Champagnerschale via Dou-
ble gestraint abseihen und abschließend die 5cl 
Sprudelwasser hinzugegeben und mit dem Man-
del-Papier garnieren.

Dragon Tai
Zutaten
	2,5 cl	 Planteray XO Rum
	2,5cl	 Sierra Antiguo Tequila Plata
	 3 cl	� salted pineapple ginger Cordial  

(home made)
	 1 cl	 Amaretto
	 6 cl	 granini Guave-Drachenfrucht  

Glas: Tiki glass 
Garnitur: Ananasblätter, getrocknete Ananas 
und essbare Blumen

Zubereitung
Alle Zutaten nacheinander in den Shaker geben 
und ggf. noch mehr Eis hinzufügen und etwa 
20 Sekunden lang kräftig mixen. Im Anschluss 
in ein mit Crushed Ice gefülltes Tiki-Glas abe-
seihen. Dann einen Strohhalm hinzufügen und 
den Cocktail mit Ananasblättern, getrockneter 
Ananas und essbaren Blumen dekorieren.



VORrundeVORrunde
KILIAN SONNTAG
Barkeeper, Ko´Ono Hotel, Konstanz

LUCA JAMES MOORE
Barkeeper, One Trick Pony, Freiburg im Breisgau

Yami Margarita
Zutaten
	 6 cl	 Sierra Tequila Antiguo Añejo
	 3 cl	 Grand Marnier
	 3 cl	 Yuzu Saft
	 3 cl	� selbstgemachter gerösteter schwarzer 

Sesamsirup
	2 dsh	 japanische Sojasauce

Glas: Margaritaglas     
Garnitur: gerösteter schwarzer Sesam Rand/ 
getrocknete Zitronenscheibe  

Zubereitung
Alle Zutaten nacheinander in einen Shaker geben und 
mit viel Eis shaken. Im Anschluss mit einem Double 
Strain in das vorgekühlte Gästeglas geben und mit 
einer getrockneten Zitronenscheibe garnieren.

RUMble in the Jungle
Zutaten
	3 cl	 Planteray Pineapple Rum
	2 cl	 Campari
	1 cl	 Milkwashed Lapsang Arrack 
	 	 (selbst gemacht)
	3 cl	 frischer Limettensaft 
	2 cl	 Giffard Ananas Sirup

Glas: Modernes Tiki Glas - Beispiel „The Glitch“ 
von Onis 
Garnitur: Gedörrte Ananas & Cocktailkirsche

Zubereitung
Alle Zutaten werden kurz auf Eiswürfeln und ei-
ner kleinen Menge Crushed Eis geschüttelt und 
ohne fine strain wird der Drink anschließend auf 
Crushed Eis serviert.



VORrundeVORrunde
MATTHIAS BECKMANN
The Newport Restaurant & Marina, Lübeck

MORITZ KUHNKIES
AbSeeBar Catering, Konstanz

Blümchenkaffee
Zutaten
	 3 cl	 Planteray 3 Stars Rum
	 3 cl	 Feingeisterei Kaffeegeist
	 2 cl	 Giffard Crème de Cacao weiß
	0,5 cl	 Weißer Zuckersirup 1:1
	1 dsh	 Saline Solution 20%

Glas: Coupette/Nick & Nora      
Garnitur: Rand aus zerstoßenen Kaffeebohnen 
und Meersalz und/oder kleine Blüte  

Zubereitung
Alle Zutaten shaken und in ein vorgekühltes Glas ab-
seihen. Das Glas zuvor mit eienm Rand aus zerstoße-
nen Kaffeebohnen und Meersalz versehen. 

RUMble in the Jungle
Zutaten
	 5 cl	 Mont Blanc Vodka
	 12 cl	 granini Tomatensaft geklärt
	 2 cl	 Petersiliencordial auf Rohrzucker 
	 	 weiß - Giffard Sirup Basis
	0,5 cl	 Giffard Bitter Sirup 
	3 dsh	 Tabasco
	1 dsh	 Sellerie Bitter

Glas: Highball 
Garnitur: Pfeffer und Salzrand, Petersilie kraus, 
Isomalt Tropfen mit Sellerie Bitter

Zubereitung
Alle Zutaten, bis auf Sellerie Bitter, in einen Tin 
in Tin Shaker geben. Die Flüssigkeit wird nun 
geworfen. Anschließend alles in das Highball 
Glas auf frisches Eis abseihen. Das Sellerie Bitter 
befindet sich in einem aus Isomalt hergestellten 
Tropfen welchen, „der Gast“ nun in seinen Drink 
aufschlagen kann, um in den Drink zu gelangen.



VORrundeVORrunde
ROBIN KRICK

Barkeeper, The Grill Upper Kö, Düsseldorf
RAMONA SCHOBER
Hof Bar, Grand Resort Bad Ragaz, Schweiz

Sandía
Zutaten
	 5 cl	 Sierra Antiguo Tequila Plata
	 1,5 cl	 Giffard Passionsfrucht Sirup
	3 dsh	 Peychaud‘s Bitter‘s Wassermelonen Espuma

Glas: Tumbler  
Garnitur: Minzenspitze 

Zubereitung
Alle Zutaten in ein großes Rührglas geben und auf Eis 
kalt rühren. Im Anschluss in ein Tumbler abseihen und 
mit Espuma sowie einer Minzenspitze servieren.  

Nebula Margarita
Zutaten
	5 cl	 Sierra Tequila Blanco Lavendel Infusion
	2 cl	 Giffard Blue Curacao Likör
	1  cl	 Giffard Grenadine Sirup
	2 cl	 granini Cocktail Basic Lime Juice Cordial
	2 cl	 granini Cocktail Basic Zitrone

Glas: Tumbler   
Garnitur: Zwei Lavendel Spitzen

Zubereitung
Exakt wie ein Margarita zubereiten, das heißt alle 
Zutaten in einen Shaker geben und auf Eis schüt-
teln. Danach in ein mit Salz garniertes Glas via 
double strain geben.



VORrundeVORrunde
THOMAS RICHERT

Barkeeper, The Golden Hotel Kö59, Düsseldorf

SILKE VORMEYER
Barkeeperin, Mammutbar, Aqua Dome Therme 
Längenfeld, Österreich

BBQ Daiqurie
Zutaten
	 5 cl	 Planteray 3 Stars Rum
	 2 cl	 Giffard Curacao Triple Sec
	 2 cl	 frischer Limettensaft
	1 dsh	 Fee Brothers Celery Bitters
	1 Stk	 Snacktomate gelb

Glas: Coupette       
Garnitur: geflämmte Snacktomate 

Zubereitung
Die gelbe Snacktomate mit 1 - 2 Dash Celery Bitter im 
Shaker muddeln und die restlichen Zutaten dazu geben 
mit etwas Zitronengras Rauch (hizugegeben via Flavour 
Blaster) auf Eis shaken und in ein Coupette Glas ohne Eis 
doppelt abseihen. kalt rühren. Im Anschluss in ein Tumb-
ler abseihen und mit einer Minzenspitze servieren.  

Pandan Power
Zutaten
	 6 cl	 Planteray Pineapple Rum
	 6 cl	 granini Ananassaft
	 2 cl	 selbstgemachter Pandansirup
	 1 cl	 Giffard Kokos Sirup
	0,5 cl	 frischer Limettensaft
	2 dsh	 Sahne

Glas: Tikimug in Form einer goldenen Ananas   
Garnitur: getrocknete Ananas und Zero Waste 
Ananasblätter

Zubereitung
Alle Zutaten in den Shaker geben und 1-2 mal mit 
Crushed Ice shaken. Dann nochmals auf Crushed 
Ice abseihen und in einem Tiki-Glas garnieren.



VORrunde
VEERAPATREN-PILLAY 
APPASAMY
Barkeeper, Soul Grömitz, Schleswig-Holstein

Sandbank
Zutaten
	2 cl	 Mont Blanc Vodka
	3 cl	 Giffard Maracuja Likör
	5 cl	 granini Maracuja Nektar
	2 cl	 granini Zitronensaft
	2 cl	 Giffard Egg white Sirup

Glas: Champagner Schale        
Garnitur: Schoko Meersalz Rand und Cocos-
flocken und Glitzerpulver

Zubereitung
Alle Zutaten in ein Rührglas geben und mit ei-
nem langen Barlöffel swizzeln (kalt rühren). Im 
Anschluss in eine Champagnerschale abseihen. 

Das Finale der DRINKS OPEN 2025 fand an Bord 
der MS Säntis auf dem Bodensee statt.

Weitere Einblicke:



Die Gewinner der  DRINKS Open 2025 mit Herausgeber Christian H. Rosenberg



 

Nr. 04-2025    Juli - August  .  11,- €    |    www.drinks-magazin.com

Das Barmagazin für Deutschland & Österreich 40
40

 J
ah

re
 D

R
IN

KS
 – 

Das 
Barmagazin

Cocktails
Bahia 
Sommerdrinks

Titelstory
Antica Formula 
Carpano 

Länderthema
Italien – auf den Spuren 
großer Aromen

Nr. 04-2025    Juli - August  .  11,- €    |    www.drinks-magazin.com

Das Barmagazin für Deutschland & Österreich 40

40
 J

ah
re

 D
R

IN
KS

 – 

Das 
Barmagazin

Cocktails
Bahia 
Sommerdrinks

Titelstory
Antica Formula 
Carpano 

Länderthema
Italien – auf den Spuren 
großer Aromen

DRINKS – das führende Magazin für Barkeeper und Gäste – erreicht nicht nur die Mitglieder der Deutschen,  
Österreichischen sowie der Swiss Barkeeper Union, sondern auch eine stetig wachsende Zahl von Liebhabern, 
Connaisseuren, Feinschmeckern und Freunden des Drinks- & Food-Lifestyles. Bei DRINKS handelt es sich um das 
einzige Fachmagazin für Spirituosenkultur, welches in allen deutschsprachigen Ländern erscheint. 40 Jahre Tradi-
tion markieren nicht nur einen Meilenstein. Sie sind zugleich Verpflichtung und Ansporn: In einer Welt des leichten  
Lebens immer wieder auch für die etwas tieferen Einsichten zu sorgen. DRINKS wird als Jahresabonnement, an Flug- 
häfen sowie als E-Paper auf Readly und Tiun angeboten. Wir freuen uns über Ihre Anfrage an abo@medienbotschaft.com

Das Barmagazin für die Schweiz

Nr. 03-2025    Juli – August .  CHF 16,-    |    www.drinks-magazin.ch

Cocktails
Bahia Sommerdrinks

Titelstory
Italiens Aperitivkultur

Länderthema
          Italien – auf den Spuren 
   großer Aromen

Impressum
Medienbotschaft 
Verlag & Events GmbH
Konstanzerstrasse 119
CH-8274 Tägerwilen
Tel. +41 (0) 71/666 65 70
info@medienbotschaft.com
www.medienbotschaft.com

Herausgeber & 
Chefredakteur
Christian H. Rosenberg

Stellv. Chefredakteur/CvD
Johannes Hohloch 

Layout
Anja Ruh

Media & Sales Manager
Alexander Parafijanovic

Marketing PR- &  
Social-Media Manager
Natalie Rosenberg 

Druck
Pario Print Sp. z o.o
Al. Jana Pawła II 31/27 |31-864 
Kraków | Poland | PL9452167401

Fotos 
Cocktailbilder 
scalfArt. Foto & Film

DEUTSCHLAND ÖSTERREICHSCHWEIZ

Die Urheberrechte aller Fotos in dieser Ausgabe liegen bei den genannten Fotografen. Nachdrucke, 
auch auszugsweise, bedürfen der schriftlichen Genehmigung seitens der Fotografen und des Verlags.



PARTNER

SUPPORTER


