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BAD APE, KÖLN: Eileen Lehr 

& Moritz Ochsenbauer haben 

es in einem Jahr von null auf 

weit über hundert geschafft.
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FACTS SIRUP

Sirup sorgt für den 
schicken Twist ohne 
viel Aufwand. Die 
neuen Sorten  
machen mächtig 
Mixlust, die Grenzen 
verwischen. Waren 
Sirupe für Heiß-
getränke und für 
Cocktails früher oft 
zwei Paar Stiefel, 
stapfen die Sorten 
nun zunehmend 
vereint durch die 
Barlandschaft. Denn 
auch Kaffee, Tee 
und Cocktails sind 
längst keine streng 
getrennten Katego-
rien mehr.

Text: Barbara E. Euler
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NATÜRLICH!
Nicht zu schnell wegräumen sollte man die 
neuen Wintersorten Chestnut und Spiced 
Pumpkin von DaVinci Gourmet (bei Market 
Grounds) – auch im Frühling gibt es kühle Tage 
und Nächte.  
www.market-grounds.de

Rezept: Chestnut Hot Chocolate
Zutaten für ca. 360 ml:
60 g DaVinci Gourmet Frappé Coffee
24 ml (3 shots) DaVinci Gourmet Syrup 
Caramel
100 ml Milch
Eiswürfel
DaVinci Gourmet Sauce Caramel
Ein Glas Eiswürfel in den Blender füllen. Milch, 
Frappé-Pulver und Sirup hinzugeben und alles 
auf höchster Stufe mixen. Das Glas mit Cara-
mel Sauce marmorieren. Die Mischung aus 
dem Blender dazugeben.

COOLE HIMBEERE
Das weiche Wasser der Alpen 
ist die Besonderheit der Siru-
pe von 1883 Routin (bei Mar-
ket Grounds). Jetzt erweitert 
das traditionsreiche franzö-
sische Familienunternehmen 
seine Iced-Tea-Sirup-Range 
um die Sorte Himbeere, nach 
Zitrone, Pfirsich und Mango 
die vierte Sorte. Der Sommer 
kann kommen! 
www.market-grounds.de

Rezept: Evening Delight
2 cl 1883 Routin Syrup Iced Tea  
Raspberry
2 cl weißer Martini
2 cl Wodka
10 cl Mineralwasser mit Kohlensäure
Crushed Ice
Sirup, Martini und Wodka mit Crushed 
Ice in einen Cocktailmixer geben. Gut 
schütteln und in ein Glas füllen, mit 
Mineralwasser auffüllen

VIVA MEXICO!
Der neue vegane, laktose- und 
glutenfreie Sirup Agave von Monin 
(bei Bernard-Massard) bringt fri-
schen Wind ins Cocktailsortiment, 
ganz ohne künstliche Aromen. 
Hergestellt ist der seidige, leicht 
lösliche Sirup aus in Mexiko extra-
hiertem Agavensaft. Die intensive 
Süßkraft wird durch dezente Kräu-
ter- und Räucheraromen abgerun-
det. www.bernard-massard.de

Rezept: Tommy’s Margarita
20 ml Monin Sirup Agave
45 ml Tequila
25 ml frischer Limettensaft
Zutaten mit Eiswürfeln shaken und in ein 
Margaritaglas abseihen

TEA-TIME!
Die John’s-Range (bei MBG) wird um den Bar-
sirup Chai Tea erweitert, eine Kreation nach 
dem Vorbild eines klassischen südasiatischen 
Chai Teas, deren prägnante Schwarztee-Note 
mit einer Gewürzmischung aus Nelken, Zimt 
und weiteren Zutaten abge-
rundet wird. „Insbesondere in 
der asiatischen Cocktail-Küche 
werden viele Drinks mit Chai-Tea 
zubereitet und aromatisiert“, 
heißt es dazu bei Anbieter MBG. 
www.mbgglobal.net

Rezept: Chai Ginger
2 cl Chai Sirup
2 cl Limettensaft
Goldberg Ginger Ale
Glas: Tumbler
Technik: Build
Garnitur: Limette, Gurke

DAS POPPT!
Da hat sich Monin (bei 
Bernard-Massard) etwas ganz 
Besonderes einfallen lassen: 
Mit dem neuen Popcorn-Sirup 
weht ein warmer Hauch von 
Kino und Jahrmarkt über den 

Tresen. Der Sirup mit der buttrigen Note und 
den feinen Röst-, Karamell- und Nussaromen 
schmeckt nicht nur in heißer und kalter Milch. 
Auch Cocktailklassiker werden damit richtig 
poppig! Und gluten- und laktosefrei, vegan 
und frei von künstlichen Aromen ist er auch. 
www.bernard-massard.de

Rezept: Popcorn Old Fashioned
15 ml Monin Sirup Popcorn
60 ml Bourbon Whiskey
2 dashes Angostura Bitter
Sodawasser
Garnitur: Popcorn

DÉLICIEUX!
Crème Brulée heißt die 
neueste Sirupkreation von 
Giffard. Die feine Rezeptur 
mit dem verführerischen 
Geschmack des berühmten 
französischen Desserts 
harmoniert nicht nur mit 
Kaffee- und Schokoladen-
getränken oder dunklen 

Spirituosen, sondern peppt auch fröhli-
che Sommerdrinks auf. Außerdem passt 
Giffard das Packaging der verstärkten 
internationalen Nachfrage an – die 
sogar den Bau einer neuen Fabrik nötig 
gemacht hat! www.giffard.com

Rezept: Strawberrylicious Iced Tea
1 cl Giffard Crème-Brulée-Sirup
2 cl Giffard Erdbeersirup
9 cl kalter schwarzer Tee
Frische Minze, Erdbeere
Alle Zutaten in einen Shaker gießen und 
kräftig schütteln. In ein mit Eis gefülltes 
Glas abseihen, mit einem Zweig frischer 
Minze und einer Scheibe Erdbeere 
dekorieren.

ALLES NEU!
Mehr als ein neues Outfit: Zum neuen 
Marktauftritt von Riemerschmid (bei 
Team Spirit) gehören auch optimierte 
Rezepturen. Außerdem treten Bar- und 
Fruchtsirupe jetzt einheitlicher auf. So 
wird aus „Bar-Syrup“ jetzt „Bar-Sirup“. 
Und bis auf die Fruchtsirupe Kokos und 
Limette werden alle Sorten sukzes-
sive auf Klarglasflaschen umgestellt. 
Besonders praktisch: Alle relevanten 
Inhalte werden größer und damit besser 
lesbar dargestellt. Alle veganen Sorten 

werden deutlich gekennzeichnet, um 
die Orientierung zu erleichtern. Und die 
vorgeschriebene Nährwerttabelle steht 
natürlich auch dabei. Alle Riemerschmid-
Fruchtsirupe kommen ohne künstliche 
Aromen, Farb- und Konservierungsstoffe 
aus. www.diversa-spez.de/teamspirit/

Rezept: Siegerdrink Riemerschmid 
Null Promille Cup 2016 von Paul 
Thompson, „Ona Mor“, Köln „I can‘t 
believe it‘s not Butterfly“ 
5 cl Cranberry-Saft
2 cl frischer Zitronensaft
2 cl Riemerschmid Bar-Sirup Vanille
1 BL Lakritz Konzentrat
2 cl Aquafaba (Kichererbsensole als 

veganen Ersatz für Eiweiß)
fill Schweppes Tonic Water


