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    Introduktion


    Cocktails har vundet større og større indpas i danskernes bevidsthed i de senere år. Det er sket i takt med, at vi er blevet mere bevidste om, hvad vi hælder i munden – og gudskelov og tak for det. Det er efterhånden slut med horrible ’cocktails’ domineret af aromastoffer, e-numre og tyktflydende sirupper med holdbarhedsdatoer, der langt overskrider både vores og din levealder. Mange har opdaget de gode og velsmagende alternativer! Respekten for råvarerne har bredt sig fra maden på tallerkenen, til hvad det er, vi hælder over isterningerne, når vi gerne vil nyde en cocktail.


    Med denne bog ønsker vi at give dig et indblik i, hvad det egentligt er, der skal til for at lave en god cocktail – ikke kun til festlige lejligheder, men også til, når vi bare vil sidde i ro og mag og nyde en lækker drink hjemme i lænestolen.


    Bartending er et glemt håndværk, der har oplevet en genopstandelse fra glemslens tåger. Vi vil rigtig gerne forsøge at dele dette glemte håndværk med dig. For cocktails behøver ikke kun høre til på cocktailbarerne ude i byen – det kan også sagtens foregå hjemme i stuen og køkkenet.


    Husk, at dine cocktails aldrig bliver bedre end dine ingredienser og råvarer, præcis lige som når vi laver mad. Her tænker vi ikke blot på spiritussen, som jo er omdrejningspunktet for det hele, men helt frem til den is, du bruger til at køle cocktailene. Det gælder også for dine hjemmelavede ingredienser, dit udstyr såvel som den sodavand, du bruger i dine cocktails. Alt sammen noget, man så ofte tager for givet, men, som følge af bare en lille smule opmærksomhed, nemt kan gøre den helt store forskel på, hvordan din drink i sidste ende kommer til at smage. Med en lille smule flid og opmærksomhed for detaljen vil dine cocktails altid forårsage begejstring og glæde og kan være netop det indslag, der gør forskellen på en god og en fantastisk aften.


    Så sæt dig godt til rette, og læs videre – vi har nemlig tænkt os at dele alle vores hemmeligheder med dig, så du selv kan lave de rigtig gode cocktails. Vær opmærksom på, at alle opskrifter på cocktails her i bogen er beregnet til 1 person.


    COCKTAIL STUDIO


    Vores cocktails deler vi med dig sammen med ’Cocktail Studio’, som er et digitalt univers skabt til at inspirere og dele cocktails og opskrifter på tværs af landet. Hidtil har det været et online medie, der har arbejdet primært via en hjemmeside og de sociale medier, som fx Facebook og YouTube. Her kan man se videoer med indhold af bartendere fra gode cocktailbarer i hele landet. Vi har også hver især lavet cocktails til ’Cocktail Studio’, så hvis du vil se nogle af vores cocktails online, er det stedet. Med ’Bartenderens cocktails’ har vores samarbejde i ’Cocktail Studio’ bevæget sig ud i sin første fysiske form.


    BARTENDERNE BAG BOGEN


    Vi mødtes første gang, da vi begge slog vores folder som bartendere bag baren på ’Ruby’ i København. Vi opdagede hurtigt, at vi havde en fælles passion for bartenderfaget. Og mens vi ivrigt shakede og serverede de lækre og iskolde cocktails for gæsterne, opstod et makkerskab, der skulle vise sig at være ud over det sædvanlige.
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        NICKLAS JØRGENSEN


        Med et CV, der tæller både cocktailbarerne ’The Dive’, ’The Union’, ’1105’ og ’Ruby’ har Nicklas trådt sine sko på nogle af de største barer i dansk cocktailhistorie i moderne tider. Nicklas har været med til at etablere ’Helium Cocktail Bar’ helt fra starten. Her fik han titlen som barchef og drev stedet i tæt samarbejde med Jeppe. Nicklas har desuden gjort sig på de glatbonede gulve, senest som repræsentant for Danmark i ’Diplomático World Tournament 2017’, hvor han dystede i de europæiske finaler og ydermere, da han sammen med Jeppe, som de første danskere nogensinde, kunne løfte det globale trofæ i ’Absolut Invite 2017’, hvor bartendere fra hele verden dyster om at blive kåret til verdens bedste barteam.

      


      
        JEPPE NOTHLEV


        Som søn af to kokke har restaurationsbranchen altid været tæt på for Jeppe, og han endte som følge heraf bag baren. Som ung knægt rejste Jeppe rundt i Europa i jagten på inspiration, og undervejs har han sågar undervist i bartending på European Bartender School. Jeppe endte i København og har været forbi cocktailbarerne ’Brass Monkey’ og ’Ruby’, inden han takkede ja til at stå for ’Helium Cocktail Bar’ sammen med Nicklas. Udover at have løftet trofæet for verdens bedste barteam sammen med Nicklas vandt Jeppe den globale cocktailkonkurrence, som blev afholdt af Tahona Society i 2017, verdens største cocktailkonkurrence med tequila. I konkurrencen dystede han mod bartendere fra 24 forskellige lande over hele verden – fra USA til Sydafrika og Kina – og han endte i flot stil med at blive kåret som den globale vinder. Senest er Jeppe blevet kåret til ’Best Bartender 2017’ i Danmark af ’BCA’ (Bartenders’ Choice Awards) – det største awardshow for barindustrien i Skandinavien.
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    Sådan har tesen altid lydt undervejs, og det er stadig de ord, vi lever efter. Det er også den filosofi, vi gerne vil dele med dig i vores bog – for er der en grund til at lave cocktails, er der i hvert fald også en grund til at gøre det ordentligt. Og gør du det, kan resultatet blive himmelsk.


    Inden du kaster dig ud i at lave en frygtelig masse cocktails til alverdens fantastiske lejligheder og skønne mennesker, opfordrer vi dig til først lige at kigge og læse lidt her i bogen. Cocktails kan laves på mange forskellige måder, men vi vil gerne forsøge at give dig redskaberne til at gøre oplevelsen endnu bedre. Cocktails er nemlig ikke bare ren sjov og ballade, og slet ikke hvis det skal udføres, så englene synger. Så inden vi går i gang med at lave cocktails, vil vi gerne sørge for, at er du er med på, hvordan vi arbejder og tilbereder de gode cocktails.


    En cocktail indeholder pr. definition altid mere end én ingrediens. Historisk set skal cocktails indeholde alkohol, sukker, en eller anden form for bitterlikør og vand. I dag bruges ordet ’cocktail’ i flæng om drinks med kombinationer af væsker indeholdende alkohol. Og ja, en cocktail kan skam også være uden alkohol, så kalder man den for en virgin cocktail. På trods af den lidt løse omgang med begrebet kan man i dag mærke tydelig forskel på cocktails lavet med respekt for håndværket sammenlignet med cocktails lavet uden omtanke.


    Når man mixer cocktails professionelt eller i hjemmet, er det derfor nødvendigt først at vide, hvordan man kombinerer forskellige væsker.

  

SÅDAN TILBEREDER DU EN COCKTAIL
Ligesom tilfældet er med madlavning, er der en også en ’korrekt’ rækkefølge, når man skal forberede en cocktail. Der er selvfølgelig også et hav af undtagelser, men som udgangspunkt tilberedes en cocktail efter følgende 6 punkter:
• Vælg glas og forbered temperaturen ved evt. at afkøle glasset med is eller i fryser. Skal cocktailen serveres varm, så opvarm glasset på forhånd. På den måde holder cocktailen sin temperatur bedre, og smagsoplevelsen holder sig sublim i længere tid.
• Sørg for, at alle dine ingredienser er klar, inden du går i gang. Undgå sidste øjeblikspanik, og sørg for, at alt er klar. Lad ikke en god cocktail falde fra hinanden, fordi du ikke har pynten klar, når drinken skal serveres! En lunken Whiskey Sour er svær at få bonus for.
• Bland ingredienserne og tilføj is. Det kan lyde helt ligetil, men som du nok skal få øjnene op for, kan selv den mindste detalje gøre en kæmpe forskel.
• Forbered cocktailen. Bare rolig, vi skal nok give dig alle tips og tricks, så du kan bygge, shake, røre og kaste cocktails som en pro.
• Færdiggør med pynt og/eller mixere. At tilberede cocktailen er kun halvdelen af arbejdet. Sørg for, at cocktailen ser lige så godt ud, som den smager!
• Server med et smil!
Alt det hårde arbejde, du har lagt i din cocktail, skal du sørge for at få kommunikeret ud, når du serverer.
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“Huis der er en grund til at gore det, sd er

der ogsa en grund til at gore det ordentligt!”






