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Man kann es durchaus einen Coup nennen, der dem Borco-Marken-Import da gelun-
gen ist. Denn von Ron Vacilón haben die meisten Bartender bislang noch nie gehört. 
Er blieb seit seiner Gründung 1956 der kubanischen Bevölkerung vorbehalten und 
entsteht bis heute in der Destilería Heriberto Duquesne in der Stadt Remedios in 
der Provinz Villa Clara. Die weltweiten Export-Rechte haben sich nun die Ham-
burger Spirituosenexperten gesichert. Dr. Tina Ingwersen-Matthiesen, Mitglied 
der Inhaberfamilie, ist entsprechend stolz, »die ersten internationalen Schritte des 
Ron Vacilón gestalten zu dürfen«. Der Name bedeutet übrigens »fröhlich« oder 
»neckisch«. Das Geschmacksprofil von Vacilón wiederum ist weniger von Süße, 
denn von Frische und trockenem Charakter geprägt.

Angeboten werden aktuell der dreijährige und der fünfjährige Vacilón (14 bzw. 18 
Euro für die 0,7-Liter-Flasche) sowie der 7 Años mit seiner ledrig-nussigen Würze 
(23 Euro). Wichtig für alle Freunde des Canchánchara, der bekanntlich von den 
Feldarbeitern in Kuba mit Aguardiente statt Rum getrunken wurde: Es gibt im 
neuen Zuckerrohr-Quartett aus Hamburg auch einen »Caña de Cuba« à 13 Euro, 
der sich für diesen vernachlässigten Cocktail eignet. RG

— borco.com

KUBANISCHER COUP
RON VACILÓN MIT VIER ABFÜLLUNGEN

Bonzer Barware 
braucht man hier-

zulande nicht mehr 
vorstellen. Vor allem 

die Heritage-Range und 
die kompakten Mix-Kits der 

Briten haben vielreisende Bar-
tender lieb gewonnen. Comic-Samm-

ler werden beim neuen Tool der Serie, dem 
»Jerry Spring Whisk«, zwar eher an die franko-bel-
gische Cowboy-Serie von Jijé denken. Aber es geht 
in diesem Fall um Eiweiß statt um blaue Bohnen. 
Denn das handliche Metall-Teil wurde extra für 
den Dry Shake entwickelt. Flips und Whisky Sours 
sind die Freunde des »Whisk«, der laut Hersteller 
entwickelt wurde, »um einen besonders anspre-
chenden und haltbaren Schaum zu bewirken«.

Die eigene Spirale von Mitchell & Cooper Limited 
aus Sussex wurde höher und kompakter gestaltet 
als die handelsüblichen, am Strainer befestigten 
Varianten. Abgesehen davon werden Flair-Barten-
der sie lieben, schließlich lassen sich natürlich 
eigene Choreographien mit dem wie ein metalle-
nes Haarband aussehenden »Jerry Spring« ein-
studieren. Rostfreier Edelstahl und das (wie ein 
Schlüsselanhänger gestaltete) Bonzer-Zertifikat sor-
gen jedenfalls auch bei orthodoxer Anwendung für 
Haltbarkeit – nicht nur der Eiweißkrone, sondern 
auch des Schaum-Schlägers. Die britische Stahl-Spi-
rale ist im Webshop von Cocktailian für 5,78 Euro 
erhältlich. RG

— cocktailian.de

SCHAUMSCHLÄGER
BONZER JERRY SPRING WHISK
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Für die Category Manager der C&C-Märkte wird es jetzt 
spannend, denn bisher wurde Palomas einziger Arti-
kel gerne gleich neben den Tequilas aufgereiht anstatt 
bei den Limos – obwohl der salzige Grapefruit-Filler 
natürlich völlig alkoholfrei ist. Was aber tun mit dem 
zweiten Paloma-Produkt, das vom hanseatischen Fami-
lienunternehmen Borco rechtzeitig vor dem Som-
mer gelauncht wurde? »Pink Watermelon« hat zwar 
ebenfalls eine Dose im farbintensiven Mexican-Style 
– man entschied sich für Melonen-Grün und Pink – 
aufzuweisen, es drängt sich aber nicht für einen spe-
zifischen Cocktail auf wie die pink-gelbe Schwester. 
Beibehalten hat man auch die Ergänzung der natür-

lichen Inhaltsstoffe wie Wassermelonen-, Limetten- und 
Zitronensaft sowie Agavensirup um eine Prise Salz.

Falls die Limonade (ca. 0,99 Euro) nicht pur auf Eis 
serviert wird, sieht man bei Borco Gin oder Vodka als 
ideale Partner für Longdrinks. Blanco Tequila geht aber 
natürlich auch. Schließlich fliegt auch auf dem neuen 
Dosen-Drink die namensgebende Taube über ein azte-
kisches Symbol dahin. Ab sofort wird Paloma auch als 
Dachmarke geführt, »die als Inbegriff für Freiheit, Unge-
zwungenheit und urbanen Lifestyle zelebriert wird«. 
Und die Band spielt natürlich »La Paloma« dazu.  RG

— borco.com

VENI, VIDI, SPIRITII
NEUE GLAS-SERIE VON LEONARDO UND ANDRÉ PINTZ

… DIE TAUBE PFEIFT WIEDER
PALOMA PINK WATERMELON

RRÉ PINTZ

»Spiritus« ist ein U-Stamm, André, der Plural heißt daher auch »Spiritus«! Latein-Lehrer 
werden schon den Rotstift zücken angesichts der neuen deutschen Bar-Gläser-Kollektion, 
andere eher das Smartphone zum Fotografieren der Teile. Den grammatikalisch falschen 
Namen verdanken die 13 Gläser (inkl. Nuss-Spender und Rührglas, ab je 4 Euro) ihrem Ent-
wickler André Pintz bzw. genauer dessen Leipziger Bar Imperii. Parallel dazu heißt die Serie 
nun »Spiritii«. Was aber hat er sich für die von Leonardo gefertigten Double Old Fashioneds, 
Cocktail-Spitze oder Coupettes einfallen lassen?

Zunächst einmal sind alle »Spiritii«-Gläser mit einer Facetten-Optik versehen. Auch bei den 
Kelchgläsern zieht sich diese geschliffene Programmatik durch, allerdings ohne die Nachteile 
geschliffener Gläser für die Gastronomie (Kostenpunkt und Bruchanfälligkeit) 
aufzuweisen. Als Bar-Profi war auch die Froster-Tauglichkeit für André Pintz 
wichtig, sie ist ebenso gegeben wie größere Maße und Füllmengen, um auch 
Eisbälle in den Gläsern unterbringen zu können. »Wertigkeit, ohne schwer zu 
sein« als Credo sorgt für den Gewichtsvorteil der Linie, die sich an Heimbar-
tender wie Profis zugleich richtet. Vor allem das Sour-Glas von Leonardo hat 
es uns angetan. Um nicht zu sagen: »superii«! RG

— leonardo.de
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Ein Manifest in Flaschenform kennt man meist brennend und geworfen. Doch wir 
haben noch nicht den 1. Mai, auch wenn Berlin als Schauplatz gewählt wurde für die 
Premiere von Jägermeisters Superpremium-Kräuterlikör, so die neue Kategoriedefini-
tion. Sieht man von der saisonalen Edition »Winterkräuter« ab, wurde nach 80 Jah-
ren die erste Erweiterung der Range vorgenommen. Konkret verpasste Dr. Berndt 

Finke dem Neuen aus Wolfenbüttel weniger Zucker (minus 10 %), mehr Alkohol (38 % 
Vol. statt 35 % des Originals) und zusätzliche Kräuter. Sie wurden in einem eigenen 
Mazerat angesetzt, das wiederum auf einem ein Jahr lang in neuen 300-Liter-Eichen-
fässern gereiften Weizendestillat basiert.

 
Fassnoten wie Vanille und Dörrfrüchte ergeben einen trockeneren 
Charakter, die Aromatik spielt zwischen Anis, getrockneten Erd-
beeren, Kakao und Ingwer. Für das Servieren des »Manifest« – der 
nicht als Shot gedacht ist – gibt es einen Kühl-Aufsetzer für die 
Liter-Flasche, denn von Eis im Glas rät man ab. Auch als Mix- 
Spirituose sieht Dr. Finke den Neuzugang im Portfolio nicht, 
»wir werden aber Kreationen damit nicht verbieten«, meint er 
mit Seiten blick auf den Hubertus-Rat. Um rund 30 Euro wird der 
»Manifest« nur in ausgewählten Bars sowie im Duty-Free-Bereich 
zu haben sein. RG

— jaegermeister.de

VOLLE 
KRÄUTERLADUNG
JÄGERMEISTER MANIFEST

ZITRUSBOMBE AUS ATHEN

THREE CENTS GENTLEMEN’S SODA

Der Einstieg der drei griechischen Bartender George 

Bagos, George Tsirikos und Dimitris Dafopou-

los am Getränkemarkt erfolgte 2014 fulminant. Die 
Nominierung ihres Aegean Tonic als bestes europäi-
sches Bar-Produkt bei den Mixology Bar Awards 
beflügelte die Herren bei Three Cents offenbar. »Wir 
wollten die Frische und aromatische Komplexität der 
mediterranen Zitrusfrüchte in einen außergewöhn-
lichen Filler packen«, heißt es seitens des Trios zum 
neuen Produkt, das Bergamotte und Mandarine ver-
eint. »Gentlemen’s Soda« nennt sich diese Mischung, 
die auf den alt-türkischen Namen »Birne der Herren« 
(beg armut) anspielt. Entsprechend trägt die orangen-
große, aber deutlich bitterere Bergamotte am Etikett 
auch einen Bowler-Hut.

Die Bergamotte, meist nur als Earl-Grey-Aromageber 
bekannt, stand bereits länger auf der Wunschliste 
der drei Griechen, »denn sie ist aromatisch eine der 
komplexesten Zitrusfrüchte«. Die  0,2-Liter-Fläschchen 
eignen sich daher für Aperitif-Drinks auf Eis. Als 
 Signature Drink empfiehlt Three Cents den Sir Collins 
– mit 4 cl Gin, 1 cl Gelber Chartreuse und 10 cl vom 
Gentlemen’s Soda gemixt. Erhältlich ist das Zitrus-
Duo für ca. 1,40 Euro zum Beispiel beim Münchner 
Spezialisten »Mediterran Food & Wine«.  RG

— threecents.gr
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Für ein Weihnachtsgeschenk ist es vielleicht noch zu früh, doch Zigar-
ren- und Whiskyfreunde haben nun einen heißen Anwärter für den 
Gabentisch. Alligator-Haut oder fossile Hölzer hat Daniel Marshall 
schon in seiner Werkstatt bearbeitet, doch dieses Holz war auch für 
den Kalifornier neu. Marshall gilt als der bekannteste Humidor-Tisch-
ler der Welt, mehrere US-Präsidenten, aber auch Aficionados wie 
Arnold Schwarzenegger lagern ihre Rauchwaren in einem Marshall. 
Der »Balvenie 50 year old Whisky Stave Humidor« wurde in einer 
Auflage von 25 Stück aus einem originalen Whiskyfass gefertigt.

RÄUCHERFASS
THE BALVENIE WHISKY-HUMIDOR

Zwei neue Produkte von Destillateur Mario Gal-

lone ( »The Booze Syndicate«) ließen die Tiki-Lover 
bei der »Finest Spirits« in München aufhorchen. Sie 
basieren auf den Rums von »3 Island« und erweitern 
die Zutatenliste für Rum-Cocktails. Der Falernum, 
in dem sich Mazerate von Limette, Bittermandel, 
Ingwer, Zimtblüten, Piment, Nelken und Sternanis 
finden, wird ohne Zusatz von Aromen, ätherischen 
Ölen oder Farbstoffen abgefüllt. Das Ergebnis ist 
mit seinen 21,5 % Vol. ein würziges Potpourri gewor-
den, dem die Limetten merkliche Frische verleihen. 
Süße bringt dann ohnehin der Rum in den Drink. 
Entsprechend sieht man ihn bei »3 Island« auch als 
eigenständiges Getränk, das auch mit Limettensaft 
on the rocks funktioniert.
 

Der »3 Island Spiced« (37,5 % Vol.) wiederum 
kombiniert Orangenschale, Bourbon-Vanille, ger-
östete Kakaobohnen, Koriander, Zimt, Bitterman-
del, Ingwer und Nelken. Die holzig-aromatische 
Vanille-Note und seine Fruchtigkeit prädestinie-
ren ihn laut Gallone für Longdrinks mit Cola, 
aber auch alle Daiquiri-Varianten. Im Fachhan-
del ist der von der Charles Hosie GmbH impor-
tierte Falernum für ca. 22 Euro erhältlich, der 
3 Island Spiced kostet 24 Euro, jeweils in der 
0,7-Liter-Flasche. RG

— charleshosie.de

DOPPELT RUM-MACHEN
3 ISLAND FALERNUM UND 3 ISLAND SPICED

Das Rohmaterial von The Balvenie sei »normalerweise 
gar nicht zu bekommen«, so Daniel Marshall, er verdankt 

es  seiner Freundschaft zur Eigentümerfamilie Grant. Die 
Herkunft des Holzes ist nicht nur sichtbar (u. a. an den Spuren der 
Metallreifen des Fasses), der Humidor bringt auch einen leicht süßen 
und erdigen  Whisky-Geruch mit, der Marshall selbst »an die verfüh-
rerischen Düfte eines Warehouses« erinnert. 10 Stück der archaischen 
Zigarrenbehälter stehen heute weltweit in den Marken-Shops der Destil-
lerie. In Deutschland sind die raren Stücke, die rund 125 Zigarren Platz 
bieten, über den Münchener Spezialisten Max Zechbauer für 3.995 Euro 
erhältlich. Bis Weihnachten kann man ja noch sparen. RG

— daniel-marshall.eu

— zechbauer.de
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Die italienischstämmige Familie Sebasti-
ani zählt zu den ältesten Wein-Dynastien 
in der kalifornischen Stadt Sonoma. 
Ihre vierte Generation hat im alten 
Feuerwehrhaus Sonomas das Spiri-
tuosen-Unternehmen »Three Badges 
Mixology« gestartet. Vor allem der in 
Kanada gebrannte Rye »Masterson’s« 
hat es rasch bekannt gemacht. Zu 
Gin (Uncle Val’s) und Rum (Kirk & 
Sweeney) kommen nun auch Agaven-
brände namens Pasote.

Hergestellt wird der Tequila im 
tatsächlich Jesús María genann-
ten Städtchen von Felipe J. Cama-
rena. Der Name Pasote soll an den 
Kampfgeist der Azteken erinnern, 
mit dem mexikanischen Kraut Epa-
zote (dt.: Wohlriechender Gänsefuß) 
hat er nichts zu tun. Auf dem Label 

des Blanco ist daher der Sonnengott 
 Tonatiuh dargestellt, das war der mit den 
Menschen opfern. Der Reposado zeigt auf 
der Wellen schliff-Flasche einen Jaguar- 
Krieger, der Añejo einen Adler-Krieger, 
die Elite-Einheit der Azteken.

Ganz klassisch werden die reifen Aga-
ven gebacken, mit einer mechanischen 
Tahona zerkleinert, fermentiert und in 
Kupferbrennblasen destilliert. Reposado 
und Añejo reifen in Ex-Bourbonfässern 
weiter. Um sich neben den martialischen 
Azteken weiter zu differenzieren, wird bei 
der Destillation 40 % Regenwasser ver-
wendet. Die Tequilas im Vertrieb des Bre-
mer Spirituosen Contor kosten zwischen 
58 (Blanco) und 72 Euro (Añejo). RG

— bremerspirituosencontor.de

JESSASMARIA: EIN TEQUILA

THREE BADGE MIXOLOGYS PASOTE

FLENSBURGER GLANZ
BARSERIE VON ROBBE & BERKING

erspirituosencontor.de
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Martelé? Der Name klingt irgendwie nach 
einem legendären Fußballer, bezeich-
net aber die Jubiläumsbesteck-Serie der 
nicht minder bekannten norddeutschen 
Silbermanufaktur »Robbe & Berking«. 
Zu Vorleg-Gabel, Spargelheber und dem 
restlichen Tafelsilber kommt nun auch 
eine komplette Serie an Barzubehör. Vom 
Barlöffel über den Edel-Strainer bis zum 
Champagnerkelch hat man in Flensburg 20 
Teile mit dem von Robert Berking entwor-
fenen Muster versehen. Ob Vodkabecher 
oder Longdrinkgefäß, die besondere Tem-
peraturleitfähigkeit von Silber lässt den 
Inhalt wirklich eiskalt zum Gast gehen.

Optisch sorgen die handgemachten Uten-
silien ohnehin für Glanzlichter an der Bar. 
Denn das Besondere an der 1999 – damals 
feierte man das 125-jährige Bestehen des 
Familienbetriebs – erstmals für die Spit-
zengastronomie aufgelegten Edelmetall- 
Serie ist die Hammerschlagtechnik. Die so  

bearbei-
tete  Ober-
fläche mit den 
feinen Einbuch-
tungen reflektiert 
daher besonders viel 
Licht und wirkt somit 
auch bei Schummerlicht 
edel glänzend. Die blitzende 
Cocktailschale mit dem markan-
ten Muster kommt allerdings auf 
230 Euro – pro Stück wohlgemerkt. 
Vielleicht wird es dann doch nur 
der Cocktail-Pieker (30 Euro) aus 
der Silberschmiede. Eleganter jeden-
falls können Oliven nicht »gepfählt« 
werden. RG

— robbeberking.com


