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KARAKTERISTISK. »Smagen er kompleks, blandt andet fordi indersiden af egetraesfadene braendes, sa sukkerstofferne karamelliserer og tilferer smag af vanilje«, siger
chefbartender Viktor Hagglund om bourbon. Han skenner, at mellem 30 og 40 procent af alle cocktails, der serveres pa cocktailbaren Holmens Kanal, er lavet pa bourbon.

Ryst din cocktail med bourbon

Den amerikanske whisky, bourbon, er blevet popular

pa landets cocktailbarer. De bedste og mest ikoniske
bourboncocktails er ogsa simple at lave, sa de kan sagtens
serveres i hjemmebaren. Chefbartenderen pa cocktail-
baren Holmens Kanal i Kgbenhavn viser hvordan.
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nden vi begynder, er der nogle

helt simple regler, som er vigtige

at kende: En bourbon skal vere

fremstillet i USA af minimum 51

procent majs, og modningen skal

forega pa nye, forkullede fade lavet af

amerikansk eg. Ellers ma man ikke kal-
de det bourbon.

Ifplge Viktor Hagglund, chefbarten-

der pa cocktailbaren Holmens Kanal i
Kobenhavn, er det vigtigste ved den lov-
bestemte metode, at brugen af majs gi-
ver sgdme og blgdhed til spiritussen,
og lagringen i forkullede egetraesfade
giver bourbon dens karakteristiske
vaniljeagtige smagsnoter.

»Bourbon er en af de mest interessan-
te spiritusser at arbejde med, fordi den
er fadlagret. Det er pa tonderne, den ud-
vikler sin smagsmaeessige kompleksitet
og karakter, blandt andet fordi indersi-
den af egetraesfadene brendes, sd suk-
kerstofferne karamelliserer og tilfgrer
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smag afvaniljeq, siger Viktor Higglund,
der vurderer, at mellem 30 og 40 pro-
cent af alle cocktails, der serveres pa
Holmens Kanal, er lavet pa bourbon.

Udbuddet af bourbon stiger kraftigt
for tiden, og i USA skyder mikro-destil-
lerier op som paddehatte. Efterspgrg-
slen er tilsvarende stor, og flere af de po-
pulare flasker fra de mindre producen-
ter er i konstant restordre, oplyser flere
spiritusimportgrer, som Politiken har
talt med.

Den stigende efterspgrgsel pa god
bourbon herhjemme har flere drsager.
Viktor Hagglund peger p3, at folk gen-
nem de seneste tiar har veennet sig til at
drikke bourbon i cocktails og nu er klar
til at drikke den ren ogsa - ligesom man
traditionelt har gjort det med skotsk
whisky. Og sa er de tilgengelige pro-
dukter ganske enkelt blevet meget bed-
re.

»Fgr i tiden var folks forhold til ameri-
kansk whisky, at det var noget steerkt

Bourbon er

en af de mest
interessante
spiritusser at
arbejde med,
fordidener
fadlagret
Viktor
Hagglund,
chefbartender

sprojt, der skulle blandes med cola.
Men nu er folk ved at finde ud af, at god
bourbon er mere kompleks i smagen
end meget rom og nemmere at drikke
end skotsk whisky, hvilket ggr det til en
oplagt spiritus ogsa at drikke rent, si-
ger Viktor Higglund.

Han oplever, at geesterne i baren ge-
nerelt er blevet mere kvalitetsbevidste
gennem de seneste ar.

Og det er netop en vigtig pointe, un-
derstreger chefbartenderen. Din cock-
tail bliver aldrig bedre end de ingredi-
enser, du bruger, og bourbon smager
meget forskelligt merke fra meerke, ar-
gang fra drgang.

Det opdager man dog ferst, ndr man
smager spirtussen rent, sa ud over fire
fantastiske cocktails lavet pa hver sin
bourbon har Viktor Hagglund valgt at
servere en 'neat’, som det hedder pa en-
gelsk, altsd uden andet end et glas om-
kring sig. Det kan varmt anbefales.
spis&bo@pol.dk
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CAFE COCKTAIL MED

WOODFORD RESERVE BOURBON

Kaffe og bourbon elsker hinanden, og
denne nermest dessertagtige cocktail

med kaffe og chokoladelikgr er lavet med

Woodford Reserve. Den er destilleret tre
gange, hvilket giver renhed i smagen
og en udsggt rundhed og blgdhed.

1person

4 cl Woodford Reserve Bourbon,
fas bl.a. hos sprit-co.dk og Skjold Burne

2 cl merk kakaoliker
3 clespresso eller steerk kaffe
citronskal til pynt

1. Kom alle ingredienser i en shaker,
fyld helt op med is og ryst kraftigt
i10-15 sekunder.

2.Siisen fra, og server i et nedkeglet
cocktailglas direkte fra fryseren.

3. Skeer et lille stykke citronskal, og pres
olien fra skallen ud over drinken.

OLD FASHIONED
PA BULLEIT BOURBON

Mere klassisk bliver det naesten

ikke end Mad Men-favoritten old
fashioned. Her er den lavet pa Bulleit
Bourbon, der er meget smooth

og har et hgjt indhold af rug, der
tilforer mild krydrethed til smagen.

—

MANHATTAN MED FOUR ROSES
SINGLE BARREL BOURBON

Dette er en af de bergmte cocktail-
klassikere. Her lavet med Four Roses
Single Barrel Bourbon, der har et hgjt
indhold af rug og er fra seerligt udvalgte
tonder. Den har god varme, krydrede
noter samt meget fylde og krop.

WHISKY SOUR MED
W.L. WELLER BOURBON

Denne klassiske cocktail er lavet pa W. L.
Weller Bourbon, der har et ekstra hgjt
indhold af hvede, hvilket ggr den blpd

og rund. Smagen er meget karamelliseret
og toffeeagtig med vaniljenoter. Det er

en glimrende bourbon, ogsa til prisen.

5 cl Four Roses Single Barrel,
fas bl.a. pd whisky.dk eller juuls.dk

1person 1person 1person
6 cl Bulleit Bourbon, 5clW. L. Weller Bourbon,

fas bl.a.ilrma og pa juuls.dk fas bl.a. hos juuls.dk

1/2 cl sukkerlage, 2 cl frisk citronsaft

laves ved at koge 2 dl sukker op med 1dl vand
2-3 steenk Angostura bitters
1kirsebaer til pynt

1. Kom alle ingredienser i et whiskyglas,
fyld godt op med store isterninger, og
ror til pnsket nedvanding, cirka 20
sekunder. Lad isen blive i glasset,

og pynt med et kirsebeer pa toppen.

TIP

(Insker man at give sin old fashioned et twist,
kan man erstatte sukkerlagen med en figen
sukkerlage (2-3 modne figner skaret i kvarte
koges op med sukkerlagen), og Angostura
bitters erstattes med en valngddebitter,

der fas hos specialvinhandlere eller hos
diverse netbutikker med speciale i alkohol.

DEN RENE VARE
- HUDSON
FOUR GRAIN

Bartender Viktor Hagglund anbefaler,
atman prover at drikke bourbon rent,
og denne Hudson Four Grain Bourbon
er hans bud til formalet. Den er lavet
pa fire kornsorter, hvilket giver den
spdme fra maltet byg, blpdhed fra
hvede, peberagtige og varme noter

fra rug og til sidst majsen, der ggr
drikken rund og mild.

1person

4 cl Hudson Four Grain,
fas hos Juuls.dk og whisky.dk

1. Serveresi et tulipanformet glas,
sd duftene bliver i glasset sd leenge
som muligt. Modsat med skotsk
whisky gor vand eller is ikke noget
for smagen, sa den bgr drikkes,
som den er.

2 cl Carpano Antica Formula vermouth

1,25 cl sukkerlage, 2-3 steenk Angostura bitters
laves ved at koge 2 dl sukker op med 1dl vand 1kirsebaer til pynt
1cl aeggehvide

1. Kom ingredienserne i et mikserglas, fyld
to tredjedele op med is, og rgr rundt med
en lang ske til gnsket nedvanding-20-30
sekunder. Si isen fra, og server i et koldt
cocktailglas. Garner med et kirsebeer.

1. Kom alle ingredienser i en cocktail-
shaker, fyld helt op med is, og ryst kraftigt
i10-15 sekunder. Server i et whiskyglas
fyldt med is.
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MODERN LAMPS
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Christian Dell Sakselampe Christian Dell Gran
dkk 3.400 Bordlampe dkk 2.500
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Christian Dell Messing Roneo Arkivskah Vintage Jieldé lampe
Bordlampe dkk 3.900 dkk 7.900 dkk 5.500

Christian Dell stor afpudset  Christian Dell Kommiseer
sakselampe dkk 4.500

Bordlampe dkk 2.500
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Eames EA219 sort skind ~ Barge Mogensen model 2213 Vintage Gymnastikbuk
dkk 12.800

Apotekerskab
med cognac leder dkk 29.800 dkk 4.500 dkk 9.500

Modern Lamps - Strandboulevarden 5A - Kbh @ - TIf. 28 89 44 59 - www.modernlamps.dk
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