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READY, STEADY, COCKTAIL.
InSachenDrinkssorgtJulio
mitseinem Team fir
prickelnde Momente.

Wolfgang Wolak, Getty
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Schaumwein, raffiniert serviert

Champagner-

After- Work!i

Startschuss fiir das COOKING-Special: In den letzten Wochen waren wir auf Lokalaugen-
schein in den Sommer-Cocktail-Hotspots — dabei haben wir tolle Rezepte verraten bekom-
men und die leitenden Bartender zum Talk gebeten. In Teil 1 machen wir halt in der
Champagnerbar des Sans Souci, Le Bar, in welcher uns Bartender Julio Luis Pereira Castillo
die Drinks aus der aktuellen Karte der Lounge gemixt hat.

Zutaten
1cl Luxardo-Maraschin
6 clHausgemachtes

Himbeerpiree :
Perrﬁaﬁll(;r?::ﬁ;;_gner / PE‘E!EJ
itung \,‘ 2

Alle Zutaten éuféerh
pagner in einen Shak
it ma. Finf i 1o Ciroc Champagne Cosmo
kriiftig shaken. In ein Cham- T R
pagnerglas giefRen und mit

Champagner auffiillen. Mit Zutaten
Himbeeren garnieren. 3clCiroc-Wodka

- Portionen:1 : Champagner in einen Sha-

er geben und mit max.

unf Eiswiirfel kriftig sha-
en. Mit einem Strainer
Barsieb) durch ein feines
ieb in eine Cocktailschale

1clCointreau
1,5clLimettensaft
5clCranberry Juice

K\ S 5clLaurent-Perrier-Champagner ieféer} (double-strainen)
- - und mit Champagner auf-
Zubereitung fiillen. Mit einer Orangen-
e Alle Zutaten aufer zeste garnieren.

Alle nétigen Lizenzgebiihren sind vertraglich geregelt.
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Sans Souet

M Portionen:1

Zutaten
2clGinMare
4clRose-Limonade
8 clLaurent-Perrier-Champagner
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Zubereitung

Ginund Rose Limonade in
ein Champagnerglas fiillen
und mit Champagner auffiil-
len. Mit Beeren garnieren.

Skyfall

M Portionen:1

1Stick Zuckerwirfe
1Dash AngosturaBitter

10clLaurent-Perrier-
Champagner

Zubereitung » . oy .

Zuckerwiirfel mit max. 4 P f *-5"’“*‘_%’ A
Tropfen Angostura Bitter be- A / R 1)
traufeln und in ein Champag- Yy %
nerglas geben. Wodka hinzu- — J

fiigen und mit Champagner
aufgiefien.

Saim’s Sole Lead

M Portionen: 1 Zubereitung
Alle Zutaten aufRer Cham-
Zutaten pagner in einen Shaker ge-
4clMaracujasaft U ben und mit max. fiinf Eis-
10 clLaurent-Perrier- wiirfel kriftig shaken. Mit
Champagner einem Strainer (Barsieb)
TclHolundersirup durch ein feines Sieb in eine

1clhausgemachter
Rosmarinsirup
4 Blatter Basilikum
1Rosmarinzweig

Cocktailschale giefien (dou-
ble-strainen) und mit Cham-
pagner auffiillen. Mit einem

Stiick Physalis garnieren.
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uthentisch, offen und
gerne unter Menschen
- so beschreibt sich Ju-

lio Luis Pereira Castillo, lei-
denschaftlicher Barkeeper in
der Champagnerbar Le Bar.
Wihrend er hinter dem Tre-
sen fiir genussvolle Mixturen
sorgt und seine Giste stets gut
gelaunt mit einem Licheln be-
griifst, findet er seinen Aus-
gleich in der Natur, wihrend
der gemeinsamen Zeit mit
seiner Familie und Freunden
oder beim Tanzbeinschwin-
gen. Im Gespriach mit
COOKING hat er Einblick zu

Wiehaben Sie lhreLiebezum
BerufBarkeeperentdeckt?
JULIOLUISPEREIRA
CASTILLO: Ich war 2011 in Ti-
rolin Obergurgl als Chef de
Rang angestellt und zu Beginn
der Saison ist der Barkeeper in
jenem Hotel ausgefallen. Ich
wurde gefragt, obich diese
Stelle tibernehmen mochte,
und bin dabei geblieben.

Wassindderzeit diegréBten
Trendsinder Welt der Cocktails
& Longdrinks?

JULIOLUIS PEREIRA

CASTILLO: Die grofRen Trends
sind derzeit hausgemachte
Zutaten, Signature Cocktails,
Infusions. Ein grofRes Thema
ist auch Zerowaste in den
Bars, also kein Einwegplastik
wie z.B. Strohhalme oder
Sticks. In Wien ist nach wie
vor Gin der Renner unter den
Spirituosen und hin und wie-
der auch Mescal.

Alle nétigen Lizenzgebiihren sind vertraglich geregelt.

Im Talk mit Julio Luis Pereira Castillo

Waszeichnet IhrerMeinung
nach einen guten Drink ganzall-
gemeinaus?

JULIOLUIS PEREIRA
CASTILLO: Alkohol, Sdure und
Siifle sollen gut ausbalanciert
sein.

Welchen Drink muss manbei
lhnen getrunken haben?
JULIOLUIS PEREIRA
CASTILLO: Der Red Japan ist
der beliebteste. Er ist mit japa-
nischem Roku-Gin, hausge-
machtem Himbeerpiiree, Liu-
terzucker und Limettensaft.
Zum Schluss gebe ich eine Ro-
senlimonade dazu.

WiewirdenSielhreBarfirall
jenebeschreiben, dienochnicht
dortwaren?

JULIOLUIS PEREIRA
CASTILLO: Ein gemiitlicher
Ort, wo man den Alltags-
stress hinter sich lassen kann
und den Abend mit einem gu-
ten Cocktail ausklingen l4sst.
Die perfekte Mischung aus
Eleganz, Spaf und Lissigkeit.

WoistderbestePlatzinder
Bar?

JULIOLUIS PEREIRA
CASTILLO: Der Tisch genau
vor dem Kamin. Wenn man
das Kerzenlicht von dort aus
betrachtet, ist man sofort ent-
spannt.

Woranerkenntmaneinenguten
Barkeeper?

JULIOLUIS PEREIRA

CASTILLO: Ein guter Barkeeper
liest seinen Gisten die Wiin-
sche von den Lippen ab und
kann aus wenigen Stichworten
den perfekten Cocktail fiir den
Gast kreieren. Es ist also viel
Menschenkenntnis notwen-
dig. Ein guter Barkeeper fiillt
seine Giste nicht ab.

Wieschafftmanes, sichunter
denzahlreichen Mitbewer-
bernhervorzuheben?
JULIOLUIS PEREIRA
CASTILLO: Durch Personlich-
keit, Fachwissen, Leiden-
schaft fiir die Materie und
gute Menschenkenntnis.

WasbestellenlhreGasteam
liebsten? Abseits derKlassi-
ker: Wie offensind die Gaste

gegeniberneuenKreationen?
JULIOLUIS PEREIRA
CASTILLO: Am meisten wer-
den Signatur Cocktails be-
stellt. Die Stammgiste haben
meistens einen Favoriten un-
ter den Signature Cocktails.
Flir Neues sind die Giste ei-
gentlich sehr offen.

Ihrlustigstes Erlebnis mit
einemGast?

JULIOLUIS PEREIRA
CASTILLO: Da gibt es mehrere.
Einmal ist meine Brille wih-
rend des Dienstes gebrochen
und ich wurde gleichzeitig hi-
naus gerufen zu einem Gast.
Ich konnte ihn nicht erkennen
und wollte seine Bestellung
aufnehmen, da sagte er: ,,Er-
kennen Sie mich nicht? Ich sit-
ze schon die ganze Zeit in der
Bar und mochte jetzt zahlen
bitte.“ Wir haben beide sehr
dariiber gelacht.

Gibtesetwas, das Sienicht
mixenwirden?

JULIOLUIS PEREIRA
CASTILLO: Wenn ein Getriank
absolut nicht zum Vorherigen
passt, empfehle ich manchmal
ein anderes. Aber natiirlich
wird jeder Wunsch erfiillt.

Woher nehmenSiedielInspira-
tionfirneue Kreationen?
JULIOLUIS PEREIRA
CASTILLO: Meine Giste sind
meine eigentliche Inspiration
und bringen mich auf neue
Ideen. Herausfordernde Wiin-
sche ergeben oft die besten
Rezepte.

Wassind diegroBtenHeraus-
forderungenalsBarkeeper?
JULIOLUIS PEREIRA
ASTILLO: Sich konstant neu
zu erfinden, keine Trends
nachzumachen. Und natiir-
lich werden die Géste heutzu-
tage herausfordernder.

WelchesZubehdrdarfineiner
gutenHausbarnichtfehlen?
JULIOLUIS PEREIRA
CASTILLO: Ein Shaker, ein
Morser, ein Jigger, ein Barlof-
fel und ein Strainer sind die
Basis.

Wasisteinabsolutes No-Go
beiderHerstellung eines gu-

tenCocktails?

JULIOLUIS PEREIRA
CASTILLO: Synthetische Ge-
schmacksstoffe und verpackte
Séfte und Sirupe. Zitronensaft
zum Beispiel muss immer
frisch gepresst werden.

Haben Sie einen personlichen
Lieblingsdrink?

JULIOLUIS PEREIRA
CASTILLO: Old Fashion, da bin
ich klassisch. Ein guter Old
Fashion macht immer Spaf.
Hin und wieder trinke ich
auch gerne den Singapur Sling
Raffles. Wenn der gut ge-
macht ist, ist er wirklich top.

WasistdasBesteanlhrem
Beruf?

JULIOLUIS PEREIRA
CASTILLO: Der Umgang mit
Menschen. Und die facetten-
reichen Herausforderungen,
die die Géste mit sich bringen.
Als Barkeeper bringe ich et-
was zum Tisch, dasich selber
gemacht habe und es macht
Spafl, wenn der Gast das ge-
niefdt und ich ein direktes
Feedback oder Licheln be-
komme. Meine Giste empfan-
ge ichimmer mit einem Li-
cheln und Humor. Es ist schon,
wenn die Giste sich an ,,den
Julio“ erinnern und gerne wie-
derin die Le Bar kommen.

AbseitsdereigenenBar: Wel-
cheBar/Barszdahlenzuihren
personlichen Favoriten?
JULIOLUIS PEREIRA
CASTILLO: Eigentlich habe ich
keine richtige ,,Stammbar*,
aber nattirlich teste ich die
Wiener Barszene, um zu se-
hen, was es Neues gibt.

Laurent Perrier Sommer
LoungederLeBarim
Hotel Sans SouciWien.

Burggasse 2,1070 Wien
absofort tgl.17:30-23 Uhr
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