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Pa den hyggelige og intime cocktailbar Tata, pa
Hotel Sanders i indre Kgbenhavn, hylder man
klassiske cocktails fra cocktailfagets oprindelse.
Her serveres byens bedste draber afstemt efter
aftenens stemning og kundens humer.
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| en gade bag det Kongelige Teater i indre Kebenhavn finder man Hotel Sanders,
som for et ars tid siden &bnede dgrene for deres luksurigse og hjemlige boutique-
hotel for fgrste gang. Pa hotellet ligger cocktailbaren Tata, som har sit navn efter
det tunge rgde sceneteeppe, som siden 1932 har sat scenen for fglsomme og
smukke balletforestillinger pa Det Kongelige Teater. Pa Bar Tata seetter de tunge
rgde velourgardiner i vinduerne scenen for en forfgrende intim stemning, og det
fgles lidt som om man traeder ind i en tidslomme med referencer til 1920’ernes
kulturelle og eestetiske opblomstringstid i Europa med jazzmusik, litteratur, fri-
sind og cocktails. Det var dengang, hvor flere af USA's store bartendere sogte
mod Europa pga. forbudstiden og arbejdede pa kendte hotelbarer pa bl.a. The
Savoy i London eller Hemingway Bar pa Hotel Ritz i Paris. | de referencerige om-
givelser pa Bar Tata er belysningen deempet, stemningen forteettet, og en varme
breder sig i rummet fra den knitrende pejs. Her kan man sgge ly fra vinterens
mearke og kulde, synke dybt ned i de blgde velourmgbler og nyde en cocktail fra
det kort, som barchef Jonas B. Andersen har komponeret med inspiration hentet
fra hotelbarernes storhedstid samt cocktailfagets oprindelse.

— Jeg er rigtig glad for cocktails fra den gamle verden. Sa det, vi har gjort her,
er, at vi har genfgdt cocktails, mere end vi har genopfundet dem. Vi har kigget i en
masse gamle bgger, en af dem helt tilbage fra 1862, og s& har vi udvalgt gamle
klassiske opskrifter og givet dem vores eget tvist. Der er noget om kvaliteten i
den made, vores forgeengere har handteret deres produkter pa. Dengang var det
et rigtigt handveerk, og der blev brugt tid pa at lave de rigtige ingredienser fra
bunden for at fa de helt rigtige smagsnuancer frem, forklarer Jonas B. Andersen.

Og netop det med at tage sig god tid er en vigtig del af tanken med stedet. Det
er som en hyggelig stue, hvor gjeblikket og naervaeret star centralt mellem de
besggende, savel som mellem geest og bartender. For Jonas B. Andersen er det
vigtigt at kunne ramme stemningen med en tilsvarende smagsoplevelse.

— Som bartender pa Tata skal man kunne kreere pa stedet og rumme et stort
antal opskrifter ud over det, som er pa menukortet. Det er vigtigt, at man kan
justere og balancere ingredienser og tilpasse sig sit publikum. Lige netop det er for
mig noget af det, som kendetegner en god klassisk hotelbar. Det er en del af den
luksus, vi tilbyder. Noget af det, som jeg er mest fascineret af som bartender, det er
at ramme denrigtige tone pa den specifikke dag, forteeller Jonas B. Andersen. m

JONAS B.
ANDERSEN er
barchef pa Bar Tata
pa Hotel Sandersi
indre Kgbenhavn.
Han har skabt et
klassisk cocktailkort,
som passer til de
klassiske rammer.

SLOE GIN FIZZ

Den lysergde drink er lavet pa slaenbaer, som kommer frem i
det sene efterar, men som farst ma plukkes, nér den forste
nattefrost indtraeder. Séledes passer den perfekt til vinter.

4clgin

2 clSloe gin

2 cl citronjuice
1clsukkerlage
1,5 cl aeggehvide

Saml alle ingredienser i en shaker. Ryst det hele kort, inden du
tilszetter is. Det giver en bedre skum, hvis zeggehviderne er
blandet sammen i drinken, inden der shakes med is. Tilseet sa
isterninger, og shake igen. Held det over i et mindre glas, og top
op med en lille smule danskvand.
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BRANDY ALEXANDER

En variation af Alexander cocktail, som er en gin-baseret
cocktail, som blev opfundet som en del af en reklame-
kampagne i begyndelsen af 1900-tallet.

3clcognac
3 clcreme de Cacao
3clflgde

Ryst det hele sammen med is i en shaker. Brug en
cocktail-si til at filtrere drinken ned i et cocktailglas.
Kan pyntes med chokolade eller friskrevet muskat.

BLOODY MARY

Drinken har det perfekte mix mellem umami, krydderi,
syre og vodka nok til at berolige vores nervesystem,
nar vi fx har temmermaend.

4 clvodka

12 cltomatjuice

1 clworcestershire-sauce
1clcitronjuice

2 steenk Tabasco-sauce
Lidt friskkveernet peber

Rar alle ingredienser sammen over is i et passende glas.
Pynt med bladselleri og en citronskive, eller veer kreativ.
Her bruges der karse pa en skive citron, hvilket giver en

god aroma.

SORT GULD

| denne drink finder man en akvavit med dild-smag, som
har tilbragt nok tid pa egetreesfad til at blive let og blad.
Denne er kombineret med ristede kaffebgnner, italiensk
Averna-liker og en skandinavisk mjgd med noter af
honning og krydderi.

2 cl Aurum Gylden Akvavit
4 clmjgd

1,5 cl Averna-likgr

6 kaffe banner

Tilsaet alle ingredienser. Rar over masser af is.

Brug en cocktail-si til at filtrere is og kaffebgnner vaek.
Servér i et whisky-glas med isterninger og en smule
dild pa toppen.






BOBBY BURNS

En klassisk cocktail, som blev introduceret pa Waldorf
Astoria Hotel i New York. Ved siden af hotellet la en
cigarbutik ejet af Robert Burns, og formentlig er
cocktailen opkaldt efter ham. Efterfalgende er den dog
blevet drukket til aere for den beramte skotske poet

Robert Burns.

4.5 cl Highland-whisky
2 cl sgd vermouth
1 cl Dom Bénédictine-likar

Rer alle ingredienser i et rgreglas. Brug en cocktailsi til
atsiisen fra'gg,drinken over et afkolet Martini-glas. Tag

/n lille'appelsin-skrael og tvist den henover, som pynt.
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