
NEC ASPERA
TERRENT

HANDBUCH Für 
verschreibungspflichtige Rezepte



1772 SMASH von Chihan Anadologlu (Schumann’s) 

TINGLY APHRODISIAC von Thomas Altenberger (The EATS) 

MAGIC WATER von David Wiedemann (Reingold)

SUMMER IN THE CITY von Antonis Konstantis (O-Ton Bar)

PRINCE OF BORGMANN von Volker Seibert (Seiberts)

BORGMANNS SPICED FIZZ von Sebastian Schneider (LiQ Bar)

BORGMANN CUBE von Leonard Grosz (Die Bank)

SEÑOR BORG von Miguel Fernandez (Roomers)

KURPFUSCHER von Guillermo B. Delgado (Friesen Bar)

APPLE STRUDEL von Daniel Schober (Ocaña)

CYBORG von Serhan Housein (The Grand)

BORGMANN MEETS OTTOMAN von Ferhat Akbiyik (Prinzipal)
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DRINKS

Zwölf der etabliertesten
Bartender Deutschlands 
kreierten ihren favorisierten 
Borgmann1772 Drink und lassen 
uns damit den Facettenreichtum 
des traditionsreichen 
Kräuterlikörs entdecken, 
der nicht nur klassisch als 
Digestif, sondern auch in den 
unterschiedlichsten Mixvarianten 
ein unverwechselbares 
Geschmackserlebnis bleibt.
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BORGMANN 1772
THE ROOTS

IST EIN DEUTSCHER 
PREMIUM KRÄUTERLIKÖR 

SEIT ÜBER 125 JAHREN NACH STRENGER  
VORSCHRIFT UND GEHEIMER REZEPTUR DER 

HOF-APOTHEKE DER FAMILIE BORGMANN 
HERGESTELLT 

AUSNAHMSLOS UNTER VERWENDUNG 
AUSGESUCHTER NATÜRLICHER ZUTATEN 

WOHLTUENDES GESCHMACKSERLEBNIS DANK 
ERLESENER HEIL- UND GEWÜRZPFLANZEN WIE 

INGWER, NELKE UND ENZIAN 

INTERNATIONALE KÜNSTLER VERLEIHEN JEDER 
EDITION EIN EINZIGARTIGES DESIGN  UND MACHEN 

DIE LIMITIERTEN FLASCHEN ZU BEGEHRTEN 
SAMMELOBJEKTEN

BORGMANN 1772
TRADITION, QUALITÄT, DESIGN

BORGMANN1772 MIT EINEM SPRITZER LIMETTE 
ODER EINEM BLATT MINZE
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ZUTATEN
- 3 CL BORGMANN1772
- 3 CL COGNAC
- 3 CL FRISCHER ZITRONENSAFT
- 2 CL HONIGSIRUP 
  (HAUSGEMACHT)
 - 1 CL ZUCKERSIRUP
- 2 DASH ANGOSTURA

ZUSÄTZLICH
- ROCKSGLAS ODER SILBERBECHER
- CRUSHED ICE
- FRISCHE MINZE (SPEARMINT)

ANLEITUNG
Alle Zutaten in einen Shaker 
geben und mindestens 10 
Sekunden hart shaken.  
Anschließend „double strain“ 
in ein Rocksglas mit Crushed 
Ice gefüllt und mit einer 
Minzspitze garnieren.

Seit 2011 Head Bartender in der Schumann’s Bar 
am Hofgarten.

Davor war er als Barchef im Hotel Vier 
Jahreszeiten Kempinski München tätig.
	
Seine wichtigsten internationalen Stationen 
umfassen New York, London und Hong Kong.

Ist Besitzer von über 700 Barbüchern.

CIHAN ANADOLOGLU
SCHUMANN´S MÜNCHEN

1772 SMASH 
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Seit MAI 2014 Barchef der The Eats Bar im Bikini 
Haus Berlin.

Zum Mixology Gastgeber des Jahres 2013 
ausgezeichnet. 

Seine über 20-jährige Barerfahrung umfasst 
Stationen wie die international bekannte Bar 
Lebensstern Berlin, mehrere Harry ’s New York 
Bars, die Bristol Bar in Berlin und das Jimmy’s 
in Frankfurt.

THOMAS ALTENBERGER
THE EATS - BIKINI BERLIN

TINGLY APHRODISIAC

ZUTATEN
- 3 CL BORGMANN1772
- 2 CL HONIGSIRUP
- 2 DASH ORANGE BITTERS TBT
- 2 DASH KARDAMOM ESSENZ

ZUSÄTZLICH
- SILBERCHAMPNERKELCH
- ANGESTOCHENE KUMQUAT

ANLEITUNG
Alle Zutaten in einen Shaker 
geben und shaken. 
Anschließend „strain“ 
in einen vorgekühlten 
Silberchampnerkelch und
mit einem blanc de blanc 
Champagner auffüllen.

WURDE ZUM 
mixology 

gastgeber 2014 
ausgezeichnet
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ZUTATEN
- 20 DASH BORGMANN1772
- 10 DASH ANGOSTURA AROMATIC 
   BITTERS
- 3 DASH ORANGE BITTERS 
- 4 CL FRISCHER ZITRONENSAFT
- 0,5 CL ZUCKERSIRUP
- FILL UP MIT SODAWASSER

ZUSÄTZLICH
- LONGDRINKGLAS
- ICE CUBES

ANLEITUNG
Alle Zutaten in einen Shaker 
geben und shaken. 
AnschliEßend STRAINEN UND 
in ein Longdrinkglas mit Ice 
Cubes FÜLLEN. GLAS mit Soda 
auffüllen. ZITRONENZESTE 
ON TOP.

Urgestein der Berliner Barszene und Inhaber 
der Reingold Bar Berlin. 

Aus Liebe zum hochwertigen Cocktail und der 
Spirituose ist 2002 die Idee der Barschule 
Berlin entstanden, die auch heute noch 
betrieben wird. 

Seit 2011 dokumentiert er für das DRINKS 
Magazin den Trend der klassichen Cocktails.

DAVID WIEDEMANN
REINGOLD BERLIN

MAGIC WATER
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ZUTATEN
- 5 cl Borgmann1772
 - 1,5 cl St. Germain
- 2 cl frischer Zitronensaft
- 6 Basilikumblätter
- 2 Orangenscheiben ins Glas
 
ZUSÄTZLICH
- LONGDRINKGLAS
- ICE CUBES

ANLEITUNG
Alle Zutaten in einen Shaker 
geben und shaken. 
AnschliEßend „double strain“ 
in ein Longdrinkglas mit Ice 
Cubes gefüllt und mit 
Thomas Henry Elderflower 
Tonic auffüllen.

Widmet sich seit über 25 Jahren der Barkultur.

Internationale Erfahrung sammelte er in 
diversen Bars unter anderem in Athen, Korfu 
und Glasgow. 

Seit 2004 ist er Besitzer von O-Ton in Frankfurt 
am Main.

ANTONIS KONSTANTIS
O-TON BAR FRANKFURT

AM MAIN

SUMMER IN THE CITY
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Zutaten
- 2 cl Borgmann1772
- 1 cl Cognac
- 1,5 cl Dry Orange Curacao
- 1 Dash Angostura Aromatic
  Bitters
- Fill Up Champagner Brut

Zusätzlich
- Silberbecher
- Eiswürfel

Anleitung
Alle zutaten in einen 
silberbecher auf eiswürfeln 
verrühren. Anschließend mit 
champagner auffüllen und 
leicht unterheben.

Startete seine Karriere 1991 und etablierte 
sich ab 1997 auch in der internationalen 
Barszene.

Barchef der Capri Lounge Köln von 2000 bis 
2013 mit groSSer Leidenschaft zum Thema 
Cocktail Aging und hochwertiger Barkultur. 

Seit 2014 Inhaber des Seiberts in Köln. 

Wegen seiner Liebe zum Detail und dem mod-
ern interpretierten Vintage Style ist er ein 
NICHT wegzudenkendes Gesicht der deutschen 
Barszene. 

VOLKER SEIBERT
SEIBERTS KÖLN

PRINCE OF BORGMANN
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ZUTATEN
- 6 cl Borgmann1772 
- 4 cl frischer Ananassaft
- 3 cl frischer Limettensaft
- Fill MIT Thomas Henry Soda

ZUSÄTZLICH
- Longdrinkglas
- Ice Cubes
- Thai Basilikum Blatt 

anleitung
Alle Zutaten in einen Shaker 
geben und shaken. 
AnschliEßend „double strain“ 
in ein Longdrinkglas mit Ice 
Cubes gefüllt und mit 
Thomas Henry Elderflower 
Soda auffüllen. Zum Ende mit 
einem angedrückten Thai 
Basilikum Blatt garnieren.

Stieg vor über 10 Jahren als Autodidakt in die 
Deutsche Barszene ein.
 
Als Barmanager derzeit in der LiQ Bar 
Düsseldorf mit Focus auf die moderne Klassik.

Davor sammelte er Erfahrungen in etlichen 
Bars, quer durch Deutschland. 

2 Jahre in Folge nominiert zum Newcomer des 
Jahres vom Mixology Magazin (Long List).

SEBASTIAN SCHNEIDER
LIQ BAR DÜSSELDORF

BORGMANNS SPICED FIZZ

NOMINIERT ALS
NEWCOMER
DES JAHRES
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ZUTATEN
- 4 cl Borgmann1772
- 2 cl Frangelico
- 2 cl frischer Limettensaft
- 3 Kumquats
- fill up MIT Ginger Ale

ZUSÄTZLICH
- Longdrinkglas
- Ice Cubes

anleitung
Die Kumquats halbieren und 
in den Shaker geben und mit 
Frangelico, sowie Limetten-
saft leicht anmuddlen. 
Borgmann dazu geben und 
alles shaken. Mit Dirty Ice 
Cubes in ein Tumbler füllen 
und mit Ginger Ale auffüllen.

Begann seine Barkarriere im Alter von 19 
Jahren und ist heute Barchef in Hamburgs 
exklusiver und international bekannten Bar & 
Brasserie Die Bank.

Zuvor war er Inhaber der Bar FIFTY in 
Braunschweig und Bartender im Ritz-Carlton 
Wolfsburg.

Abschluss an der Barschule Rostock. 

Ausgezeichnet zum Hamburg Master 
of Bartending.

LEONARD OROSZ
DIE BANK HAMBURG

BORGMANN CUBE

HAMBURG 
MASTER OF 

BARTENDING
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ZUTATEN
- 5 cl Borgmann1772 
- 1cl PX Sherry 
- 2,5 cl frischer Limettensaft
- 1BL Zuckersirup
- 2cl Ananassaft 

ZUSÄTZLICH
- Coupette
- Prise Salz

ANLEITUNG
Alle Zutaten in einen Shaker 
geben und shaken. 
AnschliEßend „double strain“ 
in eine Karaffe und mit 
KIRschtabak smoken. Danach 
in eine Coupette abseihen und 
mit einer Prise Salz bestreuen.

Begann seine Barkarriere 1998 und machte sich 
während seiner Stationen im Lindner Hotel, 
Hilton, Al Salam, Kempinski St.Moritz, Gekkos, 
und Roomers sowohl national als auch 
international einen Namen.

Neben der Liebe zum Rum und Tequila legt 
er groSSen Wert auf Team Spirit.

Sein Motto „Crew Love is True Love“.

MIGUEL FERNANDEZ
ROOMERS FRANKFURT

AM MAIN

SEÑOR BORG
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ZUTATEN
- 4 cl Borgmann1772 
- 2 cl Apfelsirup Giffard 
- 2 cl frischer Zitronensaft
- Salbei

ZUSÄTZLICH
- Weinglas
- Ice Cubes

ANLEITUNG 
Alle Zutaten in einen Sha-
ker geben und shaken. An-
schliEßend „double strain“ 
in ein Weinglas mit Ice Cubes 
gefüllt und mit Tonic Water 
auffüllen.

GUILLERMO DELGADO B.
FRIESEN BAR KÖLN

KURPFUSCHER

Seit 2011 Barchef in der Friesen Bar in Köln.
 
Der gebürtige Peruaner glänzt nicht nur 
als Bartender, sondern ist auch Inhaber und 
Gründer von Three Kings Cologne Dry Gin.

Gewinner des Gin Mare Mediterranean 
InspiRation Awards 2013.

Gewinner 
des Gin Mare 

Mediterranean 
Inspiration 
Awards 2013
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ZUTATEN
- 5 cl Hausgemachter ApfeL
  Vodka
- 2 cl Borgmann1772 
- 3 cl naturtrüber Apfelsaft
- 5 cl frischer Limettensaft
- 5 cl Zimt Sirup

ZUSÄTZLICH 
- Tumbler
- Ice Cubes
- Apfel

ANLEITUNG 
Alle Zutaten in ein Tumbler 
auf Ice Cubes geben und 
rühren. Anschließend 
mit einem Apfel garnieren. 

Seit über 10 Jahren in der Gastronomie tätig 
und seit 2012 Barchef im Ocaña in Barcelona.
 
Bedeutende Stationen waren seine Zeit im 
Chaya Fuera in Wien sowie seine Zusammenar-
beit mit Mario Grünfelder und Marco Pani.

Liebt die internationale Atmosphäre und den 
Variantenreichtum der Bar.

DANIEL SCHOBER
OCAÑA BARCELONA

APPLE STRUDEL
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ZUTATEN
- 3 cl Borgmann1772 
- 2 cl St.Germain 
- 2 cl Lillet Blanc 
- 1,5 cl Zitronensaft 
- 1 Bl Zuckersirup 

ZUSÄTZLICH 
- VORGEKÜHLTE COCKTAILSCHALE
- MINZSTRAUCH ALS GARNITUR

ANLEITUNG 
Alle Zutaten in einen Shak-
er geben und shaken. An-
schliEßend „double strain“ 
in eine vorgekühlte Cock-
tailschale. 

Einer der jungen wilden in der Berliner 
Szene, der seine Barkarriere im VHC Hotel 
Christopherus Berlin Spandau vor 10 Jahren 
begann. 

Darauf folgten Stationen wie das Reingold, 
die Lützow Bar und die Shochu Bar.
 
Heute Barchef in Berlins international 
beliebter bar The Grand. 

SHERHAN HOUSEIN
THE GRAND BERLIN

CYBORG
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ZUTATEN
- 5 cl Borgmann1772
- 2,5 cl TÜRKISCH DELIGHT SIRUP
   (HOMEMADE)
- 1,5 cl frischer
   GrapEfruitsaft
- 1,5 cl frischer ZITRONENsaft
- 2 DASH CARDAMON&ORANGE
   BITTERS

ZUSÄTZLICH 
- Stück türkisch delight  
- Grapefruittwist

ANLEITUNG 
Alle Zutaten in einen Shaker 
geben, erst dry shaken dann 
hart auf Eis shaken. Fine 
strainen. In einem Kristall 
Tumbler auf Eis servieren. 
Garnitur: Stück türkisch 
delight, Grapefruittwist.

FERHAT AKBIYIK
PRINZIPAL BERLIN

BORGMANN MEETS OTTOMAN  

Begann 1997 seine Karriere als Bartender im 
Swisshotel in Istanbul. 

Es folgten Stationen wie das Tgi Fridays und 
der renommiertE club Reina Istanbul sowie das 
Grill Royal und Soho House in Berlin, wo er als 
Barchef tätig war.

Heute ist er Besitzer der Prinzipal Bar 
in Berlin Kreuzberg.



Schumann’s Odeonsplatz 6-7, 80539 München  

THE EATS Budapester Straße 38-50, 10787 Berlin 

Reingold Novalisstraße 11, 10115 Berlin   

O-Ton Bar Bergerstraße 20, 60385 Frankfurt am Main   

Seiberts Friesenwall 33, 50672 Köln

LiQ Bar Parkstraße 26, 40477 Düsseldorf

Die Bank Hohe Bleichen 17, 20354 Hamburg

Roomers Gutleutstraße 85, 60329 Frankfurt am Main 

Friesen BAR Friesenstraße 41, 50670 Köln

Ocaña Plaça Reial 13-14, 08002 Barcelona

The Grand Hirtenstraße 4, 10178 Berlin

PRINZIPAL Oranienstraße 178, 10999 Berlin

ADRESSEN

Borgmann & Clausen GmbH
Kaiser-Friedrich-Str. 19
D-10585 Berlin
T: +49 (0)30 897 25 295
info@borgmann1772.com
www.borgmann1772.com
www.FACEBOOK.com/borgmann1772

Copyright: All contents, photos, texts and graphic arts 
are protected by copyright. They may be changed not 
without previous written approval neither completely 
not in extracts copied, multiplicated or be published.  
BORGMANN&CLAUSEN GMBH
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www.borgmann1772.com


