
Rédli Ádám  bárve ze tő, bárt ender, 
mixológus egy iga zi vil ágjáró. London 
legkiemelkedőbb bár jai u tán, a z ot t 
szer ze t t tapasz tal ataival és a ke vert 
italok készít ése ir án t i szenvedélyé vel 
álmodja meg és f elügyeli Budapest 
legelegánsabb bár jának , a Four 
Se asons Hot el Gresham Pal ace-ban 
tal álható Múzsának a z ital ait. A bárt 
– mely sz ámos nemze t közi és ha z ai 
el ismerést zsebelt már be és 2024-
ben f elkerült a 50 Best Discoveries 
l istá jár a , val amin t elnyert e a Dining 
Guide É v É t t erme Gál a – A z É v Kok-
t élbár ja díjat – még a Four Se asons 
márk án belül is a z é v legjobbjának 
vál asz tot ták . Amikor a z t kérde z zük 
Ádám tól , hogy munk á jában melyek 
sz ámár a a legfon tosabb hívósz avak , 
így vál aszol : „Precizitás, egységesség 
és egyediség.”

BÁR AZ EREDETE NEM TISZTÁZOTT, 

EGYES FORRÁSOK A 19. SZÁZAD 

ELEJÉHEZ KÖTIK MEGJELENÉSÉT, 

AMIKOR EGY AMERIKAI ÚJSÁGBAN 

ELŐSZÖR HASZNÁLTÁK A KOKTÉL 

KIFEJEZÉST. A KORABELI LAP 

RÖVIDITALOK, CUKOR, VÍZ ÉS 

KESERŰ KEVERÉKEKÉNT DEFINIÁLTA 

A HAMAR NÉPSZERŰVÉ VÁLT 

ITALOKAT, MELYEK AZÓTA IS 

A BÁROK KEDVENCEI. AZ INSTYLE 

MENBEN RÉDLI ÁDÁM, A MÚZSA 

MIXOLÓGUSA KÉSZÍTETT NÉHÁNY 
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Egy kor abeli rekl ámból szüle t e t t a z ital , melye t a z első vil ághábo-
rúban alkot tak meg, és egy híres ágyúról , a f r anciák használta 75 
millimé t eresről , a z első modern t üzérségi eszközről k ap ta a ne vé t.

A kl asszikus, elegáns és kozmopolita vodk ás kok t él , melye t 
a Sze x és Ne w York hölgyei t e t t ek iga z án híressé , nem t úl 
édes, nem t úl fanyar, r á adásul gyorsan elkészít he tő.

Hoz z ávalók
20 ml Four Pill ars 
R are Dry Gin
80 ml Moë t & Chandon 
Bru t Impérial
10 ml cukorszirup
10 ml f riss cit romlé

Hoz z ávalók
4 0 ml Belvedere 
Organic Vodk a
15 ml Coin t re au
15 ml F riss l ime-lé
30 ml Tőzegáfonyalé

Elkészítés
A champagne-t kivé ve shakerbe töltjük 
a hoz z ávalók at, ma jd jege t r akunk r á és jól 
összer á z zuk . A z italt Champagne kehelyben 
tál al juk és f eltöltjük a kiírt mennyiségű 
Moë t & Chandon champagne-nyal . A deko-
r áció egy cit rom igényesen le vágot t hé ja 
lesz .

Elkészítés
A hoz z ávalók at és a jege t 
al aposan összer á z zuk a 
shakerben, a zu tán a készre r á zot t 
italt Mart inispohárba töltjük . 
A kok t élt egy nar ancs igényesen 
le vágot t hé jával díszít he tjük .

FOTÓ:  ERDŐHÁTI ÁRON
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E z a kok t él annyir a kl asszikus, amennyire csak lehe t. 
A Louisville-ben, Ken t uck y áll amban f eltal ált italban minden 
a z egyensúlyról szól : a z aromás keserűanyagok , egy kis cukor 
és a nar ancsill at – ére t t, ot t honos kok t éll á állnak össze .

James Bond szerelméről és kital ált ke t tős ügynökéről , 
Vesper Lyndről ne ve z t ék el a kok t élt. A Vesper Mart ini 
a z író, Ian F leming Casino Royale című első regényében 
debü tált, amely 1953-ban jelen t meg. (A köny v al apján 
készült f ilme t 2006-ban mu tat ták be .)

Hoz z ávalók
4 0 ml Hennessy V.S
15 ml Coin t re au
20 ml F riss cit romlé

Elkészítés
A z al apanyagok at shakerbe 
töltjük , jege t adunk hoz z á és jól 
összer á z zuk , amíg a z eszköz be 
nem deresedik . A pohár szélé t 
kristálycukorszór ással díszítjük 
úgy, hogy előbb egy szele t cit rommal 
körbekenjük a mart inispohár szélé t 
és így mártjuk bele a z t a cukorba 
(a pohár belse jébe ne kerül jön 
cukor!). Miu tán e z zel kész vagyunk , 
f inom szűrőn keresz t ül töltjük 
a kok t élt a pohárba .

Hoz z ávalók
60 ml GLENMOR ANGIE 12 YE ARS 
OLD
7,5 ml Demer ar a cukorszirup
2 csepp Angost ur a Bit t ers
1 csepp Or ange Bit t ers

Hoz z ávalók
4 0 ml Four Pill ars 
R are Dry Gin
15 ml Belvedere 
Organic Vodk a
7,5 ml L ille t bl anc

Elkészítés
A z al apanyagok at ke verőpohárba 
töltjük , e z t jól f el jegel jük és 
elke ver jük . A készre ke vert italt 
whisk ys- vagy Rocks pohárban 
szervíroz zuk , on t he rock (vagyis 
jégen). Dekor ációkén t mehe t egy 
szele t nar ancshé j és/ vagy egy 
szem cseresznye .

Elkészítés
A z al apanyagok at shakerbe töltjük , 
erre jege t is helye zünk , e zu tán jól 
összer á z zuk . A készre r á zot t italt 
Mart inispohárba töltjük , ma jd 
cit romhé jjal dekor ál juk .

David A . Embury 
19 4 8-ban megjelen t, 
a F ine Art of Mixing 
Drink (A z italok 
ke verésének 
művésze t e) című 
köny vében a z t írta , 
hogy a kok t élt 
a bar átja alkot ta 
meg. a z ital a ne vé t 
a motorkerékpár 
oldalkocsijáról 
k ap ta , mivel 
a bar át egy ilyen 
vagány járművel 
közlekede t t 
a munk ahelyére .

GASZTRÓ
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