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От автора

Фёдор Евсевский

Благодаря этой книге у читателя сложится полная картина профессии бармена и тех требований, 

которые предъявляет к ней наше время. «Библия Бармена» – это, в первую очередь, базовое 

издание, охватывающее все стороны потрясающей профессии. В книге, как всегда, есть вся полезная 

информация, ознакомившись с которой, вы сможете незамедлительно приступить к работе в 

баре. Бармен найдет здесь легендарные, классические и исторические рецепты коктейлей. Кроме 

того, он получит информацию о новейших, наиболее продвинутых техниках барного искусства, а 

также сможет вдохновиться самыми современными рецептами, которые используются ведущими 

барменами в некоторых лучших заведениях мира.

Разумеется, «Библия Бармена» содержит информацию об используемых в баре продуктах. Речь идет 

о разных ингредиентах и, конечно, о спиртных напитках, которые вместе с коктейлями составляют 

ядро этой книги.

Большое внимание уделяется отдельным брендам спиртных напитков. У каждого бренда своя 

история, вкус, свой способ подачи. Бренды меняются, множатся. Их линейки развиваются все 

быстрее. Бармен обязан их знать, поскольку с некоторыми из этих брендов он будет работать всю 

жизнь.

В «Библии Бармена» особая классификация коктейлей. Классифицировать коктейли всегда трудно, 

ибо каждый из них представляет собой произведение искусства и, в какой-то мере, не поддается 

классификации. Привычное деление по базовому спиртному напитку имеет свои недостатки, 

поскольку объединяет коктейли, которые по своему духу, времени создания, способу приготовления 

не имеют ничего общего. Более того, многие коктейли содержат в своей основе два, а то и три 

алкогольных напитка. Поэтому я представляю здесь коктейли по месту и времени их создания или 

по принадлежности к конкретному тренду. Я считаю, что коктейль, относящийся к определенной 

эпохе или тренду, несет в себе их черты, которые обуславливают его характер. Так обстоит дело с 

коктейлями сухого закона, с коктейлями, созданными в Париже перед Второй мировой войной, с 

тики-коктейлями...

А те, кто пожелает найти смешанные напитки по другим признакам, смогут воспользоваться 

Указателем в конце книги. Там коктейли расположены в алфавитном порядке, а также согласно 

категориям спиртных напитков.

Мир баров – это целая отдельная вселенная. Это часть нашей цивилизации, нашей культуры. 

С профессиональной точки зрения, это жесткий, но справедливый мир, где хорошо проделанная 

работа и честность по отношению к себе и к гостю всегда окупаются.

Профессия бармена существует уже почти два века. И она не собирается исчезать. Наоборот, она 

находится на новом витке развития. Знаменитые и неизвестные люди посвятили ей свою жизнь, а 

легендарные бармены превратили эту профессию в искусство. И каждый новый бармен, смешивая 

хороший коктейль, должен знать, что с этих пор он тоже занял свое место в этой Великой истории.
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Слово «бармен» в английском языке имеет, к ак минимум, два 
синонима, что говорит о многограннос ти профессии. Первый 
синоним – «бартендер», то ес ть держ ате ль бара, наиболее точно 
передает смыс л этой работы, охватыва я все необходимые обязан-
нос ти и полномочия. Кроме того, с ущес твует с лово «миксолог», 
означающее специа лис та, который посвящает свою деяте ль-
нос ть, главным образом, созданию и приготовлению кок тейлей.

Согласно академическому определению 
профессии, бармен подает напитки и 
разрабатывает коктейли. Он принимает 
участие в организации работы коллекти-
ва и атмосферы заведения. Он руководит 
сотрудниками, которые находятся под 
его началом, а также следит за кассой, за-
пасами напитков и других необходимых 
продуктов. Он отвечает за подготовку 
бара, порядок и чистоту.

Соответственно, бармен – это профес-
сия, вбирающая определенное количе-
ство обязанностей, главной из которых 
является приготовление и подача напит-
ков гостям. Но помимо этой основной 
функции, существует целый круг других 
задач, которые делают профессию бар-
мена одной из наиболее всеобъемлю-
щих и увлекательных.

Профессия бармена является частью 
ресторанного дела и гостиничного биз-
неса, а также, в более широком смысле, – 
индустрии развлечений. 

Профессия: 
Барм е н

Часть вступительная
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Это богатая и процветающая область, в 
которой каждая личность, обладающая 
соответствующими качествами, может 
найти себе применение в меру своей 
компетенции и таланта. 
Для кого-то эта работа – второй шанс, 
для кого-то – призвание. Но каждый че-
ловек, если он любит труд и честен, всег-
да найдет себе достойное место. 
Далее перечислены три основных 
аспекта профессии бармена.

1. Подача качественных на-
питков в доброжелательной 
обстановке
Для выполнения этой основной задачи 
необходимо владеть методами приго-
товления коктейлей, знать историю и 
производство спиртных напитков, а так-
же знать вина, безалкогольные напитки 
и все другие продукты, с которыми при-
ходится работать. Эта фундаментальная 
задача требует общей культуры. Кроме 
того, она требует от амбициозного бар-
мена знания как уже зарекомендовав-
ших себя методов смешивания, так и 
авангардных технологий, появляющихся 
ежегодно, поскольку профессия барме-
на находится в непрерывном развитии. 
Клиентура при этом пребывает в посто-
янном ожидании новых вкусов, новых 
текстур, новых концепций. Бары, жела-
ющие вырваться вперед в конкурентной 
борьбе, должны прежде всего опирать-
ся на креативного бармена-миксолога с 
верным вкусом, чтобы иметь оптималь-
ное предложение коктейлей. 
В отличие от шеф-повара, не вступа-
ющего в непосредственный контакт с 
гостями, бармен персонально отвечает 
за вкус своих напитков. Поэтому любез-
ность и гостеприимство должны всегда 
оставаться в центре требований, предъ-
являемых к профессии. 
Кроме того, бармен должен быть психо-
логом, поскольку он обязан разрешать 
непростые ситуации, чреватые разными 
эксцессами. Не зря говорят, что бармен – 
«доктор души»!
Эта сторона профессии никогда не ме-
нялась – со времен первых салунов, где 
трудился Джерри Томас, до самых совре-
менных и безумных концепт-баров, ка-
кие только могут существовать сегодня.

2. Обеспечение работы бара
Для выполнения данной задачи необхо-
димо уметь каждый день готовить бар к 
работе, что позволит затем трудиться без 
суеты и спешки, без задержек в обслужи-
вании, которые могут привести к потере 
качества. Эта задача охватывает множе-
ство вещей: подготовка фруктов, льда, 
проверка бокалов, напитков, чистота, 
контроль различной техники... Кроме 
того, здесь потребуются менеджерские 
способности, так как необходимо уметь 
управлять персоналом, за который вы 
отвечаете. А также надо уметь отчиты-
ваться перед начальством.

3. Общеадминистративный 
аспект
Третий круг задач в большей мере адми-
нистративный. Он включает осуществле-
ние и контроль кассовых операций. Сюда 
же относится обеспечение контактов и 
переговоры с поставщиками, а также со-
ставление заказов, исходя из имеющих-
ся запасов. Кроме того, к этим задачам 
относится создание меню коктейлей, 
которое соответствует концепции бара. 
В некоторых случаях бармену также при-
ходится отвечать за ивенты.
Список вышеперечисленных задач дале-
ко не полон. Он доказывает, что любой со-
трудник может подняться по карьерному 
лифту и дорасти от бар бэка до директора, 
если научится анализировать ситуацию 
и будет повышать свою квалификацию, 
отвечая требованиям к компетенции на 
всех уровнях иерархической лестницы.
Многогранная профессия Бармена, ког-
да один день не похож на другой, откры-
та всем желающим. Только надо отдавать 
себе отчет в том, что трудно найти лич-
ность, которая будет соответствовать 
всем требованиям. Каждый из нас мо-
жет лучше проявить себя при решении 
какой-то части этих задач. Кто-то может 
быть хорошим администратором и коро-
лем общения, другой, возможно, – вели-
ким креативщиком и миксологом. Полу-
чается, что главное качество хорошего 
бармена – влиться в команду и занять 
там свое место. Потому что успешный 
бар – это бар, где все сотрудники умеют 
поддержать друг друга и трудятся вме-
сте в полной гармонии.
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Как и все люди, работающие на публику, 
бармены ведут двойную жизнь. В этом 
частично и заключается аттрактивность 
профессии. Вы выходите из «бабушкиной 
двушки», пробегаете мимо ободранных 
почтовых ящиков, едва не спотыкаетесь 
на выходе из подъезда, но вам есть к 
чему стремиться. Вы знаете, что через 
три четверти часа у вас под ногами 
будет толстый ковер роскошного клуба. 
Или же вы ступите на мраморный пол 
пятизвездного отеля. Или, может быть, 
вы встретитесь с командой друзей и 
коллег, вместе с которыми создали 
свой небольшой бар, паркет которого 
уже истерт толпами посетителей. Бар, 
который столь дорог вашему сердцу. 
Вы снимете пальто, расправите рукава 
безупречной рубашки и, наконец, вступите 
в блестящую часть вашей двойной жизни.
Что общего, помимо напитков, можно 
найти между роскошным баром отеля 
класса «люкс» и баром дискотеки, или 
между спикизи и баром круизного лай-
нера? По сути, почти ничего. Все разное. 
Клиенты, обстановка, меню. Однако, во 
всех этих местах делают ту же самую ра-
боту! А получив опыт в барной сфере, вы 
сможете не только найти работу в любой 
точке страны, но и – везде в мире, обе-
спечив себе очень интенсивную жизнь. 
Вы будете проводить время в заведени-
ях, иногда роскошных, иногда экзотиче-
ских, но всегда волнующих.

Найти себе подходящий бар
Все мы разные, и каждый бармен может, 
а точнее должен найти тип бара, соответ-
ствующий его характеру. Я никогда не пе-
рестану советовать бармену набираться 
опыта в различных заведениях. Разумеет-
ся, каждый бар уникален. Их невозможно 
подвергнуть строгой классификации. Но 
я вам представлю несколько типов баров. 
Так вы поймете, какой из них вам больше 
подходит и может стать вашим будущим 
местом работы. Выбор за вами.

Спикизи
Весь мир знает, или должен знать исто-
рию спикизи – баров, возникших в эпоху 
сухого закона. Первые спикизи были тай-
ными заведениями, спрятанными от глаз 
федеральных агентов. Они снова вошли в 
моду благодаря Саше Петраске, открыв-
шему в 1999 году в Нью-Йорке первый 
спикизи нашего времени – Milk&Honey. 
Продолжение известно: с тех концепция 
спикизи покорила весь мир.
Спикизи, тайный и интимный, сближает 
гостя с барменом. Поэтому столь важна 
личность стоящего за стойкой. От него в 
большой мере зависит, вернется клиент 
или нет. Подаваемые коктейли часто но-
сят индивидуальный характер (bespoke). 
Глядя на гостя, вы должны понять, что 
ему нравится, суметь приспособить кок-
тейль к его вкусам и настроению.
Требуемые качества: способность видеть 
в темноте (с этим лучше справляются го-
лубые глаза), знание великой американ-
ской классики и ее мельчайших нюансов, 
яркая креативность, умение предугадать 
желание гостя, коммуникативные спо-
собности.

Бар гранд-отеля
Бар отеля должен быть воплощением 
уюта и комфорта. Гость расслабляется 
при входе и погружается в состояние 
блаженства. Этому способствует высокая 
культура обслуживания и приятная спо-
койная обстановка, которая тешит само-
любие гостя. Ибо даже если, в принципе, 
каждый может время от времени запла-
тить за коктейль в гранд-отеле, делают 
это далеко не все. Гость ждет от бармена, 
чтобы он был образованным, приятным 
в общении, знатоком человеческих душ 
и коктейлей. Гость желает попробовать 
исторические или новаторские напитки, 
уносящие его в утонченную вселенную 
высокой гастрономии. 
Он ожидает, что они будут приготов-
лены из лучших ингредиентов, самых 

Двойная жизнь в 
многоликом мире
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утонченных и дорогих спиртных напит-
ков, поскольку в некоторых подобных 
барах пара коктейлей стоит как целый 
ужин в неплохом ресторане.
Обращаясь к истории, можно сказать, 
что бары отелей распространили кок-
тейльную культуру по всему миру. В Ан-
глии, во Франции, в Италии, в Восточной 
Европе и Азии поначалу подавали аме-
риканские коктейли американским го-
стям в гранд-отелях. А потом и местная 
клиентура стала заказывать смешанные 
напитки, и они вошли в обиход. Все это к 
тому, что типичный бар гранд-отеля вы-
держан в классическом стиле. 
Вместе с тем, в отеле может быть и экс-
тремально трендовый бар, находящийся 
на передовой линии миксологии. Оче-
видно одно: бары отелей объединяет 
стремление к абсолютному совершен-
ству, погоня за идеалом в мельчайших 
деталях, будь то в искусстве приготов-
ления коктейлей, в общем уровне обслу-
живания, в образовании персонала и его 
манерах. Если ваша цель – быть барме-
ном в гранд-отеле, вы должны понимать 
ожидания гостей. И если вы не перфек-
ционист в крайней степени, лучше про-
ходите мимо.
Требуемые качества: скрупулезность, 
высшая степень личной гигиены, ухожен-
ность, вежливость и образованность, 
скромность, соблюдение субординации, 
широкая улыбка (необходимо регуляр-
ное отбеливание и детартраж зубов).

Лаунж-бар
Поскольку лаунж вдохновлен атмосфе-
рой гранд-отеля, логично, что он часто 
оказывается вариацией бара гранд-
отеля. Это заведение отличается про-
странством, элегантностью и роскошью. 
По причине большого размера помеще-
ния, бармен находится дальше от клиен-
та, и его лучшим способом общения ста-
новится совершенство в обслуживании, 
качество коктейлей и внимание ко всем 
деталям. 
Работа в лаунж-баре – это в большей сте-
пени работа в коллективе, поскольку при 
меньшем значении личности, все – от 
уборщицы до управляющего – являются 
представителями бара и ответственны за 
его успех.

Аперитивные бары
Аперитивный бар – итальянская тради-
ция. Коктейлям и прочим напиткам в этой 
стране сопутствуют роскошные буфеты, 
предлагающие широкий выбор закусок, 
при условии соответствующего заказа 
выпивки. Если, покидая бар, вы все еще 
ощущаете голод, это ненормально, и ни-
что не помешает вам написать об этом в 
ТрипАдвизоре. По примеру итальянских 
баров, предложение закуски тем, кто 
заказывает бокал, распространяется в 
мире коктейлей. Поэтому современный 
бармен должен все лучше разбираться в 
гастрономии. 
В барах данного типа бармен обязан 
знать правила гастрономических со-
четаний, а также уметь подавать свои 
коктейли к определенным блюдам, ев-
ропейским или азиатским. Кроме того, 
очень востребовано знание вин, верму-
тов, просекко и шампанского. 

Тики
Работа в тики-баре требует особых ка-
честв. Во-первых, следует знать культу-
ру тики (так, зомби – это не клиент, это 
коктейль!). Надо, чтобы эта культура вас 
интересовала. Необходимо любить эк-
зотику и выглядеть соответственно. Же-
лательно быть готовым носить рубашку 
с цветочными принтами и, временами, 
шляпу. Не злоупотребляйте услугами 
солярия, хотя выглядеть загорелым кру-
глый год – несомненный плюс. Тики-ба-
ры – самые гостеприимные заведения 
планеты. Логично предположить, что ваш 
период работы в тики-баре будет вычтен 
из вашего пребывания в Раю.

Дискотека
Работа бармена в дискотеке может шо-
кировать миксолога из крафтового бара. 
Но обратное тоже справедливо. Мир 
ночной жизни и праздника многолик. 
Подача сотен, а то и тысяч напитков за 
один вечер/ночь, сохраняя при этом до-
пустимый уровень качества, – это изма-
тывающий труд, который невозможен в 
течение долгих лет. От бармена диско-
теки требуется, в частности, физическая 
выносливость и терпимость к громкой 
музыке. Мой совет: умение читать по гу-
бам – это большое преимущество.
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У истоков бара стоит гостеприимство. 
В давние времена бартендер, он же хо-
зяин заведения (часто усатый) следил 
за благополучием своего небольшого 
мирка. Он сам и был душой бара, пред-
назначенного для развлечения, беседы 
и отдыха. Тогда не существовали ни 
телевидение, ни интернет. Местом соци-
ального общения был бар. Учитывая, что 
люди проводили много времени в одном 
и том же баре (транспорт не был столь 
же развит, как в наши дни), бартендер 
становился их другом и поверенным. 
Его слова поддерживали завсегдатаев 
наравне с сервируемыми напитками. Он 
служил лекарем для тела и для духа.
Бартендер был центральным действую-
щим лицом общественной жизни, а его 
характер и человеческие качества зна-
чили не меньше, чем манера смешивать 
и подавать напитки.
Позже, в ходе индустриализации и раз-
вития конвейерного производства, по-
явился человек-робот, который сделал-
ся образцом общественной жизни. Люди 
начали одеваться одинаково, мыслить 
одинаково и, разумеется, пить одно и то 
же. Гостеприимство стало расплывча-
тым понятием, профессиональной обя-
занностью, а не смыслом жизни. Столь 
значимая раньше индивидуальность 
бартендера теперь считалась скорее не-
достатком, чем достоинством.
Бармен, лишенный индивидуальности, 
был нужен, чтобы подавать стандартные 
напитки. Не следовало требовать от него 
большего. В случае проблем обращались 
к директору.
Но все эпохи имеют свой конец. Даже 
худшие. Коктейльная революция воз-
вела на пост бармена креативную лич-
ность, живущую страстью к коктейлю 
и вк усу. Эт у личность даже назвали 
давним, не слишком употребительным 
именем, несколько отдававшим наукой: 
«миксолог». Новый миксолог, зачастую 
запершийся в своей башне из слоновой 
кости, погруженный в творчество, не 
был специалистом по гостеприимству, 

но, по крайней мере, то, что он созда-
вал, было вкусно. Благодаря ему, люди 
вновь открыли для себя вкус коктейлей 
и потянулись в бары из гурманских со-
ображений. Профессия бармена опять 
вошла в моду. Даже девушки из хороших 
семей стали посещать бары. Бар снова 
сделался центром общественной жизни, 
как в старые добрые времена. А после 
улучшения качества коктейлей остава-
лось лишь улучшить прием гостей.
С этим мы подошли к дню сегодняшне-
му. Или к прошлой неделе, или, если 
вам так больше нравится, к будущему 
вечеру пятницы. Пришли к той самой 
эпохе, о которой уже и не думали, что 
она когда-нибудь наступит. Уникальный 
момент истории, где разом столкнулись 
прошлое, настоящее и будущее. Когда 
бартендер со своей индивидуальностью 
и харизмой (не забывая про усы) и мик-
солог со своим одиноким гением, встре-
тились в одном лице, чтобы подавать с 
широкой улыбкой немыслимо вкусные, 
филигранные коктейли, которые сердеч-
ная атмосфера делает еще лучше. 
Те, кто пережил индустриальную эпоху, 
а потом и жизнь в Фейсбуке, снова стали 
настоящими людьми, любящими насто-
ящую жизнь а, следовательно, и настоя-
щие бары. Как по волшебству, бартендер 
вернулся на свое центральное место: 
он вновь стал публичным персонажем с 
характером, одновременно доверенным 
лицом, другом, советником и гарантом 
успеха своего бара. А прием, гостепри-
имство, являющиеся основой профессии 
бармена, вернулись на ту позицию, кото-
рую никогда не должны были потерять, 
то есть, на первое место.

Что такое гостеприимство?
Гостеприимство – широкое понятие, оно 
включает и сам прием, и сервируемые 
напитки. Работа в баре состоит из тысяч 
деталей, и все они должны быть на высо-
те. Когда цель достигнута (а она никогда 
не бывает достигнута полностью), вы 
становитесь великим бартендером.

Отношения с к лиентами

•  Улыбайтесь и никогда не 
демонс трируйте свое плохое 
нас троение.
•  Всегда держите гос тей в 
поле зрения, чтобы сразу 
же заметить, ес ли им что-то 
потребуетс я. 
• 	Не зас тавляйте гос тя ж дать, 
ес ли он хочет повторить заказ. 
Как только его бокал опус теет, 
сразу же пред ложите ему 
новый. Ес ли к лиент больше 
ничего не желает, не забирайте 
пус той бокал.
•  Обращайтесь с каж дым 
к лиентом так, как ес ли бы он 
был иск лючительным.
•  Что бы вы ни увидели или 
ни ус лышали, не распускайте 
сплетни.
•  Все время возвращайте 
с дачу, как бы мала она ни 
была. Не с давайте с дачу 
мелкими деньгами в расчете на 
большие чаевые. К лиентов это 
раздражает. 
Кроме того, не зас тавляйте 
посетителей ж дать и с давайте 
с дачу как можно быс трее, не 
надеясь на их возможный у ход. 
С вашей с тороны это было бы 
неприлично.
•  Узнайте имена своих гос тей и 
запомните, что они заказывают. 
Когда они вновь посетят вас, 
сразу же пред ложите им 
их любимый напиток, они 
непременно это оценят.

Гостеприимство
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Поданный с улыбкой плохой коктейль 
похож на замаскированную попытку 
убийства. А сервированный с пренебре-
жением хороший коктейль унизит гостя, 
и он больше не вернется. Гостеприим-
ство не должно быть в ущерб качеству, и 
напротив. Они неразрывно связаны. 
Принять гостя – это тоже немного ему 
помочь, особенно в экстремальных си-
туациях. Человек, искавший при –22°C 
полтора часа вход в спикизи (и, в конце 
концов, отыскавший его), заслуживает 
большего, чем прохладный прием. Поче-
му бы, в память о всех тех, кто не сумел 
найти вход, не поднести ему напиток за 
счет заведения?

Беседа
Самое трудное дело в приеме гостей – 
это, наверное, завязать беседу, что за-
висит от природных качеств и дано не 
всем. Для этого необходимо развивать 
общую культуру и интересоваться дру-
гими вещами, помимо бара. В первую 
очередь, необходимо интересоваться 
людьми. Необязательно немедленно 
спрашивать их ,  что они буду т пить. 
Можно для начала спросить, как у них 
дела. Следует подбирать сердечные и 
благожелательные слова, где присут-
ствует слово «да» и отсутствует слово 
«проблема». Но слова – это еще не все. 
Говорят, что половина общения между 
людьми происходит при помощи невер-
балики: жестикуляции, мимики, интона-
ций, взглядов и т. д.

Гости
Гость не может вас раздражать, он ваша 
профессия. Без него вас бы здесь не 
было. Как только вы это усвоили, вы спо-
собны к дальнейшему развитию. Каждый 
клиент хочет, чтобы его признали, сна-
чала как человека, затем как желанного 
гостя. Существуют два типа клиентов. 
Тот, кто пришел в первый раз, нуждает-
ся в поддержке и одобрении. Для него 
важен визуальный прием. Если бармен 
покажет, что заметил его, хотя бы из-
далека, гость сразу же почувствует себя 
более уверенно. Существует правило, 
что со вновь пришедшим клиентом сле-
дует поздороваться в течение минуты с 
момента его появления. Если этот сигнал 

запоздает, то настроение клиента испор-
тится и прием окажется неудачным.
Второй тип клиентов – завсегдатаи. Чув-
ствуя себя как дома, они допускают лег-
кие задержки обслуживания, но в ответ 
ждут, чтобы их узнавали. В этом случае, 
они почувствуют признательность, ко-
торая отразится на их заказах и чаевых. 
В противном случае, они ощутят разо-
чарование, фрустрацию. Их верность 
вашему бару может быть поставлена под 
вопрос.

Следует знать, что доброжелательность 
персонала помогает забыть о невольных 
мелких погрешностях в обслуживании. 
Даже в стремлении к совершенству 
нельзя быть уверенным в его достижи-
мости. Гостеприимство поможет сгла-
дить проблемы.
Наконец, прием – это командная работа. 
Он начинается с превосходно поставлен-
ной телефонной беседы, начатой после 
максимум трех звонков. Он продолжает-
ся встречей при входе. В приеме участву-
ют все, и даже для уборщицы найдется 
своя роль, поскольку неадекватное по-
ведение любого сотрудника будет рас-
сматриваться в ущерб всем остальным.

На с ледующем развороте. 
Михаил Мельник, El Copitas Bar, 
Санк т-Петербург.

Бар Dir t y Dick, Париж.
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Быстрота исполнения и стабильное каче-
ство при приготовлении серии коктей-
лей одного за другим – это два момента, 
отличающие бармена-профессионала 
от любителя, собравшего друзей у себя 
дома. Быстрота достигается благода-
ря правильным приемам работы. Речь 
не идет о том, что все следует делать в 
спешке, словно устанавливая мировой 
рекорд, отмеченный разбитыми бокала-
ми, помятым шейкером и облитыми кли-
ентами. Достаточно иметь под рукой все 
подготовленные ингредиенты, заранее 
четко представлять себе процесс приго-
товления и, благодаря усвоенной технике 
исполнения, совершать как можно мень-
ше лишних движений, чтобы полностью 
сосредоточиться на самом коктейле. 
В результате коктейли настоящего про-
фессионала с верными движениями бу-
дут сохранять стабильное качество. Они 
будут приготовлены быстро и хорошо.

Задачи бармена

•	 Задача бармена – участие в деятель-
ности бара при соблюдении правил и 
требований, установленных его рабо-
тодателем. Он встречает, информирует, 
консультирует, принимает заказы и об-
служивает клиентов. Главные цели его 
деятельности – прибыльность бара и 
удовлетворение запросов клиента.
•	 Бармен обязан следить, чтобы подава-
емые им или его подчиненными напитки 
соответствовали вкусам и пожеланиям 
клиента, а их подача отвечала нормам 
гигиены и безопасности, а также осу-
ществлялась в рамках правил, установ-
ленных стилем бара.
•	 Бармен контролирует запасы спиртных 
напитков, принимает решение о закупке 
продуктов и оборудования и следит за 
их пригодностью к использованию.
•	 Бармен может также контролировать 
кассовые операции.
•	 Бармен принимает участие в подборе 
напитков и в составлении карты бара.

Творчество

Некоторые бармены вспоминают свои 
рискованные смеси, вежливо одобрен-
ные на праздновании дня рождения, и ду-
мают, что они могут продолжать в том же 
духе и в баре, который отважился взять 
их на работу. Такие бармены не понима-
ют, что искусство составления коктейлей 
не менее сложно, чем литературное твор-
чество. Любой из нас способен написать 
текст, но Пушкин – только один!… Самым 
трудным для начинающего бармена бу-
дет сдерживание излишней творческой 
активности. Именно поэтому, в первую 
очередь, он должен научиться готовить 
наилучшим образом, точно, ловко и в 
академической манере классические 
коктейли. Только когда его «Манхэттен» 
будет походить на настоящий «Манхэт-
тен», «Дайкири» сохранит свою свежесть, 
не утопая в растаявшем льду, от «Мохи-
то» не будут склеиваться зубы, а «Космо-
политен» окончательно обретет тонкое 
равновесие между крепостью алкоголя и 
фруктовой сладостью, возможно, бармен 
будет готов проявить свое творческое ви-
дение. Но, поверьте, путь будет длинным. 
Пикассо сделался Пикассо, способным из-
менить мир в своей области, только тогда, 
когда он полностью освоил классическую 
манеру живописи. Не забывайте об этом, 
и сэкономите массу времени. Если у вас 
есть тяга к творчеству, она проявится 
сама собой. Когда вы овладеете мастер-
ством управления вкусом и пропорци-
ями, вам удастся добавить к коктейлям 
собственный штрих. Если вы талантли-
вы и достигли высокого уровня, то ваши 
коктейли обретут признание. А если вы 
к тому же – харизматичная личность, то 
станете выдающимся барменом. Но не 
все наделены способностью к творчеству. 
Творчество требует большого внутренне-
го напряжения. Это постоянная, непре-
рывная и выматывающая погоня за со-
вершенством вкуса. В данной области не 
существует непреложных истин, и нет ни-
чего менее долговечного, чем коктейль.

Быстро и хорошо

Гигиена

Д ля дирек тора бара гигиена 
должна быть одним из приори-
тетов, а барменам и ос тальному 
персоналу с ледует пос тоянно 
о ней помнить. Личная гигиена 
должна быть безупречной. 
Необходимо полнос тью из-
бавитьс я от запаха тела. Волосы 
и ног ти должны быть акк уратно 
подс трижены (желательна 
короткая с трижка).

Гигиена ру к
• Всегда мыть руки перед 
работой и рег улярно во время 
работы.
• Всегда мыть руки пос ле 
т уалета.
• Всегда мыть руки, прикоснув-
шись к деньгам (неважно, моне-
там или к упюрам) и газете.
• Всегда мыть руки пос ле к 
г убки или тряпки д ля уборки, 
а так же пос ле пользования 
моющими средс твами.
• Всегда мыть руки перед и 
пос ле работы с продук тами 
питания.
• Во время обс лу живания не 
прикасатьс я к волосам и лицу.

Чис тота

•	 Пос тоянно с ледите за чи-
с тотой бокалов и приборов (в 
час тнос ти, чайных ложек).
•	 Никогда не берите бокал, 
касаясь его вну тренней поверх-
нос ти.
•	 Никогда не берите ложки и 
прочие приборы за час ть, непо-
средс твенно соприкасающуюс я 
с напитком или пищевыми про-
дук тами.
•	 Пос тоянно с ледите за чис то-
той своей час ти с тойки.
•	 Фрук ты – это возможные ис-
точники пищевого отравления. 
Особую ос торожнос ть ну жно 
проявлять в отношении цитру-
совых, которые подвергаютс я 
обработке сильнодейс твующи-
ми пес тицидами. 
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Каким должен 
быть бармен

• 	Бармен должен знать все подаваемые 
им напитки: их происхождение, произ-
водство, разновидности, условия хра-
нения, правила подачи.
• 	Он должен уметь отлично обращаться 
с инвентарем бара, в первую очередь, с 
шейкером и стаканом для смешивания, а 
также со всеми остальными аксессуара-
ми и оборудованием.
• 	Он должен знать правила смешивания 
и помнить наизусть перечень классиче-
ских коктейлей, а также коктейлей, вклю-
ченных в меню бара. Он обязан быть в 
курсе новых тенденций и веяний моды, 
чтобы суметь удовлетворить любые за-
просы клиентов.
• 	Бармен может принимать участие в 
разработке рецептов новых коктейлей. 
Поэтому он должен обладать тонким вку-
сом.
• 	Бармен должен быть честным и щепе-
тильным. Он не должен пить спиртное во 

Ес ли вы используете цитрусо-
вые и их цедру, пос тарайтесь 
зак упать экологически чис тые 
фрук ты. Ес ли это невозможно, 
перед употреблением тщатель-
но промойте их под проточной 
водой. 
Каж дый фрук т с ледует мыть в 
течение 20 сек унд.
Фрук ты вытирают чис тым 
полотенцем. Это очень важно, 
поскольк у некоторые вещес тва 
иначе удалить нельзя. 
В ожидании использования 
фрук ты помещают в чис т ую ем-
кос ть, а нарезают их чаще всего 
только в пос ледний момент.

Андрей Казимиров, бар Voda, 
Москва.

время работы, но обязан знать вкус всех 
предлагаемых им напитков.
• 	Внешний вид бармена, разумеется, 
должен быть безукоризненным. Это ка-
сается как физического, так и психологи-
ческого аспекта. Его карманы не должны 
раздуваться от бесполезных личных ве-
щей. Ногти – ухожены. 
Девушки-бармены не должны носить 
броские украшения, а аромат их духов 
может ощущаться лишь в непосред-
ственной близости.
• 	Очень важно, чтобы одежда и общий 
вид бармена сочетались с общим стилем 
заведения, в котором он работает.
• 	Бармен должен уметь выслушать кли-
ента, поддержать беседу, соблюдая при 
этом необходимую дистанцию.
• 	Он не должен вступать ни в какие спо-
ры, за исключением рабочих моментов 
со своими коллегами.
• 	Один из основных аспектов его дея-
тельности – развитие профессиональ-
ных качеств с целью установления хоро-
ших отношений с клиентурой, поэтому 
он должен следить за своей речью и при 
необходимости совершенствоваться в 
этом. Он должен быть в курсе текущих 
событий, чтобы суметь поддержать раз-
говор.
• 	Он должен суметь уменьшить дозу ал-
коголя перебравшему клиенту и отка-
зать в обслуживании пьяному.
• 	Он должен уметь обслужить клиента во 
всем, что входит в его обязанности.
•	 Даже если бармен исполняет роль шо-
умена, он не должен забывать, что вкус 
коктейлей не менее важен, чем манера 
их приготовления. Смешанные с необык-
новенной ловкостью коктейли часто 
разочаровывают своим вкусом, не соот-
ветствующим ожиданиям.
• 	Не следует рассчитывать на антисеп-
тические свойства спирта и творить не-
весть что за спиной клиента. Постоянной 
заботой бармена должна быть самая 
строгая гигиена.
• 	Бармен должен следить за своей мане-
рой речи, за словами, которые он упо-
требляет. Это относится как к общению с 
вышестоящим, так и с подчиненным пер-
соналом. Он не должен выставлять напо-
каз свои религиозные или политические 
взгляды во время работы.
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В мире бара бар бэк – фундаментальная фигура. С одной 
стороны, он занимает нижнюю ступень в иерархии, и в 
его обязанности входит вся неблагодарная работа. С дру-
гой стороны, он символизирует будущее, поскольку все 
лучшие бармены начинали как бар бэки или бас бои. 
Bar Back – английское выражение, одновременно обо-
значающее место позади барной стойки и человека, 
который должен содержать это место в порядке. Его 
синоним – Bus Boy (бас бой) – в большей мере употребля-
ется в Соединенных Штатах и применяется к сотрудни-
кам, ответственным за поддержание чистоты и порядка, 
как в баре, так и в ресторане. Иногда функции бар бэка 
входят в обязанности бармена. Но в крупных коктейль-
ных барах, где многочисленные заказы почти не оставля-
ют времени на одновременное приготовление напитков 
и поддержание порядка, бар бэк – отдельная должность, 
занимаемая соответствующим лицом. 
Основные аспекты его работы сводятся к следующему.
• Он убирает и чистит стойку бара и место за баром (или 
отведенную ему секцию), а также все те аксессуары, кото-
рые не моют бармены.
• Он проверяет уровень напитков в бутылках и в случае 
необходимости заменяет их новыми.
• Он проверяет расположение бутылок на полках и 
следит за тем, чтобы их этикетки были чистыми и всегда  
видны. Он протирает их влажной тряпкой.
• Он готовит ингредиенты для коктейлей: от сахарного 
сиропа до льда. Что касается фруктов, то, за исключени-
ем некоторого количества лимонов и лаймов, плоды не 
нарезают заранее. Их следует только аккуратно помыть и 
почистить, а нарежет их бармен перед подачей.
• Бар бэк моет и проверяет бокалы, откладывает на вы-

брос поцарапанную, разбитую и испорченную посуду.
• Он подчиняется бармену и делает все то, что требуется 
тому для хорошего исполнения своей работы.
Великий бармен Гарри Джонсон в своем «Учебнике бар-
мена» 1888 года издания подчеркивает ответственность 
бармена перед своим учеником. В определенной мере 
обучение бар бэка входит в обязанности бармена, и если 
ученик работает плохо, может статься, что он всего лишь 
подражает характеру и манере работы своего наставника.
Необходимо, чтобы отношения между барменом и его 
помощником были вежливыми, но строго иерархически-
ми, а указания бармена – четкими, точными и логичными. 
Бармен должен без колебаний учить бар бэка всему, 
что умеет сам, ибо профессиональный опыт передается 
именно так. В результате сложное, тонкое и удивительное 
искусство работы за барной стойкой перейдет к следую-
щему поколению. Нежелание делиться своими познани-
ями с другими, в конечном счете, лишь свидетельствует 
о слабости бармена. Что касается бар бэка, то он должен 
усвоить, что его неблагодарная работа – временная, и от-
носиться к ней как к испытанию. Если он выполняет свои 
обязанности, не проявляя недовольство, то у него есть 
все данные, чтобы стать хорошим барменом. В любом 
случае в этот период он должен свыкнуться с атмосферой 
бара и быть предельно наблюдательным, реактивным и 
быстрым, поскольку функционирование заведения за-
висит в большой степени и от его усилий. Должность бар 
бэка – обязательный этап в карьере бармена. Когда вы, 
в свою очередь, станете директором бара или хозяином 
собственного заведения, вы убедитесь, что отправлять 
прямо в бой бармена, вооруженного лишь теоретически-
ми знаниями о профессии, по меньшей мере, неразумно.

Бар бэк: улыбка сквозь слезы

Структура бара

Склад. Шеф-бармен управляет запасами: он отвечает как за 
пополнение запасов бара со склада, так и за закупки напитков 
для бара. Он проводит инвентаризацию.
Хозяйственный отдел. Шеф-бармен взаимодействует с 
хозяйственным отделом, который снабжает бар салфетками, 
посудой и т.д.
Кухня. Во взаимодействии с кухней шеф-бармен может вклю-
чить в меню бара разные закуски, тапас, сэндвичи...
Ресторан. Шеф-бармен взаимодействует с рестораном в 
отношении кофе, коктейлей и других напитков, которые гото-
вятся в баре, но подаются в зале ресторана.
В отелях шеф-бармен занимается организацией приемов и 
cocktail party, ведает мини-барами в гостиничных номерах.
Шеф-бармен занимается приемом на работу и обучением 
барменов и бар бэков, он составляет график работы.

Директор
заведения

Шеф-бармен

Бармен

Бар бэк

Ресторан
Хозяйственный 

отдел

Склад Кухня

Касса
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Спиртные напитки должны подаваться 
ответственными людьми. Это, разумеет-
ся, относится как к бармену, так и ко всем 
людям, когда они принимают друзей или 
устраивают вечеринку.
Одна из самых важных обязанностей 
бармена – оценивать степень опьянения 
гостя. Он должен уметь отказать в обслу-
живании клиенту, превысившему опре-
деленную дозу, если тот может нарушить 
атмосферу заведения, нанести суще-
ственный вред собственному здоровью 
или угрожать безопасности окружающих. 
Будучи профессионалами в мире спирт-
ных напитков, вин и коктейлей, мы зна-
ем, что они несут в себе культуру и циви-
лизацию. Но мы сознаем и ту опасность, 
которую они могут представлять для 
людей слабых, зависимых или пережива-
ющих сложный период в жизни. Бармен 
никогда не должен пользоваться подоб-
ной слабостью. Наоборот, потребление 
напитков в баре должно сделаться пред-
почтительнее бесконтрольного домаш-
него пьянства, а бармен обязан помогать 
тому, кто испытывает алкогольную зави-
симость, отказывая ему в обслуживании.
На всех нас алкоголь действует по-
разному. Поэтому бессмысленно состав-
лять таблицы и правила, ограничиваю-
щие максимальные дозы для каждого 
клиента. Но бармен должен стремиться 
приспособиться к каждой конкретной 
ситуации и отслеживать заметно пере-
бравших клиентов, представляющих 
опасность для самих себя или окружа-
ющих. Поэтому бармен всегда должен 
помнить число бокалов и количество 
спиртного, поданного клиенту и, при не-
обходимости, оценить в момент нового 
заказа физическое и психологическое 
состояние этого человека.
При этом он обязан проявить такт и на-
блюдательность, а также помнить, что 
очень крепкий напиток, употребленный 
в большом количестве за едой, оказыва-
ет пропорционально меньший эффект, 
чем более легкий, но выпитый в качестве 
аперитива натощак. Легендарный бар-

Ответственность 
при подаче алкоголя Бе зопаснос ть за рулем

Ес ли бармен узнает о том, что 
к лиент в сос тоянии опьянения 
собираетс я сес ть за руль, он 
должен этому воспрепятс тво-
вать. В подобном с лучае ему 
с ледует либо обратитьс я к 
друзьям к лиента, способным 
отвезти его домой, либо вы-
звать такси. Такая моральная 
ответс твеннос ть распрос тра-
няетс я и на хозяина дома, 
организовавшего вечеринк у, и 
на дирек тора компании, пригла-
сившего своих подчиненных на 
корпоративный праздник, и на 
любого граж данина, осознавше-
го, что пьяный собираетс я сес ть 
за руль. Каж дый отвечает как за 
своих гос тей, так и за к лиентов. 
Только при соблюдении этого 
ус ловия спиртные напитки мо-
г у т украсить торжес тво.

мен Алекс Бомон не рекомендовал вы-
пивать в час более одного коктейля. 
Тем, кто заказывает крепкий спиртной 
напиток в чистом виде или со льдом, ре-
гулярно подавайте стакан с водой. Не-
которые бармены также подают стакан 
воды к коктейлю типа «Мартини».
Если вы отказываетесь обслуживать пе-
ребравшего клиента, сообщите об этом 
своему руководству и всему персоналу, 
чтобы эта мера соблюдалась всеми.
Когда вы вежливо, со всей возможной 
корректностью и тактом отказываете 
клиенту в обслуживании, предложите 
ему бесплатно фруктовый сок, любой 
другой безалкогольный напиток или, на-
пример, небольшую порцию закуски, что-
бы он лучше себя почувствовал.

Способ подачи напитков играет не меньшую роль, чем они сами по 
себе. Вот перечень требований к подаче напитков, который существу-
ет в «Школах профессиональных барменов Америки» («Professional 
Bartending Schools of America»), а также предъявляется лучшими про-
фессионалами мира.
• Еще в 1888 году Гарри Джонсон написал: «Каждый напиток должен 
подаваться в соответствующей посуде. Клиент вправе разочаро-
ваться, если мартини не будет подан в бокале для мартини».
• Качество и стиль бокала должны соответствовать стилю заведения и 
материальному уровню клиентов.
• Чистота бокала должна быть безупречной.
• Никогда не поворачивайтесь спиной к гостю, когда вы наливаете 
ему напиток или готовите его в шейкере. Используемые бутылки и их 
этикетки всегда должны быть хорошо видны.
• Подавая напиток, всегда кладите под бокал новую подставку.
• Всякое повторение заказа должно восприниматься как новый заказ.
• Если вы подаете напиток с трубочкой или палочкой для смешивания, 
последняя должна всегда быть повернута в противоположную от 
клиента сторону.
• За исключением вина, бокалы должны быть наполнены минимум на 
три четверти высоты, чтобы не производить впечатления «недолива». 
Они не должны быть заполнены до краев, чтобы клиенту не было 
трудно поднести напиток ко рту.
• Подавать бокал следует с улыбкой, а не с мучительной гримасой, как 
будто вы проделали тяжкую работу.

Правила подачи напитков
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Час ть  № 

БИБЛИЯ БАРМЕНА

• Хроника алкоголя и коктейлей 

• Методы производства спиртных напитков 
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Хроника алкоголя 
и коктейлей

Часть первая. Глава 1

Египет берет на себя роль колы­
бели дис тилляции. По всей 
видимос ти, первым объек том 
перегонки была кедровая 
смола. Получаемое из нее 
мас ло с лу жило д ля бальзами­
рования покойников, благодаря 
чему мумии сохранялись на 
протяжении тыс ячелетий. 
Так же пройдет еще не одно 
тыс ячелетие, пока продук т 
перегонки не будет предназна­
чен д ля питья.

Нашим доисторическим предкам прихо­
дилось довольствоваться только напит­
ками, полученными путем брожения: 
ферментированным соком винограда и 
перебродившим настоем ячменя. В те 
далекие времена само брожение пред­
ставлялось священным процессом, свя­
занным с влиянием богов. 
Что касается искусства перегонки, то 
оно могло зародиться в Китае, однако 
этой стране не хватает точных данных 
для подтверждения такой гипотезы. 
Поэтому Египет берет на себя роль колы­
бели дистилляции, используя в качестве 
доказательства настенные изображения.

Античность 
Во времена Античности древние греки 
внесли огромный вклад в развитие пере­
гонки. В то время дистилляция была за­
нятием философов и лекарей, которые 
предавались смолокурению, получая 
ценные масла и эссенции для медицин­
ских целей. Перегонный аппарат того 
времени чаще всего состоял из котла, 
служившего водяной баней, реторты, 
содержащей исходный продукт, а также 
вытянутого сосуда, в котором скапли­
вались пары,  и трубки, по которой они 

проходили, конденсируясь в приемнике 
дистиллята. Вероятно, в те далекие вре­
мена вино и пиво еще не особо интересо­
вали наших предков в качестве объектов 
перегонки. Так, первое письменное упо­
минание о перегонке вина встречается 
лишь в позднеантичном документе (3-й 
век нашей эры). Он называется «Трактат 
о красках». Его автор Маппаэ Клавикула 
пишет: «Смешивая чистое и крепкое ви­
но с тремя частями соли и грея смесь в 
подходящем сосуде, получается огненная 
вода, которая  может гореть не обжигая 
материю, на которую она налита». Как 
свидетельствует название данного тру­
да, этот «предшественник» бренди все 
еще не предназначался для питья.

Средневековье

В период Средневековья важнейшей на­
укой была алхимия, сплетавшая между 
собой химию, философию, религию и ис­
кусство. Алхимики, среди которых было 
много монахов, активно занимались из­
готовлением «воды жизни» (аквавита), 
которая, по их представлению должна 
была излечивать от всех болезней, а на 
самом деле стала предшественницей 
спиртных напитков. 

«Аквавита хорошо излечивает все болезни от холода. Она помогает 
людям со зловонным дыханием, против гнилых и зараженных ран, 
против неизлечимых болезней, против укусов ядовитых тварей».

Письменный источник эпохи Средневековья
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в 1493 году Христофор Колумб берет 
ростки сахарного тростника, который 
впоследствии станет сырьем для произ­
водства рома.

В 1494 году в шотландском письменном 
источнике упоминается «вода жизни», 
полученная из ячменя. Это первый 
известный нам предшественник шот-
ландского виски.

В начале 1500-х годов испанцы знако­
мят Мексику с мастерством перегонки. 
Так на свет появляется мескаль – дис­
тиллят перебродившего сока агавы.

Можжевеловый напиток женевер появ­
ляется на свет в конце 16 века. Его при­
думал голландец Франциск Сильвиус в 
качестве средства от желудочных болей.

Лекарство 
и не только

К 1600-м годам методы перегонки стали 
достаточно развиты, что дало возмож­
ность получать алкоголь в большом коли­
честве. На этом закончилась его «меди­
цинская» эпоха и началась эпоха торгов­
ли. В то время начинают использовать 
выдержку. Для перевозки спиртное 
наливали в дубовые бочки, которые дол­
го пребывали в трюмах кораблей. Было 
замечено, что древесина улучшала грубо­
ватый вкус аквавиты и придавала напитку 
красивый оттенок. Так выдержка в бочках 
стала играть важную роль в процессе 
изготовления многих спиртных напитков. 

В 1608 году произошла легализация 
древнейшей дистиллерии – ирланд­
ской винокурни Бушмилс, которая про­
изводила виски даже и до того времени, 
но подпольным образом.

Наряду в изготовлением виски в 
Шотландии и Ирландии, в начале 17 
века в районе реки Шаранты, во 
Франции начинают «жечь» белое вино. 
Продукт перегонки получает название 
«бренди из Коньяка» (впоследствии – 
просто «коньяк»).

Наверх у. На протяжении многих 
веков алкоголь можно было 
приобрес ти иск лючительно в 
аптеках, ибо он использовалс я 
только в медицинских целях.

Внизу. Древний, примитивный 
перегонный «аппарат ус».

В 13 веке итальянские и французские 
монахи изготавливали древние анало-
ги сегодняшних биттеров и ликеров, 
перегоняя травы и коренья. Использова­
лись они в медицинских целях.

В 1310 году Виталь дю Фур – настоятель 
монастыря, впоследствии ставший кар­
диналом, обучавшийся в Париже и Мон­
пелье, воспевает полезные для здоровья 
свойства «воды жизни» из Гаскони, кото­
рую можно считать предшественницей 
сегодняшнего арманьяка, старейшего 
спиртного напитка Франции.

В 15 веке изыскания алхимиков увен­
чались значительным прогрессом в 
технике дистилляции. Так, монах-бе­
недиктинец Базиль Валентин советовал 
погрузить трубы с алкогольными испа­
рениями в чан холодной воды, которую 
рекомендовал менять почаще для уско­
рения конденсации. Для получения бо­
лее крепкого спиртного он предлагал 
повторять перегонку.

В свое второе путешествие в Новый Свет 
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В первой половине 17 века на Руси 
появляются казенные и частные 
винокурни. До этого, в 16 веке спирт­
ное гнали прямо при кабаках. На вино­
курнях брагу начинают перегонять по 
несколько раз. Предшественник нынеш­
ней водки становится крепче и чище.

Во второй половине 17 века в Англии 
развивается винокурение, и местный 
спиртной напиток с можжевеловой яго­
дой получает название «джин». В это же 
время монах Дом Периньон совершен­
ствует шампанское вино во Франции.

В другой части земного шара – на 
Карибских островах – начинают подвер­
гать перегонке перебродившую патоку 
сахарного тростника, получая при этом 
ром.

В 17 веке под английским влиянием появ­
ляются первые смешанные напитки – 
пунши, в первую очередь – на основе 
рома и бренди.

В 1732 году был создан один из ста­
рейших рецептов смешанных напитков, 
дошедших до наших дней. Он зародил­
ся в клубе Fish House в Филадельфии. 
Напиток называется «Фиш Хаус Пунш» и 
включает коньяк, ром, персиковый брен­
ди, лимонный сок, воду и сахар.

В середине 18 века в Англии появляют­
ся смешанные напитки группы «Сауэр», 
взбитые из лимонного сока, сахара и 
алкоголя. Самый известный их предста­
витель – «Виски Сауэр».

Во второй половине 18 века итальян­
ский город Турин становится центром 
производства вермутов на основе 
пьемонтских вин и душистых альпий­
ских растений. А в Англии появляется 
традиция готовить на рождественские 
праздники смешанный напиток «ег-ног» 
из спиртного (коньяк или ром), молока, 
сахара и яичного желтка.

Конец 18 века стал свидетелем зарож­
дения бурбона в Америке, а также 
изобретения швейцарским доктором 
Ординером абсента.

Ранняя миксология
Около 1800 года в Виргинии появился 
на свет известный исторический кок­
тейль «Минт Джулеп» (мята, сахар и – в 
то время – коньяк).

Кроме того, начало 19 века стало свиде­
телем появления американских смешан­
ных напитков группы «кобблер» (смесь 
вина, сухого или крепленого, кусочки 
фруктов и часто ликера Кюрасао), кото­
рые включали забавное нововведение: 
трубочку. Говорят, что они получили 
свое название от маленьких «cobbles», 
то есть «камешков» льда, которые входят 
в их рецепт. 
В то же время в Англии появляются 
«флипы», в основе которых тоже лежало 
крепленое вино. Его взбивали с желтком 
и сахаром, а потом посыпали молотым 
мускатным орехом.

1806 год стал символическим в исто­
рии миксологии, ибо к нему относится 
первое письменное упоминание слова 
коктейль применительно к смеси спирт­
ных напитков. В американской газете 
«The Balance» была опубликована статья, 
где говорилось, что «cock tail» (писалось 
в два слова) – это «бодрящий напиток, 
составленный из спиртного, сахара, 
воды и биттеров. Его также называют 
"биттеред слинг"». Ироничный журна­
лист представляет коктейль в качестве 
«предвыборного напитка», поскольку, 
по его словам, после большого бока­
ла можно выслушать речь политика и 
заглотить любую его идею.

К первой половине 19 века относит­
ся появление легендарного «Шампань-
коктейля», который первоначально 
состоял из шампанского, куска сахара, 
пропитанного биттером, и цедры лимона.

Ирландец Аэнеас Коффи в 1831 году 
изобретает революционный аппарат 
непрерывной перегонки, который 
улучшил очистку спирта, позволив гнать 
его в большом количестве. Это изобрете­
ние вскоре стало использоваться неко­
торыми производителями виски, а также 
джина, рома и других напитков.

С лово «кок тей ль»
В соответс твии с версией, кото­
рой придерживаетс я большин­
с тво ис ториков, кок тейли приш­
ли к нам из Англии. Выражение 
cock tail (пет ушиный хвос т) оз­
начало скачки нечис токровных 
лошадей с развевающимис я как 
у пет у ха хвос тами. Смешение 
кровей прямо ассоциировалось 
со смешиванием напитков. 
Вторая гипотеза гласит, что 
на родине коньяка в Шаранте 
смесь вина с крепким спиртным 
называли «coquetelle». Так по­
явилось с лово «кок тейль» д ля 
обозначения смешанных напит­
ков, которые сначала готовили 
в домашних ус ловиях. Затем 
это с лово получило широкое 
распрос транение и приобрело 
несколько английское звучание.
Наконец, с ущес твует множес тво 
других легенд о проис хож дении 
с лова «кок тейль», более или ме­
нее правдоподобных, которые 
продолжают с лу жить темой д ля 
споров в барах. В этом, вероят­
но, и зак лючаетс я их главный 
интерес.
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В середине 19 века в Новом Орлеане 
зарождается группа коктейлей «круста»: 
крепкое спиртное (обычно бренди или 
виски), лимонный сок, сахар и биттер, 
подаваемые в бокале с кромкой из цедры 
и сахара. В Лондоне тем временем был 
придуман «Том Коллинз» (джин, лимон­
ный сок, сахарный сироп и содовая), дав­
ший рождение целой группе смешанных 
напитков под названием «коллинзы».

В 1853 году Эндрю Ашер создает шот-
ландский купажированный виски 
(бленд), смешав солодовые сорта с зер­
новыми, полученными путем непрерыв­
ной перегонки.

В Новом Орлеане в середине 19 века 
появляется на свет легендарный кок­
тейль «Сазерак» (коньяк, биттер Пешо, 
абсент, сахар, цедра лимона).

В 1862 году вышло в свет первое руко-
водстве для бартендеров за автор­
ством великого Джерри Томаса (1830-
1885 г.г.).

В том же 1862 году на Кубе выходец 
из Каталонии Факундо Бакарди созда-
ет новый, легкий тип рома, который 
несколькими десятилетиями позднее 
ляжет в основу легендарных кубинских 
коктейлей.

Во Франции в 1870-х годах  разразил­
ся кризис филлоксеры. Большинство 
виноградников уничтожено. Нехватка 
вина на рынке дала мощный толчок рас­
пространению коктейльной культуры. 
Производители коньяка столкнулись с 
тяжелыми временами. Кризис филлоксе­
ры продлился до 1890-х годов.

Golden Age 
Во второй половине 19 века транс­
портное сообщение между Европой и 
Америкой развивается благодаря транс­
атлантическим лайнерам. Со старо­
го континента на новый поставляются 
крепкие напитки, вина, вермуты и лике­
ры, которые становятся ингредиентами 
модных американских коктейлей. 

Са луны, Бары
и их «Держ ате ли»
Американское с лово «салун» 
(saloon) проис ходит от француз­
ского «салон» (salon). Перво­
начально оно имело тот же 
смыс л, а к 1750-м годам с тало 
относитьс я к общес твенным 
помещениям, где можно было 
расс лабитьс я, и использовалось 
преимущес твенно на пассажир­
ских с уднах. 
Наконец, к 1840 -м годам это 
с лово с тало означать бар, 
хорошо отражая его с у ть. 
Салун – это мес то, где можно 
расс лабитьс я, отдохну ть пос ле 
изнурительного рабочего дня.
С лово «салун» прак тически вы­
шло из употребления во време­
на с у хого закона и вновь вошло 
в обиход лишь много позже. 
Сегодня оно снова пользуетс я 
благоск лоннос тью публики, и 
многочис ленные новые салуны 
открывают свои двери д ля по­
сетителей.
Что касаетс я с лова «бар», то оно 
появилось в Соединенных Шта­
тах только в середине 19 века. 
Первоначально оно означало 
предмет меблировки, в котором 
держали бу тылки со спиртными 
напитками, и получило свое 
название от окру жавшего его 
металлического барьера. По­
с тепенно название перешло на 
все заведение. 
Как только появились бары, сра­
зу же возник ло с лово «бармен» 
и его синоним «бартендер», то 
ес ть держатель бара. 
Потребление спиртного на 
публике требует соответс тву­
ющей обс тановки, в которой 
под элегантнос тью скрываетс я 
твердос ть соблюдения незыбле­
мых правил, при всем уважении 
к свободе личнос ти. Д ля этого 
требуютс я люди с сильным 
харак тером. Дирижеры, способ­
ные управлять непрерывным 
праздником, не допуская ни 
единой фальшивой ноты. 
19-е с толетие с тало свидетелем 
появления подобных персона­
жей, ос тавивших неизгладимый 
с лед в ис тории.

На соседней с транице:  «Эриксонс 
Салун», штат Орегон, начало 20 
века.

В обратном направлении следуют состо­
ятельные американцы, ради которых в 
Европе при отелях открывают так назы­
ваемые «американские бары», где пода­
ют смешанные напитки. Происходит гло­
бализация коктейльной моды.

1874 – это год создания культового 
«Манхэттена» (ржаной виски, красный 
вермут, биттер).

В 1875 году появляется льдогенера-
тор. Искусственный лед сменил дорогой 
природный лед из ледников, что значи­
тельно облегчило работу бартендеров и 
сделало доступнее коктейли.

В 1870-х годах Америка стала свиде­
тельницей рождения шипучих лонг-
дринков физзов. На самом деле, они 
представляли собой эволюцию коллин­
зов, но – с яичным белком. 

Ориентировочно к 1880-м годам можно 
отнести коктейль «Олд фешенд», кото­
рый появился на свет в джентльменском 
«Педденис клубе» в Кентукки.

В 1882 году был издан «Учебник бар-
мена» Гарри Джонсона, легендарного 
бартендера и «преподавателя искусства 
содержания бара».

В 1895 году в России вводится моно­
полия, ужесточающая процесс очистки 
спирта путем обязательной ректифика­
ции и фильтрации. Можно считать, что 
эта «питейная монополия» ознаменова­
ла сегодняшнюю концепцию водки, 
основанную на максимальной, безупреч­
ной чистоте.

Годом позднее – в 1896 году – американ­
ский инженер Дженнинг Кокс, работав­
ший на кубинской шахте неподалеку от 
Сантьяго-де-Куба, создал культовый кок­
тейль «Дайкири» (легкий ром Bacardi, 
сок лайма и сахар).

На рубеже 19 и 20 столетий в Италии 
на свет появляется коктейль «Милано-
Торино» (вермут, кампари и содовая), 
который ориентировочно в 1917 году 
будет переименован в «Американо».
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В Америке начало 20 века – это время 
рождения великих классических коктей­
лей. В 1904 году в одном из отелей 
Филадельфии был изобретен «Кловер 
клуб» (джин, лимонный сок, сахар, мали­
новый сироп и яичный белок).
К тому же году относится первое пись­
менное упоминание коктейля «Драй 
Мартини» (Франк Ньюман. «American 
Bar»).

1914 – год рождения коктейля «Роб Рой» 
(скотч, красный вермут и биттеры), кото­
рый ознаменовал начало использования 
шотландского купажированного виски в 
коктейлях.

Считается, что в 1919 году был создан 
знаменитый «Негрони», более крепкая 
вариация «Американо» с джином.

Су хой закон
(1920 – 1933 г.г.)

В 1920 году в Америке вступил в силу 
сухой закон Он привел к возникнове­
нию подпольных баров, которые называ­
лись «спикизи» (от speak easy – говорить 
вполголоса), где подавали контрабанд­
ные напитки и коктейли на их основе.
Официальная барная культура пере­
метнулась в другие страны. Париж стал 
коктейльной столицей мира, а Гавана – 
барной стойкой Америки.

«Кровавая Мэри» – один из первых кок­
тейлей на основе водки – была придума­
на в парижском «Гаррис баре» в 1920-х 
годах. К тому же периоду можно отнести 
«Сайд Кар» (коньяк, трипл сек, лимон­
ный сок). По одной из версий его создал 
Франк Мейер в парижском «Ритце».

Первое письменное упоминание 
«Мохито» относится к 1930 году, встре­
чаясь в буклете с рецептами гаванского 
бара «Слоппи Джоз».
В Лондоне в том же году выходит в свет 
знаменитая книга не менее знаменито­
го Гарри Крэддока – «Книга коктейлей 
Савоя».

1933 – это год отмены сухого зако-
на, после чего коктейльное движение 
переживает своего рода застой, который 
продлится до 1980-х годов. 

Период застоя 
(1940-е – 1970-е г.г.)

Вторая Мировая война ознаменовала 
собой конец блестящей коктейльной 
эпохи. Постепенно профессия бармена 
потеряла свой былой престиж, и больше 
не служила источником вдохновения. По 
большому счету, только одно направле­
ние отпочковалось от той эпохи, сумев 
избежать застоя, и стало мощным трен­
дом, который продолжается и в наши 
дни. Это тики-коктейли, возникшие 
сразу после отмены сухого закона. 
Прародителями экзотического направле­
ния были американцы – друзья и конку­
ренты Дон Бичкомбер и Трейдер Вик. 

В 1944 году Трейдер Вик разработал 
коктейль «Май Тай» (темный ром, апель­
синовый ликер, сиропы миндальный и 
карамельный, сок лайма).

Данный период также отмечен распро­
странением водки в Америке. Ее про­
дажи росли небывалыми темпами, и она 
вытеснила джин в коктейлях.

В 1940-х годах в Лос-Анджелесе был 
создан коктейль «Московский Мул» 
(водка, сок лайма, имбирный эль) – яркий 
представитель нового поколения кок­
тейлей на основе водки.

80-е и 90-е: 
Ветер перемен

В 1980-х годах легкий ветер перемен 
встает над сонным царством смешанных 
напитков. Появляются первые ласточки, 
которые укажут путь и высвободят твор­
ческую энергию у множества барменов 
по всему свету.

В Сан-Франциско в 1980-х годах Хулио 
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Пос ле окончания Второй миро­
вой войны «Драй Мартини» 
ос тавалс я самым популярным 
кок тейлем планеты. 
Рис унок с обложки итальянского 
ж урнала Grand Hôtel, 1950 год.

Бермехо создает революционный твист 
на «Маргариту» – коктейль «Томмиз 
Маргарита» (текила, сок лайма и сироп 
агавы). Такой новый подход к классике 
впоследствии послужит примером для 
множества бартендеров по всему миру, 
которые начнут придумывать всевоз­
можные твисты на известные, историче­
ские коктейли.

В 1984 году Дик Брэдселл создает в 
Лондоне «Эспрессо Мартини» (водка, 
охлажденный кофе, кофейный ликер). 
Этим коктейлем он задал моду на все­
возможные «мартини» на основе водки, 
которая продолжается до сих пор.
В 1980-х годах Дик Брэдселл также 
придумывает легендарный коктейль 
«Брэмбл», ставший символом лондон­
ской миксологии.

В 1987 году будущий «Король коктей­
лей», а в то время просто талантливый 
и увлеченный бармен Дейл ДеГрофф 
встает за стойку «Рейнбоу рум» в Нью-
Йорке. Вдохновившись старинной кни­
гой Джерри Томаса (1862 год), он воз­
рождает из пепла американскую миксо­
логию и подает исторические коктейли с 
размахом высокой кухни. Дейл ДеГрофф 
возвращает блеск профессии бартенде­
ра. Сегодня он считается первым миксо­
логом современной эпохи.

В 1988 году на большие экраны выходит 
фильм «Коктейль» c Томом Крузом в 
главной роли. Он вдохновляет молодых 
людей выбрать профессию бармена и 
задает моду на флейринг.
В том же 1988 году появляется на свет 
культовый коктейль – «Космополитен». 
Он был создан, по всей видимости, 
девушкой-барменом из Флориды по 
имени Шерил Кук. Коктейль включал сле­
дующие ингредиенты: лимонная водка, 
клюквенный сок, ликер трипл сек и – на 
тот момент – Rose’s lime juice, который 
впоследствии был заменен на свежевы­
жатый сок лайма.

В 1990-х годах появляется новый, 
пока еще микро-тренд: готовить в баре 
домашние настойки на водке. Так, 
например, этой теме посвящается бар-

ресторан Infusion в Сан-Франциско. 
Настойки в то время пьют, в основном, 
в чистом виде. Лет через десять-пят­
надцать микро-тренд разрастется до 
тотальной моды на домашние настойки, 
причем не только на водке, но и на всех 
других напитках, которые будут вовсю 
использоваться для смешивания.

1994 год. В Лондоне открывается 
Atlantic Bar & Grill, за стойкой которого 
работал Дик Брэдселл. Ассистировали 
ему Тони Кониглиаро и Ник Стрэнджуэй. 
Это место стало эпицентром коктейль­
ной революции в Лондоне.
В том же 1994 году Колин Филд стано­
вится шеф-барменом бара «Хемингуэй» 
в парижском «Ритце», где, кстати, он про­
должает трудиться по сей день. Колин, 
одним из первых – в 1994 году, – ввел 
в коктейли домашние настойки (водка 
на малине, водка на имбире, водка на 
перце-чили).

21-й век. 
Новая золотая эра

К началу текущего столетия сложились 
все предпосылки для коктейльной рево­
люции. Эти первые творческие искры, 
появившиеся в конце 20 века, теперь 
превратились в пламя, озарив Новую 
Золотую эру коктейлей, полностью изме­
нившую суть работы бартендера и наши 
питейные привычки.
Креативная лихорадка охватила барме­
нов по всему миру. Бартендер стал не 
просто исполнителем, а творцом, вол­
шебником вкуса. Профессия вернула 
себе престиж, который она имела в 19 
веке. В бар стали приходить ради барме­
на. Чтобы попробовать его творения и 
увидеть мастера за работой.
Вместе с тем, глобализация ускорила 
обмен информацией через интернет 
и увеличила торговый оборот, способ­
ствуя продажам новых продуктов и экзо­
тических ингредиентов, что тоже дало 
импульс развитию коктейлей. По всему 
миру стало открываться все больше кок­
тейльных баров. Коктейльная культура 
захватила широкие слои населения.
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В начале нулевых Лондон стал цен­
тром коктейльной культуры. А бар Lab – 
творческой лабораторией, взрастившей 
некоторых выдающихся профессиона­
лов, среди которых Шарль Вексена и Дре 
Массо.
Совершенно разные эпохи и направле­
ния миксологии стали сосуществовать 
параллельно друг с другом. Так, с одной 
стороны, бармены старались как можно 
точнее воспроизвести вкус забытых 
исторических коктейлей, а с другой – 
готовили суперсовременные молеку­
лярные творения. 
Это был период резкой премиумиза­
ции алкоголя и смешанных напитков. 
Для коктейлей начинают использовать 
напитки повышенной выдержки, одно­
солодовый виски, текилу 100% агавы и 
т.д. и т.п.
Благодаря лондонскому влиянию, про­
изошла полная реабилитация джина, 
который теперь не только вновь вос­
требован у миксологов, но и стал самой 
быстро растущей категорией спиртных 
напитков.

В то время меняется суть и расширя­
ются рамки самой профессии бармена. 
Отныне он становится еще и консуль­
тантом, креативщиком, разработчиком, 
амбассадором и даже... – ученым-иссле­
дователем.
Так, в 2005 году Тони Кониглиаро 
открывает свою лондонскую лаборато­
рию – консультационный центр Drink 
Factory, где он превращает миксологию 
в целую науку. Тони экспериментирует с 
новыми способами приготовления сме­
шанных напитков: выдержка коктейлей в 
бутылке, выдержка в бочке, настаивание 
методом су-вид и т.д. и т.п.

По другую сторону Атлантики в том же 
2005 году нью-йоркский бармен Сэм 
Росс создает коктейль «Пенициллин», 
который можно считать одновременно 
наиболее ярким, простым и иконоборче­
ским произведением современной мик­
сологии. Рецепт включает шотландский 
купажированный виски, а также – соло­
довый виски (флоат), лимонный и имбир­
ный соки и медовый сироп.

Если в самом начале 21 века бармены 
старались как можно точнее воспроиз­
вести вкус старинных и классических 
коктейлей, то в 2010-х годах они стали 
представлять публике свое видение 
классики и истории. Всевозможные «тви­
сты» на известные коктейли появились 
в меню любого уважающего себя бара. 
Писк тренда – использование редких, 
домашних ингредиентов, которых не 
встретишь в других местах.

В этом контексте приготовление домаш­
них настоек в 2010-х годах набрало обо­
роты и породило еще один смежный 
тренд – приготовление собственных бит­
теров. Кроме того, все другие домашние 
ингредиенты, как никогда, востребова­
ны для использования в коктейлях. Да 
и вообще, в особом фаворе оказалось 
все редкое, уникальное, единственное 
и неповторимое, включая «подножный 
корм», ставший новой экзотикой.
Получается, что с одной стороны, работа 
бартендера все больше похожа на ту, 
которой она была во второй половине 
19 века, когда половину ингредиентов 
для коктейлей приходилось готовить 
на месте. С другой стороны, сегодня на 
помощь приходят все современные тех­
нологии и приборы: су-вид, роторные 
испарители, гомогенизаторы, дегидра­
торы...

Еще одним устойчивым трендом мик­
сологии стало сближение коктейлей с 
искусством высокой кухни.

Кроме того, у коктейлей с некоторых пор 
появился новый компонент – эмоцио­
нальная составляющая, которая опреде­
ляется уровнем воздействия напитка на 
чувства потребителя. Теперь коктейль 
обязан быть не просто качественным 
напитком. Он должен удивлять своим 
внешним видом и подачей, восхищать 
своим ароматом, вкусом и текстурой, 
передавать концепцию, то есть обеспе­
чивать, так называемое, мультисенсор­
ное восприятие.

Мультисенсорное 
восприятие

Мультисенсорное вос­
приятие – это процесс, при 
котором информация от разных 
сенсорных зон человеческого 
организма синтезируетс я, влияя 
на его общее впечатление и 
поведение. В пос леднее время 
мультисенсорнос ть с тала одной 
из важных тем в миксологии. 
На самом деле, это направление 
не являетс я чем-то новым. 
Человек всегда воспринимал 
напиток или блюдо на муль­
тисенсорном уровне, ибо в 
процессе их потребления в ход 
всегда задейс твуютс я несколько 
органов чувс тв, а не только 
рецепторы на языке. 
Но теперь мультисенсорнос ть 
с тала предметом детального 
изучения со с тороны физио­
логов, психологов, а так же шеф-
поваров и миксологов. То что 
раньше делалось на инт уитив­
ном уровне согласно тради­
циям и коллек тивному опыт у, 
теперь подвергаетс я разбору и 
анализу. Так, например, сегодня 
допод линно извес тно какие 
именно рецепторы человече­
ского языка чувс твуют каж дый 
из вк усов, а так же какой именно 
из отделов головного мозга 
анализирует пос т упающие с 
языка сигналы и под дейс твием 
каких секреций. 
Целью «мультисенсорной 
подачи» кок тейля или блюда 
являетс я желание вос хитить 
и удивить потребителя и тем 
самым вызвать у него эмоции. 

Художник, шоумен, менеджер, 
креативщик, конс ультант, к ули­

нар, бизнесмен, амбассадор – 
сегодня профессия бармена 

позволяет раскрытьс я самым 
разным талантам.

На соседней с транице. Подача 
Кок тейля №22 в баре 

15 Kitchen+Bar, Москва.
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Брожение

Брожение – это процесс превращения 
сахара в спирт под воздействием дрож­
жей. Его баланс в упрощенном виде вы­
глядит следующим образом:

Сахар =  Этиловый  +  Углекислый
	 спирт	 газ

Дрожжи, служащие катализатором бро­
жения, могут быть как естественного 
происхождения (на кожуре плодов), так 
и специально добавляться в сусло. Этот 
процесс всегда сопровождается повы­
шением температуры. Таким образом, 
контролируя температуру, можно кон­
тролировать время брожения. 
Требуется 17 г сахара на 1 л сусла, чтобы 
повысить содержание этилового спирта 
в бражке на 1%. Путем брожения получа­
ется спиртное крепостью максимум 16%, 
поскольку большее количество алкого­
ля нейтрализует дрожжи.

Дистилляция

Дистилляция – это процесс отделения 
жидкости с высоким содержанием спир­
та от перебродившего сусла путем ис­
парения с последующей конденсацией 
образовавшихся паров. Процесс пере­
гонки чрезвычайно прост: температура 
кипения чистого спирта – +78,4°С, а во­
ды – +100°С. В промежутке между этими 
двумя температурами спирт испаряет­
ся гораздо быстрее, чем вода. Если его 

Методы производства 
спиртных напитков

Прибор Spirit Safe

При производс тве виски мас тер 
дис тилляции пользуетс я 
специальным зас тек ленным 
ящиком – Spirit Safe. Прибор 
помогает мас теру удалить 
«головы» и «хвос ты», то ес ть те 
час ти дис тиллята, которые вы­
ходят в самом начале и в самом 
конце перегонки и вк лючают 
нежелательные вещес тва. 
Мас тер отс леживает выход раз­
личных фракций дис тиллята в 
трубках прибора, где измеряет­
с я крепос ть проходящего спирт­
ного. Мас тер сохраняет лишь 
«сердце» напитка, содержащее 
лучшие ароматы.

Часть первая.  Глава 2

пары охладить, то спирт конденсируется.
Для разных спиртных напитков исполь­
зуется разная перегонка. Существуют 
два основных ее вида: традиционная 
дистилляция и непрерывная (или посто­
янная) дистилляция.

Традиционная перегонка
Традиционная дистилляция не позволя­
ет сразу получить напиток высокой кре­
пости. Поэтому спиртное перегоняют не 
менее двух раз. Для этой цели использу­
ются, в частности, такие перегонные ап­
параты, как английский «пот стил» (для 
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Перегонный аппарат Patent Still 

Разде лите льна я колонна

Здесь проис ходит отделение 
спирта от бражки

Рек тифик атор

Здесь спирт очищаетс я и 
автоматически отделяютс я 
«головы» и «хвос ты»

пары воды и 
алкоголя

подогретая бражка

водяной
пар

ос татки бражки выход наиболее тяжелых 
элементов («хвос ты»)

готовый
дис тиллят

пос т упление
бражки по
трубе

выход паров 
c наиболее 
легкими 
вещес твами 
(«головы»)

Рассмотрим процесс пос тоянной перегонки на примере работы дву хколонного аппара­
та. Горячие пары воды вводятс я снизу в первую колонну, а сверх у пос т упает нагретая 
бражка. Проходя сквозь отверс тия тарелок, расположенных параллельно друг друг у по 
высоте колонны, оба потока вс тречаютс я. Пары воды, забирая с собой пары алкоголя, 
поднимаютс я вверх, а ос татки бражки падают вниз. Затем пары пос т упают в рек тифика­
тор. В его верхней час ти пары алкоголя конденсируютс я и иду т в накопитель дис тилля­
та. Вышеописанный процесс пос тоянен и продолжаетс я до тех пор, пока не закончитс я 
бражка. 

виски) и французский «аламбик шаран­
те» (для коньяка).
Нежелательные эфиры содержатся в 
основном в «головах» дистиллята, то 
есть в первых конденсируемых парах. 
Сильные, тяжелые ароматы находятся 
в «хвостах» – парах, конденсируемых в 
последнюю очередь. Искусство масте­
ра дистилляции заключается в умении 
отделить «головы» и «хвосты» и собрать 
только «сердце» дистиллята – легкое 
спиртное, которое в то же время не со­
держит вредных эфиров, которое богато 
ароматами, но не имеет неприятных тя­
желых запахов.
Традиционной перегонке подвергают 
односолодовый виски, коньяк, кальва­
дос, то есть те напитки, которые обла­
дают характерным вкусом исходного 
сырья. Затем спиртное улучшается и 
облагораживает свой вкус и аромат во 
время выдержки в дубовых бочках. Каж­
дый из упомянутых спиртных напитков 
требует перегонного аппарата опре­
деленной формы, которая должна спо­
собствовать наиболее равномерному 
распределению тепла внутри дистилли­
руемой жидкости. Толстые металличе­
ские стенки перегонного куба должны 
обладать высокой теплопроводностью.

Непрерывная перегонка
Непрерывная дистилляция в аппарате 
«патент стил» или «коффи стил» позво­
ляет сразу изготовить спиртное высокой 
крепости. В данном случае «сердце» на­
питка получается автоматически, но его 
количественное соотношение с «голова­
ми» и «хвостами» меньше, чем при пере­
гонке в традиционном аппарате.
Эта перегонка дает спиртное в большом 
количестве. Оно получается чистым, об­
ладает нейтральным вкусом и высокой 
крепостью, зависящей от высоты колонн, 
и не должно быть подвержено выдержке.
Непрерывная перегонка используется 
для водки, джина, белого рома, зерново­
го виски, некоторых видов текилы.
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Измерение крепос ти

Франц у з ск а я с ис т е м а
Крепос ть  измеряетс я в объ­
емных процентах безводного 
спирта (% vol.) при температ уре 
напитка 20°С. Создатель этой 
сис темы –  Гэ Люссак.

Английск а я с ис т е м а
Раньше спиртное получало от­
метк у proven, ес ли его смесь с 
порохом горела не очень с лабо, 
но и не очень сильно. В начале 
19 века такому напитк у присво­
или крепос ть 100 British Proofs 
и ус тановили, что она соответ­
с твует 57,1% vol.
70 British Proofs = 40% vol.

Америк анск а я с ис т е м а
В США крепос ть спиртного изме­
ряют в US proofs: 
100 US Proofs = 50% vol.
Потрясите бу тылк у, ес ли пузыри 
на поверхнос ти напитка боль­
шие, то его крепос ть выше 
100 Proofs, а ес ли – мелкие и 
быс тро исчезают, то – меньше 
100 Proofs.

В производстве многих спиртных напитков бочки 
играют жизненно важную роль. Как правило, они 
построены из дуба. Виды его различны и отличаются, 
в основном, степенью пористости, в большей или 
меньшей степени позволяющей испарение, знамени­
тую «долю ангелов». Грубо говоря, можно разделить 
бочки на три типа.

Новые бочки
Это свежевыделанные бочки, в которых дерево со­
держит много своих компонентов. Новые бочки в 
большей или меньшей степени обожжены, то есть 
покрыты изнутри более или менее толстым слоем 
древесного угля. Чем больше обожжена бочка, тем бо­
лее выраженный карамельный и ванильный привкус 
приобретет напиток. Наиболее типичным примером 
напитков, выдерживаемых в таких бочках, является 
бурбон. Новые бочки, как правило, используются эко­
номно, в течение относительно короткого периода, 

чтобы не забить характерные свойства хранящегося в 
них напитка.

Старые бочки, в которых уже старел 
напиток того же типа
Они выделяют меньше компонентов и, соответствен­
но, позволяют хранить напитки, не слишком изменяя 
их вкус, если не считать старения и испарения.

Старые бочки, в которых выдерживался 
напиток другого типа
Их роль совершенно другая. Вместо передачи арома­
тических компонентов древесины, которые они уже 
подарили, будучи новыми, другому, первому спиртно­
му напитку, они сообщат сохранившиеся ароматы пре­
дыдущего напитка, которым пропитались их стенки. 
Так, виски хранится в бочках, прежде содержавших 
херес, порто или разнообразные вина, что позволяет 
расширить его ароматическую палитру.

Выдержка
Выдержка спиртных напитков – необхо­
димый этап их производства. Она выпол­
няет две абсолютно различные функции.
С одной стороны, она способствует ис­
парению или видоизменению опреде­
ленных нежелательных вторичных ком­
понентов. 
С другой стороны, поскольку выдержка 
зачастую проходит в не являющихся ней­
тральными емкостях, напиток абсорби­
рует новые ароматические компоненты, 
такие, как, например, ванилин, которые 
обогащают и облагораживают его вкус. 
Наконец, выдержка меняет цвет напитка, 
который затем выравнивается с помо­
щью добавления карамели.
Краткосрочная выдержка (которую назы­
вают вызреванием) применяется к свет­
лым спиртным напиткам, полученным 
путем непрерывной перегонки. Продол­
жительная выдержка, порой достигаю­
щая 50 лет, применяется к темным напит­
кам, например, к коньяку, арманьяку или 
виски, полученным путем традиционной 
перегонки и содержащим большое коли­
чество вторичных компонентов.

Купажирование 
(блендинг)
Сэмюэль Бронфман, бывший владелец 
бренда Chivas Regal, однажды произнес 
фразу, ставшую знаменитой: «перегонка – 
это наука, а купажирование – искусство». 
Он был совершенно прав, поскольку это 
две абсолютно разные области. В про­
цессе купажа мастер-блендер, исходя из 
своего опыта, таланта, суждения, смеши­
вает спиртные напитки одного типа, но 
различного происхождения с тем, чтобы 
получить напиток, превосходящий про­
стую совокупность его компонентов. Так 
он способен придать вкусовую идентич­
ность марке и увековечить созданный 
им вкус, несмотря на вариации вкусов и 
ассортимента напитков, которые он сме­
шивает между собой. Это тонкая рабо­
та, в которой личные качества человека 
играют чрезвычайно важную роль. По­
этому в производстве виски, так же, как 
и в производстве коньяка, и некоторых 
сортов рома, мастер-блендер занимает 
центральное место и иногда достигает 
уровня «звезды» в своей профессии.

Бочки: дуб и время
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Сырье – основа крепкого напитка

Все крепкие спиртные напитки полу­
чают перегонкой сброженного сусла, 
которое, в свою очередь, образуется 
в результате превращения сахара в 
спирт под действием дрожжей. Для 
каждого типа спиртных напитков 
используется определенный вид 
сусла. Это может быть вино, пиво или 
любой другой фруктовый либо про­
сто растительный сок, содержащий 
достаточно сахара для достижения 
требуемой концентрации спирта. 
Происхождение сусла определя­
ет вкус спиртного напитка. Тем не 
менее, вне зависимости от использо­
ванного сусла, при глубокой очистке 
путем дистилляции никакой разницы 
между спиртом из зерна и спиртом из 

картофеля не обнаружится.
Таким образом, разница между 
спиртными напитками различных 
типов, если отбросить в сторону 
ароматизаторы, объясняется при­
месями, которые сохранились при 
перегонке. Все искусство мастера 
перегонки состоит в сохранении 
лишь тех примесей, которые по­
ложительно влияют на аромат и 
окончательный вкус напитка. Чем 
больше в продукте перегонки содер­
жится таких вторичных элементов, 
тем большей выдержки он потре­
бует, поскольку в ходе испарения 
напиток, кроме всего прочего, 
избавляется от нежелательных 
примесей. Только таким образом он 

становится качественнее. Именно 
поэтому виски, арманьяки и коньяки 
улучшают свои свойства в процессе 
старения в бочках, в то время как 
джин или водку можно и нужно пить 
без всякой предварительной вы­
держки. Лишь благодаря неполной 
перегонке коньяк сохраняет аро­
маты винограда, виски – дыма, в то 
время как очищенная водка имеет 
нейтральный вкус.
Меняя сырье, способы перегонки и 
выдержки, можно получить бес­
конечное разнообразие вкусов. 
Богатство, которое затем материали­
зуется на полках баров, в специали­
зированных бутиках и на бесконеч­
ных аллеях супермаркетов.

Виноград
Для приготовления крепких напит­
ков широко используются фрукты. 
В первую очередь, виноград. Вино 
для перегонки отличается от вина, 
которое пьют: лучшее бренди полу­
чается не из Шато Мутон-Ротшильд. 
Напротив, требуются легкие, кислые, 
не слишком ароматные белые вина. 
Именно они, в конечном счете, дают 
наилучший результат и наиболее 
сбалансированные крепкие напитки, 
например, коньяки и арманьяки.

Зерно
Для производства как виски, так 
и джина или водки используется 
зерно. Для виски, перегоняемого в 
традиционном аппарате «пот стил», 
ячмень обращают в солод, что по­
зволяет легче превратить крахмал 
в сахар и, соответственно, сделать 
более крепкое сусло. При изготов­
лении зернового виски, предназна­
ченного для смешивания, а также 
джина и водки, перегонка ведется 
при высокой температуре по методу 
«патент стил», а сусло получают из 
пророщенного или непророщенно­
го зерна. Для производства бурбона 
используется кукуруза и большин­
ство других известных злаковых, 
например, рожь и пшеница.
При производстве водки несколь­
ко последовательных перегонок 
приводят к чрезвычайно высоко­
му уровню очистки спирта, при 
котором характер первоначального 
сырья не сохраняется совсем или 
заметен слабо.

Растения
Текилу и мескаль получают перегон­
кой сока агавы, который разбавляют 
водой, чтобы сделать его менее 
густым, а для брожения добавляют 
дрожжи.
Ром получают по большей части из 
душистых отходов сахарного произ­
водства или реже – непосредствен­
но из сока сахарного тростника. 
Мастерство его производства – от 
сбраживания патоки до перегонки 
и выдержки – очень важно, поэтому 
вкусовая палитра рома столь раз­
личается от бутылки к бутылке.

На соседней с транице. Сахарный трос тник 
с лу жит сырьем д ля производс тва рома и 

кашасы. 
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Название аперитива восходит к латыни: aperitivus – «открыватель» (от 
aperire – открывать). Понятие «аперитив» долгое время имело меди-
цинский смысл, ибо лекари с помощью алкоголя «открывали» сосуды 
и вены. Но алкоголь тоже вызывает аппетит, поэтому постепенно 
слово «аперитив» приобрело свое сегодняшнее значение: ритуал, спо-
соб подачи напитка перед едой в сопровождении мини-закусок.

Наряду с пробуждением аппетита, со-
временная цивилизация поставила 
перед аперитивом дополнительные за-
дачи: снять накопленный в процессе 
работы стресс, избавить рассудок от 
сковывающей робости и тем самым спо-
собствовать сближению между людьми 
в начале вечеринок. Что касается за-
конодательной части аперитивного во-
проса, то надо сказать, что европейской 
регламентацией не предусмотрено тре-
бований к наименованию «аперитив». 
К общей группе аперитивов относятся 
многие напитки, причем как на винной, 
так и на спиртовой основе. В частности: 
вермуты, хинные и анисовые настойки, 
абсент, а также амаро и биттеры.

История аперитива
Еще древние римляне пили предше-
ственника сегодняшнего аперитива: он 
назывался «мульсум» и представлял со-
бой напиток из вина, меда и специй. Но 
если не углубляться так далеко в исто-
рию, то  можно сказать, что тот апери-
тив, который мы знаем сегодня, появил-
ся на свет в 1786 году в Турине, когда 
Антонио Бенедетто Карпано изобрел 

свой знаменитый вермут. Пройдет пара 
десятков лет, и история аперитива полу-
чит французское продолжение благода-
ря Анри Дюбуа и его зятю Анри-Луи Пер-
но, основавшим производство абсента.
В последующем, 19 столетии в Италии и 
во Франции на свет появилось множе-
ство аперитивных брендов. К концу века 
аперитив стал любимым занятием фран-
цузов, что, по мнению правящих кругов, 
вызывало лень и приводило к безделью. 
Поэтому были приняты всевозможные 
анти-аперитивные меры. Так в 1915 году 
был запрещен абсент. Потом во время 
Второй мировой войны были запрещены 
практически все аперитивные бренды 
крепче 16% vol.
После окончания войны началась аме-
риканизация общества и коктейлезация 
аперитива.  Если аперитив был символом 
«ничегонеделания», то коктейль стал од-
ним из атрибутов отдыха продуктивного 
работника. Популяризация потребле-
ния коктейлей получила поддержку на 
государственном уровне. В Европе под 
американским влиянием распространи-
лась традиция «счастливого часа» (happy 
hour), когда второй напиток подавался 

Аперитивы 
и бит теры

Аперитив, 
пере тек ающий в у жин

Сегодня аперитив распрос тра-
няетс я не только в прос тран-
с тве, но и во времени. Он у же 
начинает вытеснять у жин 
благодаря своей новой форме, 
которая по-итальянски называ-
етс я «аперичена» (apericena), то 
ес ть аперитив, перетекающий в 
у жин и продолжающийс я весь 
вечер. Французский эквива-
лент носит название aperitif 
dinatoire.
Это неформальный прием 
пищи, когда едят в той же мере, 
что и пьют. Или, ес ли вам так 
больше нравитс я, в той же мере 
пьют, что и едят.

Часть первая.  Глава 3
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бесплатно и без закуски (два-три ореш-
ка не в счет). А закусывать полагалось 
когда-то во время остальных несчастли-
вых 23 часов.
И здесь опять из Италии пришли пере-
мены к лучшему. Сегодняшний ритуал 
аперитива возник в Милане. В 1990-х го-
дах Виничо Вальдо владел небольшим 
баром Cap Saint Martin.  Однажды его по-
сетила блестящая идея. Чтобы привлечь 
побольше посетителей в свое скромное, 
но удачно расположенное заведение, он 
предложил бесплатную закуску тем, кто 
закажет коктейль между 18 и 21 часом. 

Успех оказался незамедлительным. Тро-
туары перед баром были забиты скутера-
ми «Веспа». Конкуренция заработала, и в 
течение нескольких лет все бары Милана 
переняли схему «закуска – бесплатно». 
Со временем aperitivo стал ритуалом и 
образом жизни всей Италии. 
В наши дни этот тренд распространяется 
везде в мире, и все больше баров пред-
лагают «аперитиво» своим гостям. Его со-
держимое зависит от статуса и амбиций 
заведения: от бокала вермута с кусочками 
фокаччи до изысканного премиального 
коктейля с утонченными аппетайзерами.

Бар Camparino in Galleria, Милан.



42 АПЕ РИ Т ИВЫ

Верму ты имеют давнюю ис торию. Первое упоминание о «предке» 
верму та – «Vinum Absinthiatum» – относится к 4 век у до нашей 
эры и, согласно легенде, прина д лежит Гиппократ у. Вина, нас то-
янные на травах, цветах и смолах, были широко распрос транены 
в Древнем Риме. Век ами позднее венецианские торговцы с та ли 
завозить в Ита лию из разных с тран множес тво специй: к арда-
мон, ромашк у, гвоздик у, имбирь и прочие прянос ти, которые 
способс твова ли совершенс твованию ароматизированных вин, 
используемых в то время в медицинских це лях. 

В 18 веке в итальянском городе Турине 
сложились все условия для появления 
на свет того сладкого красного вермута, 
который известен нам сегодня. Этому 
благоприятствовало обильное произ-
водство белых вин в области Пьемонт 
и многообразие душистых растений на 
склонах близлежащих Альп.
В 1813 году в соседней Франции человек 
по имени Жозеф Нойли, вдохновившись 
туринскими аперитивами, разработал 
первый сухой вермут. Так и было на про-
тяжении нескольких десятилетий: Ита-
лия поставляла красные сладкие верму-
ты, а Франция – белые сухие. Ситуация 

изменилась в самом начале 20 века, ког-
да итальянские дома нарастили свои ли-
нейки и стали предлагать расширенные 
гаммы вермутов.

Производство
Каждая фирма производит вермуты, сле-
дуя своей секретной рецептуре, но мож-
но выделить некоторые общие моменты. 
Обычно в качестве основы используют 
смесь разных белых вин. Смесь под-
вергают фильтрации и в нее добавляют 
спирт, сахар и экстракты различный кор-
ней, пряностей, коры, листьев и плодов. 

Полынь

Полынь – одно из древнейших 
лекарс твенных рас тений на 
земле. Оно используетс я д ля 
улучшения пищеварения, в ка-
чес тве противовоспалительного 
средс тва, при заболеваниях же-
лудка, печени, гриппе и множе-
с тве других болезней, вк лючая 
даже лечение от алкоголизма!
Полынь неприхотлива и поэтому 
широко распрос транена. Она 
произрас тает в разных с транах 
по всему миру, будучи ус тойчи-
вой и к зас у хам, и к морозам.
Полынь горькая (Ar temisia 
absinthium) лежит в основе 
абсента, а так же являетс я 
к лючевым ингредиентом 
верму та, который она наделяет 
своей выразительной горечью и 
душис тыми ароматами.
В мире с ущес твует несколько 
сотен разновиднос тей полыни. 
В сос тав некоторых премиаль-
ных верму тов входит не только 
Полынь горькая, но и другие 
разновиднос ти этого рас тения, 
что придает аперитивам допол-
нительную глубину и с ложнос ть. 
Д ля напитков может использо-
ватьс я как корень, так и над-
земная час ть рас тения. Полынь 
применяетс я так же в к улинарии 
в качес тве приправы, в час тно-
с ти д ля жареного мяса.

Вермуты

АПЕРИ Т ИВНЫЕ НАПИ Т КИ

Верму т ы
• Итальянские
• Французские

Хинные нас то йк и

Ани со вые нас то йк и

Аб с ен т

Ам ар о и Би т т еры

на винной основе на спиртовой основе Прочие аперитивы
• Сухие вина, белые и розовые

• Крепленые вина: порто, херес, 
марсала

• Просекко и другие игристые
• Пиво

Смешанные напитки 
и коктейли

Негрони, Збальято, Спритц 
и многие другие
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Эти растительные экстракты получают 
путем  мацерации или дистилляции. 
Используемые растительные компо-
ненты и их пропорции определяют вкус 
вермута каждого бренда и каждого вида. 
Вместе с тем, главную роль в ароматиче-
ском профиле любого вермута должна 
играть полынь горькая. Красные верму-
ты окрашивают натуральными красите-
лями – кармином и карамелью.  Получен-
ный вермут иногда выдерживают, затем 
фильтруют, пастеризуют, дают ему отдо-
хнуть и, наконец, разливают по бутылкам.

Ботаникалы
Для производства вермутов используют-
ся десятки различных растений и пряно-
стей. Причем ароматическое богатство 
ботаникала заключено в той или иной 
его части. У некоторых растений арома-
тен корень, у других – цветы или плоды. 
Вот примерный перечень ботаникалов, 

которые находят применение для произ-
водства вермутов:
1. Листья или все части следующих расте-
ний: полынь горькая (основной аромат), 
дубровник, кникус благословенный, зо-
лототысячник, иссоп, майоран, мелисса, 
ясенец, шалфей, тимьян.
2. Цветки (и бутоны) ромашки, хмеля, бу-
зины, шафрана, гвоздичного дерева.
3. Плоды (семена) бадьяна, фенхеля, ко-
риандра, кардамона, а также мацис (му-
скатный цвет), мускатный орех, бобы 
Тонка, ваниль.
4. Цедра апельсина и лимона.
5. Корневище дягиля, аира болотного, де-
вясила высокого, альпинии лекарствен-
ной, горечавки, горичника настурциево-
го, ириса, имбиря, куркумы цедоария.
6. Кора коричного дерева (корица), хин-
ного дерева, граната.
7. Древесина квассии.
8. Сок алоэ.

Ра зновиднос ти 
ита льянских верму тов

• Vermouth Rosso. С ладкий крас-
ный верму т, обязанный своим 
коричнево-янтарным от тен-
ком, как правило, добавлению 
карамели. Он должен иметь 
крепос ть не менее 15,5% vol. и 
содержать не менее 14% сахара.

• Vermouth Bianco. Это белый 
с ладкий верму т. Как и красный 
верму т, он должен иметь 
крепос ть не менее 15,5% vol. и 
содержать не менее 14% сахара.

• Vermouth Rosato. Розовый 
верму т.
 
• Vermouth Ex tra Dr y. Су хой вер-
му т. Его крепос ть должна быть 
не менее 18% vol., а содержание 
сахара – не более 12%.
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Ита льянские 
верму ты

В 18 столетии Турин был столицей Са-
войи и процветающим городом, в ко-
тором развивалась торговля и бурли-
ла культурная жизнь. Деловые люди, 
аристократы, писатели, политические 
деятели собирались в кафе. Лучшие из 
заведений имели своего собственного 
мастера-ликёриста, готовившего по се-
кретным рецептам домашние аперитив-
ные напитки.
Изобретатель вермута – Антонио Бене-
детто Карпано (1764-1815) – родился в 
Пьемонте и поначалу работал в Турине 
помощником одного ликёриста.  В 1786 
году Карпано открыл свое заведение в 
Турине и начал изготавливать аперитив-
ный напиток по собственному рецепту, 
смешивая вино с настоем из трех десят-
ков трав и пряностей и добавляя креп-
кий алкоголь.
Говорят, что слово «вермут» придумал 
он же. Будучи образованным молодым 
человеком, Карпано увлекался поэзией 
своего современника – Гёте, и позаим-
ствовал слово «вермут» в немецком языке 
(wermout – в переводе с немецкого – по-
лынь). Его напиток сразу познал успех и 
проложил дорогу разным брендам вер-
мута.
Во второй половине 19 века в исто-
рии итальянского вермута открылась 
новая глава, связанная с Америкой и 
смешанными напитками. В то время 
быстрым ходом развивалось трансат-
лантическое сообщение. В Нью-Йорк и 
другие крупные американские порто-
вые города на больших кораблях стали 
привозить европейские товары, сре-
ди которых, разумеется, был вермут.
Американцы быстро оценили апери-
тивные и вкусовые свойства вермута и 
нашли ему еще одно применение, соз-
дав коктейли на его основе. С 1870-х 
годов рецепты смешанных напитков с 
вермутом расцветали как подснежники 
весной. Самым символичным из них стал 
«Манхэттен», появившийся на свет в 1874 
году.

Регламент ита льянских 
верму тов

Законодательс тво предъявляет 
к верму т у с ледующие требо-
вания:
• Верму т может быть изготов-
лен из с у хого вина итальян-
ского проис хож дения, спирта 
(крепос тью 95-96% vol.), сахара, 
а так же ароматических трав и 
специй. 
• Верму т должен содержать как 
минимум 75% вина.
• Крепос ть верму та должна 
быть от 15,5 до 22% vol.
• Содержание сахара варьи-
руетс я в зависимос ти от типа 
верму та. От максимум 12% (д ля 
верму тов Ex tra Dr y) до минимум 
14% (д ля верму тов Bianco и 
Rosso).
• Около пятидес яти различный 
трав, прянос тей и специй раз-
решены д ля использования, но 
среди них должна преобладать 
полынь (Ar temisia absinthium).

В 2017 году за верму тами, 
производимыми в округе 
Турина, было у тверж дено наи-
менование по проис хож дению 
Vermouth di Torino (или Vermut 
di Torino), которое гарантирует 
их под линнос ть и качес тво, 
использование традиционных 
методов производс тва, а так же 
защищает их от подделок.
Наименование Vermouth di 
Torino может использоватьс я 
только д ля верму тов, изготов-
ленных в регионе Пьемонт на 
основе итальянского вина. 
В том чис ле, эти верму ты 
должны содержать вино 
пьемонтского проис хож дения 
(его количес тво не регламен-
тировано), а так же вк лючать, 
по крайней мере, одну из трех 
разновиднос тей пьемонтской 
полыни.
К категории Superiore предъяв-
ляютс я дополнительные требо-
вания: как минимум, половина 
вина, использованного д ля 
производс тва верму та, должна 
проис ходить из Пьемонта. Д ля 
ароматизации, как и в преды-
дущем с лучае, должна быть 
использована, по крайней мере, 
одна из трех разновиднос тей 
пьемонтской полыни.

Французские 
верму ты

Вермут появился во Франции под вли-
янием вермута из Турина. Вместе с тем, 
французские напитки обладают соб-
ственным характером, что и обуславли-
вает их востребованность в барах. 
Исторические французские вермуты 
можно поделить на две группы:
• Вермуты с юга Франции, которые пред-
ставлены брендом Noilly Prat.
• Вермуты из области Шамбери во фран-
цузских Альпах.

Вермуты с юга страны
В 1855 году Луи Нойли вместе со своим 
зятем Клаудиусом Пратом открыли пред-
приятие по производству вермута на 
юге Франции, в портовом городке Мар-
сельян, омываемом голубыми водами 
Средиземного моря. Луи использовал 
рецепт, который был создан его отцом 
в 1813 году. На необычном винном скла-
де под открытым небом вина, не двига-
ясь с места, совершали путешествие во 
времени сквозь солнечные лучи, дождь 
и ветер. Они делались глубокими и мощ-
ными, а добавки ароматических трав, 
семян и кореньев придавали им пряный 
характер.

Вермуты из Шамбери
Во второй половине 18 и в начале 19 сто-
летия часть французских Альп принад-
лежала Сардинскому королевству, фак-
тической столицей которого был город 
Турин. (Эти территории были аннек-
сированы Францией позднее – в 1860 
году.) Поэтому неудивительно что здеш-
ние вермуты вдохновлены туринскими 
аперитивами. Они носят наименование, 
контролируемое по происхождению: 
AOC Vermouth de Chambéry («Вермут 
из Шамбери»). Их делают из местных 
белых сортов винограда, получая вер-
муты в более легком и сухом стиле, чем 
их собратья из Турина. Самый известный 
здешний бренд – это Dolin.
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Основные бренды 
верму тов

Carpano (Карпано)
Сегодня под брендом Carpano выпу-
скается несколько разных вермутов. 
Во-первых, это исторический вермут 
Carpano Antica Formula, созданный са-
мим Антонио Бенедетто Карпано в 1786 
году. Его ванильно-пряные ароматы, от-
тенки сухофруктов, горьких апельсинов 
и какао ценятся во всем мире. 
Во-вторых, это традиционная линейка из 
трех вермутов: красный Carpano Classico, 
белый Carpano Bianco и сухой Carpano 
Dry. В третьих, это легендарный апери-
тив Punt e Mes с выразительно горьким  
вкусом.

Cinzano (Чинзано)
Старинный пьемонтский род Чинзано 
восходит к 16 веку. В те далекие времена 
Чинзано занимались разведением фрук-
товых деревьев и производством rosolio, 
то есть ликера с лепестками розы, кото-
рый зачастую использовался в качестве 
основы для других ликеров или эликси-
ров и служил для крепления вин. В 1757 
году братья Карло-Стефано и Джован-
ни-Джакомо Чинзано открыли торговлю 
винами и спиртными напитками в центре 

Турина. Несколько позднее, ориентиро-
вочно в 1780-х годах, на свет появился 
красный вермут Cinzano. 
Сегодня под брендом Cinzano произво-
дится несколько видов вермутов и ши-
рокая гамма игристых вин.

Cocchi (Кокки)
В 1891 году в Асти (Пье-
монт) выходец из Тосканы 
по имени Джулио Кокки 
основал производство 
игристых и ароматизи-
рованных вин. Среди 
них были выпуска-
емые  по сей день 
красное аромати-
зированное вино 
Barolo Chinato и бе-
лое Americano (не 
путать с коктейлем 
«Американо»!). 
Для Americano Cocchi 
используются гор-
ные цветы и травы, а 
также пряности и ко-
рочки сладких апель-
синов. В отличие от 
вермутов, напиток не 
содержит полыни. Он употребляется на 
аперитив в чистом виде со льдом, в со-
ставе лонг дринков и в коктейлях. 
Сегодня, наряду с аперитивными вина-
ми, дом Cocchi производит целую линей-
ку различных вермутов.
Что касается Barolo Chinato, то сегод-
ня его выпускают многие итальянские 

Изобретатель верму та – 
Антонио Бенедет то Карпано 

(1764-1815).

Под ача верму та

Верм у т в чис том в и де
«Вермут заслуживает 
"Оскара" за главную роль в 
аперитиве»,  – говорит Колин 
Филд, шеф-бармен «Ритца». 
Дейс твительно, поданный со 
льдом и ломтиком лимона 
или апельсина, он пробу ж дает 
вк усовые ощущения горькова-
то-с ладкими ароматами. Д ля 
верму та лучше использовать 
широкий бокал рокс, наполняя 
его на две трети льдом. Откры-
тые бу тылки верму та рекомен-
дуетс я держать в холодильнике.

Верм у т в ко к т ей л я х
Вермут является  центральным 
столпом коктейльной культуры. 
В мире без вермута не существо-
вало бы ни «Негрони», ни «Ман-
хэттена», ни «Драй Мартини», ни 
множества других смешанных 
напитков. Первые коктейли с 
вермутом появились в Америке 
после того, как туда завезли вер-
мут из Италии. Вначале увидел 
свет Vermout Cocktail (ориенти-
ровочно 1869 год). Он проложил 
путь последующим смешанным 
напиткам, среди которых был 
символ миксологии – «Манхэт-
тен», изобретенный в 1874 году. 
В начале 20 века на итальянской 
территории, но опять же под 
американским влиянием, на 
свет появилс я «Американо», а 
затем его вариант с джином – 
«Негрони»

В л о нг дринк а х
С тоником, содовой, ломтиком 
лимона или апельсина – верму т 
позволяет создавать множес тво 
комбинаций.
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производители. В уже выдержанном 
красном вине Бароло (Barolo DOCG) вы-
мачивают кору хинного дерева и другие 
пряности, среди которых корни горечав-
ки и ревеня, а также зерна кардамона. За-
тем смесь выдерживают в бочках около 
года. Кроме того, в вино добавляют сахар 
и спирт.  Оно имеет крепость 16-17% vol.
Вначале Barolo Chinato использовалось в 
как средство от простуды. Сегодня его ре-
комендуют пить охлажденным в чистом 
виде или со льдом и ломтиком апельсина.

Dolin (Долен) 
В 1843 году состоялось бракосочетание 
между выходцем из адвокатской семьи – 
Луи-Фердинаном Доленом и дочерью 
дистиллятора – Мари Розали Шавасс. Луи-
Фердинан предпочел адвокатской работе 
карьеру производителя аперитивов и 
основал в Шамбери предприятие по из-
готовлению вермута, назвав его своим 
именем: Dolin. Однако дом Dolin указы-
вает 1815 год в качестве даты своего ос-
нования. Действительно, в то время отец 
будущей мадам Долен – Жозеф Шавасс – 
открыл дистиллерию по производству 
ликеров в савойской коммуне – Лез 
Эшель. В 1821 году, под вдохновением от 
трудов туринских производителей вер-
мута, Жозеф Шавасс создал свой рецепт 
ароматизированного вина, который ле-
жит в основе вермутов Dolin.

Сегодня дом Dolin производит красный 
вермут (Rouge), белый (Blanc) и сухой 
(Dry).

Martini (Мартини)
В 1863 году Алессандро Мартини выкупил 
компанию по продаже вин и крепких на-
питков, в которой он работал. Вместе с 
энологом Луиджи Росси они выпустили на 
рынок красный вермут Martini Rosso. Его 
незамедлительный успех вынудил пар-
тнеров расширить производство. Было 
решено построить крупное предприятие 
в Пессионе – недалеко от Турина. Сегод-
ня именно отсюда продолжают снабжать 
вермутами Martini всю планету. Несмотря 
на впечатляющие масштабы – 150 милли-
онов бутылок в год, процесс производства 
остается артизанальным, а старинные 
медные перегонные аппараты продолжа-
ют функционировать как в 19 веке.
В наши дни дом «Martini & Rossi» произво-
дит широкую гамму вермутов, которые 
символизируют аперитив по-итальянски.
Линейка L’Aperitivo Martini Originale ос-
новывается на исторических рецептах 
и включает четыре вермута: Rosso (крас-
ный), Extra Dry (сухой), Bianco (белый) и 
Rosato (розовой). 
Вторая линейка – Riserva Speciale – по-
явилась на свет в 2015 году. Это два краф-

Бочки с верму том Noilly Prat. 
В них напиток с тареет в течение 
долгих 12 мес яцев под откры-
тым небом и обретает харак тер 
под воздейс твием солнца, 
дож дя и ветра.
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товых вермута: янтарный (Ambrato) и 
рубиновый (Rubino). Они носят престиж-
ное наименование «Vermouth di Torino» и 
объединяют в себе современность и тра-
диции, так как их рецепты вдохновлены 
старинными методами производства.
Кроме того, в 2018 году на рынок был вы-
пущен современный вермут огненного 
цвета – Martini Fiero, созданный специ-
ально для сочетания с тоником.

Noilly Prat (Нойли прат) 
Вермуты Noilly Prat Original Dry получа-
ют из белого лангедокского винограда 
сортов Клерет и Пикпуль. Вино крепят 
спиртом и помещают в огромные бочки 
из канадского дуба, в которых оно ста-
реет восемь месяцев в погребе, усваи-
вая добавленный алкоголь и развивая 
танины. Затем вино переливают в ста-
рые 80-летние бочки из французского 
дуба, в которых оно стареет в течение 
долгих 12 месяцев под открытым небом 
под воздействием природных стихий.  
Прежде чем вновь водворить основу 
вермута в погреб еще на 6 месяцев, вина 
из Клерета и Пукпуля купажируют друг 
с другом и добавляют к ним мистель 
из мускатных сортов. Через полгода 
этот купаж ароматизируют, настаивая 
на смеси из двух десятков  пряностей, 
среди которых мускатный орех, кори-
андр, ромашка и апельсиновые корочки. 
Noilly Prat Original Dry используется во 
многих коктейлях (их самый яркий пред-
ставитель – это «Драй Мартини»).
Экстрасухой Noilly Prat Extra Dry обладает 
горьковатым деликатным вкусом и цве-
точными ароматами с нотами ромашки.
Янтарный Noilly Prat Ambré силен и аро-
матен. Его пьют со льдом и в составе 
коктейлей.
Красный Noilly Prat Rouge получают подоб-
но сухому вермуту, но он богаче пряными 
ароматами и более нежный, балансиру-
ющий между сладостью и горечью. Его 
потребляют в чистом виде, со льдом и в 
составе коктейлей.

Del Professore 
(Дель Профессоре)
Бренд туринских вермутов Del Professore 
был создан в 2013 году при сотрудничест-
ве трех сторон: пьемонтской дистил-

лерии Quaglia, известного шеф-повара 
Федерико Рикатто и группы итальянских 
барменов, объединенных проектом 
«Jerry Tomas».
В состав янтарного вермута Del Professore 
Classico входит вино из Муската. 
Красный вермут Del Professore Rosso 
включает вино на основе сорта Неббьо-
ло, и при его производстве используется 
выдержка в дереве. 
Автохтонный пьемонтский сорт вино-
града Фрейза сообщает вермуту Del 
Professore Vaniglia гранатовый цвет и 
фруктовый характер, а главную скрипку 
в его ароматическом профиле играет ва-
ниль. Другой ботаникал, а именно кора 
хинного дерева, наделяет вермут Del 
Professore Chinato дополнительной горе-
чью, предопределяя его одновременно 
и к роли аперитива, и к роли дижестива.
Кроме того, под брендом Del Professore 
производят еще несколько напитков, в 
том числе джин и биттер.

Punt e Mes (Пунт э Мес)
Punt e Mes – это знаменитый янтарный 
аперитив от старинного туринского 
дома Carpano. Он появился на свет в 1870 
году в баре «Карпано», когда один кли-
ент – биржевой брокер – заказал смесь 
из порции вермута и полпорции хинной 
настойки. Но он озвучил заказ на брокер-
ском сленге: punt e mes, то есть «пункт с 
половиной». Так возник и рецепт апери-
тива и его название. 
Выразительные ароматы лекарствен-
ных трав, хинной коры и гвоздики про-
явят себя при подаче напитка в чистом 
виде с ломтиком апельсина. Вместе с 
тем, Punt e Mes можно сервировать раз-
бавленным содовой и добавив лед, а 
также использовать в качестве верму-
та в классических коктейлях, таких как 
«Манхэттен», «Американо» и прочих.

Scarpa (Скарпа)
Вермуты Scarpa производятся в окрест-
ностях Турина с начала 20 века. Они от-
носятся к премиальной ценовой катего-
рии и могут быть двух видов: красные 
(Rosso) и белые (Bianco). Их винная осно-
ва на 30% состоит из сорта Мускат, про-
исходящего с территории пьемонтского 
аппеласьона Moscato d’Asti DOCG.
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Хинные настойки

В середине и во второй половине 19 
столетия во Франции появились на свет 
различные бренды хинных настоек. 
Первой из них была настойка Dubonnet, 
выпущенная на рынок в 1846 году. Ос-
новным ароматизатором этих напитков 
была кора хинного дерева. В ту эпоху их 
предлагали в качестве микстур, восста-
навливающих тонус, придающих силы, 
способствующих пищеварению. Врачи 
даже рекомендовали хинные настойки 
как лекарство для снижения температу-
ры, борьбы с анемией, мышечной и нерв-
ной слабостью. Хинные настойки быстро 
пришлись по вкусу публике и, потеряв 
свой медицинский статус, вошли в кате-
горию аперитивов. 

Основные бренды
Ambassadeur (Амбассадёр)
Этот популярный во Франции аперитив 
был создан на юге страны в 1936 году. 
Он представляет собой смесь сладких 
крепленых вин, ароматизированных 
апельсиновыми корками, горечавкой 
и ванилью. Он стареет в больших дубо-
вых бочках, развивая душистые, фрук-
товые ароматы. Подается в чистом виде, 
с лимонной или апельсиновой цедрой. 
Франция, крепость – 16% vol

Bonal (Бональ)
Это тонизирующее вино было создано 
в 1865 году бывшим монахом из мона-

Хинные настойки близки к верму там, ибо и те, и другие относятся к боль-
шой группе аперитивов на основе вина. Свое название им дала кора 
хинного дерева, произрастающего в Латинской Америке. Типичные хинные 
настойки обладают выраженным терпко-горьковатым вкусом, который 
вызывает аппетит и улучшает пищеварение. Их употребляют на аперитив и 
добавляют в коктейли. 
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Хинное дерево

Хинное дерево – это вечнозе-
леное рас тение, которое может 
дос тигать 18-метровой высоты. 
Вс тречаетс я, главным образом, 
в с у хих лесах, расположенных 
на горных ск лонах Анд в Южной 
Америке. 
Кора хинного дерева содер-
жит хинин, который помогает 
боротьс я с малярией и обладает 
жаропонижающим дейс твием. 
Хинный порошок с тал извес тен 
в Европе в 17 веке. Он исполь-
зовалс я при французском дворе 
и лечил от лихорадки короля 
Людовика XIV и других высоко-
пос тавленных особ.
Кроме того, хинин обладает 
ароматной горечью, с тимулируя 
аппетит и оказывая тонизирую-
щее воздейс твие.

стыря Гранд-Шартрез по имени Ипполит 
Бональ. В течение нескольких месяцев 
горные травы, апельсиновые корочки, 
кора хинного дерева и корень горечавки 
настаивают в крепленом вине. Франция, 
крепость – 16% vol.

Byrrh (Бирр)
Рецепт Бирра был разработан в 1870 
году в Перпиньяне Симоном Виоле и его 
другом-аптекарем. Основой рецепта по-
служили руссийонские вина из сортов 
винограда Кариньян и Гренаш, которые 
создатели ароматизировали местными 
травами, экзотическими пряностями и 
корой хинного дерева. Byrrh стал поль-
зоваться огромным успехом и сделался 
популярным в кафе по всей Франции. 
В наши дни Byrrh производится по преж-
нему рецепту в Восточных Пиренеях. 
Его выдерживают в течение двух лет в 
огромных дубовых чанах. 
Byrrh следует подавать при температуре 
15-16°C с ломтиком апельсина или лимо-
на. Франция, крепость – 17% vol.

Dubonnet (Дюбонне) 
Dubonnet – первый в истории бренд хин-
ных настоек. Для Dubonnet используют 
специально отобранные вина с юго-за-
пада Франции. На поздней стадии бро-
жения в них добавляют спирт, затем их 

смешивают и ароматизируют корой хин-
ного дерева, травами и корками и выдер-
живают в бочках в течение трех лет. 
Аперитив Dubonnet бывает белым, крас-
ным и янтарным, подается при комнат-
ной температуре или слегка охлажден-
ным. Франция, крепость – 16% vol.

Lillet (Лилле)
Рецепт этого знаменитого французского 
аперитива был создан братьями Лилле 
в 1887 году в городке Подансак к югу 
от Бордо. Lillet объединяет изысканные 
сладкие белые вина, ароматные апельси-
новые ликеры и ноты хинной коры. Про-
цесс производства включает выдержку 
в дубовых бочках. Lillet широко исполь-
зуется в коктейлях, из которых самый 
известный – это классический «Веспер». 
Кроме того, Lillet подают в чистом виде: 
сильно охлажденным со льдом, а также в 
сочетании с тоником и ломтиком апель-
сина. Франция, крепость – 17% vol.

Saint-Raphaël (Сент-Рафаэль) 
Это аперитив, ароматизированный ко-
рой хинного дерева, какао, апельсинами 
и другими пряностями. Красный Saint-
Raphaël (Rouge) и золотистый (Ambré) 
пьют охлажденными или со льдом, а так-
же в составе коктейлей. Франция, кре-
пость – 16% vol.
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Перед смертью доктор Ординер пере-
дал рецепт своей гувернантке, а она в 
1797 году продала его двум роялистам, 
изгнанным из Франции. Собственниками 
рецепта стали майор Анри Дюбуа и его 
зять Анри-Луи Перно. Они основали про-
изводство абсента, который прославил-
ся под брендом Pernod Fils.
В начале 20 века абсент стал любимым 
напитком богемы. Художники, писатели, 
поэты пили абсент, смешивая его капля 
за каплей с водой и сахаром в торже-
ственном ритуале. Вскоре было установ-
лено, что туйон – одна из составляющих 
корки полыни – может вызвать галлюци-
нации и повреждение рассудка. Вслед за 
этим открытием абсент был запрещен в 
Швейцарии, в Италии, в Бельгии, а в 1915 
году – во Франции.
В начале 2000-х годов европейское зако-
нодательство смягчилось в отношении 
спиртных напитков с полынью, ограни-
чивая в них содержание туйона от 5 
до 10 мг/л в зависимости от крепости. 
После этого на свет появилось много 
напитков, на этикетке которых значи-
лось слово «Absinthe».  Для потребителя 
наибольший интерес представляют те из 
них, которые возрождают исторические 
марки и, опираясь на давний рецепт и 
опыт, воспроизводят вкус настоящего 
абсента.

Производство
Основные ботаникалы, входящие в  
состав абсента, – это полынь горькая, 

полынь понтийская, анис, фенхель, 
мелисса, иссоп. Кроме того, могут 
использоваться ангелика, кориандр, 
вероника, мята, бадьян, аир болотный... 
Для экстракции ароматов используется 
один из трех методов, от выбора которо-
го зависит характер напитка. Крепость 
готового абсента варьируется от 45% vol. 
до 90% vol.

Дистилляция
Это традиционный способ получения 
абсента. Он дает более ароматный и 
менее горький напиток. В перегонный 
аппарат помещают спирт, воду, ботани-
калы и «хвосты» от предыдущей пере-
гонки, которые сделают будущий напи-
ток более душистым и сложным. Смесь 
перегоняют, отделяя «хвосты», которые 
послужат при следующей дистилляции.

Смешивание
Это наиболее распространенный на 
сегодняшний день способ производства 
абсента. Эссенции различных ботаника-
лов просто смешивают со спиртом и раз-
бавляют водой.

Настаивание
Наиболее кустарный метод производ-
ства, который дает  горький и травя-
нистый абсент с грубоватым характе-
ром. Ботаникалы настаивают в спирте, 
разбавленном водой. Срок мацерации 
составляет от 48 часов до двух месяцев 
в зависимости от каждого конкретного 
растительного компонента. Затем смесь 
фильтруют и подслащивают сахаром.

Абсент
Своим названием абсент обязан полыни (по-французски полынь – 
absinthe).  Его ис тория нача лась в Швейцарии в 18 веке. Док тор 
Ординер готовил из мес тных рас тений, в том чис ле полыни и 
аниса, горьк ую нас тойк у, которую он прописыва л пациентам д ля 
улучшения умс твенной деяте льнос ти. Зе леноватый напиток поль-
зова лся у больных большим успехом.

К ак пьют абсент?
Учитывая крепос ть абсента, его 
с ледует пить в умеренном коли-
чес тве одним из перечис ленных 
способов.

По в с е м прав и ла м иск усс т ва
• В «фонтан» (специальный 
графин с краном) положить 
дробленый лед и налить воду. 
• Под кран пос тавить бокал и 
налить в него из бу тылки не-
сколько сантилитров абсента.
• На бокал положить специаль-
ную ложечк у, а на нее – к усок 
сахара. (Некоторые требуют, 
чтобы сахар был предваритель-
но вымочен в абсенте). 
• Кран «фонтана» открывают, и 
вода падает капля за каплей на 
сахар.
• Когда весь сахар рас таял, в 
бокал к ладу т лед и наполняют 
его водой.
Ес ли у вас нет «фонтана», можно 
наливать холодную воду тонкой 
с труей из небольшого графина.

Со ль дом
Тому, к то любит горчинк у и аро-
мат полыни, понравитс я абсент 
со льдом, лучше дробленым.

К ак в ко л о ниа льн о й армии
Налейте в бокал немного абсен-
та («на два пальца»). Отдельно 
подайте графин с чис той ох лаж-
денной водой. Пус ть к лиент сам 
дольет воду в бокал в той про-
порции, которая ему нравитс я. 
К лассическая пропорция: одна 
час ть абсента на пять-восемь 
час тей воды.

Д л я лю би т е лей о с т ры х о щ у щений
Абсент наливают в с топк у и вы-
пивают залпом. В этом с лучае 
его подают на дижес тив.

В ко к т ей л я х
Абсент широко используетс я в 
кок тейлях, как в ис торических 
рецептах, так и в современных.
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Анисовые настойки
Сегодня самые извес тные бренды анисовых нас тоек производятся 
во Франции. Другие же с траны мог у т гордиться тем, что их напитки 
с ущес твова ли за долго до запрета абсента и появления на рынке французских 
«конк урентов». Колыбе ль анисовых нас тоек – это Средиземноморье. Здесь 
испокон веков признава лись це лебные свойс тва аниса.

аниса налейте в бокал 25-30 мл настойки 
и разбавьте ее в пять раз бóльшим объе-
мом охлажденной воды. Смесь приобре-
тет опаловый оттенок. Крепость упадет 
ниже 8% vol. Можно будет спокойно пить 
настойку в ожидании ужина. При жар-
кой погоде добавьте в бокал кусок-два 
льда, но делать это следует только после 
того, как процесс смешивания анисовой 
настойки с водой полностью закончен 
(и кристаллизация завершилась). В баре 
нужно предоставить гостю самому при-
готовить эту смесь, подав отдельно воду 
в небольшом графине, а лед – в ведерке 
для льда.
Некоторые французы для получения 
максимальной свежести любят добав-
лять в свой пастис несколько капель 
мятного сиропа. Такой смешанный напи-
ток называется «Попугай». 
А если добавить лимон-
ный сироп, то  получится 
«Канарейка». Анисовые 
настойки также входят в 
состав некоторых коктей-
лей, которым они придают 
особый аромат, свежесть и кра-
сивый оттенок.

Пастис
Во Франции самое популярное 
спиртное на основе аниса – это 
пастис (pastis). После запрета 
абсента анисовая настойка Pernod 
стала чрезвычайно популярной, 
и ее начали подделывать. Может 
быть, эти имитации и привели к 
появлению слова «пастис». Ведь 
pastis – это производная от pastiche, 

Из Франции
После запрета абсента французские 
производители пришли к выводу, что, 
используя другие ботаникалы, можно 
изготавливать совершенно легаль-
ный напиток, который мало отличается 
по вкусу от абсента и даже содержит 
меньше горечи. Так в 1920–1930-х годах 
появились различные бренды пастиса и 
других анисовых настоек, которые запо-
лонили все бары и кафе на юге Франции.

Производство
Европейская регламентация предписы-
вает: анисовая настойка должна приоб-
ретать свой характерный аромат бла-
годаря использованию следующих рас-
тительных пряностей:  зеленого аниса,  
звездчатого аниса или фенхеля. На 
практике чаще всего применяют все три 
растения. Звездчатый анис, называемый 
бадьяном, растет на севере Вьетнама. 
Он придает напитку мощь, а зеленый 
анис – тонкость и легкую сладость. Также 
используются различные пряные травы и 
небольшое количество лакрицы, сообща-
ющие напитку дополнительные ароматы.
Растения и их корни вымачивают в спирт-
ном, а затем настой подвергают перегон-
ке. В полученный дистиллят добавляют 
воду и немного сахара.
Крепость готовых анисовых насто-
ек колеблется от 25 до 51% vol. Самый 
знаменитый бренд анисовой настойки – 
Pernod, его крепость – 45% vol.

Подача
Для оценки всех ароматов напитка из 

«Рикар, или ничего». Таков был 
с логан рек ламной компании 
извес тного бренда пас тиса. В 
конце 1980-х годов она была 
воплощена в серии рек ламных 
пос теров, с которых улыбались 
девушки в вечерних платьях и 
му жчины в кос тюмах. Им был 
ну жен только пас тис, другой 
аперитив они демонс тративно 
выплескивали из бокала.
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что по-французски значит «подделка». 
Самый большой успех познал пастис 
Поля Рикара. Взяв за основу старинный 
марсельский рецепт, в котором исполь-
зуется много лакрицы и провансальских 
трав, Поль Рикар основал производство 
первого «Пастиса из Марселя», ставшего 
настоящим монументом.
Согласно регламентации пастисом может 
называться анисовая настойка, содер-
жащая больше натурального экстракта 
из древесины лакрицы. Лакричный экс-
тракт, кроме характерного аромата, при-
дает пастису янтарный оттенок.

Анизет
Anisette – настойка на основе звездча-
того аниса. Это один из излюбленных 
напитков французов, которые в свое 
время жили в Алжире. 
Анизет обычно слаще пастиса, бесцве-
тен и имеет крепость более 40% vol. Его 
пьют, как и пастис, на аперитив сильно 
разбавленным холодной водой.
Словом anisette также называют ликер 
на основе зеленого аниса и других рас-
тений, крепостью от 20 до 25% vol.  Его 
же пьют на дижестив наподобие ита-
льянской самбуки, то есть con la mosca 
(с зернышками кофе), а также добавляют 
прямо в кофе в небольшом количестве.

Другие страны
Ракы
Этот турецкий анисовый напиток вос-
ходит к 17 веку, когда в Османской 
империи начали настаивать спирт-
ное на семенах аниса. Напиток был 
назван «ракы» подобно араку – 
спиртному, распространенному в араб-
ских странах. Сегодня коммерческие 
бренды ракы производятся на осно-
ве спирта, который полностью или по 
большей части изготовлен из винограда. 
Крепость готового напитка – 40-50% vol.
Ракы пьют подобно пастису, то есть раз-
бавляя прохладной водой. При жела-
нии можно добавить лед. Кроме того, 
напиток является сопровождением еды, 
в первую очередь, разумеется, блюд 
турецкой кухни.

Арак
По-арабски «арак» буквально означа-
ет «пот» (пары дистилляции), а также 
служит названием анисовых настоек, 
которые производят в странах Ближнего 
Востока и Центральной Азии. В каждой 
стране получают арак со своими вкусо-
выми характеристиками, в зависимости 
от используемых ингредиентов и техно-
логий. Основой для производства спир-
та может служить самое разное сырье: 
от винограда до фиников, включая рис, 
сок пальмы и даже молоко. Анис при-
дает араку свои характерные ароматы, а 
также способность образовывать опало-
вый оттенок при контакте с водой. 
Ливан – это одна из самых извест-
ных стран-производителей арака. 
Виноградное сусло подвергают двойной 
перегонке. А затем смешивают с анисом 
и дистиллируют еще один или два раза, 
вытягивая таким образом все ароматы 
растения. Арак можно подать на апери-
тив со льдом и водой, а также в качестве 
сопровождения традиционного ливан-
ского набора закусок – мезе.

Узо
Узо – это греческое спиртное, основой 
которого служит нейтральный спирт. 
Главным ароматизатором выступает 
анис, хотя могут использоваться и дру-
гие пряности. Вода доводит напиток до 
нужной крепости, которая колеблется от 
38% vol. до 50% vol. и выше. 
Происхождение слова «узо» доподлин-
но неизвестно. По одной из версий это 
название произошло от выражения «Uso 
Massalia» («В Марсель»). Так подписыва-
ли ящики со спиртным, отправляемые 
по морю во Францию. Согласно другой 
гипотезе слово заимствовано из турец-
кого языка, в котором uzum означает 
«виноградную гроздь».
С 1989 года наименование «узо» закре-
плено на законодательном уровне и 
может быть использовано только для 
напитков, произведенных в Греции. Узо 
подают как на аперитив в сочетании с 
водой и льдом, так и в качестве сопрово-
ждения различных закусок.

Ба дьян нас тоящий, 
и ли Анис зве здчатый

Бадьян – это вечнозеленый к у-
с тарник или небольшое дерево, 
распрос траненное в с транах 
Юго-Вос точной Азии. Плоды 
рас тения имеют форму звезды. 
Они используютс я в качес тве 
прянос ти и содержат ароматное 
эфирное мас ло, богатое ането-
лом, который крис таллизуетс я 
при контак те с водой и придает 
ей опаловый от тенок.
Бадьян обладает общепризнан-
ными медицинскими свойс тва-
ми. В час тнос ти, он способс тву-
ет пищеварению, а так же из 
него изготавливают лекарс тво 
против гриппа.
Наряду с анисом обыкновенным 
и другими прянос тями, плоды 
бадьяна используютс я д ля 
производс тва пас тиса и других 
анисовых нас тоек, а так же вер-
му тов и некоторых ликеров.

Анис

Анис – это пряная трава, одно- 
или дву х-летняя. Родом она, по 
всей вероятнос ти, из Средизем-
номорья. Сегодня анис разводят 
во многих с транах мира. 
Главную ценнос ть предс тавляют 
лис тья и зерна рас тения, обла-
дающие пряными «зелеными» 
ароматами. 
Зерна с лу жат д ля ароматизации 
целой группы крепких спиртных 
напитков, которой анис дал свое 
название. Вмес те с тем, анис ис-
пользуетс я и д ля ароматизации 
других спиртных напитков, в 
час тнос ти – некоторых брендов 
джина.



Сегодня с точки зрения европейской ре-
гламентации, amaro и bitter – это одно и 
то же, а именно: аперитив-дижестив на 
основе спирта, в котором преобладает 
горький вкус и который получен путем 
ароматизации спирта при помощи рас-
тительных компонентов (натуральных 
или идентичных натуральным). Крепость 
напитка должна быть не менее 15% vol. 
Рецепты биттеров и амаро держатся в 
секрете. В их состав входит порой до 50 
различных ингредиентов. Корни, горь-
кие растения, корки и травы вымачивают 
в спиртном. На заключительном этапе 
настойку фильтруют, иногда подслащи-
вают и подкрашивают. Для понижения 
крепости биттера в него добавляют воду. 

Основным производителем амаро и бит-
теров является Италия. 

Основные бренды

Amaro di Angostura 
(Амаро ди Ангостура)
С распространением моды на горькие 
напитки, новые бренды амаро стали 
производить в разных странах. Среди 
них – Amaro di Angostura. Он включает 
биттер Angostura и разные пряности, об-
разуя теплое и экзотическое сочетание 
коричных, шоколадных и лакричных ак-
кордов. Тринидад и Тобаго, крепость – 
35% vol.

Биттеры и амаро
Бит теры и амаро восходят к тем да леким временам, что и ликеры, 
когда центрами науки и к ульт уры были европейские монас тыри, 
где совершенс твова ли дис тилляцию, гербарис тик у и мацерацию, 
изготавлива я напитки в медицинских це лях, в том чис ле д ля об-
легчения пищеварения и улучшения аппетита. 

Горечавк а же лта я

Это крупное травянис тое 
рас тение с желтыми цветами 
может жить до 50 лет. В диком 
виде оно вс тречаетс я в Альпах 
и других горных массивах Ев-
ропы. Корни желтой горечавки 
содержат горькие глюкозиды и 
издавна с лавятс я своими апе-
ритивным свойс твам. Чтобы ко-
рень дос тиг зрелос ти, требуетс я 
от 10 лет (д ля к ультивируемой 
горечавки) до 20-30 лет (д ля 
дикорас т ущей). Д лина корне-
вища дос тигает одного метра, 
а вес – нескольких килограмм. 
Извлекают корень из земли 
вручную при помощи орудия, 
называемого «вилы дьявола».
Нас той и дис тиллят из корня 
горечавки используетс я 
во Франции д ля многих 
аперитивных напитков, 
среди которых Suze, Bonal 
и Picon. В Италии при 
помощи корня горечав-
ки ароматизируют 
верму ты, амаро 
и некоторые 
ликеры.



Amaro Montenegro  
(Амаро Монтенегро)
Этот итальянский амаро был создан 
в 1885 году в Болонье гербаристом и 
дистиллятором по имени Станислао 
Кобьянки. Напиток, провозглашенный 
эликсиром долголетия, был назван в 
честь Елены Монтенегро – супруги ита-
льянского короля. Процесс производ-
ства длится шесть месяцев, пускает в ход 
четыре десятка трав, плодов, кореньев и 
других растительных ингредиентов, вклю-
чает варку, мацерацию и дистилляцию. 
Крепость Amaro Montenegro – 23% vol.
Амаро разливается в характерные бу-
тылки. Они напоминают ампулы и возда-
ют дань средневековым алхимикам.
Amaro Montenegro прекрасно справится 
с ролью аперитива, будучи поданным в 
чистом виде со льдом или разбавленным 
содовой. Его нежность и цитрусово-пря-
ные ароматы придадут дополнительную 
глубину коктейлям.

Averna (Аверна)
Этот горько-сладкий аперитив-дижестив с 
яркими миндальными нотами производят 
на Сицилии с 1868 года. Согласно 
фамильной легенде, в начале 19 века 
монахи-капуцины передали рецепт этого 
амаро человеку по имени Сальваторе 
Аверна. Рецепт хранился в секрете до тех 
пор, пока его сын Франческо не занялся 
коммерческим производством этого 
напитка. Крепость – 29% vol.

Becherovka (Бехеровка)
Рецепт биттера Becherovka был разрабо-
тан в медицинских целях в 1807 году фар-
мацевтом-травником Йозефом Бехером 
из Карловых Вар (ныне в Чехии).  В 1838 
году его сын Йохан Бехер развернул ши-
рокомасштабное производство напитка.
Рецепт Becherovka окружен тайной, 
знают его в компании всего лишь два 
человека. Тем не менее, известно, что 
используются два десятка трав и пряно-
стей. А во вкусе и ароматах ощущается 
сложность и свежесть трав с акцентами 
корицы и гвоздики. Becherovka долго 
употреблялась в чистом виде. Потом ее 
смешали с тоником, что послужило нача-
лом ее международной карьеры в барах 
планеты. Крепость Becherovka – 38% vol. 

Branca Menta (Бранка Мента)
Родной, но более сладкий брат биттера 
Fernet Branca. В нем ярко выражены мят-
ные ароматы. Этот биттер следует пода-
вать сильно охлажденным. Кроме того, 
он может пробудить своей свежестью 
некоторые классические коктейли.

Campari (Кампари)
Создателя этого ярко-красного биттера 
звали Гаспаре Кампари. В 1842 году, ког-
да ему было всего 14 лет, он уже работал 
помощником ликёриста в одном из ба-
ров Турина. В 1862 году он перебрался 
в Милан и приобрел кафе, которое на-
ходилось напротив Миланского собо-
ра. Вскоре в этом стратегическом месте 
было решено построить величественный 
пассаж с ресторанами и бутиками – Гале-
рею Виктора Эммануила II. Гаспаре Кам-
пари предложили компенсацию за снос 
его кафе, но он отказался и потребовал 
вместо нее помещение при главном вхо-
де в Галерею. Там в 1867 году он открыл 
роскошное кафе Campari, где впервые и 
был подан знаменитый красный биттер. 
Рецепт приготовления Campari держится 
в секрете. Можно только сказать, что его 
компонентами являются горькие травы, 
ароматические растения, плоды, спирт, 
сахар и вода. Campari сочетается с самы-
ми разными ингредиентами: апельсино-
вым соком, тоником, содовой, джином, 
красным вермутом и другим алкоголем. 
Италия, крепость – 25% vol.

Cynar (Чинар)
Итальянский амаро янтарно-красного 
цвета из листьев артишока и еще 13 раз-
личных ароматических растений. Он был 
выпущен на рынок в 1952 году. Своими 
качествами он обязан полифенолу под 
названием «цинарин», который содер-
жится в листьях артишока. Цинарин об-
ладает антиоксидантными свойствами, 
благоприятно воздействуя на работу пе-
чени и желчного пузыря.
Cynar можно подать в чистом виде со 
льдом, причем как на аперитив, так и 
на дижестив. Cynar используется в кок-
тейлях и хорошо гармонирует с вер-
мутами. Кроме того, Cynar можно пить 
разбавленным тоником или содовой. 
Крепость – 16,5% vol.
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Fernet Branca (Фернет Бранка)
Этот итальянский биттер с выраженным 
горьким вкусом был основан братьями 
Бранка в 1845 году. Он снискал свою 
славу как средство от головной боли и 
похмелья. Напиток включает 27 расти-
тельных компонентов с четырех конти-
нентов и выдерживается не менее года в 
дубовых бочках. Среди его ботаникалов 
числятся горечавка, ревень, ангелика, 
ромашка, алоэ, шафран... Интенсивные 
ароматы Fernet Branca проявят себя при 
подаче напитка в чистом виде как на 
дижестив, так и на аперитив Кроме того, 
его можно смешать с колой или тоником. 
Fernet Branca также используют в кок-
тейлях в небольшом количестве, чтобы 
придать им дополнительную аромати-
ческую глубину. Самый известный пред-
ставитель коктейлей с Fernet Branca – это 
классический Hanky Panky, созданный в 
Лондоне в начале 20 века. Помимо битте-
ра, он содержит джин и красный вермут.

Martini Riserva Speciale Bitter 
(Мартини Ризерва Спечиале 
Биттер)
Рецепт, восходящий к 1872 году, вдох-
новил сегодняшних мастеров компании 
«Martini & Rossi» на производство этого 
премиального красно-рубинового бит-
тера. В его состав входит более 20 трав и 
кореньев. Шафран придает биттеру свой 
уникальный вкус и нюансы цвета. Кора 
ангостуры играет важную роль в горь-
ком профиле напитка. Корень калумба 
сообщает вяжущие ноты, которые соче-
таются с горькими оттенками других бо-
таникалов. Биттер обладает изысканным 
вкусом со сложной гармонией горьких 
аккордов. Он проходит выдержку в тра-
диционных пьемонтских чанах из дуба, и 
на 100% состоит из натуральных ингре-
диентов. Италия, крепость – 28,5% vol.

Picon (Пикон)
В начале 19 столетия после обучения ис-
кусству дистилляции во Франции, Гаэтан 
Пикон отправился воевать в Алжир. Там 
он создал горький ликер, помогающий 
солдатам бороться с лихорадкой и уто-
лять жажду. В 1872 году Гаэтан Пикон ос-
новал завод по производству своего на-
питка в Марселе, на юге Франции. 

Picon производится путем вымачивания 
свежих и сухих апельсиновых корок, го-
речавки и коры хинного дерева. Напиток 
подслащивают сахаром и подкрашивают 
карамелью. Его крепость – 18% vol. 
Picon весьма часто встречается в рецеп-
тах сборников коктейлей 1930-х годов. 
После Второй мировой войны о нем под-
забыли, но с недавних пор он вновь стал 
пользоваться интересом у миксологов. 
Сегодня существуют две разновидности 
напитка: традиционный Picon Bière, ко-
торый добавляют в пиво, и Picon Club, 
который добавляют в сухое белое вино и 
используют в коктейлях.

Suze (Сюз)
Пряный и цветочный, горький и сладкий, 
ликер и биттер – таким представляется 
популярный во Франции Suze. Его соз-
дателя зовут Фернан Моро. В 1885 году 
он наследует семейную дистиллерию и 
берет в партнеры Анри Порта – сына сво-
его банкира. Вместе они решают создать 
аперитив в новом стиле: не на основе 
вина, качество которого разнится из года 
в год, а на основе крепкого спиртного. 
Главным растительным ингредиентом 
их аперитива будет корень горечавки. 
Напиток появился на свет в 1889 году.
Сегодня для производства Suze исполь-
зуют корневище как дикой, так и куль-
тивируемой в двух регионах Франции 
горечавки. Корни моют, измельчают и 
настаивают в алкоголе не менее одного 
года. Затем настой сцеживают, прессуя 
корни, и дистиллируют.  В напиток добав-
ляют сахар. В состав Suze входят и другие 
ботаникалы, но их список держится в 
секрете. Suze подается в чистом виде со 
льдом, с апельсиновым соком, с тоником, 
в коктейлях. Крепость Suze – 15% vol.

Zucca (Дзукка)
Амаро-аперитив на основе ревеня. Эт-
торе Дзукко придумал его в 1845 году в 
Милане. Кроме спиртовой настойки кор-
невища ревеня, для производства этого 
горько-сладкого напитка используются 
другие растения, среди которых кожура 
горьких апельсинов, кардамон, кора хин-
ного дерева и разные травы. Крепость – 
16% vol. Подавать в чистом виде, с содо-
вой и льдом или в составе коктейлей.

Употребление бит теров

В чис том в и де
В с транах средиземноморской 
Европы, например на итальян-
ской и французской ривьере, 
бит теры подают в чис том виде 
со льдом и долькой лимона или 
апельсина. Их можно разбавить 
тоником, газированной водой 
или фрук товым соком, получив 
в результате более «долгий» и 
освежающий аперитив.

В ко к т ей л я х
Прис ущая бит терам горчинка 
приветс твуетс я при создании 
смешанных напитков. В этом 
с лучае способы их использо-
вания – многообразны, почти 
безграничны и завис ят от вооб-
ражения бармена. Бит тер урав-
новешивает с ладос ть других 
напитков, придавая динамизм 
кок тейлям и эффек тно обогащая 
их ароматическ ую палитру. 

На ди ж ес т ив
Разумеетс я, бит теры и амаро 
так же подают на дижес тив (или 
к кофе) в чис том виде или со 
льдом. В этом с лучае вы воз-
даете дань древним традициям, 
когда эти напитки использова-
лись в лекарс твенных целях д ля 
улучшения пищеварения.

Aperol (Апероль)
Aperol – это аперитив яркого 
оранжевого цвета на спиртовой 
основе, который можно ус ловно 
отнес ти к бит терам, хотя его 
горький вк ус легко очерчен. 
Он обязан им, в первую 
очередь, апельсиновой кож уре. 
Кроме того, Aperol содержит 
экс трак ты горечавки, ревеня 
и других рас тений и корней. 
Он был создан в 1919 году 
в Падуе (Италия) братьями 
Сильвио и Луиджи Барбьери.  
Aperol используетс я, главным 
образом, д ля приготовления  
«Спритца». Крепос ть – 11% vol.
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Коктейльные биттеры выделяются насы-
щенным вкусом и должны расходоваться 
экономно. Они позволяют привнести в 
коктейль бесконечное число новых аро-
матов. Многие из великих классических 
коктейлей в определенной степени обя-
заны своим успехом входящему в их со-
став биттеру. Среди них можно отметить 
«Сазерак», «Олд Фешенд» и «Манхэттен».

Производство
Список ингредиентов, которые можно 
использовать для биттеров, практически 
бесконечен. Среди них из числа горь-
ких ингредиентов используется кассия, 
кора хинного дерева, горечавка, полынь, 
корень дудника, ириса, одуванчика и 
другие. Среди ароматических растений 

Кок тейльные бит теры,
или биттеры-приправы
Наряду с с амос тояте льными бит терами, которые подобны про -
чим спир тным напитк ам, с ле дуе т выде лить «бит теры-приправы», 
используемые по преимущес тву только в кок тейлях. Эти бит теры 
имеют д авнюю ис торию, ибо в америк анской га зе те The Bal ance 
за 1806 год ясно говоритс я, что кок тейль – это результат соче-
тания а лкогольного напитк а и бит тера. Из чего можно с де лать 
вывод, что первые в ис тории бармены очень рано с та ли исполь-
зовать бит теры, которые час то готовили с амос тояте льно, чтобы 
улучшить вк ус своих смешанных напитков. 
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Сегодня на рынке предс тавлено 
несколько марок кок тейльных 
бит теров, которые пред лагают 
целые палитры различных 
ароматов: от апельсина до 
лаванды, от с ливы до лакри-
цы. Они помогают барменам 
придать смешанным напиткам 
дополнительную глубину и  
подчеркну ть в них те или иные 
вк усовые черты.
Несмотря на все на это, многие 
бармены изготавливают свои 
собс твенные, домашние бит-
теры и создают с их помощью 
авторские кок тейли.

Кок тейльные бит теры,
или биттеры-приправы

применяются: анис, лаванда, фенхель, 
мускатный орех, шоколад, а также кожу-
ра цитрусовых, лимон, апельсин, грейп-
фрут и т.д. и т.п.
Для извлечения горьких и ароматиче-
ских веществ используют перегонку, на-
стаивание, вываривание, фильтрацию. 
Перегонка. Для перегонки ингредиен-
ты несколько дней вымачивают в спир-
те, который затем дистиллируют. Таким 
образом получают концентрированный 
экстракт. 
Настаивание. При настаивании ингре-
диенты оставляют вымачиваться в смеси 
воды со спиртом, которую слегка нагре-
вают для ускорения процесса экстрак-
ции ароматов. Как и перегонка, данный 
метод не всегда возможен, поскольку 
слишком высокая температура разру-
шает некоторые ароматические компо-
ненты. Для экстракции самых хрупких 
ароматов используют холодное выма-
чивание, при котором ингредиенты по-
мещаются на различное время в спирт, 
джин, ром или, например, коньяк. 
Фильтрация. Для нее можно исполь-
зовать даже обычную кофеварку. Сухие 
ингредиенты сначала перемалывают, за-
тем помещают в фильтр и процеживают 
через него горячую смесь спирта и воды. 
Вываривание. Наконец, можно про-
сто сварить ингредиенты в кастрюле с 
водой. Такой способ подходит для экс-
трагирования ароматов из твердых и 
компактных растительных компонентов, 
запахи которых трудноизвлекаемы.
Иногда приходится прибегать к комбина-
ции различных методов, чтобы получить 
более сложный и изысканный биттер.

Бренды

Почти все старинные бренды коктейль-
ных биттеров канули в лету. Только 
Angostura и Peychaud’s сумели пережить 
крутые повороты истории и дошли до 
наших дней. 
Что касается современных брендов, то 
среди них следует отметить: Regan’s Or-
ange Bitters №6, Amargo Chuncho, Bob’s 
Bitters, The Bitter End, Bitter Truth, Bitter-
mens, Bittercube, Urban Moonshine, Elme-
girab’s, Scrappy’s, Fee Bros и Hermes.

Angostura (Ангостура)
Первоначально это была лекарственная 
настойка, созданная прусским доктором 
Зигертом в 1824 году для лечения солдат 
в Венесуэле. Эликсир завоевал успех, и 
доктор Зигерт решил наладить его про-
мышленное производство. Так появился 
биттер «Ангостура» (прежнее название 
города Сьюдад-Боливар).  
Angostura содержит ром, ароматизиро-
ванный горечавкой, и еще с десяток ком-
понентов, которые держатся в секрете. 
Множество коктейлей попросту не мо-
гут без него обойтись. Сегодня Ангосту-
ру производят на острове Тринидад. 

Peychaud's (Пэшо)
Аптекарь французского происхождения 
по имени Антуан Амедей Пэшо в 1793 
году обосновался в Новом Орлеане. В 
1838 году он выпустил в продажу бит-
тер на основе горечавки под названием 
Peychaud’s. У новоорлеанских жителей 
вошло в привычку добавлять несколь-
ко капель этого биттера в коньяк. Так в 
1860-х годах появился на свет легендар-
ный коктейль «Сазерак». 
Биттер Peychaud’s сегодня имеет боль-
шой успех и используется для приготов-
ления множества коктейлей.

Regan’s Orange Bitter №6 
(Риганс Орэнж биттер №6)
Этот апельсиновый биттер был создан 
в 90-х годах прошлого века Гарри Ри-
ганом – известной личностью в мире 
баров, автором многих книг о спиртных 
напитках. При его производстве исполь-
зуются апельсиновые корки, кориандр, 
кардамон, а также кора хинного дерева, 
кассия и горечавка.

Amargo Chuncho 
(Амарго Чунчо)
Перуанский биттер, предназначенный 
для использования в коктейле «Писко 
Сауэр». Его процесс производства тре-
бует более 30 различных корочек, трав, 
кореньев, цветов и пород древесины (в 
том числе кора хинного дерева и листья 
саррапии), а также включает 6-месячную 
выдержку в бочках.
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Водка не только раскрывает в кок тейле вк ус ингредиентов. Она 
тоже раскрывает та лант бармена. Когда бармен создает кок тейль 
на водке, результат полностью зависит от его способностей. Это 
он выбирает ароматы и создает из них сочетания. Если сделать 
сравнение с живописью, водка подобна чистому холст у, на кото-
ром бармен творит гармонию красок, роль которых выполняют ин-
гредиенты. Поэтому, если вы хотите убедиться в миксологических 
способностях бармена, попросите его придумать для вас кок тейль 
на водке. Неудивительно, что именно на основе водки создаются 
наиболее удачные, изысканные и креативные кок тейли. Что ка-
сается вк усовых вариантов водок, то это совсем другая история. 
Они, действительно, привнесли в кок тейли новые харак теристики, 
предоставив в распоряжение бармена интересные ароматы. 
Имид ж водки – отправна я точк а при созд ании кок тейля. Изы-
ск аннос ть, иск усс тво, гас трономия, природ а, современнос ть 
или к лассик а.. .  Таковы лишь некоторые из ценнос тей, провоз-
глашаемых извес тными бренд ами. Бармен должен с ува жением 
относитьс я к этим ценнос тям, подбира я д ля к а ж дого кок тейля 
наиболее под ход ящую водк у.

Водка – национальный напиток, застав-
ляющий вибрировать патриотические 
струны в душе каждого русского барме-
на. Это что-то вроде джина для англи-
чан или коньяка для французов. У водки 
очень давняя история. По всей видимо-
сти, она зародилась на Руси еще в се-
редине 15 века. Согласно российскому 
исследователю Похлебкину, первым че-
ловеком, занимавшимся на Руси искус-
ством перегонки, был монах Исидор. Он 
был в составе русской церковной делега-
ции, которая в 1438 году присутствовала 
во Флоренции на Вселенском соборе. 
Она также посетила Венецию и Феррару. 

Водка

Часть первая.  Глава 4

Путешествуя, русское духовенство оста-
навливалось в итальянских монастырях, 
которые в то время были центрами на-
уки и где уже дистиллировали первые 
образцы «воды жизни» для медицинских 
целей. Именно Исидор по возвращению 
в Москву мог создать водку в Чудове мо-
настыре.
Мировой успех водка познала гораздо 
позднее. Она стала известной, когда по-
рожденная революцией русская эмигра-
ция покорила мир своим удивительным 
образом жизни. Появившись в Париже в 
1920-х годах, водка дала рождение зна-
менитому коктейлю «Кровавая Мэри». 
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Несколько позднее, уже после отмены 
сухого закона в Америке к водке пришел 
настоящий международный успех, бла-
годаря ее широкому использованию во 
всевозможных смешанных напитках. 
Богатому разными цветами и вкусами 
миру коктейлей был необходим эле-
гантный спиртной напиток, который мог 
соединяться с другими компонентами, 
не противореча их вкусу, и, благодаря 
безукоризненному качеству, придавать 
алкогольную крепость, не меняя сло-
жившихся ароматов. Главная роль здесь 
по праву досталась водке.

Производство – 
погоня за чистотой

С первого взгляда водка может показать-
ся несложным напитком, ведь в основе ее 
производства лежит простой принцип – 
максимальная чистота конечного продук-
та. Однако нет и ничего сложнее, ведь ее 
изготовление требует высочайшей тех-
нологии, современного оборудования, 
большого опыта и пристального внима-
ния. Ни одна лишняя добавка не может 
оказаться в водке и спрятать малейший 
ее дефект. Такие факторы, как качество 
спирта, особенности воды и легкая аро-
матизация, которую иногда используют 
производители, обуславливают отличия 
между разными водками и объясняют 
успех одних марок и безвестность других.

Подготовка бражки
Сырьем для получения лучших водок 
служит зерно. Его перемалывают в муку, 
добавляют воду, и эту смесь разварива-
ют под давлением. В результате такой 
операции крахмал, содержащийся в 
зерне, превращается в желеобразную 
массу, а затем в сахар. Полученный затор 
охлаждают, в него добавляют дрожжи и 
квасят, то есть подвергают брожению. 
Брожение длится около 40 часов и дает  
бражку крепостью около 9% vol.

В 1553 году царь всея Руси – 
Иван Грозный (1530-1584) – 
повелевает открыть первый 
«царев» кабак, то ес ть казенный 
питейный дом. Кроме того, он 
приказывает учреж дать такие 
заведения по всей с тране.
 В то время водк у изготавлива-
ли прямо при кабаках.

Перегонка
Из бражки получают спирт самой вы-
сокой крепости путем непрерывной 
перегонки и ректификации в аппарате, 
содержащем не менее двух колонн. В 
высоту они обычно достигают 20-40 ме-
тров. Рассмотрим, как протекает процесс 
производства спирта на примере завода, 
где установлен пятиколонный аппарат.
Для перегонки используются две колон-
ны аппарата, и на этой стадии от будущей 
водки отделяется большинство вредных 
примесей. 
Подогретая бражка поступает сверху в 
первую колонну и встречается с потоком 
горячего водяного пара, подаваемым 
снизу. Водяной пар извлекает алкоголь 
из бражки. Остатки бражки – барда – 
уходят вниз и впоследствии идут на 
корм скоту. А образованные алкогольно-
водяные пары, содержащие около 30% 
спирта, поднимаются вверх и по трубе 
вводятся снизу во вторую колонну. В ее 
верхней части спирт концентрируется, 
достигая крепости около 93% vol., и на-
правляется на ректификацию.
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1. Лучшие водки изготавливают из зерна.

2. Зерно перемалывают в мук у.

3. Мук у смешивают с водой и 
разваривают под давлением, чтобы 
крахмал превратилс я в сахар.

4. В с ус ло добавляют дрож жи и подвергают его 
брожению, чтобы получить браг у.

5. Брага превращаетс я в спирт пос ле 
перегонки и рек тификации.

6. Спирт разбавляют водой.

7. Водк у фильтруют через древесный уголь и разливают по бу тылкам.

 КАК ДЕЛАЮТ 

 водку
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Ректификация
Это очень важный процесс, от которого 
зависит чистота водки. Сырой спирт рек-
тифицируют в трех последующих пере-
гонных колоннах. Очищаясь от оставше-
гося сивушного масла и метанола, спирт 
достигает крепости примерно 96% vol. 
Он не имеет ни запаха, ни вкуса первич-
ного сырья.

Разбавление водой
Спирт смешивают с водой, снижая его 
крепость обычно до 40% vol. Чистота 
и качество воды играют очень важную 
роль. Полученную водку после строгого 
контроля разливают по бутылкам.

Дополнительная очистка и 
ароматизация
Многие производители, стремясь как 
можно лучше очистить водку от побоч-
ных запахов, пропускают ее капиллярным 
способом через песочные фильтры или 
фильтруют сквозь древесный уголь, тол-
щина которого может достигать 8 метров. 
В водку могут добавлять пряности, при-
дающие ей легкие ароматы, например, 
анис, гвоздику, березовые почки, вишне-
вые листья.
Второй способ ароматизации, приме-
няемый для водок с выраженными аро-
матами, – вымачивание пряностей. Так 
получают клюквенную водку, черносмо-
родиновую, перцовку и другие.  

7. Водк у фильтруют через древесный уголь и разливают по бу тылкам.

Кирпичное здание с таринной 
дис тиллерии возвышаетс я над 
шведским к урортным поселком 
Ох ус. Это ис торический центр 
производс тва водки Absolut. 
Пшеницу выращивают на со-
седних полях. Воду добывают 
в мес тных скважинах. Что 
касаетс я перегонки, то сегодня 
она проходит на современной 
дис тиллерии, расположенной в 
20 мину тах езды от Ох уса.

Водка 
из разных стран

Скандинавия
В 1970-х годах скандинавские страны воз-
главили новую революцию в мире водки, 
вдохновившись давними традициями 
дистилляции. Здесь появилась на свет 
водка, основанная на чистоте, что ста-
ло возможно благодаря новым методам 
перегонки и соответствовало экологиче-
ской безупречности здешней природы.  
Кроме того, страны Северной Европы 
положили моду на вкусовые вариан-
ты водки с эссенциями из натуральных 
фруктов, ягод и пряностей, благодаря 
чему водка заняла больше места на пол-
ках баров, а эти страны-производители 
стали лидерами в своей области. 
Соревнование возглавляют две извест-
ные марки водки Absolut и Finlandia

Англо-саксонские страны
Организация BATF (Bureau of Alcohol, 
Tobacco and Firearms), занимающаяся ре-
гламентацией спиртных напитков в США, 
устанавливает: «Водка – это нейтральный 
алкоголь, дистиллированный или обра-
ботанный после дистилляции углем или 
другими материалами до такого состоя-
ния, что он не имеет ни распознаваемого 
характера, ни аромата, ни вкуса, ни цвета». 
«Белый виски – Ни вкуса. Ни запаха», – 
гласил в 1930-е годы рекламный слоган 
известной американской марки водки, 
подтверждая идею регламентации.
Схожие с американским законодатель-
ства существуют и в других англо-сак-
сонских странах – Канаде и Англии.

Польша
Польша, наряду с Россией, претендует на 
первенство в создании водки. Однако из-
за географической и исторической бли-
зости невозможно отдать приоритет той 
или иной стороне. 
Польская водка имеет более вероятное 
западно-европейское происхождение. 
По сравнению с русской водкой она 
более схожа с аквавитом из стран Се-
верной Европы, а также из-за возмож-
ного применения выдержки – с бренди. 
Раньше, подобно бренди, ее называли 

Полугар

Полугар приходитс я водке тем 
же, кем ржаной виски – бурбо-
ну. Это ау тентичный продук т, 
гарант традиций и вк уса. Благо-
даря рецепт у, обнару женному в 
ис точнике XIX века, специалис т 
по водке и писатель Борис Роди-
онов проникс я идеей воскре-
сить предка водки – полугар. 
Д ля его производс тва исполь-
зуетс я рожь, и он соответс твует 
тому, что когда-то называлось 
«х лебное вино». Полугар, полу-
ченный в результате тройной 
дис тилляции в перегонном 
к убе, очищенный яичным 
белком и отфильтрованный 
сквозь древесный уголь, имеет 
крепос ть 38,5% vol.
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gorzalka или gorzale wino (то есть «жже-
ное вино»). Также, подобно аквавиту, 
она носила имя okowita, прежде чем по-
лучить аналогичное русскому название 
wodka. В 1580-е годы предок польской 
водки был распространенным напитком 
в Кракове, а также в Познани, где был 
центр его производства, и приносил не-
малую прибыль государственной казне. 
Сегодняшняя польская водка, порой как 
и прежде перегоняемая в аламбиках, – 
это напиток с характером и выразитель-
ными ароматами, напоминающими чер-
ты использованного сырья. 
Среди польских водок есть ароматизи-
рованные, например, Зубровка – с тра-
вой, которую щиплют последние зубры 
Европы, а также такие ржаные водки, как  
Belvedere. Она производится неподалеку 
от Варшавы.

Другие страны
Есть в наши дни и другие страны, на-
учившиеся производить водку высокого 
качества, которая получает известность 
на мировом рынке. К ним относится 
Франция, где качество жизни и гастроно-
мических продуктов способствуют про-
цветанию водки, рожденной на ее зем-
ле. Лучшим примером может послужить 
бренд Grey Goose. 
Благодаря такой водке, как Ketel One, 
Голландия продолжает давние традиции 
перегонки, восходящие практически к 
истокам этой страны.

Как пить водк у?
В коктейлях
Благодаря коктейлям водка познала бес-
прецедентный успех во всем мире. После 
отмены американского сухого закона, 
когда публике осточертело насыщенное 
ароматами и сахаром подпольно изго-
товленное спиртное, водка «без вкуса и 
запаха» произвела фурор. 
Она позволила создать коктейли, сохра-
няющие в неприкосновенности ароматы 
ингредиентов. Она служила передат-
чиком разных вкусов, основой, на кото-
рую проецировались фантазии бармена. 
Если прибегнуть к несколько помпезно-
му, но совершенно точному сравнению, 
то можно сказать, что для миксолога вод-
ка – то же, что чистый холст для художни-
ка. Абсолютная основа, на которой будет 
создано новое произведение.
Водка делает коктейли более крепкими, 
не меняя при этом их вкус. Ее использу-
ют для приготовления таких всемирно 
популярных коктейлей, как «Кровавая 
Мэри», «Космополитен», «Московский 
мул» и многих других. 
Водка хорошо сочетается со свежими 
фруктами, ликерами, соками, сиропами 
и предоставляет барменам огромную 
свободу творчества.
Наконец, водка – прямой конкурент 
джина. Она представляет собой амери-
канское влияние, в то время как джин – 
английское. И знаменитый Агент 007, за-

Рек тификационная колонна 
французской фирмы «Савалл». 
Такая колонна использовалась 
д ля производс тва спирта в 
конце XIX – начале XX века.
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Аквавит

Аквавит получил свое название 
от латинского aqua vitae («вода 
жизни»), первого названия 
алкоголя. Он производитс я на 
севере Европы, преимущес твен-
но из зерна или картофеля. 
Первоначально спирт пере-
гоняетс я до высокой с тепени 
крепос ти, а затем смешиваетс я 
с водой, травами и прянос тями 
(укропом, тмином, анисом, 
кож урой апельсина и лимона) и 
подвергаетс я второй перегонке. 
Аквавит с ущес твует в бесцвет-
ном, невыдержанном варианте 
и – в выдержанном, который 
созревает в дубовых бочках. 
С ледует отметить марк у Linie, 
под которой продаетс я аквавит, 
выдержанный в бочках из-под 
хереса oloroso, а затем пере-
живший морское пу тешес твие 
через экватор, при котором на-
питок испытывает воздейс твие 
жары и влажнос ти, что ускоряет 
его созревание.

меняя в своем «Мартини» джин на водку, 
возможно, разоблачает себя как агента 
ЦРУ, внедренного в секретную службу Ее 
Величества.

В настойках
Водка – это самый версатильный спирт-
ной напиток, который можно настоять на 
любых продуктах. Ее возможности без-
граничны. Только как и для всех других 
напитков следует избегать «проблема-
тичных» ингредиентов, среди которых 
свежая яблочная мякоть, свежие киви, а 
также корнеплоды. Кстати вкусовые ва-
рианты водки тоже можно использовать 
для настоек.

В чистом виде
В чистом виде водка идеально подходит 
к блюдам русской кухни, например к чер-
ной икре, копченому лососю, селедке, 
соленьям.
Дореволюционные традиции. Со-
гласно дореволюционным традициям, в 
лучших русских ресторанах Парижа вод-

ку наливают в маленький хрустальный 
графин, который помещают в ведерко с 
небольшим количеством воды, и все это 
замораживают до температуры –10°С. 
Ледяную водку наливают гостям, дер-
жась при этом за ведерко.
Рюмки. В том случае, если водку подают 
сильно охлажденной, то же самое реко-
мендуется делать с рюмками. Для этого их 
следует держать в морозильнике в тече-
ние нескольких часов.
«Флайты». В престижных американских 
барах, созданных в русском стиле успе-
хом пользуются так называемые «флай-
ты» (Flights). Один «флайт» – это четыре 
разных шота с водкой, поставленные 
в металлический лоток с дробленым 
льдом. Каждый флайт имеет свое темати-
ческое название, например, «The Best of 
Russia» или «Around the World».
Температура подачи. Температура по-
дачи спиртного напитка зависит от со-
держания в нем неалкогольных состав-
ляющих. Поскольку водка включает мало 
таких элементов, ее лучше подавать «за-
мороженной», то есть охлажденной до 
–10°С ... –18°С. Это замедляет испарение 
спирта, смягчает его запах и вкус. 
В баре парижского отеля «Ритц» водка 
подается при температуре –18°С, а для 
приготовления одного коктейля ее спе-
циально охлаждают до минус 21°С. Одна-
ко в России по традиции водку нередко 
пьют при температуре +10°С.

Основные бренды

Ниже приведены некоторые известные 
и премиальные водочные бренды, пред-
ставленные на российском и междуна-
родном рынках.

Absolut (Абсолют)
Бренд Absolut связан с историей шведа 
по имени Ларс Олссон Смит. В 1879 году 
он представил «Absolut Rent Branvin», то 
есть абсолютно чистое спиртное, полу-
ченное путем непрерывного метода 
перегонки. В 1979 году, чтобы отпразд-
новать столетие этого события, напиток 
был воскрешен. Так появилась на свет 
водка премиум-класса Absolut. С тех пор 
водка Absolut не только покорила мир 

Качество водки
Алкоголь, содержащийся в каче-
ственных спиртных напитках,– 
это этанол или этиловый спирт, 
который в небольших количе-
ствах не причиняет сильного 
вреда человеческому организму.
Спиртные напитки содержат 
также много других компонентов, 
среди которых – метанол, или 
метиловый спирт, губительный 
для здоровья.
Задача дистилляции при про-
изводстве водки заключается 
не только в получении чистого 
спирта, но и в получении чистого 
этилового спирта. 
При неправильно проведенной 
перегонке в дистилляте остается 
большое количество метанола.
Употребление водки, полученной 
из такого спирта, может вы-
звать алкогольное отравление, 

которое в лучшем случае обо-
рачивается сильным похмельем и 
головной болью.
Усваивание метанола челове-
ческим организмом начинается 
только после полного усвоения 
этанола, из-за этого эффект 
действия метанола проявляется 
не сразу. Рюмка водки в утро по-
хмелья помогает почувствовать 
себя лучше, потому что этиловый 
спирт, появившийся в организ-
ме, приостанавливает усвоение 
метанола. Но лучше, конечно же, 
не рисковать здоровьем своих 
гостей и предлагать им только 
высококачественную водку, про-
шедшую правильную, профессио-
нальную дистилляцию.
Кстати, за сильно выраженным 
сладковатым вкусом водки может 
прятаться вода или спирт плохо-
го качества. 

Советы бармену
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Ларс Олссон Смит, разработавший 
в 19 веке процесс производс тва 
«абсолютно чис того спиртного», 
с тоит у ис токов бренда Absolut. 

своим качеством, но и стала одним из 
иконических брендов современности, 
который изо дня в день вдохновляет бар-
менов на творчество. 
Весь процесс производства Absolut со-
средоточен в одном месте – в окрестно-
стях поселка Охус, на юге Швеции.  Это 
служит гарантией постоянного качества 
водки.
Наряду с классической водкой, выпу-
скается несколько вкусовых вариантов 
Absolut с натуральными ароматами.

Beluga (Белуга)
Выпускается на ликероводочном заво-
де в Мариинске, в Сибири. Для ее произ-
водства используется солодовый спирт 
и вода из сибирских скважин, которая 
ествественным образом фильтруется 
сквозь толстый слой кварца. В результате 
получается водка, сочетающая чистоту и 
характер.

Finlandia (Финляндия)
Finlandia Vodka олицетворяет природ-
ные богатства этой северной страны: ее 
чистейшую родниковую воду и особый 
ячмень, выращенный под полуночным 
солнцем. Водка также берет на воору-
жение сегодняшние достижения страны, 
благодаря высокотехнологичной пере-
гонке и дизайнерской бутылке. Суще-
ствует как в классической версии, так и 
во многих вкусовых вариантах.

Чис тота водки Absolut подчер-
киваетс я отс у тс твием этикетки 
и особой формой бу тылки.

Grey Goose (Грей Гуз)
Водка Grey Goose появилась на свет в 1997 
году. Ее создатель – американец Сидни 
Франк – избрал местом производства 
Францию. Пшеницу выращивают на севе-
ре страны, в регионе Пикардия.
Брагу последовательно дистиллируют в 
пяти перегонных аппаратах, получая в 
итоге чистейший зерновой спирт крепо-
стью более 96% vol.
Заключительный этап производства этой 
изысканной водки проходит в Коньяке. 
Здесь спирт разбавляют водой из источ-
ника Жансак, которая естественным об-
разом фильтруется через известковые 
скалы. 
Водку Grey Goose фильтруют в щадя-
щем режиме, причем, при комнатной 
температуре, без охлаждения, через 
5-микронные фильтры. Это обеспечива-
ет сохранение вкуса и характера высоко-
качественных зерновых спиртов.
Grey Goose имеет вкусовые варианты, 
среди них: Le Citron (лимонная) и L'Orange 
(апельсиновая).

Imperia (Империя)
Полученная из пшеницы и ледяной воды 
севера, эта российская водка перегоня-
ется восемь раз и проходит кварцевую 
фильтрацию. 

Ketel One (Кетел уан)
Название этой водки происходит от 
«Distilleer Ketel 1», что по-голландски 
означает «Аламбик №1». Ее получают из 
пшеницы, перегонкой в медных аппара-
тах и фильтруют через древесный уголь. 
Производится в Шидаме с 1983 года.

Mamont (Мамонт)
Водка Mamont производится на сибир-
ском заводе, с давних пор обосновав-
шемся в Алтайском крае. Используемые 
вода и пшеница, равно как и многочис-
ленные перегонки соответствуют по-
ставленной цели – добиться максималь-
ной чистоты продукта. Бутылка своей 
формой напоминает бивень мамонта.

Smirnoff (Смирнофф)
В 1898 году Петр Смирнов оставил в на-
следство своим сыновьям спиртово-
дочный завод в Москве и рецепт водки. 

Наряду с к лассической водкой 
Grey Goose с ущес твуют ее 
вк усовые варианты, которым 
апельсин и лимон придают свои 
у тонченные и деликатные ноты. 
Д ля производс тва Grey Goose 
Le Citron используютс я лимоны, 
выращенные во французском 
Ментоне, в Аргентине и в 
Бразилии. 
Grey Goose L'Orange вк лючает 
ароматическое мас ло из цедры 
с ладких апельсинов, выращен-
ных во Флориде, Бразилии и 
Новой Гвинее. 
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Д ля производс тва Finlandia 
Vodka используетс я финский 
ячмень. Летом ячмень зреет не 
только днем, но еще и белыми 
ночами – под полуночным 
солнцем, что наделяет зерно 
особыми чертами.

Владимир продолжил дело отца, но по-
сле революции бежал из России. Восстав 
из пепла в США под названием Smirnoff, 
водка Петра Смирнова встретила миро-
вой успех. Сегодня водка Smirnoff имеет 
британскую прописку и производится 
повсюду в мире.

Алтай
Иткульский спиртзавод был основан в 
1868 году на Алтае. В настоящее время 
при техническом содействии француз-
ской компании «Перно Рикар» здесь про-
изводится водка «Алтай». Чистая алтай-
ская вода и морозостойкая пшеница дают 
легкую, живую и уравновешенную водку 
мирового класса.

Высшие пития
Водка, производимая во Франции на 
основе ржи по семейным рецептам рус-
ского дворянства. Спирт настаивается на 
традиционных ингредиентах, таких как 

лимон, тмин и различные пряности, а за-
тем перегоняется в медном кубе в обла-
сти Коньяк. Существует в классическом, а 
также в двух вкусовых вариантах: тмин-
ная (крепость 58% vol.) и «лимонная на 
молоке» (крепость 43% vol.).

Кристалл
Известный московский завод «Кристалл» 
был основан на берегу Яузы в 1901 году  
после введения государственной водоч-
ной монополии. Изначально он носил 
название «Московский казенный склад 
№1». Сегодня здесь производят такие 
марки водки, как Moskovskaya Osobaya, 
Stolichnaya, Чистый Кристалл, Putinka и 
другие.

Русский Стандарт
Эта российская водка была создана Ру-
стамом Тарико. Она основывается на на-
циональных ценностях и производится в 
Санкт-Петербурге.
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История

Джин берет свое начало в грубоватой и 
могучей можжевеловой настойке, кото-
рая была изобретена в 16 столетии гол-
ландцем Франциском Сильвиусом и ис-
пользовалась в медицине против болей 
в желудке. Когда предок джина пересек 
Северное море, он больше напоминал 
ржаной виски, чем сегодняшний кри-
стальный джин. По прибытии в Англию 
он утратил свой цвет и приобрел пре-
стиж, пусть и не за один день.

Голландская храбрость
Во время Тридцатилетней войны (1618-
1648) британские солдаты открыли для 
себя согревающее и хмельное свойство 
голландского можжевелового напит-
ка. Они назвали это ощущение «Dutch 

С недавних пор существуют два больших семейства джина, ко-
торые позволяют бармену расширить выразительные средства в 
коктейлях. С одной стороны, есть знаменитые к лассические брен-
ды джина, можжевеловые, с ярким вкусом, «холодные как сталь» 
и безукоризненные по стилю.  C другой с тороны, – новые бренды, 
обычно в так называемом запа дном с тиле, с облегченным аро-
матическим профилем. Они с ложнее, зачас т ую несколько с ла д-
коватые. В них не довлеет мож жеве льник, и иногда они содерж ат 
удивите льные д ля джина ингредиенты. Их производят к ак к лас-
сическими методами, так и с применением более современных 
технологий. Использование новых брендов джина в кок тейлях 
требует от миксолога большего опыта, поскольк у он должен пере-
работать свои рецепты с учетом ароматического профиля напит-
к а. Но результат может того с тоить.

Courage» (голландская храбрость) и при-
везли напиток в родную Англию. В то 
время в Англии стало развиваться вино-
курение, и местный напиток с добавле-
нием можжевеловой ягоды получил на-
звание «джин».
Уильям III, взошедший на престол в 1689 
году, покровительствовал винокурению. 
Все желающие могли заниматься пере-
гонкой, объявив об этом публично за 10 
дней. Качество джина в то время было 
очень сомнительным, он представлял 
собой странное на вкус сладковатое 
варево. Однако невысокая цена обеспе-
чивала джину грандиозный успех у про-
стого населения, в том числе у женщин и 
детей. В 1730 году в Лондоне существова-
ло около 7000 точек, торгующих спирт-
ным. Джин продавался повсюду, даже 
у цирюльников. Согласно подсчетам, в 

Пре док д жина – женевер

Дис тилляты с добавлением 
мож жевеловых ягод были 
широко извес тны в Голландии 
с середины 16 века и зачас т ую 
употреблялись в медицинских 
целях.  Уже в конце 16 века 
появилс я женевер (genever 
или jenever), что в переводе с 
голландского означает «мож же-
вельник». 
Женевер быс тро с тал популяр-
ным напитком. Так, в рацион 
голландских моряков входило 
примерно полпинты женевера. 
Кроме того, он сыграл свою роль 
и в с тановлении кок тейльной 
к ульт уры. Согласно исс ледова-
ниям современного американ-
ского писателя-ис торика Дэвида 
Уондрича, именно женевер 
использовал в своих кок тейлях 
легендарный бартендер Джерри 
Томас в середине 19 века.
В производс тве женевера 
важную роль играет «солодовый 
дис тиллят», который в Голлан-
дии называетс я malt wine.

Джин

Часть первая.  Глава 5
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Гравюра Уи льяма Хогарта 
Gin Lane («Улиц а 
д жина»), 1751 год

Ис тория джина связана с 
ис торией доиндус триальной 
Англии. Поначалу он был напит-
ком бедноты, народных масс, 
терзаемых голодом и, особенно, 
жаж дой. Он был ис точником и 
с ледс твием отчаяния населе-
ния, раздираемого экономиче-
скими кризисами и тяготами 
войн. Все это нашло отражение 
на гравюре «Улица джина», 
которая являетс я вопиющим 
свидетельс твом человеческого 
отчаяния. Ее можно посчитать 
выдерну той из школьного 
пособия, предназначенного 
навсегда привить отвращение к 
самой идее алкоголя. На ней мы 
видим бедняков, распрос тертых 
на земле, среди которых рыщет 
смерть. Из свидетельс тв того 
времени мы узнаем, что  «они 
пьяны с утра до вечера, пока к 
ним не возвращается некото-
рая дееспособность, и тогда 
они встают и отправляются 
за новой порцией этого пойла, 
которое на том же месте уже 
свалило их с ног».

Джин

бедных кварталах Лондона джином тор-
говали в каждом четвертом доме. Пьян-
ство и деградация народа принимали 
угрожающие масштабы. 
В 1736 году был принят закон под назва-
нием «Gin Act», поднявший налог на джин 
в несколько раз. Однако эти меры только 
привели к расцвету подпольного вино-
курения и дальнейшему росту пьянства.
Gin Act отменили в 1742 году. Были уста-
новлены разумные ставки налога на 
джин, что положило начало цивилизо-
ванному развитию винокурения и улуч-
шению качества спиртного.

Восхождение по социальной 
лестнице
В 1820-е годы торговцы джином почув-
ствовали острую конкуренцию со сто-
роны пивных, для открытия которых не 
требовалась лицензия. В ответ на эту 
конкуренцию  в английских городах 
стали появляться дворцы джина (Gin 
Palaces). Это были красивые, а порой 
просто роскошные заведения. 
Новая клиентура – порожденный ин-
дустриальной революцией рабочий 

класс – забывала в магическом интерье-
ре дворца джина тяготы своей нелегкой 
жизни. Дворцы джина способствовали 
улучшению имиджа напитка. Джин пере-
стали покупать на улице, ушло в прошлое 
спиртное сомнительного происхождения 
и связанное с этим пьянство и деградация 
народа. 
Джин обрел социальных статус, и его 
начали пить в высших слоях общества. 
Статус джина окончательно утвердился 
благодаря изобретению непрерывной 
перегонки. Аппарат Аэнеаса Коффи зна-
чительно улучшил очистку спирта, ко-
торый составляет основу джина и опре-
деляет его качество. Ведь для джина не 
имеют значения ни традиции, ни «вкус 
земли». Важно мастерство, испытанный 
рецепт и солидные средства. 
Высокая стоимость нового оборудования 
сконцентрировала производство джина 
в руках нескольких обеспеченных ком-
паний. А подпольные винокурни прекра-
тили свое существование.  Сладкий джин 
вышел из моды, уступив место сухому 
(dry gin). 
Джин стал ингредиентом первых сме-
шанных напитков и дал рождение мно-
гим историческим коктейлям.
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Ингредиенты джина

Спирт
Спирт должен иметь крепость не менее 
96% vol. и быть прекрасно очищенным, не 
иметь ни привкусов, ни посторонних за-
пахов. Базовым сырьем для него служит 
в основном зерно, реже – черная патока 
(или меласса, то есть побочный продукт 
сахарного производства) и картофель. 

Ботаникалы
Главным и обязательным компонентом 
джина является можжевеловая ягода. Ее 
обычно привозят из Италии и Балканских 
стран. Некоторые производители выдер-
живают ее около года в тряпичных ме-
шочках в прохладном, сухом помещении 
для дозревания и концентрации арома-
тов. Другие пряности  – это кориандр, 
ангелика, фиалковый корень, миндаль, 
апельсиновые и лимонные корки, лакри-
ца, мускат, кардамон, корица и прочие. 
Как правило, для производства каче-
ственного джина необходимо от 6 до 10 
растительных компонентов, но в боль-
шинстве случаев рецепт приготовления 
джина является коммерческой тайной 
производителя. 

Вода
Вода, применяемая как при дистилляции 
джина, так и для снижения его крепости 
перед разливом по бутылкам, должна 
быть очень чистой, прозрачной и не иметь 

никаких привкусов. Эту воду обычно под-
вергают деминерализации, то есть очист-
ке от различных веществ.

Производство 
джина

Сегодня джин производится во многих 
странах двумя способами. Первый тра-
диционный способ – дистилляция – дает 
наиболее качественный джин, называ-
емый Distilled Gin. Второй способ – сме-
шивание – используют для получения 
дешевого джина.

Дистилляция
Спирт разбавляют водой для снижения 
его крепости примерно до 45% vol., до-
бавляют пряности и помещают эту смесь 
в перегонный куб (обычно медный).
В некоторых случаях пряности кладут 
на специальные лотки или в мешочки и 
размещают их над спиртом. Затем прово-
дят перегонку, цель которой – насытить 
спиртное ароматами пряностей. При 
этом отделяют «головы» и «хвосты», со-
храняя богатое ароматами «сердце» дис-
тиллята крепостью около 80% vol. 
В него добавляют воду, снижая содержа-
ние алкоголя. Полученный джин готов к 
употреблению, его крепость варьирует-
ся от 37,5 до 47,3% vol. Этим способом по-
лучают такие разновидности джина, как 
London Dry Gin и Plymouth Gin.

Смешивание
В первую очередь изготавливают «джи-
новую эссенцию». Ее получают либо пу-
тем дистилляции растительных компо-
нентов вместе с небольшим количеством 
спирта в перегонных аппаратах малого 
размера, либо выжимкой пряностей. 
Затем эссенцию смешивают с обычным 
спиртом и разбавляют водой.

Сбор рас тительных компонентов д ля джина 
Monkey 47. Его производят в горном и лесис том 
регионе Щварцвальд (в переводе с немецкого – 
«Черный лес»), который расположен на юго-за-
паде Германии. Здесь же собирают около трети 
ингредиентов, используемых д ля Monkey 47. 
Они сочетаютс я с эк зотическими ботаникалами, 
которые пос т упают со всего мира.

Термин 
«New Western St yle Gin»
В пос ледние годы произошел 
небывалый рос т количес тва 
брендов джина. Это привело к 
тому, что был введен в об-
ращение новый термин – New 
Western St yle Gin – по отноше-
нию к некоторым современным 
маркам. Их принципиальное 
отличие от к лассического джина 
кроетс я в отношении к мож же-
вельник у.
Эти джины «нового западного 
с тиля», разумеетс я, вк лючают 
мож жевеловую ягоду, чтобы 
иметь право называтьс я «джи-
ном». Но, в отличие от традици-
онного джина, ароматический 
фок ус смещен с мож жевелового 
аромата на другие прянос ти (на-
пример, цитрусовые).
Понятно, что такая аромати-
ческая политика дает новым 
брендам соответс твующие 
маркетинговые арг ументы, по-
зволяющие им хоть как-то вы-
делитьс я на фоне ис торических 
марок, д ля которых мож жеве-
ловый аромат – это традицион-
ный компонент джина.
Надо сказать, что термин «New 
Western St yle Gin» никак не 
закреплен законодательным об-
разом.
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1. Мож жевеловая ягода – 
главный компонент джина.

2. Мож жевеловую ягоду и другие прянос ти 
(кориандр, миндаль, лимонные корочки и т.д.) 
дис тиллируют со спиртом, разбавленным водой 
до 45% vol.

3. Мас тер перегонки отделяет 
«головы» и «хвос ты» от «сердца» 
дис тиллята.

4. Джин разбавляют водой и 
разливают по бу тылкам.

 КАК ДЕЛАЮТ 

д жин
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London Dry Gin 
(Лондон Драй джин)
В конце 19 века джин из Лондона полу-
чил название London Dry Gin в знак га-
рантии его качества. Сегодня это назва-
ние относится к сухому джину высшего 
качества, полученному методом дистил-
ляции. Слово «сухой» указывает на отсут-
ствие сахара. Под названием London Dry 
Gin можно производить джин в любой 
точке мира, но только таким же образом, 
как это делается в Лондоне.

Plymouth Gin (Плимут джин)
Это одновременно и марка джина, и его 
разновидность. Единственная винокур-
ня, производящая Плимут джин, назы-
вается «Black Friars Distillery». Она была 
основана в 1793 году в здании бывшего 
монастыря в городе Плимут, на юго-за-
паде Великобритании. 
Изначально джин из Плимута был самым 
крепким в Англии. Он производился, в пер-
вую очередь, для королевского морского 
флота, где ценили его «компактность».
Джин из Плимута изготавливают путем 
дистилляции. Его разбавляют местной 
водой, которая придает ему мягкость. 

Виды джина
Он обладает сильным ароматом можже-
вельника.

Old Tom Gin (Олд Том джин) 
Традиционный английский джин, подсла-
щенный сахарным сиропом. Он пользовал-
ся огромной популярностью и стал пред-
шественником сегодняшнего джина. Его 
название возникло от того, что в 18 веке та-
кой джин продавался в деревянном аппа-
рате в форме кота (по-английски: Tom-cat). 
Покупатель клал деньги в рот кота, и джин 
вытекал из трубы, скрытой в его лапе.

Ароматизированный джин
Ароматизированный джин производят 
путем вымачивания пряностей в джине. 
Его подслащивают сахаром, фильтруют и 
разливают по бутылкам. Также его мож-
но получить простым смешением джина, 
ароматизаторов и сахара. Среди этих 
джинов наиболее часто встречаются 
следующие.

Sloe Gin (Слоу джин)
Джин с ароматами терна (разновидности 
сливы).

Lemon Gin (Лемон джин)
Джин с ароматами лимонных корок.

 Советы бармену

Вкус джина
Хороший джин, дегустируемый в 
чистом виде, должен создавать во рту 
сильное ощущение холода («холод-
ный как металл» – говорят про джин 
в Англии), служащее противовесом 
обжигающему действию алкоголя. 
Сладковатый вкус джина обычно 
плохой знак, поскольку за ним может 
скрываться спирт плохого качества.

Ароматы джина
Аромат можжевельника у хорошего 
джина должен быть сильнее, чем 
ароматы других пряностей, но в то же 
время не заглушать запахи лимона, 
апельсина, кориандра, миндаля и 

других используемых растительных 
компонентов.

Выбор джина
Используйте в баре только высоко-
качественный джин, выбирайте джин 
известных марок, не вызывающих у 
вас сомнения. Плохой джин сделает 
следующее утро вашего гостя труд-
нее, чем пробуждение мертвеца, и он 
к вам больше не придет. 
Все это усугубляется еще и тем, что 
джин – это один из самых основных 
напитков бара, ведь бар без джина 
подобен свадебной ночи без невесты. 
Ваша ошибка в его выборе не будет 
прощена.

Мож жеве льник 
и его ягоды
Вечнозеленый хвойный к ус тар-
ник  мож жевельник относитс я 
к семейс тву Кипарисовые. 
Мож жевельник – долгожитель, 
он может дос тигать возрас та 
600 лет. 
Д ля производс тва джина ис-
пользуютс я ягоды Мож жевель-
ника обыкновенного (Juniperus 
communis), который распро-
с транен в центральной Европе. 
Мож жевеловая ягода обладает 
смолис то-хвойными ароматами. 
Кроме джина, она находит при-
менение в к улинарии, при изго-
товлении некоторых ликеров, а 
так же используетс я в медицине  
в качес тве с тимулирующего 
пищеварение и противовоспа-
лительного средс тва.
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Подача джина
Несмотря на то что некоторые люди 
могут по достоинству оценить джин в 
чистом виде или со льдом, этот напиток 
прежде всего предназначен для коктей-
лей. Он является великолепным элемен-
том для смешивания, ароматным, мяг-
ким, с большими возможностями. 
В 1930-х годах примерно две трети су-
ществовавших коктейлей готовились 
именно на основе джина. Однако позд-
нее перед лицом трудного прошлого 
или, проще, приливов и отливов моды 
джин внезапно очутился на втором пла-
не. Даже «Драй Мартини» перекинулся в 
стан врага: к водке. С 1970-х и до начала 
2000-х годов джин подавали в основном 
лишь в виде джин-тоника искушенным 
завсегдатаям баров (они-то никогда не 
забывали холодный металлический вкус 
своего любимого напитка). 
В ходе коктейльной революции и реаби-
литации прошлого современная миксо-
логия заново открыла для себя джин. 

Молодые бармены внезапно прониклись 
страстью к этому историческому напит-
ку, то мощному, то утонченному, расцве-
тающему в самых невообразимых кок-
тейлях, какие только можно придумать. 
Сегодня джин, как и прежде, является са-
мым употребительным крепким напит-
ком в классических коктейлях.

Джин и фудпэринг
«Когда речь заходит о джине, возмож-
ности фудпэринга безграничны», – го-
ворит Радж Награ, глобальный бренд-
амбассадор бренда Bombay Sapphire. 
Действительно, напитки на основе джи-
на, например джин-тоник, легко соче-
тать с едой благодаря ботаникалам, ведь 
они используются не только для джина, 
но и на кухне в качестве приправ и пря-
ностей. Эти растительные компоненты 
хорошо узнаваемы как бартендерами, 
так и шеф-поварами. Они служат ори-
ентиром при разработке гастрономиче-
ских сетов.

В своих собс твенных рецептах 
миксолог может бесконечно 
варьировать ароматы джина, 
выделяя то один, то другой, 
чтобы пред ложить гос тям 
выразительные и изысканные 
кок тейли.



72 Д Ж ИН

Известные бренды

В последние годы категория джина пере-
жила головокружительное развитие. На 
рынке появились десятки новых брен-
дов. Далее перечислены исторические и 
наиболее известные бренды джина.

Bombay Sapphire 
(Бомбей Сапфир)
Джин Bombay Sapphire изготавливают в 
Англии по рецепту 1761 года. Для него 
используют 10 тщательно отобранных 
пряностей из разных уголков мира: 
кориандр – из Марокко, миндаль – из 
Испании, лакрицу – из Китая, лимон-
ные корочки – из Андалузии, «райские 
зерна» – из Африки. 
Богатый букет джина Bombay Sapphire 
обусловлен особым способом пере-
гонки: алкогольные пары насыщаются 
ароматами, проходя сквозь пряности, 
разложенные в медной корзине в опре-
деленном порядке. Безупречная про-
зрачность напитка достигается исполь-
зованием чистейшей воды из реки Тест, 
на которой расположено  производство.
В итоге получается уравновешенный, 
разносторонний и сложный джин, в ко-
тором ярко проявляет себя каждая пря-
ность.

Beefeater (Бифитер) 
В 1860-х годах фармацевт Джеймс Бар-
роу приобрел в лондонском Челси не-
большую винокурню, основанную в 
1820-х годах. Использовав свои позна-
ния в ботанике, он создал джин. Джеймс 
назвал его в честь гвардейцев, охраняв-
ших лондонский Тауэр, легендарная сила 
которых, как говорили, поддерживалась 
огромными порциями говядины, за что 
их прозвали «бифитерами» (beef eater – 
мясоед). Именно так Йоменские страж-
ники, как они на самом деле назывались, 
сделались эмблемой бренда. 
В 1907 году историческая винокурня 
стала маловата, и она была переведена 
в лондонский район Ламбет. В своем ны-
нешнем – третьем по счету – здании, ко-
торое находится в лондонском квартале 
Кеннингтон, дистиллерия Beefeater обо-
сновалась в 1958 году.
Beefeater – это классический по духу 
джин, чистый по характеру, уравнове-
шенный по вкусу, с балансом сложности 
в своей ароматической палитре.

Gordon’s (Гордонс)
Этот джин, созданный в 1769 году Джо-
ном Гордоном, продолжает произво-
диться по первоначальному рецепту. 
Тройная перегонка спирта с раститель-

Дис тиллерия «Лаверс тоук 
Милл», где сегодня произво-
дитс я джин Bombay Sapphire, 
открылась в 2014 году. Фу т у-
рис тические формы оранжереи 
(на фото справа), которая  
расположена при дис тиллерии, 
соответс твуют философии дома, 
в час тнос ти – заботе о будущем, 
ибо воздейс твие на окру жа-
ющую среду здесь сведено к 
минимуму. 



ными компонентами дает мощный и ду-
шистый джин. 

Hendrick's (Хендрикс)
Джин Hendrick's появился на рынке в 1999 
году. Он производится в Шотландии и пе-
регоняется в двух старинный аламбиках. 
Hendrick's известен своими нотами розы 
и огурца, которые используются для его 
ароматизации. Кроме того, Hendrick's об-
ладает более классическими ароматами 
кориандра, можжевельника, ангелики и 
цитрусовых корочек.

Monkey 47 (Манки 47)
Этот джин появился на свет в 2008 году 
в Германии, в регионе Шварцвальд (от 
немецкого «Черный лес») на юго-запа-
де страны. Его создатель – Александр 
Штайн – вдохновился рецептом, восхо-
дящим к середине 20 века. Для джина ис-
пользуются 47 растительных компонен-
тов. Две трети ботаникалов поступают со 
всего мира. Из Шварцвальда происходит 
около трети ботаникалов, включая бузи-
ну, бруснику, терновник, листья ежевики, 
а также ангелику, цветы акации, шипов-
ник, шалфей и вербену. После перегонки 
дистиллят разбавляют горной водой до 
крепости 47%, а потом выдерживают 100 
дней в глиняных сосудах.

Oxley (Окслей)
Джин Oxley производится в том же месте, 
что и известный бренд джина Bombay 
Sapphire, а именно на дистиллерии «Ла-
верстоук Милл». Однако технология дис-
тилляции этих двух джинов совершенно 
разная, поэтому у каждого из них свой 
характер. 
Oxley обязан своей ароматической ясно-
стью и свежестью «холодной перегонке». 
Смесь растительных компонентов наста-
ивают в спирте, а затем помещают в глу-
бокий вакуум и перегоняютпри темпера-
туре минус 5 градусов! 
В результате каждый аромат дистиллята 
ясно и безошибочно определяется бла-
годаря своей чистоте. Полученный кон-
денсат разбавляют водой до крепости  
47% vol. и получается джин Oxley.

Tanqueray (Тэнкерей)
Был создан Чарльзом Тэнкереем в 
Лондоне в 1830 году. Классический 
Tanqueray – элегантный джин с нотами 
можжевельника и кориандра. Кроме того, 
в 2000 году на свет появился Tanqueray 
Ten. В ходе его производства использу-
ются свежие фрукты и пряности, чтобы 
джин обрел ароматы грейпфрута, апель-
сина, лайма, а также кориандра, можже-
вельника и ромашки.

Перегонный аппарат Apparatus 
Alembicus Maximus предс тавля-
ет собой сердце дис тиллерии, 
на которой производят джин 
Monkey 47. Аппарат был собран 
вручную с использованием 
многовековых приемов. 
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На протяжении истории категория виски превратилась в целое се-
мейство, объединяющее страны и континенты. Вместе с тем, виски – 
это столь же распространенный, сколь и уника льный напиток. 
Бармен должен проявить все свое иск усство, чтобы подать его 
наилучшим образом, сознавая себя мастером последнего жеста. 
Именно он наносит последний, иногда гениа льный штрих на 
одно из прекраснейших произведений человеческой цивилизации.

Виски

Как и для хлеба, текучей и одухотворен-
ной формой которого является виски, в 
производстве последнего могут быть ис-
пользованы любые злаки. От ячменя до 
ржи, включая кукурузу и пшеницу. Все 
они имеют свои особенности и принима-
ют участие в формировании вкусового 
богатства напитка. Перегонка виски сле-
довала за развитием человеческой циви-
лизации. От небольших простеньких пе-
регонных кубов подпольных винокуров 
Хайленда к блестящим «пот стилам», а за-
тем – к непрерывной перегонке, сделав-
шей возможным распространение виски 
и его международное признание. Да, 
виски всегда объединял самые стойкие 
традиции с последними инновациями.
Сегодня качество виски улучшается с каж-
дым днем. Это касается совершенствова-
ния брожения, перегонки и выдержки, а 
также углубления знаний об ароматиче-
ских составляющих виски и прогресса в 
блендинге, который с некоторых пор под-
нялся на недосягаемую прежде высоту. 
Производство виски сочетает искусство 
и науку, у которых нет пределов. Поэто-
му не будет ошибкой сказать, что сегод-
няшние виски, скорее всего, лучшие из 
когда-либо существовавших.

Кто первым созд а л виски?
Ирландцы и шотландцы оспа-
ривают друг у друга приоритет 
создания виски. Ирландцы 
напоминают о том, что самые 
с таринные шотландские 
винок урни (а именно из Айла) 
находятс я напротив Ирландии. 
Они так же нас таивают на том, 
что самая древняя винок ур-
ня – это ирландская Бушмилс, 
официально основанная в 1608 
году. Более того, они доказы-
вают, что она неофициально 
дейс твовала задолго до того 
времени, и подтверж дают 
свои доводы с ловами из книги 
«Description of Pembrokeshire» 
(1602 год):  «Беженцы из Ирлан-
дии, занимавшиеся ремеслом у 
себя на родине, изготавливают 
в большом количестве «воду 
жизни» и продают ее по всей 
стране с лошадей и мулов...».
Арг ументация шотландских 
ис ториков с троитс я на первом 
письменном упоминании креп-
кого напитка, изготовленного 
из ячменя. Оно было найдено 
в шотландском док ументе 
1494 года. В сохранившейс я 
казначейской летописи ес ть 
запись: «Восемь мер солода для 
монаха Джона Кора на изго-
товление «воды жизни».  Такого 
количес тва зерна хватало д ля 
получения более 1000 литров 
спиртного.
В любом с лучае, ирландский 
и шотландский виски имеют 
общего предка. Это «вода 
жизни», которая на гэльском 
языке называлась uisge beatha. 
Со временем название, потеряв 
второе с лово, трансформирова-
лось в whisky у шотландцев и в 
whiskey у ирландцев. 

Часть первая.  Глава 6

Другой важный момент: виски – это уни-
версальный напиток. Он схож с пивом 
в отношении солода, а с вином – в том, 
что касается выдержки. Более того, каж-
дая страна-производитель внесла соб-
ственные инновации, которые подхва-
тывались другими странами. Например, 
шотландский виски хранился в бочках 
из-под хереса, к которым впоследствии 
присоединились бочки из-под бурбона. 
А сам бурбон произошел от ирландского 
виски, но при этом бочки для него обжи-
гают. В Теннесси добавили фильтрацию 
сквозь уголь из кленовой древесины, ко-
торая в свою очередь была подхвачена 
несколькими японскими дистиллятора-
ми, правда, с использованием бамбуко-
вого угля... 
Воображение производителей не знает 
границ. Все, что помогает усовершен-
ствовать виски, тут же подхватывается 
где-нибудь в другой части света. Мастер-
блендер виски, скорее всего, владеет са-
мыми широким знаниями из всех масте-
ров купажа в мире спиртных напитков. 
Он имеет в своем распоряжении беско-
нечное множество инструментов, чтобы, 
создавая бленд, отразить совершенное и 
особенное сочетание вкусов и ароматов.
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Технический прогресс способствовал 
совершенствованию процесса перегон-
ки. Постепенно винокуры научились ох-
лаждать змеевик ледяной водой. И уже в 
середине 16 века перегонный куб обрел 
типичную форму луковицы, сохранившу-
юся и по сей день.

Винокурение в подполье
История шотландского виски связана 
с непрестанной борьбой подпольных 
винокуров с правительством, жадным 
до налоговых сборов. В 1555 году после 
скудного урожая зерна шотландский 
парламент ввел налог на ячмень, направ-
ляемый на перегонку. За ним последовал 
ряд новых налогов, предназначенных 
для финансирования войны с Англи-
ей. А британцы, по иронии судьбы, еще 
больше повысили налог на виски в 1707 
году после объединения шотландского 
и английского парламентов. Эта разо-
рительная мера вынудила винокуров 
уйти в подполье. Контрабандисты скры-
вались от сборщиков налогов в горах, 
непрестанно собирая и разбирая вблизи 
чистых речек свои небольшие медные 
перегонные аппараты. В это время шот-
ландский виски пережил важную эво-
люцию. Подпольные винокуры сушили 
ячмень на горящем торфе, открыв вкус 
солодового виски, известного сегодня на 
весь мир.
Борьба между контрабандистами и сбор-
щиками налогов продолжалась более 
100 лет. В 1820 году, несмотря на унич-
тожение правительством более 14 тысяч 

Английский король Георг IV 
посетил Шотландию в 1822 году. 
Ответс твенным за прием мо-
нарха был назначен извес тный 
шотландский писатель Вальтер 
Скот т. Было решено, что вс я 
мес тная знать облачитс я в 
национальный кос тюм. Дело 
дошло до того, что и сам король 
решил одетьс я по-шотландски, 
что и было запечатлено на этой 
картине за авторс твом х удож-
ника Дэвида Вилки. Традиция 
носить килт и к летк у получила 
новый импульс.

Шотландский виски
Уже в 15 веке дистилляция стала распространенным занятием в Шотландии. Однако 
в те времена она была архаичной и давала  только грубое спиртное. Шотландцы до-
бились значительного прогресса в области перегонки в 16 веке. Первые усовершен-
ствования произошли после закрытия монастырей. Монахи, владевшие искусством 
перегонки лучше всех, разделили с винокурами многовековой опыт, тайно копив-
шийся за монастырскими стенами.

подпольных винокурен, половина по-
требляемого виски была контрабандной. 
Говорят, что именно контрабандный ви-
ски был самым вкусным. Палата Лордов 
решила изменить сложившуюся в стране 
ситуацию в 1823 году, когда был принят 
Акцизный акт, ослабивший налоговое 
бремя, благодаря чему подпольные ви-
нокурни вскоре прекратили свое суще-
ствование.

Индустриальная революция 
Акцизный акт был принят вовремя. Из-за 
растущей урбанизации спрос на виски 
стремительно поднимался, а индустри-
альная революция набирала ход и при-
несла с собой целый ряд нововведений. 
Одним из них был аппарат непрерыв-
ной перегонки, придуманный Робертом 
Штайном и усовершенствованный ир-
ландцем французского происхождения 
Аэнеасом Коффи. Новый аппарат давал 
большое количество зернового спирта с 
довольно нейтральным вкусом.
Изобретение было воплощено в жизнь 
уроженцем Эдинбурга Эндрю Ашером. В 
1853 году он смешал крепкий солодовый 
виски с зерновым спиртом и создал пер-
вый в истории бленд – легкий, но одно-
временно ароматный купажированный 
виски.
После этого знаменательного события во 
второй половине 19 столетия на свет по-
явились знаменитые бренды купажиро-
ванного виски, которые   известны нам се-
годня: Chivas, Dewar's, Ballantine's, Johnnie 
Walker... 
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Разновидности 
скотча
Существует несколько разновидностей 
шотландского виски, которые отлича-
ются друг от друга использованным сы-
рьем, местом и методом производства. 

Single Malt (Солодовый или 
односолодовый виски)
Этот виски изготавливают в пределах 
одной винокурни из соложеного ячменя 
путем перегонки в традиционном аппа-
рате «пот стил».

Single Grain (Зерновой виски 
с одной винокурни)
Этот виски, как и сингл молт, изготавли-
вают на одной винокурне. Но на него не 
налагаются ограничения в отношении 
используемого сырья (это может быть, 
как соложеный ячмень, так и его смесь с 
другими злаковыми) и метода перегон-
ки. Он входит в состав купажей, но ино-
гда разливается по бутылкам отдельно.

Blended 
(Купажированный виски)
Купаж солодовых и зерновых виски. 

Blended Malt 
(Купаж солодовых виски)
Смесь сингл молтов, полученных на раз-
ных винокурнях.

Blended Grain Whisky 
(Купаж зерновых виски)
Смесь зерновых виски, полученных на 
разных винокурнях.

Скотч и закон

Согласно закону, наименование Scotch Whisky («шотландский виски») при-
меняется к спиртному напитку, полученному при следующих условиях.

• Виски может быть изготовлен только в Шотландии из воды и соложеного 
ячменя, а также других злаковых (в зависимости от категории виски).
- Зерно должно быть переработано в сусло на винокурне.
- Сахар, необходимый для брожения, должен образоваться в сусле благо-
даря эндогенному ферменту (естественные энзимы, которые содержатся в 
зерне).
- Брожение должно проходить под воздействием дрожжей на винокурне.

• В результате дистилляции должно получиться спиртное не крепче 
94,8% vol., чтобы в дистилляте присутствовали ароматы использованного 
сырья.

• Спиртное может быть выдержано только на территории Шотландии в 
дубовых бочках, объемом не более 700 литров. Срок выдержки должен 
составлять не менее трех лет.

• Разрешаются добавки воды для снижения крепости, а также карамели – 
для придания цвета.

• Крепость готового виски должна быть не менее 40% vol.

Срок выдержки виски 
на этике тке

Об оз начение в оз рас та
Виски с обозначением возрас та 
(например, 12 years old) может 
быть смесью спиртов разной 
с тепени выдержки, произведен-
ных в разные годы. По закону 
возрас т, указанный на этикетке, 
должен соответс твовать возра-
с т у самого молодого спирта.

No Age Statement 
В пос леднее время все более 
распрос транены релизы виски 
без указания возрас та. Согласно 
закону, такой виски должен 
быть выдержан в дубовых 
бочках не менее трех лет.

Ук а зание год а перего нк и 
(vintage)
В этом с лучае содержимое 
бу тылки полнос тью дис тилли-
ровано в упомяну том году. На 
этикетке такого виски должен 
быть так же указан либо воз-
рас т, соответс твующий срок у 
выдержки в бочках, либо дата 
его разлива по бу тылкам.

Шотландский виски

Кроме того, зародилась новая уважаемая 
профессия – мастер-блендер. Человек, 
который, пользуясь научными знаниями, 
культурными традициями и собственным 
опытом, объединяет ингредиенты, доби-
ваясь постоянства вкуса и характера сво-
его виски.
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Сырье

Ячмень
Ячмень особенно хорошо подходит для 
получения сусла, способного к броже-
нию. В Шотландии существуют сорта 
ячменя, приспособленные к местным 
условиям. По данным некоторых иссле-
дований, они лучше всего подходят для 
производства виски. Однако их часто за-
меняют импортным ячменем.

Торф
Торф образуется из растительных остат-
ков, в том числе вереска, и иногда про-
питан морской пеной. Его цвет – совсем 
темный и даже черный на севере Шот-

К аким должен 
быть ячмень?
К ячменным зернам, используе-
мым д ля виски, предъявляютс я 
многие требования. Среди них 
с ледующие:
• Зерна должны быть одинако-
вого размера, чтобы прорас ти 
одновременно.
• Они должны иметь свет-
ло-желтый цвет, блеск без 
признаков плесени и издавать 
приятный, здоровый запах.
• Содержать как можно больше 
крахмала.
• Зерна должны быть хорошо 
сформированными, равномер-
ными и объемными.

Односолодовый 
виски (Single Malt)
Сингл молт (он же солодовый или односолодовый виски) – это 
традиционный шотландский виски. Он может быть получен толь-
ко из соложеного ячменя, высушенного на горящем торфе. Сингл 
молт всегда производится только на одной дистиллерии и обычно 
носит ее название.

ландии и более светлый, коричневый, на 
юге. Торф используется для высушива-
ния и копчения ячменя. При горении он 
выделяет дым с характерным ароматом, 
который въедается в солод и наделяет 
виски особыми чертами. Так, лучшие 
виски обладают ароматами различных 
цветов и растений. Разумеется, арома-
тические особенности дыма зависят от 
состава торфа.

Вода
Конечно, вода должна быть чистейшей. 
Она определяет конечный вкус виски. 
Шотландская вода – слабоминеральная. 
После фильтрации ее используют, как 
минимум, три раза в ходе производства 
виски:
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• при замачивании зерна ячменя впиты-
вают воду, необходимую для прораста-
ния;
• во время варки солода вода раство-
ряет крахмал, извлекая ароматические 
вещества и элементы, необходимые для 
брожения;
• вода снижает крепость виски.
Некоторые ценители виски заказывают 
воду из источника той дистиллерии, ви-
ски которой они пьют, чтобы разбавлять 
ею свой любимый напиток.

Производство

1. Соложение
Цель соложения – подготовить ячмень к 
перемолке и брожению, а также придать 
ему характерные ароматы с помощью 
торфяного дыма. Рассмотрим подробнее 
основные этапы соложения.
Вымачивание ячменя. Зерна очища-
ют и перебирают. Затем их вымачивают 
в течение 48 часов в воде. В конце этой 
операции:
• ячменное зерно должно легко раздав-
ливаться между пальцами;
• его можно легко раскусить зубами;
• зерном можно писать на шероховатой 
поверхности, где оно должно оставлять 
белый след, подобно мелу.
Прорастание. Вымоченный ячмень рас-
кладывают слоем на полу солодовни. 
Для улучшения контакта с воздухом зер-
на регулярно ворошат. Через некоторое 
время в зернах начинают проклевывать-
ся ростки. Процесс прорастания длится 
10 дней. Пророщенный ячмень называют 
«зеленым солодом».
Само соложение. Прорастание резко 
прерывают, подвергая зеленый солод 
воздействию высокой температуры. Эта 
операция проходит в солодильных баш-
нях с крышей в форме пагод, которые 
составляют неотъемлемую часть типич-
ного шотландского пейзажа. 
Зерно сушат над горящим торфом. Оно 
пропитывается дымом и развивают все 
те особенности, которые свойственны 
солоду. Интенсивность сушки, ее про-
должительность, количество дыма влия-
ют на вкус будущего виски. Они варьиру-
ются на разных винокурнях.

2. Варка
Этот процесс очень напоминает варку 
пива.
Очистка и помол. Солод отделяют от не-
нужных ростков, а затем перемалывают 
в муку. 
Заваривание. Полученную муку, назы-
ваемую grist, постепенно смешивают с 
горячей водой. Вода растворяет крах-
мал, который трансформируется в сахар.
После фильтрации получается сладкое 
сусло, называемое wort, которое направ-
ляют на брожение, а остатки сусла (со-
лодовая гуща) идут на корм домашних 
животных.
Брожение. В сусло добавляют дрожжи, ко-
торые активизируют брожение. Оно длит-
ся от 45 до 48 часов. Температура сусла не 
должна превышать 35-37°С, чтобы не па-
рализовать работу дрожжей. В результате 
получается пиво, называемое wash, крепо-
стью около 5% vol. 
Wash подвергают двум перегонкам в 
медных аппаратах «пот стил», имеющих 
характерную форму реторты.

3. Перегонка
Перегонный аппарат «пот стил» – своего 
рода символ виски. Сделанный из меди, 
он воплощает собой волшебство дистил-
ляции. Для производства солодового ви-
ски чаще всего используют два аппарата.

Сорта ячменя

Ячмень оказывает с ущес твен-
ное влияние на вк ус виски. 
Используемые сорта ячменя 
в нас тоящее время являютс я 
серьезным объек том исс ледо-
ваний. 
В 19 веке д ля виски использова-
ли мес тные сорта ячменя. Одна-
ко в 20 с толетии производители 
виски начали импортировать 
ячмень со всех концов света. 
Например, крупными пос тавщи-
ками ячменя в Шотландию были 
Франция и Россия. Но пос тепен-
но производители виски с тали 
отдавать предпочтение мес тно-
му ячменю, приспособленному 
к к лимат у Шотландии и более 
богатому крахмалом. Вначале 
самым популярным с делал-
с я шотландский сорт Golden 
Promise. Однако он с тал менее 
вос требован в конце 1980-х 
годов из-за с лабой ус тойчи-
вос ти к болезням. Некоторые 
винок урни еще продолжают его 
использовать, но в большинс тве 
с лучаев на смену ему пришли 
другие сорта. Например, на 
протяжении пос ледних лет бла-
госк лоннос тью производителей 
пользуютс я сорта Optic и Troon.
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После перегонки в первом аппарате, на-
зываемом wash still, объемом от 7 до 23 
тысяч литров, получается жидкость, име-
нуемая low wines, крепостью 25-30% vol. 
Она перетекает во второй аппарат, на-
зываемый spirit still, объемом от 6 до 21 
тысячи литров, и перегоняется в нем еще 
раз. После второй перегонки виски при-
обретает крепость 65-70% vol.

4. Выдержка
После перегонки в виски, как правило, до-
бавляют воду, понижая его крепость при-
мерно до 55% vol. Затем его разливают в 
дубовые бочки. Разные бочки по-разному 
влияют на вкус напитка. Виски может 
быть выдержан в бочках из-под бурбона, 
хереса или порто. Эти бочки, пропитан-
ные бывшим содержимым, сообщают его 
ароматы виски, благодаря чему самые 
престижные солодовые виски обладают 
винными или ванильными нотами, оттен-
ками миндаля и сухих плодов.
Выдержка – важнейший этап производ-
ства виски. В процессе старения через 
поры древесины происходит испарение 

Перегонные аппараты

У каж дой винок урни свои осо-
бые «пот с тилы», отличающиес я 
формой и размером. Считаетс я, 
что высокие и узкие перегонные 
аппараты дают более легкий 
виски, а в небольших и широких 
«пот с тилах» получаетс я более 
ароматный и тяжелый виски. 
От формы аппарата зависит 
температ ура в различных 
час тях перегоняемой жидкос ти. 
Деформация к уба от удара 
может создать особые ус ловия 
температ уры и испарения на 
мес те вмятины. Все это зас тав-
ляет порой мас теров дис тилля-
ции в точнос ти воспроизводить 
форму с тарого перегонного к уба 
при его замене. А некоторые, 
наиболее с уеверные из них, 
боясь у тратить магию вк уса 
своего виски, доходят до того, 
что выс траивают новые к убы 
вокруг прежних или изготавли-
вают их, повторяя все изъяны и 
с леды ремонта.

В ф о рме л ук о в ицы (Onion Shaped) 
Традиционный шотландский 
перегонный к уб, который 
можно увидеть в подавляющем 
большинс тве винок урен.

Бо й л Бо л л (Boil Ball)
Перегонный к уб в форме луко-
вицы, в верхней час ти которого 
имеетс я дополнительное у тол-
щение. Оно приос танавливает 
наиболее тяжелые пары, чтобы 
их еще раз продис тиллировать. 

В ф о рме г р у ши (Pe ar Shape)
Конический перегонный к уб, в 
котором нет выраженного пере-
хода меж ду нижней пузатой 
час тью и к уполом. Лучший 
пример – Лэгавулин.

А ла мбик Ломо н д (Lomond Still)
Перегонный к уб, имеющий 
вну три к упола ряд плас тин, 
позволяющих рек тифицировать 
спирт наподобие аппаратов не-
прерывной перегонки. При этом 
он сохраняет харак терис тики 
традиционного к уба, поскольк у 
перегонка не являетс я не-
прерывной. Этот аппарат был 
разработан на винок урне Лох 
Ломонд, отк уда и его название. 
Вс тречаетс я дос таточно редко.

виски, называемое «долей ангелов». Оно 
способствует избавлению виски от не-
желательных веществ, а также объеди-
нению других составляющих напитка, в 
результате чего образуются столь же-
ланные сложные ароматы. Кроме того, 
спирт испаряется быстрее воды, поэтому 
виски, постепенно теряя свою крепость, 
может достичь 40% vol., то есть той кре-
пости, при которой его обычно выстав-
ляют на рынок. Если срок выдержки не-
достаточен для естественного снижения 
крепости, то виски разбавляют водой.
Согласно регламентации, выдержка ви-
ски должна длиться не менее трех лет. 
Но в действительности она длится доль-
ше. Считается, что идеальный возраст со-
лодового виски – 12 лет, однако некото-
рые производители смело выдерживают 
свои напитки в течение 25 и даже 50 лет. 
Влажный климат Шотландии особенно 
благоприятен для выдержки спиртного. 
Напиток постепенно раскрывается и об-
ретает тонкость. Как только виски пере-
лит в бутылки, испарение прекращается, 
и напиток больше не стареет.
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2. Пророщенный ячмень с ушат над горящим 
торфом в солодильных башнях, чтобы 
наделить будущий виски ароматами дыма.

3. Выс ушенный, копченый солод 
перемалывают в мук у, которая 
называетс я Grist.

4. Мук у заваривают горячей водой. При 
этом крахмал, содержащийс я в муке, 
рас творяетс я и превращаетс я в сахар, 
необходимый д ля брожения.

5. Сус ло бродит, 
превращаясь в пиво.

6. Пиво проходит двойную 
перегонк у и с тановитс я виски.

7. Виски выдерживают 
в дубовых бочках не 
менее трех лет.

1. Виски делают из ячменя, который 
сначала вымачивают в воде, а затем 
раск ладывают на полу солодовни. Д ля того чтобы 
ячмень превратилс я в солод, он должен дру жно 
прорас ти. Этому способс твует рег улярное ворошение.

 КАК ДЕЛАЮТ 
солодовый

виски
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У шотландских односолодовых виски, 
как у знаменитых вин, есть определен-
ные районы производства, обуславли-
вающие их характер. Подобно тому, как 
земля и климат влияют на букет вина, так 
земля, вода и природа «сотворяют» ви-
ски. Многочисленные географические, 
геологические и климатические факто-
ры оказывают огромное влияние на вкус 
виски. Ароматы виски с юга и с севера 
Шотландии существенно различаются, 
даже без учета отличительных особен-
ностей процесса производства на раз-
ных дистиллериях.

Хайленд (Highlands)
Хайленд («Нагорье») – важнейший район 
производства виски в Шотландии. В этих 
труднодоступных горных краях с много-
численными источниками воды в от-
носительном спокойствии процветали 
подпольные винокурни, пока смягчение 
налогового бремени не позволило им 

«Мир Виски Дюарс» 
Винок урня Aber feldy приютила 
впечатляющий т урис тический 
центр «Dewar ’s World of Whisky». 
С помощью наисовременнейших 
средс тв мультимедиа здесь 
рассказываетс я о производ-
с тве, ис тории и дег ус тации 
виски. Это мес то, посещаемое 
всеми ценителями виски, 
так же являетс я необходимым 
учебным центром д ля барменов 
и сомелье, желающих повысить 
свою квалификацию.

вступить на законный путь. Таким обра-
зом, Хайленд – колыбель «скотча». 
Эта полоса земли шириной 200 киломе-
тров пересекает Шотландию с запада 
на восток. Значительная протяженность 
региона обеспечила виски Хайленда раз-
нообразие вкуса. Они могут иметь вкус 
соли и йода у побережья или фруктовый 
аромат с нотами дыма вдали от него.

Aberfeldy (Aберфелди)
Винокурня, основанная братьями Дюа-
рами в 1898 году, расположена в геогра-
фическом центре Шотландии, в Восточ-
ном Хайленде, в полутора часах езды на 
автомобиле от Эдинбурга. Виски этой ви-
нокурни входит в состав бленда Dewar’s.
При производстве Aberfeldy применяют 
длительный процесс брожения – более 
70 часов, благодаря чему в сусле образу-
ются сложные эфирные масла, которые 
придают виски глубину вкуса, а также 
пряные, цитрусовые и медовые оттенки, 
являющиеся отличительной чертой про-
дуктового ряда Aberfeldy. 
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Glen Scotia

Scapa

Loch 
Lomond

Macduff

Aultmore

Miltonduff

Регионы производс тва 
шотландского виски

С официальной точки зрения 
в Шотландии насчитываетс я 5 
регионов, где изготавливают 
виски.

1. Х ай лен д 
Самый крупный регион-произ-
водитель виски. Он охватывает 
центральную и северную час ти 
Шотландии, и на его территории 
дейс твует около четырех дес ят-
ков дис тиллерий.
Виски, полученные на ос тровах, 
расположенных к западу и к се-
веру от Хайленда (кроме ос тро-
ва Айла), формально относ ятс я 
к хайлендским виски. Среди 
этих ос тровов с ледующие: Скай, 
Малл, Оркнейские ос трова, 
Дж ура, Арран и Льюис. На них в 
общей с ложнос ти размещаетс я 
семь винок урен.

2. Спейс ай д 
Спейсайд географически нахо-
дитс я на территории Хайленда. 
Однако он считаетс я отдельным 
регионом-производителем 
виски благодаря большому 
количес тву дис тиллерий, кото-
рых здесь насчитываетс я более 
четырех дес ятков.

3. Лоулен д 
Этот регион расположен к юг у от 
Хайленда. Мес тные дис тилле-
рии, производящие солодовый 
виски, можно посчитать по 
пальцам.

4. Ай ла 
Ос тров напротив западного 
побережья Шотландии, где ес ть 
восемь дис тиллерий, произво-
дящих виски.

5. Ке мпбе л та у н 
Это полуос тров, расположенный 
к юг у от Айла. Здесь функциони-
руют всего три дис тиллерии.

Balblair (Балблэр)
Виски Балблэр, который производят в 
Северном Хайленде с 1790 года, обязан 
своим характером кубу для первой пе-
регонки (wash still). Он имеет типичную 
форму луковицы, и его приземистость 
способствует концентрации ароматов 
виски. Торфяная вода из ближайшего 
источника тоже играет важную роль во 
вкусе напитка.

Ben Nevis (Бен Нэвис)
Винокурня, существующая с 1825 года, 
расположена у подножья горы Бен Нэвис 
на западе Хайленда. Здесь сохранилось 
кустарное производство, а виски отлича-
ется сильным ароматом и деревенским 
характером. С 1989 года винокурня при-
надлежит японцам.



84 В ИС К И

Clynelish (Клайнелиш)
Клайнелиш была построена на севере 
Хайленда в 1967 году по соседству с ви-
нокурней Brora, основанной в 1819 году 
(сегодня закрыта). При дегустации виски 
Клайнелиш впечатляет своими богатыми 
и мощными ароматами торфа, солода и 
специй.

Dalmore (Далмор)
Винокурня Далмор, существующая на се-
вере Хайленда с 1839 года, располагает 
одним из наиболее старинных запасов 
выдержанных солодовых виски, который 
составляет ее богатство. Ее виски ценит-
ся за свою полноту, цельность характера 
и сложность вкуса, создающую особое 
ощущение объемности.

Dalwhinnie (Далуинни)
Кто-то когда-то сравнил шотландские ви-
нокурни с монастырями, выраставшими 
на путях паломников. Я думаю, что по-
добное чувство вы испытаете при виде 
Далуинни, самой высокогорной вино-
курни Шотландии. Несмотря на то, что 
она расположена на севере Хайленда, 
далеко от Спейсайда, исток реки Спей 
находится поблизости. Она была основа-
на в 1897 году под названием Стратспей 
(Strathspey).

Deanston (Динстон)
Динстон – единственная винокурня Шот-
ландии (запад Хайленда), которой не 
грозит отключение электричества. Эта 
старинная водяная мельница, перестро-
енная для производства виски в 1965 
году, снабжена генератором, получаю-
щим всю необходимую энергию благода-
ря реке Тейт. Здесь производится соло-
довый виски с жареными и фруктовыми 
нотами.

Edradour (Эдрадауэр)
Винокурня Эдрадауэр использует для 
производства виски самые маленькие 
разрешенные законом перегонные кубы 
в Шотландии. Если бы они были еще чуть 
меньше, винокурня утратила бы свою 
лицензию, поскольку размер перегон-
ных кубов установлен законом, исходя 
из соображений, связанных со сбором 
налогов. Для перегонки достаточно од-

В гармоничном букете Highland 
Park 12 y.o. проявляютс я от тен-
ки с ладких специй, с у хофрук-
тов, шоколада, а так же ноты 
торфа и дыма. 

ного человека, наблюдающего за куба-
ми и имеющего при себе лопату, чтобы 
удалить барду, после окончания дистил-
ляции. Восточный Хайленд. Дата основа-
ния: 1825 год.

Glencadam (Гленкэдам)
В этой небольшой винокурне, основан-
ной на востоке Хайленда в 1825 году, ви-
ски выдерживают классическим образом 
в бочках из-под бурбона.

Glengoyne (Гленгойн)
С 1833 по 1876 год эта винокурня называ-
лась «Бернфут» (Burnfoot). Затем до 1905 
года – Гленгуин (Glenguin), после чего 
получила свое нынешнее название. Осо-
бенность ее в том, что она расположена 
на южной границе Хайленда, и про нее 
говорят, что если виски перегоняют в 
Хайленде, то выдерживают его в Лоулен-
де. Более того, здесь используется сорт 
ячменя Golden Promise, который не соло-
дят на торфе. Это делает виски легким и 
утонченным.

Glenmorangie (Гленморанджи)
Высокие перегонные кубы Гленморан-
джи дают легкий и душистый виски. Вна-
чале здесь были установлены старые 
перегонные кубы для джина, а затем 
традиция использовать несоразмерно 
высокие кубы (более 5,13 метров) была 
продолжена. Выдержка в бочках из-под 
хереса или порто досконально отработа-
на, что сделало виски Гленморанджи од-
ним из лучших образцов в своем жанре. 
Дата основания: 1843 год.

Glenturret (Глентаррет)
В этих краях на востоке Хайленда виски 
делали еще подпольные перегонщики, а 
первая винокурня здесь была построена 
в 1775 году. В 1826 году она получила на-
звание Глентаррет. Сначала ее закрыли, 
потом снесли, но в 1957 году отстроили 
заново. Так что, несмотря на почтенный 
возраст, она абсолютно современна.

Glen Garioch (Глен Гариох)
Эта небольшая живописная винокур-
ня, существующая с 1797 года, – душа 
деревни Олдмелдрам, расположенной 
неподалеку от Абердина. В ней всего 

Официа льный и 
не зависимый роз лив

Cолодовый виски чаще всего 
выдерживаетс я и разливаетс я 
по бу тылкам на самой вино-
к урне, которая и выпускает его 
в продаж у. Такой розлив на-
зываетс я официальным (Of f icial 
bot tling). Но с ущес твуют 
компании, которые пок упают на 
винок урнях бочки с солодовым 
виски, а затем выдерживают его 
сами и разливают по бу тылкам. 
Подобная с хема называет-
с я независимым розливом 
(Independent bot tling). 
Некоторые винок урни в целях 
сохранения контроля своей 
продукции не продают никому 
солодовый виски в бочке, не 
добавив к нему немного со-
лодового виски другого сорта. 
Подобная прак тика не позво-
ляет независимым торговцам 
продавать данный виски под 
его названием.
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«Королевский виски» Royal 
Brackla объединяет ноты специй 
и орехов с ароматами ванили, 
карамели, персиков, аниса, 
шоколада и ягод.

два перегонных куба. Почти вся ее про-
дукция продается как солодовый виски, 
а не используется для купажирования. 
Винокурня была выкуплена японской 
компанией «Сантори». Ее виски отлича-
ется характерными ароматами лаванды 
и имбиря.

Highland Park (Хайленд Парк)
Эта дистиллерия была основана в 1798 
году на Оркнейских островах. Метод 
ручного соложения, созревание виски в 
ценных испанских бочках из-под хереса 
и дополнительная выдержка (гармони-
зация) перед разливом по бутылкам соз-
дают знаменитый букет Highland Park, со-
четающий легкие ноты дыма и медовую 
сладость.

Isle of Jura (Айл оф Джура)
У этой винокурни, существующей с 1810 
года на острове Джура, была бурная 
жизнь. Ее неоднократно разрушали, а 
в 1920 году владелец даже разобрал 
крышу, чтобы не платить часть налогов. 
Ее виски деликатен, но обнаруживает 
стремление к характеру.

Loch Lomond (Лох Ломонд)
В винокурне Лох Ломонд установлены 
перегонные кубы особого типа, которые 
с некоторых пор носят ее название. Они 
снабжены колоннами, которые частично 
ректифицируют спирт. Эта идея была по-
заимствована и некоторыми другими ви-
нокурнями. 

Macduff (Макдафф) 
Винокурня Макдафф, основанная в 1960 
году, расположена там, где в суровое Се-
верное море впадает Деверон. В честь 
этой реки – The Deveron – был назван 
производимый здесь виски. Он высоко 
ценится мастерами-блендерами, а так-
же пользуется успехом в качестве сингл 
молта.

Oban (Оубан)
Эта винокурня расположена в цен-
тре портового города Оубан, откуда 
паромы отправляются на Гебридские 
острова. Здесь с 1794 года производят 
мягкий, солоноватый и слегка торфяни-
стый виски.

Pulteney (Палтни)
Если не считать Оркнейских островов, 
то Палтни – самая северная винокурня 
Шотландии. Название свое она получила 
от города Палтни, рядом с которым была 
создана в 1826 году. Ее виски, продаю-
щийся под названием Old Pulteney, – по-
родистый и элегантный.

Royal Brackla (Роял Бракла) 
Основанная в 1812 году винокурня полу-
чила разрешение прибавить к своему 
названию слово «Royal», став поставщи-
ком королевского двора Вильяма IV в 
1835 году. Долгий процесс брожения, 
уважение вековых традиций и выдержка 
в бочках из-под хереса обуславливают 
уникальный характер этого виски.

Royal Lochnagar 
(Роял Лохнагар) 
Роял Лохнагар, основанная в 1845 году, 
обязана словом «Royal» в своем назва-
нии королеве Виктории, посетившей 
винокурню в 1848 году. В том же году 
винокурня сделалась поставщиком ко-
ролевского двора. Ее виски ценится за 
свою сложность и гармонию.

Scapa (Скапа)
Скапа с Оркнейских островов (условно 
относящихся к Хайленду) – это сдер-
жанный виски. Винокурня использует 
перегонные кубы того же типа, что и 
Лох Ломонд. Они отличаются неболь-
шими размерами, установлены в 1959 
году, и мастер перегонки относится к 
ним с большой заботой, поскольку они 
уникальны в своем роде и в наши дни их 
невозможно заменить. Дата основания: 
1885 год.

Speyside (Спейсайд)
Эта винокурня географически относится 
к Хайленду, но исток реки Спей протека-
ет прямо за ней. Она построена в 1976 
году на месте старинной мельницы 1710 
года, главное здание которой сохрани-
лось до наших дней. Производит достой-
ный и приятный виски.

Talisker (Талискер)
Это единственная винокурня, располо-
женная на острове Скай (территориально 

Чарльз Дойг
Чарльз Дойг – самый знамени-
тый архитек тор, связанный с ви-
ски. К концу 19 века он пос троил 
56 винок урен. Считаетс я, что он 
изобрел пагоду – тип крыши, 
который должен оптимизиро-
вать отвод дыма при соложении 
ячменя с помощью торфа.
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относящийся к Хайленду). Ее виски от-
личается благородством и «морским ха-
рактером». Он проявляет ароматы дыма, 
табака, солода с имбирными, перечными 
и солоноватыми оттенками. Дата основа-
ния: 1830 год.

Tomatin (Томатин)
Томатин – большая винокурня, основан-
ная в 1897 году. Она насчитывает не менее 
23 перегонных кубов, что превращает ее 
в настоящий маленький завод, 70% про-
дукции которого используется для купа-
жей. Это первая шотландская винокурня, 
полностью выкупленная японцами в 1986 
году.

Tullibardine (Таллибардин)
Таллибардин, действующая с 1949 года, 
расположена на месте пивоварни 15 
века. Она также включает коммерческий 
центр, направленный на популяризацию 
виски. Здешний виски – сдержанный, 
тонкий и фруктовый.

Спейсайд (Speyside)
Этот основной район производства ви-
ски расположен на северо-востоке Хай-
ленда. Он получил свое название от реки 
Спей. Здесь сконцентрированы престиж-
ные дистиллерии. 
Виски Спейсайда имеют богатый и слож-
ный букет, оставаясь при этом тонкими. 
Дистиллерии расположены близко друг 
к другу, что приводит к существенной 
конкуренции. Производители охотнее, 
чем в других местах, проводят изыска-
ния в сфере перегонки и выдержки.

Aberlour (Аберлауэр)
В этом знаковом месте на берегу реки 
Спей виски производили задолго до 1826 
года, который считается официальной 
датой основания вискикурни Аберлауэр. 
Здесь получают типичный для Спейсайда 
односолодовый виски с богатыми и глу-
бокими ароматами. Его отличительной 
особенностью является использование 

В т уманной и болотис той мес т-
нос ти Фогги Мосс появляетс я 
на свет изысканный солодовый 
виски Aultmore с деликатными 
рас тительными ароматами.
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бочек из-под хереса и из-под бурбона, 
которые придают виски насыщенные 
фруктовые ноты и характерные янтарно-
красные оттенки.

Aultmore (Олтмор)
Мастера купажа ценят виски Олтмор за 
его изысканность, уравновешенность и 
чистый вкус. Считается, что эти качества 
виски обретает, в немалой степени, бла-
годаря природным особенностям здеш-
него района, называемого Фогги Мосс. 
Виски рождается в тумане, среди болот и 
небольших ручейков, развивая травяные 
ароматы влажного моха и деликатных 
растений. Дата основания винокурни: 
1896 год.

Balmenach (Балмэнак)
Винокурня существовала еще до своего 
официального открытия в 1824 году. Не-
однократно она закрывалась и открыва-
лась вновь. Последняя пауза длилась с 
1993 по 1997 год. Производство возоб-
новилось к большой радости знатоков, 
всегда ценивших этот богатый и торфя-
ной солодовый виски Спейсайда.

The Balvenie (Балвини)
История винокурни Балвини, раскинув-
шейся на берегу реки Ливет, началась с 
пожара, который уничтожил большую 
часть запасов другой расположенной 
неподалеку винокурни Гленливет и по-
грузил в разруху все производство ви-
ски. Тогда Уильям Грант решил восполь-
зоваться случаем и в 1892 году основал 
Балвини.

Benriach (Бенриак)
Винокурня производит душистый виски 
различного возраста, используя бочки 
практически из-под любых вин и креп-
ких напитков.  Дата основания: 1897 год.

Benromach (Бенромак)
Самая маленькая спейсайдская винокур-
ня – Бенромак – расположена неподале-
ку от города Инвернесс среди пастбищ 
и сельских пейзажей. С 1898 года она 
выпускает виски, малоизвестный, но вы-
сокого качества, в частности, Organic на 
основе экологически чистых ячменя и 
дрожжей.

Cardhu (Карду)
Живописная винокурня Карду распо-
ложена на холме, возвышающемся над 
чередующимися долинами реки Спей и 
ее притоков. Эта небольшая, типичная 
винокурня производит деликатный и 
утонченный виски с 1824 года.

Cragganmore (Крэгганмор)
Крэгганмор – один из наиболее класси-
ческих виски Спейсайда, свежий, с лег-
ким вкусом торфа и пряностей. За свой 
аристократический вкус он высоко це-
нится мастерами купажа, которые охот-
но его используют. Поэтому он довольно 
редко встречается на рынке.  Дата осно-
вания: 1869 год.

Craigellachie (Крейгэллаки)
Если свернуть на дорогу А491, то между 
деревней Крейгэллаки и городком Ротс 
невозможно не обратить внимание на 
эту величественную винокурню, осно-
ванную в 1891 году. За ее застекленным 
фасадом видны впечатляющие гигант-
ские перегонные кубы. С наступлением 
темноты зал перегонки освещается, де-
лая зрелище еще более эффектным. Что 
касается виски, то он обладает особым 
характером и яркими ароматами.
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Glenburgie (Гленберги)
Под названием «Гленберги» винокурня 
известна с 1878 года, в то время как ви-
ски перегоняли здесь уже в 1829 году. В 
наше время производительность вино-
курни значительно возросла. Этот виски 
используется, в первую очередь, в зна-
менитых блендах, которым он придает 
удивительные ноты красных фруктов.

Glendronach (Глендронах)
Эта винокурня, основанная в 1829 году, 
на протяжении всей своей истории со-
противлялась, как могла, современным 
веяниям. Здесь продолжали нагревать 
перегонные кубы прямым огнем, а не 
паром, и охотнее использовали дерево, 
чем металл или нержавеющую сталь. 
Виски Глендронах богат ароматами, что 
позволяет ему превосходно сочетаться с 
древесными нотами бочек особенно из-
под хереса.

Glenfarclas (Гленфарклас)
Значительные объемы производства и 
виски высокого качества – таковы осо-
бенности винокурни Гленфарклас. Ее пе-
регонные кубы – самые крупные во всем 
Спейсайде. Поэтому не надо особо дове-
рять тем, кто уверяет, что лучший виски 
обязательно получается в кубах малого 
объема. В данной области не существует 

Джорд ж Смит

В 1824 году Джордж Смит 
первым в долине реки Ливет 
получил гос ударс твенную 
лицензию на производс тво 
виски. Тем самым он основал 
динас тию, которая производит 
виски The Glenlivet у же более 
150 лет.

четких законов. В конце концов, резуль-
тат зависит от воды, торфа, солода, пере-
гонки, выдержки и десятков прочих ме-
лочей. Гленфарклас – мощный, богатый 
виски с выраженными нотами дыма и со 
сладковатыми акцентами хереса. Дата 
основания: 1836 год.

Glenfiddich (Гленфиддик)
Гленфиддик по-гэльски означает «До-
лина оленей». Для укрепления такого 
имиджа винокурня Гленфиддик завезла 
оленей, которые раньше во множестве 
водились в Спейсайде. Рано утром мож-
но увидеть, как они выходят из леса, по-
крывающего склоны над винокурней и 
дорогой в Даффтаун. Основанная Уилья-
мом Грантом в 1886 году, эта винокурня 
одной из первых стала предлагать свой 
виски не только мастерам-блендерам, но 
и непосредственно потребителям. Бла-
годаря успеху, она разрослась и теперь 
владеет впечатляющим количеством пе-
регонных кубов – 29 в общей сложности.

The Glenlivet (Гленливет)
Гленливет – первая вискикурня, получив-
шая в 1824 году лицензию на изготовле-
ние виски в Спейсайде. Долина реки Ливет 
всегда считалась самым благоприятным 
местом для производства виски. Что и 
подтверждает сингл молт The Glenlivet, 
который, благодаря нежным и комплекс-
ным ароматам с фруктовыми нотами, по 
праву занимает одно из первых мест.

Glenrothes (Гленротс)
Эта живописная винокурня, располо-
женная в сельской местности, произво-
дит виски с гармоничным, сбалансиро-
ванным и мощным характером, который 
высоко ценится как мастерами-бленде-
рами, так и любителями. Дата основания: 
1878 год.

Glen Elgin (Глен Элгин)
Винокурня Глен Элгин была последним 
творением архитектора Чарльза Дойга, 
а также последней винокурней Спейсай-
да, возведенной в 19 столетии (1898 год). 
Виски Глен Элгин проявляет типичный 
для Спейсайда характер. Он насыщен 
ароматами трав и хереса и обладает нот-
ками меда.
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Бочки д ля виски

Зерновой дис тиллят с та-
новитс я виски лишь пос ле 
того, как время с делает свое 
благородное дело. Выдержка 
играет важнейшее значение 
д ля конечного вк уса напитка. 
Обжиг бочек, глубина этого 
обжига, размер бочки, вид 
использованной древесины,  
наконец, бэкграунд бочки – тот 
напиток, который хранилс я в 
ней преж де и передал ей час ть 
своего аромата, – все это при-
дает каж дому виски свой, ярко 
выраженный харак тер. 
Производители виски были пер-
выми, к то использовал бочки 
из-под хереса, затем – из-под 
порто, потом – из-под бурбона, 
то ес ть, собс твенно, другого 
виски. В Шотландии находят 
применение даже бочки из-под 
рома и великих вин Бордо.
Сегодня выдержка виски до-
с тигла вершин изысканнос ти, и 
поиски совершенс тва продол-
жаютс я. 

Glen Grant (Глен Грант)
Основанная братьями Джеймсом и 
Джоном Грантами в 1840 году, винокур-
ня была электрифицирована первой в 
Спейсайде в 1861 году. Виски Глен Грант 
обычно бледнее своих «собратьев». При-
чина тому – наличие в перегонных кубах 
системы очистки, допускающей более 
глубокое разделение паров спирта. Глен 
Грант производит внушительную линей-
ку виски, являющихся классикой Спей-
сайда.

Glen Moray (Глен Морей)
Несколько лет назад ходили разговоры 
о том, что даже мастера купажа не име-
ли возможности купить чистый виски 
Гленморанджи в бочках, так как к нему 
обязательно добавляли Глен Морей, во 
избежание появления на рынке Глен-
моранджи от независимых торговцев, 
самостоятельно разливающих виски по 
бутылкам. 
Дистиллерия недавно сменила владель-
цев, и я не в курсе, продолжается ли по-
добная практика. В наше время винокур-
ня Глен Морей участвует в обогащении 
нескольких сортов купажированного 
виски и выпускает достойный сингл молт 
с фруктовым ароматом, типичный для 
Спейсайда. Дата основания: 1897 год.

Knockando (Ноканду)
Возвышающаяся над рекой Спей вино-
курня Ноканду, основанная в 1898 году, 
встречает посетителя безукоризненным 
фасадом и любовно ухоженными газона-
ми. Здесь царит спокойная и безмятежная 
атмосфера, а виски получается изыскан-
ным, легким и ароматным, но в то же вре-
мя богатым вкусовыми оттенками. Только 
около 8% продукции предназначается для 
любителей, все остальное быстро разби-
рают мастера купажа.

Linkwood (Линквуд)
Эта живописная винокурня, основанная 
в 1821 году в спейсайдской сельской 
местности, выпускает виски, очень це-
нимый мастерами-блендерами. Лишь ни-
чтожная часть продукции оказывается в 
бутылках с этикетками Linkwood.

Macallan (Макаллан)
Макаллан, как и Гленливет – легенда 
Спейсайда. Раскинувшись на площади в 
несколько гектаров, Макаллан, скорее, 
напоминает большую деревню, нежели 
маленькую винокурню. 
Что касается виски, то он уникален в 
своем роде. Громадный перегонный зал 
заполнен небольшими перегонными ку-
бами, а выдержка производится главным 
образом в бочках из-под хереса. В ре-
зультате получается сложный и глубокий 
виски, нежный и богатый во вкусе. Дата 
основания винокурни: 1824 год.

Miltonduff (Милтондафф)
На этом месте раньше был монастырь, 
варивший пиво, которое славилось бла-
годаря чистоте воды из источника Black 
Burn. Позже на месте монастыря была по-
строена винокурня, получившая лицен-
зию на перегонку виски в 1824 году. Как и 
во времена подполья, здесь продолжают 
производить виски в маленьких перегон-
ных кубах. 
В 1964 году к ним добавили несколько ку-
бов конструкции Ломонд. Милтондафф в 
бутылках встречается редко, так как он бы-
стро поглощается мастерами-блендера-
ми, в первую очередь, для купажирования 
виски Ballantine’s.

Mortlach (Мортлах)
Одна из семи винокурен Даффтауна. Ее 
продукция ценится мастерами-блен-
дерами и лишь изредка встречается на 
рынке в чистом виде. Дата основания: 
1823 год.

Speyburn (Спейбарн)
Спейбарн была построена архитекто-
ром Чарльзом Дойгом в 1897 году. В свое 
время он был самым известным созида-
телем дистиллерий. Неудивительно, что 
туристы притормаживают на обочине 
дороги, чтобы сфотографировать эту 
восхитительную винокурню, располо-
женную рядом с Ротсом. 
Она производит легкий виски с неболь-
шим кислотным оттенком.

Strathisla (Стратайла)
Вы не найдете в Шотландии более живо-
писной вискикурни. Стратайла с ее лу-
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жайкой, стенами из старых камней, мель-
ницей и крышами в форме пагод – не 
только самая старинная из действующих 
вискикурен Спейсайда (дата основания: 
1786 год), но она еще и сумела в наиболь-
шей степени сохранить дух прошлого. 
При этом Стратайла производит виски, 
который очень ценится любителями. Он 
встречается достаточно редко, посколь-
ку почти полностью используется для 
купажирования блендов, в частности, 
Chivas Regal и Royal Salute.

Tamdhu (Тамду)
Винокурня была основана в 1896 году, но 
с 1928 по 1948 год была закрыта. Произ-
водимый виски практически полностью 
предназначен для купажа.

Tomintoul (Томинтауэл)
Томинтауэл – значительная винокурня, 
имеющая две пары больших перегон-
ных кубов, производящих с 1964 года 
один из наиболее легких сингл молтов 
Спейсайда. Продукция по большей ча-
сти используется для купажей.

Лоуленд (Lowland)
Лоуленд – это обширная низина Шотлан-
дии, названная так в противовес высоко-
горному Хайленду. Лоуленд – это самый 
южный и наименее холмистый край 
страны с умеренным климатом. Считает-
ся, что в этом регионе получают самые 
мягкие сорта солодового виски. 
Виски из Лоуленда был наиболее популя-
рен в Шотландии до появления первых 
творений Эндрю Ашера. Среди самых 
знаменитых сингл молтов этого региона 
мы встречаем Акентошан и Гленкинчи.

Auchentoshan (Акентошан) 
Яркий солодовый виски региона Лоу-
ленд. Винокурня, основанная в 1823 году, 
является единственной крупной дистил-
лерией, реализующей метод тройной пе-
регонки, которая лежит в основе чистого 
мягкого характера виски, а также позво-
ляет ему максимально насытиться аро-
матами тех бочек, в которых он выдер-
живается. Бочки из-под бурбона, из-под 
хереса и из-под вина передают ему свои 

Стратайла – самая с таринная 
из дейс твующих вискик урен 
Спейсайда. Она была основана 
в 1786 году. Здесь производят 
виски, как и 200 лет тому назад. 
Его дис тиллируют в небольших 
приземис тых перегонных к убах 
с широкими «лебедиными 
шеями».
В результате получаетс я из-
ящный сингл молт, отражающий 
ду х Спейсайда. Он богат, обла-
дает ароматами прянос тей, про-
являет легкие древесные тона, 
подчеркну тые тонкими цве-
точно-шоколадными нотами, и 
радует нежным пос левк усием с 
влиянием имбиря. Но, главное, 
он великолепно сбалансирован, 
что чрезвычайно ценитс я при 
к упажировании. Поэтому Стра-
тайла  считаетс я бриллиантом 
в короне к упажированных виски 
Chivas Regal.
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Айла (Islay)
Айла – это небольшой остров у запад-
ного побережья Шотландии, на котором 
сохранились остатки древнейших вино-
курен. Сегодня на острове действуют 
восемь предприятий. Самые известные 
из них – Бомо, Лэгавулин, Лафройг, Бан-
нахэйбн и Брюклэддик. 
Климат острова Айла, где властвуют вол-
ны и ветер, особенно влажный. Виски 
стареет здесь в исключительно благо-
приятных условиях, обретая характер-
ный аромат йода и соли.

Ardbeg (Ардбег)
В сверхъестественном освещении остро-
ва Айла белый фасад Ардбега вызывает в 
памяти корабли, потерпевшие крушение 
у прибрежных скал. Виски Ардбег раньше 
имел выраженный торфяной характер. 
Теперь его аромат стал более сбаланси-
рованным. Но все же в нем превалирует 
дым, а также медицинский запах йода, 
характерный для островных виски. Дата 
основания винокурни: 1815 год.

ароматы, не нарушая его шелковистость 
и округлость, полученную в результате 
тройной перегонки. 
Благодаря такому деликатному харак-
теру, у виски Auchentoshan нет строгих 
правил потребления. Auchentoshan мо-
жет гордиться своим вкусом и своей 
историей при любой сервировке: в чи-
стом виде, со льдом, с небольшим добав-
лением воды или в составе смешанных 
напитков.

Glenkinchie (Гленкинчи)
Во время Второй мировой войны на 
большинстве винокурен Шотландии 
производство было приостановлено, 
чтобы не наносить ущерба запасам ячме-
ня. Но винокурня Гленкинчи оказалась 
в числе немногих, которым разрешили 
продолжать производство виски. Воз-
можно, это объясняется ее близостью к 
Эдинбургу. Так или иначе, ее производ-
ство никогда не было значительным, и 
Гленкинчи остается достаточно редким, 
но востребованным виски. Дата основа-
ния: 1837 год.

Во влажном к лимате ос трова 
Айла виски обретает харак тер-
ный аромат йода и соли. И это 
не прос то фантазия поэтов. 
Не надо быть профессиональ-
ным дег ус татором, чтобы по-
чувс твовать вк ус моря и т умана 
в виски с ос трова Айла
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Кемпбе лтаун 
(Campbeltown)

Этот полуостров расположен к югу от 
Айла и имеет схожий климат. То же самое 
можно сказать о характере здешних ви-
ски. В свое время Кемпбелтаун был одним 
из важнейших центров производства ви-
ски. Городу хватало угля. Ячмень и торф 
имелись в изобилии. В конце 19 столетия 
здесь работали 30 винокурен. В настоя-
щее время их осталось три, самые извест-
ные из них – Глен Скоча и Спрингбэнк.

Glen Scotia (Глен Скоча)
Эта винокурня была основана в 1832 году. 
Ее виски имеет ярко выраженный харак-
тер, он могуч и богат торфяными нотами.

Springbank (Спрингбэнк)
С момента создания винокурни в 1828 
году ею всегда управляли члены семьи 
Митчелл. В наши времена, когда между-
народные компании упорно бьются меж-
ду собой за винокурни, как в огромной 
игре «Монополия», подобное постоян-
ство поражает. Сингл молт Springbank 
отличается выраженным характером и 
ценится любителями виски.

Бочки в на звании виски

«Е динс т в енна я б очк а» 
(Single Cas k)
Ес ли виски взят только из 
одной бочки, то он носит по-
метк у «single cask». Разница 
меж ду бочками и их разное 
мес торасположение в погребе 
лежат в основе отличий меж ду 
выдержанными в них виски. 
Смесь содержимого разных 
бочек с тирает эти отличия. 
Напротив, в с лучае с виски 
Single Cask с тавка делаетс я на 
специфичнос ть и совершенную 
экспрессию индивидуального 
вк уса солодового виски.

«Бочко ва я к реп о с т ь» 
(Cas k Strength)
Ес ли на этикетке виски ес ть по-
метка «cask strength» или «full 
strength», то перед вами сингл 
молт, не разбавленный водой, 
а разлитый по бу тылкам при 
нат уральной крепос ти, которая 
снизилась в ходе его выдержки. 
Содержание алкоголя в таком 
виски, как правило, выше, чем в 
рег улярных релизах. 
Наряду с годом дис тилляции на 
этикетке такого виски обычно 
указываетс я год разлива по 
бу тылкам. Cask Strength час то 
так же являетс я Single Cask, и в 
этом с лучае носит номер бочки, 
из которой он появилс я на свет.

Bowmore (Бомо)
Старейшая винокурня острова Айла и 
первая в Шотландии, получившая лицен-
зию на производство виски, – она была 
основана в 1779 году. Виски Bowmore 
созревает в специальных хранилищах, 
расположенных ниже уровня моря, 
в условиях высокой влажности и на-
сыщенности воздуха морской солью. 
Bowmore – мягкий и тонкий виски, с лег-
ко узнаваемым оттенком моря, нотами 
дыма и папоротника. 

Bruichladdich (Брюклэддик)
Брюклэддик – самая западная шотланд-
ская винокурня. Наряду с Баннахэйбн 
она производит наиболее легкий и, по-
видимому, наименее торфяной виски на 
острове Айла. Дата основания: 1881 год.

Bunnahabhain (Баннахэйбн)
Виски Баннахэйбн предназначен для тех, 
кого приводит в ужас «медицинский», 
йодистый, соленый и дымный вкус неко-
торых сингл молтов из Айла – этого уны-
лого, дикого и величественного острова 
Шотландии. Виски Баннахэйбн свеж и 
утончен, но при этом проявляет харак-
тер. Задолго до того, как он появился в 
продаже в качестве сингл молта, его уже 
использовали в купажах. Дата основа-
ния: 1881 год.

Caol Ila (Каол Ила)
Наиболее крупная винокурня острова 
Айла. Она была основана в 1846 году и 
отстроена заново в 1972 году. Здесь про-
изводят богатый и сложный виски с вы-
разительными ароматами торфа и дыма.

Lagavulin (Лэгавулин)
Лэгавулин была основана в 1816 году на 
каменистом берегу острова Айла на ме-
сте уже давно существовавшей подполь-
ной винокурни. Лэгавулин с его выра-
женными дымными ароматами и долгим 
послевкусием – яркое отражение виски 
с острова Айла. Мощный, морской харак-
тер этого виски в тоже время отличается 
сложностью и изысканностью.

Laphroaig (Лафройг)
Этот односолодовый шотландский ви-
ски с 1815 года создается на семейной 

винокурне в южной части острова Айла.  
Благодаря местному торфу, виски име-
ет уникальный «лекарственный» аромат 
с нотами морских водорослей, вереска 
и мха. Его благородное происхождение 
подчеркивает тот факт, что с 1994 года ви-
нокурня Laphroaig является поставщиком 
Королевского Двора Великобритании.
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Купа ж солодовых виски

Купаж солодовых виски (Blended 
Malt Scotch Whisky) – это смесь 
сингл молтов, изготовленных 
на разных винок урнях. Он не 
обладает с толь выраженным 
вк усом, как сингл молт.
При создании этого типа виски 
с тремятс я создать напиток, 
превос ходящий по качес тву все 
его компоненты. Здесь многое 
зависит от умения мас тера-
блендера.
Солодовые виски разных 
винок урен в определенной про-
порции смешивают в больших 
чанах. Купаж выдерживают 
несколько мес яцев в дубовых 
бочках, где виски дозревает и 
оправляетс я от шока, вызван-
ного вс тречей его компонентов. 
Готовый виски разливают по 
бу тылкам. 
Как и сингл молт, этот виски вы-
пускаетс я в разных возрас тных 
категориях. 

В 1831 году ирландец Аэнеас Коффи за-
патентовал аппарат непрерывной пере-
гонки, названный coffey still (или patent 
still). Этот аппарат позволял дистиллиро-
вать спирт в 15-20 раз быстрее традици-
онного «пот стила» и получать зерновой 
виски, более легкий по сравнению с со-
лодовым. Зерновой виски применяют 
главным образом при создании бленда.

Сырье
Сырьем служат соложеный (но не с по-
мощью торфяного дыма) ячмень, а также 
несоложеный ячмень, иногда пшеница, 
овес и кукуруза.

Производство
Зерно разваривают под давлением, вы-
деляя содержащийся в нем крахмал. За-
тем добавляют отвар из соложеного яч-
меня, который содержит разновидность 
энзима – диастазу, способную превра-

Зерновой виски (Grain Whisky)

щать крахмал в сахар, необходимый для 
брожения. Перебродившее под воздей-
ствием дрожжей сусло перегоняют один 
раз в аппарате «патент стил», получая 
спиртное крепостью около 80% vol. с до-
статочно нейтральным, легким вкусом. 
Его разбавляют водой, снижая крепость 
до 50-60% vol., и выдерживают в дубовых 
бочках. В соответствии с регламентаци-
ей, только после трех лет выдержки зер-
новой спирт может быть назван «виски».

Винокурни
Все винокурни, производящие зерно-
вой виски (кроме Invergordon, располо-
женной на севере Хайленда), находятся 
в Лоуленде. К ним относятся Cambus, 
Cameron Bridge, Dumbarton, Girvan, 
North British, Port Dundas, Caledonian. 
Зерновой спирт из различного сырья 
дистиллируют и выдерживают в соответ-
ствии с требованиями бренда-заказчика.
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Были и другие факторы, способство-
вавшие взлету купажированного виски. 
Во-первых, это изобретение непрерыв-
ной перегонки, позволившей получать 
в большом количестве зерновой спирт 
с более нейтральным вкусом, который 
можно было смешивать с обладавшими 
ярко выраженным характером солодо-
вым виски. 
Во-вторых, совершенствование выдерж-
ки напитков в бочках, главным образом, 
из-под хереса. Херес был широко рас-
пространен в Англии еще с 16 столетия. 
Но в 19 веке его потребление значитель-
но возросло, в частности из-за того, что 
его виноградники оказались заражены 
филлоксерой позже прочих. 
Использовать пустые бочки из-под хе-
реса показалось куда более выгодным 

Купажированный 
шотландский виски (Blend)

Мы в значительной степени обязаны бленду всей сегодняшней культ урой виски и 
способами его употребления. Во второй половине 19 века во время кризиса фил-
локсеры купажированный виски стал заменой бренди и коньяку. Необходимо было 
найти напиток, столь же элегантный и изысканный, какими были различные брен-
ди, широко распространенные в дофиллоксерную эпоху. Купажированный виски с 
самого начала стал предметом роскоши и быстро обрел всемирное признание.

делом, нежели отправлять их из Англии 
обратно в Испанию. Так удалось обзаве-
стись дешевой, но ценной тарой. В ре-
зультате выяснилось, что бочки из-под 
хереса, а также мадеры и порто прида-
вали виски те ароматы, которые очень 
даже напоминали ароматы исчезавшего 
с рынка коньяка.
Этот союз между зерном и вином дал 
рождение блендам: купажированным ви-
ски иногда немыслимой ароматической 
сложности, где дикие соленые брызги с 
островов и торфяной дым смешиваются с 
пленительным ароматом вин юга Европы.
С тех пор мастер-блендер стал одним 
из самых творческих и вдохновленных 
персонажей в мире спиртных напитков. 
Мастерство смешивания – это искусство. 
В блендах естественным образом отра-

На соседней с транице.  Мас тера 
отбирают виски д ля к упажа 

Dewar's. Их мес то работы напо-
минает библитек у и называетс я 

Blending Room (комната д ля 
к упажирования), 1920-е годы.

Мас тер-блендер выполняет 
важнейшую работ у по созданию 
к упажированных виски и под-
держанию их пос тоянного вк уса 
из года в год.
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Купажированный 
шотландский виски (Blend)

Эндрю Ашер – 
созд ате ль бленд а 
Когда вечером, глядя на огонь 
в камине,  вы потягиваете 
хороший бленд под звуки 
пианино, подумайте, хотя бы 
вскользь, об Эндрю Ашере. Он 
долго работал коммерческим 
с лу жащим на одной винок урне 
и был увлечен миром виски. 
Вдохновившись опытом произ-
водителей коньяка, он первым 
делом начал смешивать меж ду 
собой по несколько солодовых 
виски разных сортов. 
В 1853 году Эндрю Ашеру при-
шла в голову гениальная идея: 
д ля обретения гармонии урав-
новесить жес ткие и мощные 
солодовые виски легкими зер-
новыми сортами. Так появилс я 
первый Blended Scotch Whisky 
(к упажированный шотландский 
виски), немед ленно завоевав-
ший признание во всем мире.

жается сочетание таланта человека с да-
рами природы.
Купажированный виски является неза-
менимым помощником бармена и мик-
солога, поскольку ароматическая ар-
хитектура бленда позволяет создавать 
невероятные смешанные напитки. 
Бармен, стремящийся к успеху, должен 
знать: так или иначе, он является наслед-
ником мастеров бленда.

Производство 
Мастер-блендер смешивает разные зер-
новые виски, отличающиеся друг от дру-
га сроком выдержки, с многочисленны-
ми солодовыми виски разного возраста 
и из разных винокурен. Его цель – полу-
чить уникальный, с точки зрения стиля и 
аромата, виски, вкус которого он сможет 
воспроизводить из года в год.
Пропорции купажа солодовых и зер-
новых виски чаще всего держатся в се-
крете. Обычно используют от 15 до 40 
солодовых виски, которые составляют 
20-40% купажа, и 2-3 зерновых виски.
Полученный купаж можно сразу разлить 
по бутылкам или выдержать около 6 ме-
сяцев в дубовых бочках, что облагоражи-
вает напиток и помогает ему оправиться 
от шока, вызванного встречей разных 
«характеров». Этот период называют 
«свадьбой» (или «женитьбой»).

В последние годы правила употребления 
виски стали значительно менее строги-
ми и намного более разнообразными.  
В чистом виде со льдом – классический 
вариант. Солодовый виски в коктейлях – 
почему бы и нет. В сочетании с роднико-
вой водой из собственной винокурни – 
отличный выбор. С гастрономическими 
сетами или в составе настойки – пре-
красная идея! 

Cолодовый виски
Сами шотландцы считают, что их виски 
подходит для любой погоды, любого 
настроения и любого времени дня или 
ночи. Они наливают солидную порцию 
сингл молта в бокал и добавляют в него 
touch (чуточку) воды. Эта «чуточка» мо-
жет достигать 10 миллилитров. Вода 
должна быть слабоминеральной и иметь 
комнатную температуру. Шотландцы счи-
тают, что вода «отворяет» поверхность 
виски, высвобождая его ароматы. Пере-
ливаясь в бокале, виски раскроет легкие 
запахи хереса, торфа, дыма, йода, а ино-
гда красных фруктов и цитрусовых. Неко-
торые знатоки разбавляют виски только 
шотландской водой, а самые строгие пу-
ристы заказывают воду из источника той 
винокурни, где был получен их любимый 

Как пить скотч?
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Советы бармену

Как распознать качество виски
Наполните дегустационный бокал виски, затем вылейте его содержи-
мое и подождите, пока бокал высохнет. Вдыхая его ароматы, можно 
составить представление об ароматическом богатстве виски и по-
чувствовать все его нюансы. Запахи торфа, йода, ванили или хереса 
высвобождаются и сменяют друг друга под влиянием ускоренного 
испарения. Дефекты и неуравновешенность виски четко проявляются 
в ходе подобной дегустации.

Хранение виски
Бутылки с виски следует хранить в вертикальном положении, чтобы 
напиток не соприкасался с пробкой.

Графин
Графин красив, но обладает несколькими недостатками. Во-первых, 
в графине  из-за проницаемости воздуха виски теряет некоторые 
ароматы, в частности, запах ванили, который улетучивается в первую 
очередь. Во-вторых, утрачивается магия дегустации, когда этикетка, 
вбирающая в себя всю историю и опыт бренда, больше не приглашена 
к столу.

Температура подачи
Cолодовый виски следует пить при температуре от 18 до 20°С. Если 
температура ниже, то аромат напитка не почувствуется, а если выше, 
то ощущение алкоголя будет слишком сильным.

Роль воды
Вода с высоким содержанием минеральных солей придает виски со-
леный вкус. Следовательно, лучше использовать слабоминеральную 
воду. Уделяйте большое внимание приготовлению льда для охлажде-
ния виски.

виски. Они не поощряют использование 
газированной воды и добавление льда, 
которые, по их мнению, вызывают у ви-
ски шок и искажают его вкус.

Бленд
Употребление купажированного виски 
гораздо более свободно от правил и 
зависит, разумеется, от его стоимости. 
Самое важное – это получаемое удо-
вольствие. Виски адаптируется к самым 
разнообразным ситуациям: в чистом 
виде, с небольшим количеством воды, 
подобно сингл молту, со льдом, с газиро-
ванной водой, а также в коктейлях, кото-
рые предоставляют виски исключитель-
ную сферу для самовыражения.

Коктейли
Сегодня шотландский виски широко ис-
пользуется в коктейлях. Надо сказать, 
что первые смешанные напитки со скот-
чем присутствуют в историческом сбор-
нике рецептов Джерри Томаса (1862 год). 
Среди них – знаменитый Blue Blazer. 
В то время миксологи использовали, по 
всей вероятности, солодовый виски. Так 
Джерри Томас рекомендует использо-
вать «Гленливет», как один из вариантов 
виски, в рецепте «Скотч Виски Пунш». 
Позднее, Золотой век коктейлей (на-
чало 20 столетия) совпал с развитием 
транспортного сообщения между Ев-
ропой и Америкой и ростом поставок 
шотландского купажированного виски. 
Прекрасно смешиваясь с другими ин-
гредиентами, бленды дали рождение на 
американской земле таким коктейлям, 
как Rob Roy, Affinity, Robert Burns... Соло-
довый виски в то время был практически 
повсеместно вытеснен из смешанных на-
питков.
С начала этого века миксологи вновь вос-
пылали страстью к виски. Причем – не 
только к бленду, но и к сингл молту. Про-
изошло это, в частности, благодаря Сэму 
Россу и его выдающемуся коктейлю «Пе-
нициллин» с островным виски, создан-
ному в 2005 году. С тех пор бармены не 
перестают создавать новые, прекрасные 
и богатые ароматами коктейли как на 
купажированном, так и на солодовом 
виски.
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Важнейшие бренды шотландского 
к упажированного виски

Ballantine’s (Баллантайнс)
История бренда восходит к 1827 году, 
когда Джордж Баллантайн открыл в 
Эдинбурге бакалейную лавку. Понемно-
гу он занялся торговлей виски и создал 
собственный купаж, успех которого се-
годня всем известен. Ballantine’s пользу-
ется заслуженной репутацией хранить 
дух входящих в его состав солодовых 
виски. Зерновые виски придают общей 
«архитектуре» полнотелый и нежный 
характер. Выдерживать виски предпочи-
тают в бочках из-под бурбона, посколь-
ку в компании «Баллантайнс» считают, 
что только они способны сохранить всю 
полноту виски.
Виски Ballantine’s Finest имеет теплый и 
сбалансированный характер. 
Ballantine’s 12 y.o. – виски со сливочной 
структурой и медово-цветочными аро-
матами.

Black Bottle (Блэк Боттл)
Бренд купажированного виски Black 
Bottle был основан в 1879 году в Абер-
дине Гордоном Грэхемом, который был 
выходцем из семейства, занимавшегося 
чайной торговлей и смешиванием раз-
ных сортов чая. 
Бленд Гордона Грэхема завоевал попу-
лярность среди потребителей, оценив-
ших насыщенный дымный вкус содержи-
мого черной матовой бутылки. Однако с 
началом Первой мировой войны бренд 
постепенно потерял свой лоск, в середи-
не 20 века поменял владельцев и, в кон-
це концов, пришел в упадок.
Виски Black Bottle был воссоздан и пол-
ностью обновлен в 2013 году. Сегодня 
он вновь обрел свое прежнее благород-
ство: в его свежем цветочном аромате 
чувствуются легкие оттенки дуба и спец-
ий, а также приятные дымные ноты.

Дис ти л лерия «Гленберги»
За белым фасадом спейсайдской 
дис тиллерии Glenburgie произ-
водят односолодовый виски, ко-
торый (вмес те с двумя другими 
сингл молтами –  Miltonduf f и 
Glentauchers) образует «серд-
це» к упажированных виски 
Ballantine's.
На дис тиллерии ус тановлены 
шес ть перегонных к убов «пот 
с тил». Полученный в них виски 
обладает яркими фрук товыми 
ароматами с медовыми нотами.
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Chivas Regal (Чивас Ригал)
В 1801 году братья Чивас открыли бака-
лейный магазин в Абердине и стали ве-
сти активную торговлю престижными 
гастрономическими продуктами. В 1842 
году они стали Поставщиками Королев-
ского двора. Затем, в целях создания 
престижного бленда, Дом Chivas пустил-
ся на поиски лучших сортов виски. Так в 
1909 году на свет появился Chivas Regal, 
бленд 25-летней выдержки, предназна-
ченный для американского рынка. Сто 
лет спустя этот роскошный виски был 
воссоздан легендарным мастером купа-
жа Колином Скоттом. 
После отмены сухого закона флагма-
ном Дома Chivas стал виски Chivas Regal 
12-летней выдержки с медово-ореховым 
букетом, с нотами вереска и фруктов. 
Chivas Regal Extra содержит тщательно 
отобранные виски, выдержанные в боч-
ках из-под хереса Олоросо первого на-
полнения. Этот бленд обладает яркими 
ароматами со сладковато-пряными нота-
ми. Следующий этап в искусстве купажа 
демонстрирует Chivas Regal 18-летней 
выдержки с богатой ароматической пали-
трой, нотами специй и шоколада.
Многогранный Chivas Regal Ultis вклю-
чает редкие виски пяти знаковых дис-
тиллерий Спейсайда: Тормор, Лонгморн, 
Стратайла, Альт-а-Бейн и Брэвал. Вер-
шина коллекции – Chivas Regal The Icon – 
объединяет старейшие, раритетные ви-
ски более двадцати дистиллерий. Этот 
исключительный виски обладает мягким 
характером и одновременно высокой 
концентрацией изысканных вкусов.

Cutty Sark (Катти Сарк)
Виски Cutty Sark – по-гэльски «короткая 
рубашка» – получил свое название от зна-
менитого шотландского парусника. Он 
был выпущен на рынок в 1923 году. Cutty 
Sark отличается светлым цветом и дели-
катным, легким характером, который об-
условлен выдержкой в хересных бочках 
из американского дуба. Во вкусе сладко-
ватые ноты ванили перекликаются с цве-
точными и фруктовыми оттенками.

Dewar’s (Дюарс)
Dewar's принадлежит к закрытому клубу 
легендарных блендов. Он обязан этим 

В 1801 году в шотландском 
городе Абердине была основана 
бакалейная лавка братьев 
Чивас, которая снабжала 
взыскательных к лиентов каче-
с твенными продук тами и дели-
катесами. Позднее, в середине 
19 века, братья Чивас посвятили 
свое время и талант разработке 
выдающегос я к упажированного 
виски, уравновешивающего 
меж ду собой великолепные 
сингл молты Спейсайда, создав 
мас лянис тый, богатый и сбалан-
сированный бленд Chivas Regal.

своему неизменному качеству и гениаль-
ному Томми Дюару, сумевшему оставить 
свой след в истории виски. Знаменосец 
марки – White Label (Белая этикетка) – 
деликатный купаж с ароматами груши и 
меда. 
Купаж Dewar's 12 y.o. – мощный виски, с 
фруктовыми ароматами. Он собрал вну-
шительную коллекцию медалей на меж-
дународных конкурсах. Dewar's 15 y.o. –
изысканный бленд с ароматами меда и 
экзотических плодов, которые перекли-
каются с нежными цветочными нотами. 
Dewar's 18 y.o., созданный на основе со-
лодового виски Aberfeldy, имеет шелко-
вистую консистенцию во вкусе, ароматы 
марципана и меда. 
Dewar's 25 y.o. включает более 40 виски, 
выдержанных не менее 25 лет в бочках. 
Готовый купаж выдерживается еще пол-
года в бочках из-под солодового виски 
Royal Brackla. Этот эксклюзивный бленд 
обладает богатыми ароматами и беско-
нечным, бархатистым послевкусием.

The Famous Grouse 
(Феймоус Грауз)
В 1800 году Мэтью Глог открыл в Перте, 
в Шотландии, торговлю винами и креп-
кими напитками. Появлением на свет 
«Знаменитой куропатки» мы обязаны 
племяннику его сына, которого тоже зва-
ли Мэтью Глог.  В 1896 году он проникся 
идеей организовать собственное пред-
приятие по купажированию виски. Он 
назвал свой напиток «Grouse» (Куропат-
ка), так как предназначал его, в первую 
очередь, для джентльменов-охотников. 
Виски быстро познал успех и, благода-
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ря своей известности, стал именоваться 
«Знаменитая Куропатка». В состав этого 
востребованного виски входят такие 
ценные сингл молты, как The Macallan и 
Highland Park. Его выдерживают в дубо-
вых бочках из-под бурбона и хереса.

Grant’s (Грантc)
В состав бленда Family Reserve Уилья-
ма Гранта входят солодовые виски 
Glenfiddich и The Balvenie, а также около 
двух десятков других сингл молтов. Он 
издает ароматы меда, миндаля и ванили.

J&B Rare (Джи энд Би Рейр)
Виноторговая компания «Джастери-
ни энд Брукс» была основана итальян-
цем Джакомо Джастерини и британцем 
Джорджем Джонсоном. Альфред Брукс 
добавил к ней свое имя, выкупив в 1831 
году акции Джонсона. Известный в наше 
время купажированный виски J&B Rare 
был создан специально для американ-
ской клиентуры во времена сухого зако-
на. Бледный, очень легкий, он обладает 
тонами аниса и лакрицы, а в финале про-
являет свою основу зернового виски.

Johnnie Walker (Джонни Уокер)
Первый виски Джона Уокера появился 
в 1820 году и дал начало значительно-
му потомству. Johnnie Walker Red Label 
объединяет легкие виски с востока 
Шотландии и дымные виски с западных 
островов. Его пьют в чистом виде или в 
коктейлях. В купаж Johnnie Walker Black 
Label входят более 40 солодовых и зер-
новых виски из разных регионов Шот-
ландии, сообщающие ему богатые аро-
маты дыма, ванили и фруктов.

Royal Salute (Роял Салют)
Royal Salute – исключительный купажи-
рованный виски, который впервые был 
представлен в 1953 году по случаю ко-
ронации Елизаветы II. Он получил свое 
название в честь «королевского салюта»: 
залпа пушечных орудий, пускаемого с 
корабля в день восхождения на трон мо-
лодой королевы. Royal Salute 21 y.o. – это 
купаж редких виски, самый молодой из 
которых выдержан 21 год в бочках.
Royal Salute «The Diamond Tribute» создан 
на основе редчайших спиртов старей-

шей винокурни Хайленда – знаменитой 
Стратайлы. Royal Salute 38 y.o. («Stone of 
Destiny») – виски ограниченной серии, 
вершина роскоши и искусства купажи-
рования.

Teacher’s (Тичерс)
Классический купажированный виски, в 
котором на фоне мягкого характера про-
являются дымные ароматы и богатый со-
лодовый вкус. Он был создан Уильямом 
Тичером в Глазго. Бленд содержит боль-
шую долю солодовых виски из Хайлен-
да, на что указывает название «Highland 
Cream» на этикетке. За его янтарно-золо-
тым цветом кроется шелковистая, окру-
глая архитектура и сбалансированная 
ароматическая палитра.

Vat 69 (Ват 69)
Этикетка Vat 69 напоминает своим ди-
зайном этикетку порто. Это неслучайно, 
ведь Уильям Сандерсон, стоящий у ис-
токов этого бленда, имел тесные связи с 
индустрией порто. Марка появилась на 
свет в 1882 году, когда из 100 заказанных 
бочек с виски содержимое «Бочки № 69» 
получило одобрение Сандерсона.

Whyte & Mackay (Уайт энд Мэкей)
Чарльз Мэкей и Джеймс Уайт занялись 
производством виски в 1881 году, ис-
пользуя основанную в 1844 году фирму. 
Сегодня их предприятие владеет не-
сколькими винокурнями, среди которых 
Invergordon – центр производства зер-
нового виски, где и разливается по бу-
тылкам этот бленд.

William Lawson’s 
(Вильям Лоусонз)
Это бленд с большой долей солодовых 
виски из Хайленда. Он существует с 1849 
года. Его основу составляет сингл молт 
The Deveron. В купаж входит до 40% со-
лодовых спиртов. Мастер-блендер избе-
гает слишком дымных виски, способных 
разрушить фруктовую архитектуру про-
дукта. Маслянистость зерновых виски 
подчеркивает фруктовые ноты сингл 
молтов. Созданный купаж вновь подвер-
гается выдержке. В результате получает-
ся мягкий, нерезкий виски в ирландском 
стиле. 

Возвышенный харак тер виски 
Dewar's 15 y.o., его цветочно-
фрук товые ароматы с нотами 
меда прочувс твуютс я при 
подаче напитка в чис том 
виде. Кроме того, он пос лу жит 
основой прес тижных кок тей-
лей, которым он передас т свою 
изысканнос ть и мягкос ть. Эта 
особая мягкос ть и гармония 
являютс я результатом двойной 
выдержки напитка: к упаж у же 
выдержанных солодовых виски 
выдерживают еще 6 мес яцев в 
небольших дубовых бочках.
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Святой Патрик

Хрис тианский проповедник 
Святой Патрик – покровитель 
Ирландии. Считаетс я, что он 
прибыл в с трану в 432 году. 
Ирландцы у тверж дают, что его 
монахи-сподвижники привезли 
с Ближнего Вос тока знания о 
дис тилляции, которую исполь-
зовали там д ля производс тва 
ду хов. В Ирландии эти знания 
распрос транились и дали 
рож дение виски. День Святого 
Патрика – 17 марта – широко 
отмечаетс я в ирландских барах 
по всему миру.

Бесконечная борьба со сборщиками 
налогов долго отмечала ход истории 
ирландского виски. В конце 16 века в 
Ирландии существовало множество 
подпольных винокурен. Первая из них – 
Бушмилс – стала легальной в 1608 году.
Под Рождество 1661 года англичане уста-
новили налог на ирландское спиртное в 
размере 4 пенсов с галлона. Говорят, что 
в тот же самый день на свет появился 
«почин» (poteen) – невыдержанный кон-
трабандный виски. Из-за возрастающего 
спроса почин стали получать из картофе-
ля, а иногда даже из яблок. Успех почина 
был настолько велик, что он некоторое 
время затмевал легально произведен-
ный виски. Только в 1780–1790-е годы, 
когда были основаны винокурни Дже-
месона и Пауэра, законный ирландский 
виски занял прочное место в привычках 
местных жителей. После стабилизации 
налоговой политики (до 1823 года порой 
каждый месяц издавался новый закон в 
отношении спиртного!) начался между-
народный взлет ирландского виски.
В первой половине 19 века потребля-
емый в мире виски был чаще всего ир-
ландским. Его пили не только в Англии, 
но также в Америке и в британской ко-
лонии – Индии. В то время в Ирландии 
насчитывалось огромное количество 
винокурен. Выходя из подполья, они из-
готавливали легкий и тонкий напиток, 
который ценился больше шотландского 
солодового виски. 
В конце 19 века ирландцы отвергли пред-
ложение Аэнеаса Коффи использовать 

его перегонный аппарат непрерывного 
действия. Они посчитали, что спиртное, 
изготовленное таким нетрадиционным 
способом, не может носить престижное 
название «виски». После этого ирландцы 
потеряли большую часть рынка, уступив 
ее шотландцам, которые внедрили изо-
бретение Коффи и стали масштабно про-
изводить более дешевый виски. Потеря 
Великобританией своих колониальных 
рынков, а затем сухой закон в Соединен-
ных Штатах нанесли еще один тяжелый 
удар по многим ирландским винокурням. 
Но никогда не стоит спешить хоронить 
ирландцев. В их жилах течет боевая 
кровь, а, может, – и виски. Поэтому в те-
чение последних лет ирландский виски 
достиг небывалого прогресса на между-
народном рынке и в барах разных стран.
Надо сказать, что с качеством у него все 
в порядке. Ирландцы сумели развернуть 
ароматы высокой сложности, не теряя 
при этом то, что всегда было их сильной 
стороной и ключом к успеху: особую мяг-
кость, происходящую от почти волшеб-
ного воздействия тройной перегонки.

Производство

Классический ирландский виски изготав-
ливают путем тройной перегонки из со-
ложеного, но не копченого ячменя. 

Варка и брожение
В отличие от производства шотландско-
го виски, ячменные зерна не коптят с по-

Ирландский виски
Мастерство перегонки известно в Ирландии с очень давних пор. Здесь был 
найден древний бронзовый перегонный куб, относящийся примерно к 6 веку. 
Первое письменное упоминание «воды жизни» (однако без указания ис-
пользованного сырья) датируется 1405 годом. А уже в 1556 году в актах 
парламента Ирландии впервые упоминается «вода жизни», произведенная из 
ячменя.

На соседней с транице. 
Паб-музей Black Swan, Москва. 
Его интерьер изобилует удиви-

тельными антикварными пред-
метами родом из Ирландии.
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Ирландский виски
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Виды ирландского виски

Single Pot Still Whiskey 
Традиционный виски, полученный из соложеного ячменя (минимум 
30%), а также несоложеного ячменя (минимум 30%) и других несоло-
женых злаковых (максимум 5%) в аппаратах «пот стил» на одной вино-
курне. Обычно для него используется тройная перегонка, но может 
применяться и двойная.

Single Malt Whiskey
Виски из соложеного ячменя, полученный путем двойной или трой-
ной перегонки в аппарате «пот стил» на одной винокурне.

Grain Whiskey 
Схож с шотландским зерновым виски. На него не налагаются огра-
ничения в отношении используемого сырья (это может быть, как со-
ложеный ячмень, так и другие злаковые). Получен путем непрерывной 
перегонки. Слово Single может быть добавлено к Grain Whiskey, если 
напиток был дистиллирован только на одной винокурне.

Blended Whiskey 
Смесь нескольких виски, перечисленных выше. Ее секретные пропор-
ции зависят от результата, необходимого мастеру-блендеру.

мощью торфа. Для образования сахара, 
необходимого для брожения, зерно ув-
лажняют с целью прорастания, которое 
затем резко прерывают, высушивая яч-
мень в больших печах. 
Зерно перемалывают в муку и смешива-
ют с горячей водой. Смесь варят, а затем 
фильтруют, получая сладкую жидкость, 
называемую wort. Под воздействием 
дрожжей wort бродит и превращается в 
пиво (wash) крепостью от 6 до 8% vol.

Перегонка
Дистилляция ирландского виски осу-
ществляется последовательно в трех 
больших медных перегонных аппаратах.
Эта тройная перегонка определяет осо-
бенности ирландского виски – его тон-
кость и легкие ароматы. Дистиллят, вы-
шедший из первого куба, поступает во 
второй, а затем в третий куб, постепенно 
избавляясь от лишних элементов и насы-
щаясь алкоголем.
Операция по отделению «сердца» на-
питка более деликатна, чем при двойной 

перегонке, поскольку количество дис-
тиллята пропорционально меньше по 
отношению к перегоняемому пиву.
Если мастер дистилляции хочет создать 
более тяжелый виски с сильно выражен-
ным ароматом, то ему придется доба-
вить немного «хвостов» к «сердцу» дис-
тиллята. 
На выходе из третьего куба напиток име-
ет крепость около 70% vol. К нему добав-
ляют чистую воду, снижая содержание 
алкоголя примерно до 55% vol. 
Ирландский виски – это легкое, гармо-
ничное и тонкое спиртное, которое не 
нуждается в слишком долгой выдержке.

Выдержка
Выдержка значительно влияет на вкус 
виски. Во время старения в дубовых боч-
ках спирт медленно испаряется сквозь 
поры древесины, и виски теряет свою 
крепость. Исчезают последние неже-
лательные компоненты, а оставшиеся 
вещества определяют характер получа-
емого напитка. Древесина бочки сооб-
щает виски свой особый аромат.
В Ирландии часто используют бочки, в 
которых раньше выдерживали херес или 
порто. Небольшое количество вина, со-
хранившегося в древесине, постепенно 
переходит в виски и придает ему желан-
ную маслянистость, мягкость и богатство 
ароматов. В некоторых погребах бочки 
с виски ставят вертикальными рядами 
друг над другом, чтобы ограничить во-
круг них циркуляцию воздуха, а значит 
замедлить испарение, называемое «до-
лей ангелов».

Купажирование
Мастер-блендер доводит до совершен-
ства напиток, смешивая несколько видов 
виски. Входящие в купаж виски отлича-
ются друг от друга:
• сроком выдержки (от 3 до 20 лет и более);
• исходным сырьем: соложеный или не-
соложеный ячмень, рожь, пшеница, овес;
• типом дистилляции (размер перегонно-
го куба, широта отбора «сердца»).
Все эти виски объединяют свои достоин-
ства для увеличения палитры ароматов 
конечного напитка. Купаж настаивают 
нескольких дней, называемых «свадь-
бой», и разливают в бутылки.

Ирландский виски и закон

Законодательс тво предъявляет 
с ледующие основные требова-
ния к напитк у под названием 
Irish Whiskey.
• Виски должен быть изготовлен 
на территории Ирландии пу тем 
дис тилляции с ус ла из зерна.
• Сахар в зерне должен высво-
бож датьс я благодаря диас тазе, 
содержащейс я в солоде, с 
применением или без диас тазы 
другого нат урального проис-
хож дения.
• Брожение должно проис ходить 
под воздейс твием дрож жей.
• В результате дис тилляции 
должно получитьс я спиртное 
не крепче 94,8% vol., чтобы в 
дис тилляте прис у тс твовали аро-
маты использованного сырья.
• Спиртное должно выдержи-
ватьс я на территории Ирландии 
в деревянных бочках (объемом 
не более 700 литров) не менее 
трех лет.
• Разрешаются добавки воды 
для снижения крепости, а также 
карамели – для придания цвета.
• Крепос ть готового виски долж-
на быть не менее 40% vol.
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Дистиллерии
В настоящее время в Ирландии действу-
ет около двух десятков дистиллерий. 
Многие из них были введены в строй не 
так давно, и их виски еще не не был выпу-
щен на рынок. Каждая из винокурен, ос-
новываясь на собственном опыте, имеет 
особое представление о производстве 
виски. Далее перечислены важнейшие 
ирландские винокурни.

Мидлтон
Винокурня основана на юге Ирландии 
на месте старинной шерстопрядильной 
фабрики в начале 19 века. Чистота воды 
и свежесть воздуха побудили известных 
винокуров братьев Мэрфи сконцентри-
ровать свои усилия и воплотить здесь в 
жизнь искусство перегонки. Постепенно 
произошло слияние Мидлтона с некото-
рыми другими винокурнями. 
В 1975 году винокурня переехала в новое 
здание, возведенное рядом с историче-
ским, и стала местом скопления практи-
чески всех знаний о перегонке, купажи-
ровании и выдержке ирландского виски. 
Поэтому сегодня Мидлтон – важнейшая 
и самая впечатляющая из винокурен. 
Здесь изготавливают такие известные 
марки, как Jameson и Power's, такие попу-
лярные, как Paddy, и такие престижные, 
как Midleton Very Rare.
Мидлтон может производить виски как 
самым традиционным образом – путем 
тройной перегонки соложеного ячменя, 
так и самым необычным способом – путем 
комбинации двойной или тройной дис-
тилляции с перегонкой в аппарате «патент 
стил», который в данном случае извлекает 
из дистиллята определенную ароматиче-
скую фракцию, необходимую для будуще-
го виски. Здесь также получают зерновой 
виски, используемый в купажах.

Бушмилс
Зарегистрированная в 1608 году и рас-
положенная на северном побережье 
острова, эта винокурня считается ста-

рейшей в мире. Ее отличительная осо-
бенность – получение солодовых виски. 
Производство виски здесь хранит тра-
диционный характер с тройной перегон-
кой в аппаратах «пот стил».

Кулей
Эта винокурня построена в 1989 году 
на границе Северной Ирландии. Здесь 
производят виски, на сегодняшний день 
мало отличающийся от шотландского.

Основные бренды

Bushmills (Бушмилс)
Этот виски производится на старейшей 
ирландской винокурне Бушмилс. 
Bushmills Original является купажом со-
лодовых и зерновых виски, выдержан-
ных от 4 до 6 лет в бочках. Оттенки фрук-
тов, пряностей и дубовой древесины 
образуют в итоге гармоничное единство. 

Jameson (Джемесон)
Это самый популярный виски в Ирлан-
дии и один из старейших брендов. Он 
существует с 1780 года. Глубина букета, 
изысканность и округлый вкус – отличи-
тельные черты Jameson. Они объясняют-
ся отсутствием копчения солода с помо-
щью торфа и использованием тройной 
перегонки. 

Paddy (Падди)
Производится с 1779 года. Вначале его 
называли CDC’s Old Irish Whiskey. Но в 
1920-е годы коммерсант Падди Флаэрти 
так хорошо продавал этот виски, что его 
клиенты, делая заказ, спрашивали виски 
от Падди. И было решено изменить на-
звание виски.

Tullamore Dew (Талламор Дью)
Этот виски появился на свет в 1829 году. 
Первое слово в его названии – это имя 
городка в центре Ирландии, а второе – 
аббревиатура от имени человека Daniel 
E. Williams, который в конце 19 века был 
сотрудником, а затем и совладельцем 
винокурни. С недавних пор этот виски 
производится на одноименной Tullamore 
Distillery. Обладает янтарным цветом и 
деликатным, бархатистым вкусом.

Употребление 
ирландского виски

В чис том в и де и с в одо й
Благодаря легкос ти и тонкому 
букет у ирландский виски пьют в 
чис том виде или разбавленным 
водой.
Вода должна содержать как 
можно меньше минеральных 
солей, чтобы не подавлять 
фрук товый вк ус напитка. Вода, 
богатая минералами, сообщает 
смеси соленый привк ус, что 
отрицательно отражаетс я на 
вк усовых качес твах виски.

Со ль дом
Ес ли вы любите виски со льдом 
(хотя о нем говорят, что он ис-
кажает букет напитка), примите 
с ледующие меры предос торож-
нос ти.
• Лед должен быть с делан из 
самой чис той воды и не иметь 
никакого привк уса.
• Его с ледует хранить вдали 
от любых запахов, так как он 
хорошо их впитывает.
• Он должен быть свежим, то 
ес ть приготовленным не более 
48 часов тому назад, потому что 
он портитс я при хранении.

В ко к т ей л я х
Самый знаменитый ирландский 
кок тейль – это Ir ish Cof fee. Нет 
ничего лучшего в промозглую 
погоду, и ничто другое так не 
снимает ус талос ть. Ирландский 
виски, даже будучи горячим, 
прекрасно сохраняет в кок тейле 
равновесие ароматов.

С лова Whisk y и Whiskey

Не с ущес твует нас тоящего ис то-
рического или закрепленного 
законодательным образом раз-
личия меж ду  написанием с лова 
«виски» по-ирландски (whiskey) 
и по-шотландски (whisky). 
Название напитка произошло 
от uisge beatha («вода жизни»). 
Со временем ос талось только 
первое с лово uisge, превратив-
шеес я в whiskey в Ирландии. 
В 19 веке это было самое 
распрос траненное написание 
«виски», что объясняет его 
использование в США под влия-
нием ирландских переселенцев.
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Американский виски зародился благо-
даря ирландским и шотландским пере-
селенцам, покорившим Новый Свет. Од-
нако на заре своей истории он не был 
тем мягким напитком, каким мы знаем 
его сегодня. Виски тех времен помогал 
колонизаторам пережить ностальгию по 
родине и служил лекарством от всех бед 
и страданий.
Настоящее развитие американского 
виски началось во второй половине 18 
века. Его история, как и в других странах, 
не обошлась без бунтов и налоговых не-
урядиц. Первый налог на виски был уста-
новлен Джорджем Вашингтоном в 1791 
году. Это заставило многих винокуров 
Пенсильвании перебраться в глубь стра-
ны подальше от сборщиков налогов.
Таким образом, штат Кентукки стал ро-
диной бурбона. Напиток получил имя 
провинции Бурбон, из которой были от-
правлены первые ящики виски в Новый 
Орлеан. Сама провинция Бурбон была 
названа в честь французской королев-
ской династии Бурбонов и в благодар-
ность французам, которые сражались в 
этих местах против англичан во время 
Войны за независимость.
В 1808 году прекращение работоргов-
ли нанесло тяжелый удар по основному 
конкуренту американского виски – рому. 
Благодаря этому виски занял прочные 

позиции на рынке спиртных напитков.
Война между Севером и Югом замедлила 
взлет американского виски. Разрушение 
многих винокурен и отягощение нало-
гового бремени были одними из ее по-
следствий.
Производство виски сильно возросло 
после индустриальной революции и по-
явления аппарата непрерывной пере-
гонки. Однако в историю напитка вме-
шался сухой закон. За исключением 
нескольких предприятий, получавших 
спирт для медицинских целей, все 
остальные винокурни были вынужде-
ны закрыться. К моменту отмены сухого 
закона американцы привыкли к «белым» 
спиртным напиткам, которые было легче 
производить нелегально. Сегодня аме-
риканский виски обрел свою дворян-
скую грамоту. Его особый способ про-
изводства с использованием закваски и 
выдержкой в обугленных дубовых боч-
ках определяет оригинальность напитка, 
неотделимую от настоящего успеха.

Производство

Для большинства американских виски 
характерна выдержка в новых обожжен-
ных бочках, что и придает им глубокий 
и яркий вкус. Они обязаны своим харак-

Американский виски
Bы можете проехать Соединенные Штаты с востока на запад, с севера на юг, 
по автомагистралям и узким дорогам, притормаживая у всех баров, подвер-
нувшихся вам на пу ти. В каждом из них на почетном месте вы обнаружите 
достойный ассортимент лучших виски, производимых в Америке. Разумеет-
ся, вы увидите бурбоны, виски из Теннесси и все чаще ржаной виски, одно 
время почти исчезнувший, но вновь обретающий популярность среди ши-
рокой публики. Американцы, более чем когда-либо, остаются верны своему 
виски: полнотелому, уютному, согревающему, ванильному, щедрому, масля-
нистому, бодрящему, живительному, короче, собравшему все эпитеты, при-
менимые как к бару, где его подают, так и к самому напитку.

Инструкция к потреблению

На заре своей ис тории амери-
канский виски был крепким 
напитком сильных ду хом му ж-
чин. Сегодня новые обугленные 
дубовые бочки, чис тейшая вода 
и использование закваски при-
дают ему округлос ть, мягкос ть 
и благородный харак тер, что 
делает его уникальным в своем 
роде напитком, отражением 
с траны, ее к лимата и тради-
ций. Поэтому, как написал Гари 
Риган, американский виски 
можно пить с равным успехом 
в общес тве банкира, адвоката 
или вашей мамы: в чис том 
виде, со льдом или в сос таве 
многочис ленных кок тейлей, как 
ис торических (например, «Минт 
Дж улеп») так и современных.
Американский виски – это 
ау тентичный и глубоко чело-
вечный напиток, д ля которого 
манера потребления важна. Но 
не нас только – как компания, в 
которой его пьют.
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Бочки, в которых проходит выдержка 
виски, предварительно обжигают вну-
три. Обугленный с лой придает напитк у 
дополнительные ароматы, темный 
от тенок, а так же абсорбирует нежела-
тельные вещес тва.

6. Виски разбавляют водой и выдерживают 
в обугленных дубовых бочках.

1. Производители виски используют, в 
первую очередь, такие злаковые, как 
к ук уруза, ячмень и рожь.

2. Зерно перемалывают в мук у.

5. Пиво дис тиллируют, как правило, 
в аппарате непрерывной перегонки.

Пос ле перегонки теннессийский виски 
(в отличие от бурбона) фильтруетс я 
через древесный уголь.

Уголь д ля фильтрации теннессийского 
виски изготавливают из древесины 
к лена.

3. В мук у добавляют воду. Сус ло 
разваривают, чтобы крахмал 
превратилс я в сахар.

4. В с ус ло добавляют дрож жи или Sour 
Mash (закваск у), чтобы ак тивизировать 
брожение, пос ле которого с ус ло пре-
вращаетс я в пиво.

 КАК ДЕЛАЮТ 
виски в
Америке
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Специфичность американского виски связана с особыми бочками, в 
которых проходит выдержка. Существуют три легенды, объясняющие, 
откуда в США повелось обжигать бочки. Согласно первой легенде, 
нерадивый работник оставил бочку слишком долго сушиться над 
огнем. Вторая версия гласит, что причина кроется в пожаре, произо-
шедшем на одной винокурне. После этого бедствия на предприятии 
не хватало новой тары, и виски налили в частично обгоревшие бочки. 
А третья легенда рассказывает о том, что Элайджа Крейг, испыты-
вая недостаток в бочках, решил использовать бочки из-под рыбы. 
Пытаясь избавиться от характерного неприятного запаха, он обжег их 
изнутри. Через несколько месяцев оказалось, что напиток улучшился, 
став мягче от контакта с горелой древесиной.
Бочки делают из белого американского дуба. Его раскалывают на 
доски, которые сушат либо на свежем воздухе, либо на складе с кон-
тролируемой температурой и влажностью. Затем бочарные доски до-
сушивают в больших печах. В ходе этих операций древесина испуска-
ет пахучие нежелательные вещества, которые могут придать виски 
сильный древесный привкус, а необходимые ароматы закрепляются 
в древесине благодаря усадке древесного волокна. Затем бочки 
изготавливают таким же способом, как и везде, включая стягивание, 
проводимое над огнем. Эту операцию называют Toasting (поджарка). 
Прежде чем закрыть бочку сверху и снизу, ее снова обжигают, что 
называется Charring. При этом бочка обугливается изнутри на глубину 
полсантиметра. Этот обжиг еще сильнее концентрирует древесные 
ароматы, в особенности ванили, и в будущем, благодаря караме-
лизированным  древесным сокам, придает виски красивый теплый 
оттенок. Обугленный слой играет еще одну роль в созревании виски. 
Подобно фильтру, он понемногу абсорбирует оставшиеся нежела-
тельные компоненты напитка. Бочка обжигается в большей или мень-
шей степени. Уровень ее обугливания варьируется от 1 до 4. 
Кстати, старые бочки из-под бурбона пользуются большим спросом у 
производителей шотландского и ирландского виски и даже у некото-
рых производителей рома и текилы.

Обугленные бочки:
американская традиция

тером на 70% выдержке, а в остальном – 
использованному зерну, степени его пе-
регонки и иногда – фильтрации через 
кленовый уголь.

Сырье
Что касается используемых злаков, то 
это те, которые американцы потребляют 
в твердом виде каждое утро за завтра-
ком. Кукуруза, пшеница, ячмень, рожь, 
используемые в разных пропорциях.
Композиция злаковых (состав сусла) явля-
ется, в своем роде, формулой виски и на-
зывается mashbill.
Большое значение придается дрожжам, 
которые играют важную роль в ароматах и 
вкусе будущего виски. К воде также предъ-
являются строгие требования, в частно-
сти, в отношении ее мягкости.

Варка и брожение
Кукурузу очищают и перемалывают в 
муку, которую смешивают с водой и ва-
рят. Сусло охлаждают до 156°F (69°С) и 
добавляют ржаную и пшеничную муку в 
установленной пропорции. 
Смесь варят и затем охлаждают до 146°F 
(63°С). В нее добавляют перемолотый со-
ложеный ячмень. Содержащийся в нем 
фермент – диастаза – превращает крах-
мал в сахар, необходимый для брожения. 
Сусло охлаждают до комнатной темпера-
туры и добавляют в него дрожжи.
Брожение длится около 3 дней и в ре-
зультате дает distiller's beer. Это пиво пе-
реливают, снимая с осадка, и фильтруют.

Перегонка и выдержка
Пиво дистиллируют чаще всего в аппара-
те непрерывной перегонки. 
Крепость виски на выходе из аппарата, 
как правило, не должна превышать 160 
proof (80% vol.), чтобы сохранились ха-
рактерные черты использованного сы-
рья. Примеси, среди которых сивушные 
масла, в будущем, в ходе выдержки в 
бочке, разовьют ценные ароматы.
Виски разбавляют водой, снижая его кре-
пость максимум до 125 proof (62,5% vol.). 
После выдержки в бочках, которая 
обычно продолжается от 2 до 4 лет, 
а иногда и дольше, его фильтруют и 
разливают по бутылкам.
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1. Зерновые категории

Bourbon (Бурбон)
Это наиболее известный и старейший 
американский виски. Его производят из 
зерна, содержащего по меньшей мере 
51% кукурузы. Виски получил свое на-
звание от провинции Бурбон в штате 
Кентукки. Некоторые производители вы-
пускают Wheated Bourbon («пшеничный 
бурбон»). Он делается из сусла, содержа-
щего больше пшеницы, чем ржи. 

Rye whiskey (Рай виски)
Ржаной виски, его получают из зерново-
го сусла, содержащего не менее 51% ржи.

Rye Malt whiskey (Рай молт виски)
Виски из зернового сусла, содержащего 
не менее 51% соложеной ржи.

Corn whiskey (Корн виски) 
Готовится из зернового сусла, содержа-
щего не менее 80% кукурузы. Он предна-
значен, главным образом, для местного 
потребления. В отличие от других виски, 
его не требуется выдерживать. В случае 
выдержки, должны применяться необу-
гленные или уже использованные бочки.

Wheat whiskey (Вит виски)
Производится из зерна, содержащего не 
менее 51% пшеницы.

Malt Whiskey (Молт виски)
Этот виски получают из зерна, содержа-
щего не менее 51% соложеного ячменя.

После перегонки крепость вышепере-
численных виски не должна превышать 
160 proof (80% vol.), чтобы сохранились 
ароматы и вкус использованного сырья.
Все виски (за исключением Corn Whiskey) 
должны быть выдержаны в новых обу-
гленных дубовых бочках. Срок выдержки 
законом не оговаривается.

2. Согласно технологии

Straight Whiskey (Стрейт виски) 
Слово «Straight», как правило, добавля-

ется на этикетке к вышеперечисленным 
виски «зерновых категорий»: напри-
мер Straight Bourbon. К разновидности 
Straight предъявляются следующие тре-
бования:
Это виски из зернового сусла, крепость 
которого после перегонки не должна 
превышать 160 proof (80% vol.). 
Перед выдержкой он может быть разбав-
лен водой до крепости не более 125 proof. 
Этот виски выдерживают в новых обу-
гленных бочках не менее двух лет. 
Его разливают по бутылкам крепостью 
не менее 80 proof (40% vol.). 
В том случае, если виски Straight старел 
в бочках менее 4 лет, на этикетке должен 
быть указан точный срок его выдержки. 
В противном случае – при выдержки от 
4 лет и более – этот срок указывать не 
обязательно.
Если название Straight Whiskey исполь-
зовано на этикетке без указания «зер-
новой категории», то напиток сделан из 
сусла, в котором ни один вид злаковых 
не содержится в количестве 51% и более.

Blended Whiskey (Блендид виски) 
Купаж, в котором не менее 20% Straight 
Whiskey, а оставшиеся 80% могут состо-
ять из виски других видов или спирта.

Light Whiskey (Лайт виски) 
«Легкий» виски, дистиллированный при 
высокой температуре до крепости 160-
190 proof. Он содержит мало вторичных 
элементов. Его выдержка проходит в не-
обугленных или использованных ранее 
дубовых бочках. Такой способ производ-
ства дает светлое спиртное с нейтраль-
ным вкусом.

3. По системе госконтроля

Bottled-in-Bond Whiskey  
(Ботлед-ин-бонд виски)
Этот виски старел не менее 4 лет на скла-
дах, контролируемых государством, что 
гарантирует срок выдержки напитка и 
освобождает производителя от ряда на-
логов. Он разливается по бутылкам кре-
постью 100 proof (50% vol.)

Sour Mash Whiskey 
При производс тве «Сауэр маш 
виски» используют метод за-
кваски, который гарантирует 
пос тоянс тво вк уса напитка. 
Около четверти невос требован-
ного при дис тилляции с ус ла, 
ос тавшегос я в перегонном к убе, 
добавляют в новое с ус ло, чтобы 
ак тивизировать брожение. 
Большинс тво виски в США полу-
чают именно таким способом, 
хотя производители не всегда 
указывают это на этикетке.
Ес ли метод закваски не ис-
пользуетс я, то мы имеем дело 
со Sweet Mash Whiskey (Свит 
маш виски).

Виды американского виски
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Винокурни и бренды
Американские винокурни производят 
как свой собственный виски, так и виски 
для независимых брендов. В результате 
количество брендов превышает число 
винокурен. Далее следуют основные ви-
нокурни и наиболее известные марки, 
которые можно встретить в продаже. 
Для некоторых указан состав сусла (mash 
bill). Он носит приблизительный харак-
тер и может меняться в зависимости от 
бренда и линейки.

A. Smith Bowman 
(Эй. Смит Бауман)
Подобно многим американским вино-
курням, Эй. Смит Бауман открылась по-

Сегодня дис тиллерия Maker's 
Mark входит в книг у рекор-
дов Гиннесса, как с тарейшая 
дис тиллерия по производс тву 
бурбона.

сле отмены сухого закона в 1935 году. 
В 1988 году винокурня поменяла свое 
местоположение и сменила оборудова-
ние на более современное, позволяю-
щее ей выпускать также и водку.
Линейка: Virginia Gentleman Bourbon, 
Virginia Gentleman Small Batch Bourbon и 
другие.

Barton (Бартон)
Винокурня Бартон, расположенная в 
Бэрд-стоуне, штат Кентукки, произво-
дит бурбон таких известных марок, как 
Kentucky Gentleman Bourbon и Very Old 
Barton. Состав сусла: 75% кукурузы, 15% 
ржи, 10% ячменного солода.

Buffalo Trace (Буффало Трейс)
Эта винокурня бурбона, одна из старей-
ших в Соединенных Штатах, была ос-
нована в 1857 году в Кентукки на месте 
исторической винокурни 1787 года. На-
звание «Буффало Трейс» (след бизона) 
воскрешает путь перемещения бизонов 
в период их миграции. Буффало Трейс 
производит и разливает виски несколь-
ких брендов. Состав сусла: 80% кукуру-
зы, 10% ржи, 10% ячменного солода.
Линейка: Ancient Age, Benchmark, Eagle 
Rare, Blanton’s, Sazerac Rye, Old Rip Van 
Winkle, Van Winkle Special Reserve 12 y.o., 
Papy Van Winkle Family Reserve 23 y.o. и т.д.

Early Times (Эрли Таймс)
Винокурня была открыта в 1860 году 
в Лоренсбурге, штат Кентукки. Бурбон 
Эрли Таймс – легкий, ванильный, с жаре-
ным послевкусием.
Линейка: Early Times Bourbon (79% куку-
рузы, 11% ржи, 10% ячменного солода), 
Old Forester Bourbon (кукуруза 72%, рожь 
18%, ячменный солод 10%).

Four Roses (Фор Роузес)
Фор Роузес использует 5 различных штам-
мов дрожжей и 2 варианта состава сусла, 
чтобы разнообразить вкус разных бур-
бонов, которые отличаются нежностью и 
нотками ванили. Винокурня была основа-
на в 1888 году и одна из немногих продол-
жала действовать в годы сухого закона, 
выпуская медицинский спирт.
Линейка: Four Roses Straight Bourbon, 
Single Barrel и т.д.

4. По способу фильтрации

Tennessee Whiskey 
(Теннесси виски)
Его производят подобно бурбону, но по-
сле перегонки дистиллят очищают с по-
мощью угольного фильтра, полученного 
из древесины клена. Такие фильтры ис-
пользуются только в Теннесси, поэтому 
виски получил название этого штата. 

5. По индивидуа льным 
признак ам

Single Barrel Whiskey  
(Сингл Бэррел виски)
Этот виски происходит из одной бочки, 
и его вкус не подвергается сглаживанию, 
неизбежному при купажировании со-
держимого разных бочек, в разной сте-
пени обугленных и хранимых при разных 
температуре и влажности.

Small Batch Bourbon  
(Смол Бэтч бурбон)
Такой бурбон происходит из неболь-
шой партии отобранных бочек (не более 
двадцати), содержимое которых купажи-
руют перед разливом по бутылкам.

Vintage Whiskey 
(Винтейдж виски)
На этикетке этого виски указывается год 
перегонки и разлива по бутылкам.

На бу тылке Maker's Mark 
никогда не указываетс я срок 
выдержки. Производители счи-
тают, что важнос ть выдержки 
невозможно выразить цифрами. 
Поэтому ее срок может быть 
различным: напиток вы-
держивают с только, сколько 
потребуетс я. В нас тоящее время 
Мэйкерс Марк – одна из немно-
гих винок урен, где продолжают 
использовать ротацию бочек, 
то ес ть перек ладывать верхние 
вниз, а нижние – вверх, в целях 
оптимизации выдержки виски 
и обеспечения однороднос ти 
конечного напитка.
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Джаспер Ньютон «Джек» Дэниел 
(1850-1911) занималс я перегон-
кой с ранних лет, с тав хозяином 
и мас тером-дис тиллером 
линчбургской винок урни (штат 
Теннесси), зарегис трированной 
в 1866 году.
Сегодня, как и во времена Дже-
ка Дэниела, на его дис тиллерии 
жг у т древесину сахарного к ле-
на. Полученный уголь измель-
чают до к усочков размером не 
больше 6 мм и ук ладывают в 
фильтр трех-метровой толщи-
ны, через который мед ленно 
просачиваетс я свежеперегнан-
ный виски, чтобы с делатьс я 
еще мягче. Именно этот процесс 
относит Jack Daniel's к раз-
ряду теннессийских виски, а не 
бурбонов.
Затем виски выдерживают в 
новых обож женных дубовых 
бочках собс твенного производ-
с тва. Точного срока выдержки 
виски не с ущес твует, но в 
любом с лучае напиток с тареет 
не менее четырех лет.
Jack Daniel's Old № 7 – это один 
из самых вос требованных виски 
в мире. Символ щедрос ти, 
комфорта и хорошей компании. 
Его пьют без с трогих правил: в 
чис том виде, со льдом, с колой, 
с лимонадами, в сос таве кок-
тейлей.

George A. Dickel 
(Джордж Эй. Диккел)
Эта винокурня была основана в Теннес-
си в 1870 году, но она менее известна по 
сравнению с Джек Дэниэлс. Здесь также 
используют метод фильтрации виски че-
рез древесный уголь. Для слова «виски» 
на этикетках используется шотландская 
орфография («whisky», без буквы «e»).
Линейка: George A. Dickel’s Tennessee 
Sour Mash Whisky.

Heaven Hill (Хэвен Хилл)
Винокурня была основана в 1934 году 
вскоре после отмены сухого закона. С тех 
пор Хэвен Хилл выпускает бурбоны, свои-
ми названиями воздающие должное пер-
вым винокурам, таким как Эван Уильямс 
или Элайджа Крэйг. Хэвен Хилл также вла-
деет винокурней  Bernheim Distillery, рас-
положенной в Луисвилле, штат Кентукки.
Линейка: Heaven Hill Bourbon, Evan 
Williams Bourbon, Elijah Craig Bourbon, 
Pikesville Rye Whiskey, Bernheim Original 
Wheat Whiskey и.т.д.

Jack Daniel’s (Джек Дэниэлс)
Знаменитая винокурня Джека Дэниэла 
была зарегистрирована в 1866 году. Она 
расположена в штате Теннесcи, где про-
изводят особый виски. Его фильтруют че-
рез кленовый уголь, что придает напит-
ку мягкость и нежную структуру. По этой 
причине Jack Daniel's – это не бурбон, это 
теннесcийский виски.
Линейка: Jack Daniel’s Old №7, Gentleman 
Jack, Jack Daniel’s Single Barrel.

Jim Beam (Джим Бим)
История этой винокурни восходит к 1795 
году, когда Кентукки вошел в состав Со-
единенных Штатов Америки. Ее сегод-
няшний мастер-дистиллер относится к 
седьмому поколению семьи Бим.
Состав сусла меняется в зависимости от 
линейки, но хранится производителем 
в секрете. Бурбон подвергается двой-
ной перегонке, а затем разливается в 
обожженные бочки из белого амери-
канского дуба. Для его разбавления ис-
пользуется богатая минералами вода, не 
содержащая примесей железа. В резуль-
тате получается мягкий виски, одновре-
менно традиционный и современный.

Линейка: классический Jim Beam и вкусо-
вые варианты бурбона: Red Stag с арома-
тами черешни, яблочный Apple, медовый 
Honey. А также 12-летний Signature Craft.

Maker’s Mark (Мэйкерс Марк)
Дистиллерия Maker's Mark в Лоретто, 
штат Кентукки, начала производить од-
ноименный виски в 1953 году. Однако ос-
нована она была гораздо раньше (прав-
да, под другим названием) – в 1805 году.
Название бренда Maker's Mark означа-
ет «Знак мастера» и отражает гордость 
производителей за свой виски. Этикетки 
Maker's Mark до сих пор печатают на ста-
ринном типографском станке. Бутылки 
запечатывают красным сургучом. 
Maker's Mark – это пшеничный бурбон. То 
есть, в нем доминирует кукуруза, но пше-
ница заменила рожь, придающую виски, 
по мнению некоторых специалистов, из-
быточную горчинку. 
Линейка: Maker’s Mark Bourbon. Состав 
сусла: 70% кукурузы, 16% пшеницы, 14% 
ячменного солода.

Wild Turkey (Уайлд Терки)
Остин Николс в 1855 году занялся опто-
вой торговлей чаем и спиртными напит-
ками, а в 1869 году открыл эту винокур-
ню. С тех пор фирма «Уайлд Терки» стала 
знаменитым производителем бурбона. 
Ее виски выдерживают в сильно обуглен-
ных бочках. 
Линейка: Wild Turkey Bourbon, Wild Turkey 
Single Barrel, Wild Turkey Rye Whiskey, Wild 
Turkey 12 y.o. и т.д.

Woodford Reserve 
(Вудфорд Резерв)
Эта маленькая винокурня (ее прежнее на-
звание – Labrot & Graham) была открыта 
Элайджей Пеппером в 1812 году. Несмо-
тря на свой почтенный возраст, винокур-
ня абсолютно современна. В 1994 году 
она была полностью модернизирована. 
Здесь производится Woodford Reserve 
Straight Bourbon, элегантный и породи-
стый виски, который включает 72% куку-
рузы, 18% ржи и 10% соложеного ячменя. 
Напиток подвергается тройной дистил-
ляции в медных кубах и выдерживается 
в среднем около 8 лет в небольших обо-
жженных бочках из белого дуба.
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Япония – одна из самых молодых стран-производителей виски, 
поскольку первая винокурня была открыта здесь только в 1923 
году. С тех пор, основываясь на шотландских традициях винокуре-
ния и применяя типично японскую тщательность, местные вино-
куры добились впечатляющих результатов и радуют любителей во 
всем мире отличным виски с ярким характером.

Страна восходящего солнца располагает 
уникальными природными условиями, 
что в сочетании с японским умением и 
тщательностью позволяет производить 
виски высокого качества, в котором на-
ходит отражение профессионализм ма-
стеров по перегонке, выдержке и купа-
жированию.

Отец-основате ль
японского виски

Масатака Такетс уру – отец япон-
ского виски. Он родилс я в 1894 
году в семье производителей 
саке и в 1919 году отправилс я 
в Шотландию д ля изучения 
химии.
Там Масатака Такетс уру влюбил-
с я в молодую шотландк у. Пара 
обосновалась в Кемпбелтауне, 
где Масатака работал на вино-
к урне. 
В 1920-м году Масатака 
вернулс я в Японию и затем 
с тал руководителем первой 
японской винок урни «Ямазаки», 
которая была пос троена япон-
ской компанией «Котобукия», 
превратившейс я впос ледс твии 
в гиганта «Сантори». 
В 1934 году Масатака пос троил 
свою собс твенную винок урню 
«Йочи». Д ля нее он выбрал 
ос тров Хоккайдо, поскольк у 
тамошний к лимат напоминал 
ему Шотландию.

Японский виски

Основные 
винок урни
Особенность японских дистиллерий та-
кова, что конкурирующие компании не 
продают друг другу свои запасы виски 
для купажирования как в Шотландии. 
В Японии есть возможность купажиро-
вать между собой только те солодовые 
виски, которые получены на дистил-
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Японский виски

водой. Она была построена в 1973 году и 
до недавнего времени считалась самой 
большой в мире. Для создания виски на 
винокурне Хакушу используют торф, при-
везенный из Шотландии, шотландский 
ячмень и бочки для выдержки, как для 
шотландского виски. Продукция винокур-
ни Hakushu имеет репутацию «зеленого и 
свежего» виски, который прекрасно соче-
тается с гастрономией.

Miyagikyo (Миягикио)
Эта винокурня, расположенная на остро-
ве Хонсю, была основана в 1969 году. Она 
принадлежит компании «Никка», которая 
также владеет винокурней Йочи. Пере-
гонные кубы имеют форму boil balls, то 
есть у них есть вздутия, которые, как счи-
тается, придают цветочный вкус виски, к 
тому же слабо торфированному.

Yamazaki (Ямазаки)
Ямазаки – первая винокурня Японии, 
основанная в 1923 году. Она находится 
недалеко от древней столицы Японии, 
Киото, в окружении бамбуковых лесов, 
на месте слияния трех рек: Кацура, Кид-
зу, Удзи. Туманная область и обилие воды 
создают здесь влажный микроклимат, 
идеальный для выдержки виски. 
Шотландское мастерство винокурения в 
сочетании с японской философией, союз 
традиций и инноваций – так представля-
ется односолодовый виски Yamazaki.
Для его создания используется ячмень, 
привезенный из Шотландии. Сусло пере-
гоняют в перегонных кубах различных 
форм и размеров, что дает большое ко-
личество разнообразных вкусов и аро-
матов виски. 
Использование дубовых бочек из япон-
ского дуба Мизунара сообщает виски 
характерный сладковатый привкус, ассо-
циирующийся с Востоком.

Yoichi (Йочи)
Эта винокурня основана в 1934 году 
на острове Хоккайдо «прародителем» 
японского виски Масатакой Такетсуру. 
Считается, что она производит виски в 
шотландском духе: сложный, торфяной 
и мощный. Бутылки с виски из Йочи но-
сят название компании «Никка», которая 
контролирует винокурню.

Саке и се тю

Саке – древний японский на-
питок, крепос тью 15–18% vol., 
который можно упрощенно 
назвать «пивом из риса», но без 
газа и пены. 
Процесс производс тва саке 
вк лючает получение «опа-
ры», когда в пропаренный 
рис добавляют споры грибка 
«коджи-кин», который вызыва-
ет осахаривание риса. Затем в 
опару добавляют воду, дрож жи 
и новый пропаренный рис, 
подвергая смесь с т упенчатой 
ферментации в течение 15-30 
дней. Перебродивший саке 
процеживают, фильтруют и, как 
правило, пас теризуют. В неко-
торые виды саке добавляют не-
много крепкого алкоголя перед 
фильтрацией. Качес тво саке 
зависит от с тепени шлифовки 
рисовых зерен, свойс тв воды, 
температ уры брожения...
Сетю, в свою очередь, – это 
крепкое спиртное, продук т 
перегонки браги из риса.
Сегодня, из-за рас т ущего вли-
яния японской миксологии, как 
саке так и сетю дос таточно ши-
роко используютс я в кок тейлях.

лериях, принадлежащих той же самой 
компании. Поэтому каждое предприятие 
производит широкий спектр виски. Их 
получают на основе более или менее 
прокуренного торфом солода, дистиллят 
перегоняют в традиционных аламбиках 
или в кубах непрерывного действия и 
выдерживают в бочках всех типов, с тем 
чтобы обладать как можно более широ-
кой палитрой виски. 
Всего в Японии насчитывается с десяток 
винокурен, где производят солодовый 
виски.

Fuji-Gotemba (Фудзи-Готемба)
Эта винокурня была основана в 1973 
году. Она имеет собственное бочарное 
производство, цех по розливу и исполь-
зует как традиционную, так и непрерыв-
ную перегонку.

Hakushu (Хакушу)
Горная винокурня Hakushu (Хакушу) рас-
положена в окружении древних лесов у 
подножья горы Кай Комагатакэ, во влаж-
ном прохладном климате, рядом с под-
земными источниками с кристальной 

Масатака Такетс уру с шотландской женой Ритой.
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Ром – это один из те х спир тных напитков, которые наиболее широко 
используютс я в миксологии. Ром ле жит в основе «Мохито» и 
«Дайкири». Он с лу жит ингре диентом множес тва других к убинских 
смешанных напитков, а так же тики-кок тейлей, которые на ход ятс я на 
пике популярнос ти. Кроме того, ром все чаще используе тс я в твис та х 
легенд арных кок тейлей к ак, например, «Олд Фешенд». Говоря о вид а х и 
бренд а х рома, с ле дуе т отме тить, что эта а лкогольна я к атегория сейчас 
пере живае т бурное ра звитие.

Ром – кровь а дмира ла

В 18-м и начале 19 века ром, 
наряду с бренди, был самым 
распрос траненным алкоголем. 
Он был излюбленным напитком 
английского адмирала Горацио 
Нельсона, который много раз 
побеж дал французов, но был 
смертельно ранен в 1805 году
у берегов Испании в Трафаль-
гарском сражении.
Чтобы сохранить тело адмира-
ла во время возвращения на 
родину, его помес тили в бочк у 
с ромом.
Говорят, когда корабль дос тиг 
Англии, было обнару жено, что 
в бочке не ос талось ни капли 
спиртного. Невзирая на все 
запреты, команда тайком пила 
ром из бочки на протяжении 
всего плавания…
Пос ле этого ром с тали называть 
кровью Нельсона.

В последние годы великие исторические 
бренды расширили предложение, увели-
чив число ромов различных сроков вы-
держки, и предлагают напитки высшего 
качества. Но одновременно мы наблюда-
ем появление множества новых брендов 
с прекрасно разработанной маркетин-
говой концепцией, к которым бармен 
должен относиться с некоторой с осто-
рожностью. Разработка нового сорта 
рома – это сложный и длительный про-
цесс. Время невозможно купить, а опыт 
мастеров нельзя заменить ничем.

История

Сахарный тростник появился на свет 
либо в Индии, либо в Новой Гвинее. Рас-
пространившись в Индонезии и Китае, 
растение проникло в Египет, на Средний 
Восток, а позднее – в Европу. Однако наи-
лучшие условия для развития сахарный 
тростник обрел благодаря Колумбу, ког-
да в 1493 году он взял с собой несколько 
ростков этого растения в свое второе 
путешествие в Новый Свет. Так сахар-
ный тростник познал солнце Карибских 
островов. Разведение тростника стало 

Ром и кашаса

Часть первая.  Глава 7

стратегическим занятием. Торговля са-
харом была верным средством для обо-
гащения, а значит, для завоевания новых 
территорий. При изготовлении ценного 
сахара образовывался побочный про-
дукт – темная, густая и ароматная патока. 
Она имела тенденцию к естественному 
брожению, и такой же естественной ока-
залась идея о ее перегонке. 
Главными производителями рома стали 
англичане, ибо испанцы и французы ус-
матривали в роме конкурента своих на-
циональных спиртных напитков. 

Торговый треугольник
В 17–18 веках английские переселенцы 
использовали «торговый треугольник», 
в котором ром служил валютой. В то 
время население Карибских островов 
значительно сократилось из-за эпиде-
мий, распространившихся с приходом 
колонистов. На рубку сахарного трост-
ника вместо коренных жителей стали 
привлекать рабов, завозимых из Африки. 
Корабль, груженный ромом, плыл с вос-
точного берега Америки в Африку. В Аф-
рике ром обменивали на рабов, которых 
везли на Карибские острова для работы 
на плантациях. 
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На мас тера рома возложена 
ответс твенная задача выдержки 
различный ромовых спиртов 
(аг уардиенте) с пос ледующим 
к упажированием их меж ду со-
бой, чтобы добитьс я равновесия 
меж ду силой и изысканнос тью, 
с ложнос тью и легкос тью.

По прибытии в порт рабов меняли на са-
хар и патоку, которые вновь отправляли 
в Америку, где процветало производство 
рома из привозного и местного сырья.
Торговый треугольник распался в 1808 
году, когда была запрещена торговля ра-
бами. Однако он имел серьезные послед-
ствия. Из-за него изменилась мировая 
демография, он способствовал вырож-
дению аборигенов и привел к образова-
нию некоторых колоссальных состояний.
Сегодня основные страны-производи-
тели рома – это Большие Антильские 
острова (Куба, Ямайка, Гаити, Пуэрто-
Рико), Малые Антильские острова (Мар-
тиника, Гваделупа, Тринидад, Барбадос), 
Доминиканская Республика, Южная Аме-
рика (Гайана, Бразилия и Венесуэла), а 
также США.

Производство рома
Среди других спиртных напитков ром 
проявляет сильнее всего ароматы и вкус 
использованного сырья. Поэтому все 
способы обработки во время его произ-
водства оказывают большое влияние на 
характер конечного продукта.

Сок сахарного тростника
Очищенную от листьев нижнюю часть 
сахарного тростника разрубают, измель-
чают и дробят. После нескольких прессо-
ваний из нее вытекает сок. Его оставляют 
«отдохнуть» некоторое время, чтобы от-
делить взвеси, делающие сок мутным. На-
конец, его фильтруют. А осадок использу-
ется на плантациях в качестве удобрения.

Изготовление патоки
В мире производству 90% рома сопут-
ствует производство сахара.
Сок сахарного тростника нагревают и 
концентрируют выпариванием. Для бла-
гоприятной кристаллизации в сироп 
добавляют мелкий сахарный песок, ко-
торый обрастает свежими кристаллами. 
Путем обработки на центрифугах обра-
зовавшиеся кристаллы сахара отделяют. 
Эту операцию проводят несколько раз, 
получая сахар разного качества: от наи-
более чистого до самого грубого. 
После трех прогонов остается темная 
густая и липкая жидкость, содержащая 
50% сахара и множество вторичных эле-
ментов. Это патока. Она вбирает в себя 
все оставшиеся примеси, которые на са-
мом деле сообщают рому его душистый 
аромат.

Брожение
Патоку растворяют в воде и добавляют 
дрожжи, которые вызывают брожение. 
Оно во многом определяет ароматы бу-
дущего напитка. В том случае, когда хотят 
получить ром с характером, в патоку до-
бавляют закваску, как при производстве 
бурбона. Она называется Dunder и пред-
ставляет собой остаток последней пере-
гонки. Dunder значительно усиливает 
ароматы рома. Наибольшее количество 
закваски используют для тяжелого рома.
Иногда в патоку добавляют Skimming – 
пену, которая образуется на поверхности 



4. Пос ле перегонки перебродившее с ус ло 
превращаетс я в ром.

1. Сахарный трос тник рубят и увозят на переработк у.

2. Пос ле прессования из сахарного трос тника 
вытекает с ладкий сок.

Сок сахарного трос тника может быть сразу 
направлен на брожение. Таким образом получают 
сельскохозяйс твенный ром.

В с лучае с промышленным ромом, из 
трос тникового сока вначале изготавливают сахар, 
а на производс тво рома идет побочный продук т 
сахарного производс тва – патока.

3. В с ус ло добавляют дрож жи и его 
подвергают брожению при с трого 
контролируемой температ уре.

5. Ром выдерживают в дубовых бочках, 
где он обретает янтарный от тенок и 
дополнительные ароматы.

 КАК ДЕЛАЮТ 

РОМ
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С лово «Ром»
С лово «ром» впервые появилось 
в начале 17  века. Считаетс я, 
что оно проис ходит от с лова 
rumballion, означавшего драк у 
меж ду х улиганами Йоркшира, 
одного из крупнейших графс тв 
Великобритании. 
Однако оно так же могло воз-
никну ть от научного назва-
ния самой используемой на 
Антильских ос тровах разновид-
нос ти сахарного трос тника – 
Saccharum Of f icinarum.

перегонку. Сусло дистиллируют в трех-, 
четырех- или пяти-колонном аппарате 
непрерывной перегонки, что делает ром 
более легким, тонким, с менее выражен-
ным вкусом первичного сырья. Такой 
ром в меньшей степени предназначен 
для выдержки и находит свое лучшее от-
ражение в коктейлях.

Выдержка
После перегонки на долю рома выпадает 
один из двух уделов.
• Ароматные и тяжелые напитки выдер-
живают в дубовых бочках, которые сооб-
щают рому янтарный оттенок. Бочки из-
под бурбона и хереса придают напитку 
дополнительные ароматы. Несмотря на 
то, что климатические условия не слиш-
ком благоприятны для долгой выдержки 
(сильная жара способствует ускоренно-
му испарению и активному растворению 
древесных танинов), ее срок остается 
значительным и порой достигает  12 лет 
и более.
• Легкий ром можно пить в ближайшие 
месяцы после перегонки. После легкой 
выдержки в бочках его фильтруют, раз-
бавляют водой, разливают по бутылкам 
и выставляют на продажу. Иногда легкий 
ром подвергают более серьезной вы-
держке, но она длится не более 8–9 лет.

Страны и стили 
рома

Органолептическое разнообразие рома 
обусловлено не только нюансами про-
изводства. Различия между ромом с раз-
ных островов можно объяснить особен-
ностями климата, почвы, воды, а также 
разными видами сахарного тростника. 
Тем не менее в целях упрощения ситуа-
ции будем различать ром в зависимости 
от его способа производства, который 
связан с полученным колониальным на-
следием.

Ром в английских традициях
Этот ром, подобно рому в испанских тра-
дициях, изготавливают из патоки, но он 
может быть как легким, так и тяжелым.
Достаточно легкий ром получают с по-

сока сахарного тростника, когда его выпа-
ривают, извлекая сахар. Skimming имеет 
то же назначение, что и Dunder – развитие 
у рома мощных ароматов.
Эти способы производства были раз-
работаны англичанами, которые стре-
мились получать как можно более аро-
матный и концентрированный ром, 
занимающий меньше места в трюмах 
кораблей. Он был предназначен для сме-
шивания и придания вкуса нейтрально-
му алкоголю.
Температура брожения строго контро-
лируется. Если она достаточно низкая, то 
брожение протекает медленно и займет 
48 часов или больше, а иногда свыше 8 
дней. Аромат рома будет интенсивным, 
концентрированным и тяжелым. Для лег-
кого рома брожение проводят быстрее – 
около 15 часов – и при более высокой тем-
пературе. По окончании брожения сусло 
достигает крепости 8-10% vol.

Перегонка
Для получения рома могут использо-
ваться два способа дистилляции:
• В аппарате «пот стил», схожем с теми, в 
которых перегоняют виски или коньяк. 
В этом случае после отделения «голов» 
и «хвостов» получается концентриро-
ванный ром крепостью от 50 до 55% vol. 
Он известен высокой ароматической мо-
щью и улучшается во время выдержки в 
дубовых бочках.
• На многих островах, в том числе на Кубе 
и Пуэрто-Рико, применяют постоянную 
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Гавана, с толица Кубы.

мощью непрерывной перегонки на 
острове Тринидад и Тобаго. Ром с Барба-
доса обладает большим ароматическим 
богатством, изготавливается согласно 
вековым традициям и, наверное, явля-
ется самым древним ромом Карибских 
островов. Сегодня он может быть легким 
или более ароматным, дистиллирован-
ным либо в аппарате «патент стил», либо 
в «пот стил», а чаще всего представляет 
собой смесь и того, и другого.
Гайана, принадлежавшая вначале Гол-
ландии, а затем Франции и Англии, пред-
лагает впечатляющее многообразие 
рома. Здешняя винокурня Demerara но-
сит имя местной реки.
Ямайский ром – темный, мощный и уль-
траконцентрированный. Его изначаль-
ное предназначение – придавать харак-
тер купажу, подобно тому, как солодовый 
виски должен подчеркивать вкус бленда. 
На Ямайке также производят более лег-
кий ром под названием Common Clean, 
получаемый путем непрерывной пере-
гонки в аппарате «патент стил».
Завершая тему островов, где произво-
дят ром в английских традициях, следует 
упомянуть Сент-Люсию, Гренаду, а также 
Виргинские и Багамские острова. Среди 
них только на Виргинских островах про-
изводят ром, обладающий выразитель-
ным характером. А на других островах 
специализируются на изготовлении бо-
лее легкого рома, которому отдают пред-
почтение сегодняшние потребители, в 
частности, благодаря коктейлям.

Ром в испанских традициях
Под ромом в испанских традициях под-
разумевается легкий ром. 
В истории легкого рома важную роль сы-
грал дон Факундо Бакарди, уроженец ка-
талонского городка Ситжес. Приехав на 
Кубу, он стал торговцем винами и спирт-
ными напитками, а позднее создал новый 
тип рома – тонкий, легкий, деликатный и 
пряный. Впоследствии стиль легкости 
окончательно утвердился благодаря 
американцам. После отмены сухого за-
кона высокий спрос американского рын-
ка на спиртное привел к значительному 
снижению его качества. Правительство 
США было вынуждено ввести строгое 
законодательство в отношении качества 

импортного алкоголя и отдало пред-
почтение легкому, очищенному рому, 
полученному путем постоянной пере-
гонки. Так ром стал тоже бесцветным 
спиртным напитком, предназначенным 
в первую очередь для коктейлей. Сегод-
ня ароматическая палитра и возрастные 
категории рома «в испанских традициях» 
расширяются. Однако он всегда остается 
легким и тонким напитком. 
Наиболее известные бренды рома «в 
испанских традициях» изготавливают 
в Пуэрто-Рико, во Флориде и на Кубе. 
К данной категории также относится ром, 
получаемый в Мексике и Санто-Доминго.

Ром во французских традициях
Французы вначале сдержанно относи-
лись к производству рома. Но после на-
шествия филлоксеры на французские 
виноградники они постарались навер-
стать упущенное. В середине 19 века из-
готовление сахара уже не было столь вы-
годным занятием. Поэтому в заморских 
департаментах Франции стали получать 
сельскохозяйственный ром, то есть ром 
не из патоки (отходов сахарной про-
мышленности), а прямо из сока сахар-
ного тростника. Невыдержанный фран-
цузский ром называется «белая гроздь» 
(Grappe Blanche). А после трех лет вы-
держки он получает право на пометку 
«старый» (Vieux или Old).

Фрагмент рек ламы униформы 
д ля барменов из книги Иларио 
Алонсо «El Arte del Cantinero. Los 
Vinos y los Licores», изданной в 
Гаване в 1948 году.
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Основные бренды рома

Angostura (Ангостура)
Дом «Ангостура» известен, в первую оче-
редь, своим знаменитым биттером, кото-
рый производится с 1875 года на остро-
вах Тринидад и Тобаго, расположенных 
примерно в 15 км от венесуэльского по-
бережья. Кроме того, дом «Ангостура» с 
равным успехом с 1949 года производит 
различные сорта рома. Их изготавливают 
на основе мелассы и долго выдерживают 
в бочках из-под бурбона. Они нежные, 
пряные, с ванильными ароматами. 
В линейке Angostura следует отметить 
«1919», который является купажом, где 
самому молодому рому 8 лет. Что до 
«1824», то он составлен из ромов как ми-
нимум 12-летней выдержки и обладает 
нотками меда и шоколада.

Appleton Estate 
(Эпплтон Эстейт)
Ромы Appleton производятся на острове 
Ямайка, а их происхождение относится 
к 1749 году. В настоящее время этот дом 
выпускает ром, который получают либо 
в перегонных аппаратах колонного типа 
для обретения большей легкости, либо – 
для получения мощного и крайне аро-
матного рома – в кубах типа «пот стил». 
Затем ром выдерживается в бочках 
из-под бурбона, что придает ему слож-
ность, которая сочетается с его нату-
ральным ароматическим богатством. 
Ромы Appleton выпускаются по преиму-
ществу в следующих возрастных кате-
гориях: 8 лет, 12 лет и 21 год. Указанный 
возраст относится к самому молодому 
рому в купаже.

Bacardi (Бакарди)
Дон Факундо Бакарди Массо, уроженец 
испанского города Ситжес, обосновал-
ся в Сантьяго-де-Куба и открыл свою 
виноторговую компанию. В 1855 году он 
предпринял первые изыскания в обла-
сти перегонки рома. Его задачей было 
получение рома нового типа, с легкими 
ароматами. В 1862 году он достиг своей 
цели, применив особую разновидность 
дрожжей для более быстрого сбражи-
вания и фильтрацию через древесный 

уголь. Так родился ром Bacardi, который 
произвел революцию в мире коктейлей.
Историческая линейка. Bacardi Carta 
Blanca – точный, нежный шелковистый 
ром, рожденный для коктейлей. Bacardi 
Carta Oro и Bacardi Carta Negra – более 
мощные и насыщенные, предназначен-
ные для коктейлей с выразительным 
вкусом.
Премиальная линейка. Bacardí Añejo 
Cuatro включает спирты, выдержанные 
по меньшей мере четыре года в бочках. 
Его ароматы ванили, меда и гвоздики 
прекрасно раскроются в смешанных на-
питках.
Яркий золотистый цвет Bacardí Reserva 
Ocho является результатом как мини-
мум восьми лет выдержки в бочках. Его 
пряные ароматы древесины, абрикоса, и 
мускатного ореха лучше всего оценить 
при подаче в чистом виде или в составе 
коктейля «Олд Фешенд».
Bacardi Gran Reserva Diez стареет по 
меньшей мере 10 лет в обугленных боч-
ках из белого дуба, набирая темно-золо-
тистый цвет и мягкость..
Bacardí Gran Reserva Limitada – исключи-
тельный  ром из ограниченных запасов 
спиртов, долго выдержанных в бочках. 
Он концентрирует в себе всю щедрость 
природы Карибских островов и искус-
ство Мастеров рома. 
Коллекция Facundo создана в честь 
основателя компании – Факундо Бакар-
ди. Производится в ограниченном коли-
честве из самых редких выдержанных 
спиртов, хранящийся в семейном храни-
лище Бакарди.
Facundo Neo состоит из спиртов, выдер-
жанных до 8 лет в бочках и процеженных 
через угольный фильтр. 
Facundo Eximo – ром, купажированный 
еще до выдержки, которая длится 10 лет. 
Facundo Exquisito – изысканный купаж 
ромовых спиртов, выдержанных от 7 до 
23 лет в дубовых бочках. После купажи-
рования ром дозревает в бочках из-под 
хереса еще минимум месяц.
Facundo Paraíso – это исключительный 
купаж старейших премиальных дистил-
лятов семьи Бакарди. Финальная вы-
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держка проходит в бочках из-под конья-
ка категории XO. 

Banks (Бэнкс)
Этот современный бренд носит имя путе-
шественника 18 века – Джозефа Бэнкса. 
Сам ром не привязан к одному месту 
производства, одному острову или од-
ной стране. Напротив, он является сме-
сью ромов различного географического 
происхождения. 
Banks 5 – светлый ром, который включа-
ет в себя 21 ром, которые были получены 
на пяти различных островах. Banks 7 – 
купаж из 23 ромов из семи разных стран 
и островов. Благодаря выдержке, он об-
ладает золотистым цветом и сложным, 
изысканным вкусом.

Brugal (Бругал)
Дистиллерия «Бругал» была основана в 
1888 году в Доминиканской республике 
выходцем из Испании Андресом Бруга-
лем. Вот уже 130 лет знания и опыт про-
изводства рома передаются внутри се-
мьи, из поколения в поколение. Для рома 
используют особые дрожжи и двойную 
перегонку, а затем его выдерживают в 
бочках.
Brugal Añejo выдержан от 2 до 5 лет в боч-
ках из-под бурбона. Brugal XV выдержива-
ется от 3 до 8 лет в бочках из-под бурбо-
на и хереса. Brugal 1888 стареет 6-8 лет в 
бочках из-под бурбона, а затем дозревает 
в бочках из-под хереса от 2 до 5 лет.

Eldorado (Эльдорадо)
Производство рома в Гайане началось в 
1760-х годах. В 18 и 19 столетиях в стране 
действовало множество винокурен. Но 
постепенно они объединились и обра-
зовали единственную винокурню «Деме-
рара», производящую ром Eldorado. Эта 
винокурня собрала и сохранила пере-
гонные кубы прежних производителей 
и, таким образом, располагает наиболее 
старинными аламбиками «пот стил» из 
ныне действующих. В некоторых из них 
еще присутствуют деревянные детали. 
Сам ром получается в результате купажа 
спиртов, полученных в «пот стилах», со 

Бренды пряного рома

Bac ardi Oakhe art 
(Бак арди Оак х ёр т)
Янтарный Bacardi Oakhear t 
получил свое название благо-
даря обож женным бочкам из 
американского белого дуба, 
которые используютс я д ля его 
выдержки. Он проявляет благо-
родные ароматы с у хофрук тов, 
мускатного ореха, апельсина 
и ванили. Bacardi Oakhear t по-
с лу жит прекрасной основой д ля 
кок тейля, а так же может быть 
подан в чис том виде со льдом.

Captain Morgan Spiced Gold 
(К апи тан Мо рган)
Марка Captain Morgan обязана 
своим названием бесс трашному 
флибус тьеру («легальному пи-
рат у») Генри Моргану, который 
с лу жил Британской короне в 17 
веке. Он вошел в ис торию не 
только как легенда Карибского 
моря, но и как большой люби-
тель ямайского рома. 

Sailor Jerry (Сей л о р Д ж ерри)
«Моряк Джерри» носит имя 
легендарного персонажа 
американской к ульт уры – 
Норманна Коллинза. Пос лед-
ний родилс я в 1911 году, был 
пос ледовательно музыкантом, 
дик тором на радио, а главное – 
тат уировщиком. Его считают 
родоначальником современной 
тат уировки. Кроме того, он был 
еще и моряком. Говорят, что он 
всегда имел при себе рецепт 
этого рома, производившегос я 
на Виргинских ос тровах и на-
с тоянного на ванили, корице, 
мускатном орехе и других 
прянос тях. Сущес твует 8 разных 
рис унков девушек в с тиле «pin 
up», украшающих этикетк у этого 
рома.

спиртами, перегнанными в аппаратах ко-
лонного типа. Существует во многих воз-
растных категориях: от 3 до 25 лет.

Havana Club (Гавана Клаб)
Дистиллерия, на которой производят 
этот ром, была основана в 1878 году. Вер-
ный кубинским традициям, ром Havana 
Club – легкий и деликатный, с душистыми 
и пряными чертами. Его изготавливают 
путем короткого брожения. После пере-
гонки в аппарате «патент стил» напиток 
стареет в бочках. 
Ром Havana Club Añejo 3 Años, с яркими 
ароматами, создает идеальную основу 
для самых разнообразных коктейлей. 
Havana Club Añejo Especial проходит 
двойную выдержку. Вначале – в бочках 
из-под бурбона, затем – в бочках из-под 
ирландского виски. Он обладает пряным 
характером и отлично подходит для со-
четания с колой и другими безалкоголь-
ными напитками. 
Havana Club Añejo 7 Años выдерживает-
ся по непрерывному методу, согласно 
которому часть готового рома вновь за-
кладывают на выдержку. Получается, 
что каждая бутылка Havana Club 7 Años 
содержит в себе спирты, созданные не-
сколько десятилетий тому назад. В ре-
зультате получается сложный ром с не-
изменным характером, который лучше 
всего прочувствуется при дегустации в 
чистом виде.
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Santa Teresa (Санта Тереса)
Этот изысканный ром в испанском стиле 
производится уже более 100 лет в преде-
лах одноименного хозяйства (Асьенда 
«Санта Тереса)», которое расположено 
на севере Венесуэлы и было основано в 
1796 году.  
Сахарный тростник выращивают на 
плантациях, принадлежащих хозяйству. 
Мелассу дистиллируют частично в пере-
гонных кубах «пот стил», частично – в 
колоннах. При выдержке используется 
метод «солера». В результате, получается 
уравновешенный и утонченный ром с ве-
ликолепными ароматами.
Santa Teresa Claro – это смесь тяжелых и 
легких ромов, которые были выдержаны 
до трех лет в дубовых бочках. Он наилуч-
шим образом проявит себя в коктейлях.
Santa Teresa Gran Reserva – мягкий, золо-
тисто-янтарный ром, который включает 
премиальные спирты, старевшие до пяти 
лет в бочках. Его лучше всего подать в со-
ставе лонг дринка.
Santa Teresa 1796 – элегантный, богатый 
и сложный ром янтарного цвета. Он вы-
держивается полностью согласно мето-
ду «Солера». Его рекомендуется пода-
вать в чистом виде со льдом или слегка 
разбавленным водой.

Zacapa (Закапа)
Ром Zacapa производится в Гватемале. 
Его первая особенность состоит в том, 
что его перегоняют из так называемого 
«тростникового меда», который получа-
ют простым нагреванием сока сахарного 
тростника. После сбраживания и пере-
гонки ром выдерживается в погребах, 
расположенных на высоте 2300 метров 
над уровнем моря, в бочках, главным об-
разом, из-под бурбона и хереса, по мето-
ду солеры. 
Большая высота способствует более мед-
ленному старению рома. Спирты раз-
личного срока выдержки входят в состав 
разных ромов линейки Zacapa. Так, на-
пример, «Zacapa 15» содержит ромовые 
спирты, выдержанные от 5 до 15 лет, а 
«Zacapa 23» – от 6 до 23 лет.

Употребление рома
Число придуманных барменами кок-
тейлей с ромом не просто велико, оно 
практически бесконечно. Многие из 
них – это признанные бестселлеры. 
«Дайкири», «Мохито», «Куба Либре», «Пи-
нья Колада» – названия, известные всей 
планете, как марки джинсов или авто-
мобилей. Всерьез обдумывать открытие 
бара и обойтись в меню без этих коктей-
лей просто невозможно. 
К тому же, для современных миксологов 
ром остается одним из излюбленных 
ингредиентов при создания новых кок-
тейлей. Причины подобного успеха мож-
но выразить одним лишь словом: Вкус. 
Ром обладает уникальной способностью 
улучшать смесь напитков. Легкий невы-
держанный ром не слишком интересен 
сам по себе. Но в сочетании с лаймом, са-
харом, мятой, фруктами или пряностями 
он порождает великолепие, заставляю-
щее клиентов нервничать, когда затяги-
вается обслуживание. 

Легкий ром
Молодой белый ром просто создан для 
коктейлей, количество которых не пере-
дается исчислению. Он отлично сочета-
ется с колой, лаймом, со всеми соками, 
особенно цитрусовыми и экзотически-
ми, а также с ликерами и сиропами.

Темный ром
Выдержанный ром часто пьют «сам по 
себе». Его подают на дижестив при тем-
пературе 18°С в коньячном бокале. 
Благодаря своему происхождению, тем-
ный ром превосходно сочетается с си-
гарами, а также с кофе. Кроме того, на 
его основе готовится немало коктейлей. 
Среди них классические «Май Тай» и 
«Пунш Плантатора». 

В горячем виде
В горячем виде ром подается в составе 
различных грогов и пуншей. В этом слу-
чае следует отдать предпочтение темно-
му рому.

Рес торан O! Cuba, Санк т-
Петербург.
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История

Некоторые историки возводят появ-
ление кашасы в Бразилии  к 1530-м го-
дам. В основу ее производства легли 
привнесенные португальцами методы 
перегонки. Но в то время слово «каша-
са» означало любой крепкий напиток. 
Позже, начиная с 17 столетия, оно стало 
означать именно спиртное из сахарного 
тростника.
Бразильский напиток использовался по-
добно рому в качестве платежного сред-
ства, и в 17 веке он обрел популярность 
в Европе. Подобно рому, кашаса служила 
для покупки рабов, которых везли тру-
диться на колониальных плантациях. 
Успех кашасы был таков, что португаль-
ские колонисты стали отдавать ей пред-
почтение и отказываться от своего наци-
онального бренди. Португальские власти 
восприняли это с неодобрением и подня-
ли налоги на бразильский алкоголь, что 

Кашаса
В наши дни к ашаса – один из ведущих продук тов Бразилии, символ праздник а и 
жизнера дос ти бразильцев, а кок тейль на ее основе – «Кайпиринья» – один из самых 
распрос траненных смешанных напитков мира. С недавних пор кашаса совершила 
значительный качественный прогресс. Отмечается громкое возвращение, так называемых, 
традиционных кашас, изготовленных согласно историческим методам, но при их 
постоянном совершенствовании, что привело кашасу на четвертое или даже на третье место 
среди а лкогольных напитков с наибольшим объемом производс тва в мире.

Плантация сахарного трос тника.
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в 1660 году вызвало восстание, получив-
шее название «Revolta de Cachaça» (Вос-
стание Кашасы).
Впрочем, в течение всей своей истории 
кашаса была одним из важнейших источ-
ников доходов португальского прави-
тельства и даже внесла свой финансовый 
вклад в восстановление Лиссабона по-
сле Великого землетрясения 1755 года.
Последовательное повышение нало-
гов на кашасу, которая использовалась 
в лечебных целях и облегчала тяжкие 
условия жизни в Бразилии, подпитыва-
ло недовольство местного населения в 
отношении Португалии. Оно сделалось 
одним из символов сопротивления ино-
странному господству, которое в конеч-
ном счете привело Бразилию к независи-
мости, провозглашенной в 1822 году.

Золото в земле и в бочонках
Так же, как виски в Шотландии или в Сое-
диненных Штатах, кашаса сопутствовала 
развитию Бразилии. Кашаса, предназна-
ченная для искателей золота и алмазов 
области Минас-Жерайс, поставлялась 
туда в бочках. Она улучшалась от кон-
такта с деревом и приобретала золоти-
стый оттенок. Это объясняет, почему и в 
наши дни в глубинных районах предпо-
читают выдержанную кашасу, а на побе-
режье – белую. Как, например, на родине 
коктейля «Кайпиринья», в портовом го-
роде Парати. Со временем кашасу нача-
ли изготавливать на месте, в глубинных 
районах, где принялись использовать  
бочки разных древесных пород для хра-
нения напитка. Так и в наши дни кашасу 
иногда выдерживают в бочках из экзоти-
ческих пород дерева. Сегодняшняя ка-
шаса – современный напиток, готовый к 
всемирному признанию.

Традиционная 
кашаса

Кашаса – это постоянно прогрессиру-
ющая категория напитков. Для тех, кто 
ищет аутентичные местные продукты, 
кашаса представляет большой интерес.
Хотя производители кашасы и предпо-
читают сравнивать ее с виски, коньяком 

Употреб ление к ашасы

В Бразилии кашас у час то пьют в 
чис том виде. 
Но ес ли кашаса приобрела 
извес тнос ть за пределами Бра-
зилии, то это, в первую очередь, 
благодаря кок тейлю «Кайпи-
ринья». Его название проис-
ходит от с лова «кайпира», что 
означает «крес тьянин, грубый и 
неотесанный человек», то ес ть 
«деревенщина».
Наряду с «Кайпириньей» и ее 
вариантами, кашаса позволяет 
создавать и другие чудесные 
кок тейли. Она с тановитс я но-
вым ору жием в арсенале мик-
солога, желающего расширить 
палитру вк усов. Этот напиток 
подх лес тывает воображение 
бармена. Кашаса превос ходно 
сочетаетс я со с ледующими 
ингредиентами:
• Ананасы, марак уйя, манго и 
все эк зотические фрук ты. 
• Красные и черные ягоды, в том 
чис ле к люква.
• Другие спиртные напитки 
(с ледует отметить сочетание с 
мескалем).
• Просекко и другие игрис тые 
напитки.
• Кориандр, мята, имбирь...

Ра зновиднос ти к ашасы

Сущес твуют две большие груп-
пы кашасы.

1. К ашас а пр омыш ленн о го 
пр о изв одс т ва
Ее выпускают в большом объ-
еме. Пос ле быс трого сбражива-
ния сока сахарного трос тника 
(5 часов) проводят его пере-
гонк у в колоннах. 
Такая кашаса отличаетс я высо-
кой с тепенью очис тки, и в ней 
мало что ос таетс я от ис ходного 
вк уса сахарного трос тника.

2. Тра дици о нна я к ашас а
Кашасы артизанального из-
готовления значительно более 
интересны. 

или даже текилой или мескалем, первый 
вопрос, которым следует задаться в от-
ношении кашасы, это суть ее отличия 
от рома. Действительно, кашаса очень 
сильно отличается от ромов английско-
го типа, изготовленных на основе пато-
ки и отходов сахарного производства. 
Она ближе к рому французской тради-
ции, ибо производится из свежего сока 
сахарного тростника. Но ее перегонка 
в кубах типа «пот стил», равно как и ее 
бразильский дух, превращают кашасу в 
уникальный напиток в любом случае.

От урожая до дистиллята
Дома, производящие традиционную ка-
шасу, как правило, владеют собственны-
ми плантациями сахарного тростника, за 
которыми тщательно ухаживают.
После жатвы, длящейся с июня по ок-
тябрь, тростник перемалывается и от-
жимается, чтобы получить сладкий 
сок бледного цвета, который называют 
«Кальдо де кане» или «Гуарапа». Этот сок 
подвергается брожению с использова-
нием натуральных дрожжей, индивиду-
альных для каждого дома и определяю-
щих вкус кашасы.
Перегонка, как правило, осуществляется 
в кубах типа  «пот стил». Очень важно как 
можно быстрее перегнать тростниковое 
сусло во избежание его порчи. В зависи-
мости от дома, кашасу перегоняют два 
или три раза. Полученный дистиллят 
отделяют от голов и хвостов, а затем вы-
держивают около 6 месяцев.

Выдержка
Выдержка также играет крайне важную 
роль в производстве кашасы. Допускают-
ся любые породы дерева, как, например, 
некоторые экзотические, типично бра-
зильские сорта. Некоторые дома исполь-
зуют бочки из американского дуба, или 
даже лимузенские бочки из-под коньяка. 
В результате получается не просто 
праздничный, но очень утонченный на-
питок несравненного ароматического 
качества. Выдержка в бочках может до-
стигать порядка 20 лет.
Хорошая кашаса имеет тонкий аромат. 
Кроме того, ей свойственна характерная 
легкая кислотность, добавляющая ей 
сложности. 
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Пульке – напиток индейцев
Пульке – предок текилы и ее ближайшего 
сородича мескаля – это слегка шипучий 
перебродивший сок агавы. Он был пер-
вым алкогольным напитком, который 
готовили древние индейцы, жившие на 
территории сегодняшней Мексики. 
На заре своей истории его употребляли 
исключительно во время религиозных 
обрядов. Со временем пульке стал на-
питком местной знати. В 16 веке начался 
невиданный рост потребления пульке 
среди народа, что стало причиной многих 
бед и страданий. Считается, что распро-
странение пьянства было связано с вли-
янием испанских колонистов. В стремле-
нии доминировать местное население 
испанцы пользовались любыми сред-
ствами, в том числе и алкоголем. Пульке 
продавался в тавернах и в «пулькериях», 
пользовавшихся дурной славой. Пуль-
ке того времени обладал сомнительным 
качеством и был опасен для здоровья, о 
чем предупреждал один из документов 
18 века: «...в лучшем случае у того, кто его 
пьет, он (пульке) вызовет смерть».

Мескаль – между 
пульке и текилой
Мескаль – дистиллят сока агавы – появил-

Текила – единс твенный в своем роде напиток. Он нас только непохож на другие, что 
можно подумать, будто его перегна ли на другой планете. Его ароматы и текс т ура не имеют 
ана логов в мире а лкоголя. Поэтому пос тоянно ширится круг цените лей текилы. Легенда 
гласит, что ис тория текилы нача лась у подножия вулк ана, когда молния ударила в поле 
агавы. Под дейс твием ж ара сок одного из рас тений закипе л, потом забродил и превратил-
ся в чудесный нек тар, который ацтеки приняли за дар небес.

Где де лают теки лу?
Голубую агаву д ля текилы вы-
ращивают в штатах Халиско, 
Гуанах уато, Наярит, Мичоакан и 
Тамаулипас.
Халиско, основной регион 
производс тва текилы, делитс я 
на две зоны – Низкая земля, 
расположенная на юго-западе, и 
Высокая земля Лос-Альтос – на 
северо-вос токе. К лиматиче-
ские различия меж ду этими 
районами невелики. Однако у 
них разная почва и расположе-
ны они на разной высоте над 
уровнем моря. Низкая земля 
покрыта вулканической почвой, 
а Лос-Альтос – более бурой, с 
высоким содержанием железа. 
Сос тав почвы отражаетс я на 
вк усе агавы.

Текила и мескаль

Часть первая.  Глава 8

ся на свет в начале 16 века, когда испан-
цы познакомили Мексику с мастерством 
перегонки. Его название заимствовано 
из языка ацтеков и складывается из двух 
слов: metl, что значит «магве» (растение 
из рода агавы), и ixcalli, то есть «вареный». 
Испанцы не поощряли производство ме-
скаля и даже запрещали его несколько 
раз из-за боязни конкуренции, которую 
он мог составить привозному каталон-
скому бренди. Вопреки враждебному 
отношению властей мескаль набирал 
популярность, и его производство раз-
вивалось. В те времена уже существовало 
несколько видов мескаля. Один из них 
заслуживает особого внимания. Он назы-
вался Mesquital. В ходе его изготовления 
в перебродивший сок агавы перед пере-
гонкой добавляли жареную курицу. 
Мескалю приписывали терапевтические 
достоинства. Его использовали для воз-
буждения аппетита, улучшения пище-
варения, заживления ран, облегчения 
боли. Его пили после солнечного удара, 
для снижения усталости и даже для сти-
муляции умственной деятельности.

Текила: на пути к совершенству
Во второй половине 18 века развитие тех-
нологий привело к появлению текилы – 
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Текила и мескаль
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более изысканного по сравнению с ме-
скалем напитка из агавы. 
Существует несколько версий относи-
тельно происхождения слова «текила». 
В народе считается, что испанские кон-
кистадоры назвали напиток текилой как 
производное от слова «тетилья» (сосок), 
поскольку они заметили, что лучшие ага-
вы росли по склонам небольшой горы, 
очертаниями странно напоминавшей 
женскую грудь, – там, где теперь распо-
ложен город Текила. Согласно научной 
версии город Текила, давший название 
напитку, получил свое имя от индейского 
племени, относившегося к народу наху-
атл, на языке которого слово «текила» оз-
начало что-то вроде места сбора урожая.

Производс тво
Сырье
Основным сырьем для производства те-
килы служит особая голубая агава (Agave 

Та хона

Тахона - это круглый камень 
весом в две тонны, с помощью 
которого давят печеную агаву, 
чтобы извлечь из нее сок. Это 
с таринный метод производс тва 
текилы, позволяющий получить 
более насыщенный ароматами 
напиток.

Tequilana сорта Blue Weber). Она растет 
под палящими лучами солнца, достигая 
необходимой зрелости через 7-8 лет. 
Сборщиков урожая называют «химадо-
рами». Они удаляют с отрубленных агав 
колкие листья, оставляя только сердце-
вины растений, которые похожи на ги-
гантские ананасы. За это мексиканцы на-
зывают их piñas. Такая сердцевина весит 
от 30 до 80 килограммов.

Брожение
Сердцевины агав разрубают в зависимо-
сти от размера пополам или на четыре 
части. Затем их запекают в больших пе-
чах, чтобы как можно больше крахмала 
превратилось в сахар. 
Готовую агаву измельчают, выжимая 
сладкий, вязкий, темный сок, в который 
добавляют воду для облегчения бро-
жения. Брожение длится от 2 до 5 дней. 
Обычно  для его усиления добавляют 
дрожжи. Некоторые производители ис-
пользуют метод закваски, применяемый 
для бурбона и рома.

Перегонка
Раньше для текилы широко использова-
лись коньячные аппараты и аламбики, 
применяемые для виски. Сегодня про-
изводители предпочитают перегонные 
аппараты из нержавеющей стали – менее 
дорогие и более практичные в уходе, но 
функционирующие по традиционному 
принципу двойной перегонки. После 
первой дистилляции они дают спиртное 
ordinario крепостью 28% vol., а после вто-
рой – текилу крепостью 55%.

Выдержка
Текила может быть выдержана либо в 
старых бочках из-под бурбона, хереса 
или порто, либо в новых дубовых бочках. 
Спиртное агавы не обладает высоким по-
тенциалом к старению. К тому же сухой 
и жаркий климат Мексики не благоволит 
медленному дозреванию напитка. Так, 
«доля ангелов» здесь достигает 10% в 
год. Для сравнения: в Шотландии она со-
ставляет 4%. Поэтому выдержка текилы 
чаще всего не превышает 6 лет. 
После выдержки в случае необходимо-
сти крепость текилы снижают, добавляя 
в нее воду, и разливают по бутылкам.

Запекание агавы в традицион-
ных печах перед измельчением, 
брожением и дис тилляцией д ля 
производс тва текилы Olmeca 
Altos.
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4. Этот сок подвергают брожению, 
добавляя дрож жи и воду.

1. Текилу делают из агавы, с которой 
химадор вначале отрубает все лис тья.

5. Пос ле двойной перегонки перебродившего 
с ус ла получаетс я текила.

6. Текила отдыхает и дозревает 
в с тальных чанах. Затем ее либо 
разливают по бу тылкам, либо 
выдерживают в бочках.

7. Выдержка текилы в бочках чаще всего 
не превышает 6 лет.

3. Из печеной агавы выжимают сок.

 КАК ДЕЛАЮТ 
текилу

2. Агаву привозят на винок урню, где ее пек у т в больших 
печах, чтобы крахмал превратилс я в сахар.
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Мескаль

Как и текилу, мескаль получают из 
сердцевин агавы. Но если для про-
изводства текилы разрешена только 
одна разновидность агавы, то для ме-
скаля может использоваться любая 
мексиканская агава, выращенная или 
выросшая в диком виде на террито-
рии аппелласьона Mezcal, который 
охватывает несколько штатов. Всего 
насчитывается около 30 разновидно-
стей агавы,  используемых для меска-
ля. Срок созревания этих растений 
варьируется от 7 до 15 лет.
Согласно регламентации, в алкоголь-
ной составляющей мескаля должно 
быть не менее 80% спирта из агавы (в 
отличие от 51% для текилы). 

Крафт
Производством мескаля в основном 
занимаются небольшие семейные ви-
нокурни, и оно мало изменилось за 
последние 200 лет. В земле выкапы-
вают большую яму, на ее дно кладут 
камни и на них разводят костер. 
Когда камни нагреются, остатки дров 

убирают и в яму закладывают серд-
цевины агавы. Сверху их засыпают 
землей и листьями агавы. Растения 
пекутся от 2 до 3 дней, пропитываясь 
дымом. 
Затем их вынимают, охлаждают и 
извлекают сок, измельчая архаичным 
способом – с помощью большого ка-
менного колеса. Его часто приводит 
в движение лошадь. Сок стекает в 
дубовый чан и начинает бродить без 
добавления дрожжей, что является 
одной из особенностей изготовле-
ния мескаля. Он достигает крепости 
около 8% vol. и готов для перегонки 
в традиционных медных аппаратах. 
Мескаль практически всегда перего-
няют дважды. Затем он приобретает 
янтарный цвет либо благодаря до-
бавлению карамели, либо благодаря 
выдержке в бочках от 1 месяца до 4 
лет.  А некоторые сорта выдержива-
ются гораздо дольше.
Такой способ производства обеспе-
чивает мескалю аутентичный, «дере-
венский» вкус с нотами дыма.

Кроме того, некоторые производи-
тели добавляют во время брожения 
или дистилляции различные плоды, 
пряности и даже иногда – птичьи 
грудки, что обуславливает большое 
разнообразие мескаля.
Крепость мескаля варьируется от 36 
до 55% vol. 

Возрастные категории
Blanco. Белый мескаль, который поч-
ти никогда не выдерживается.
Dorado. Невыдержанный мескаль 
золотистого цвета, который достига-
ется за счет красителей.
Reposado (или Añejado). Мескаль, 
выдержанный в бочках от 2 до 9 
месяцев.
Añejo. Мескаль, которые стареет в 
бочке не менее 12 месяцев. Мно-
гие производители выдерживают 
свой мескаль дольше – до 3 лет, и 
обычно – 4 года в том случае, если он 
относится к категории «100% агавы».

Употребление
По причине выраженного вкуса 
мескаль часто пьют в чистом виде. 
Выдержанный напиток – в коньячном 
бокале при 18°С, а молодой ме-
скаль – охлажденным. Что касается 
коктейлей, то мескаль используют 
в наиболее простых смесях, кото-
рые не подавляют его особенности, 
или – в небольшом количестве, что-
бы наделить коктейль характером и 
копчеными ароматами.

Червяк в бутылке
В бутылке мескаля можно найти чер-
вяка, обитающего в агаве. Мексикан-
цы называют его gusano. Согласно 
древнему поверью, червяк представ-
ляет собой душу агавы. По червяку 
проверяли крепость напитка: если 
gusano не заспиртовывался, а пор-
тился, то качество мескаля считалось 
плохим. Тот, кому попадается червяк 
в бокале, по традиции загадывает 
желание. Разумеется, перед этим 
надо допить бутылку. А значит в ин-
тересах производителя – положить в 
нее червяка. Тем не менее он никак 
не сказывается на вкусе напитка.
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Cazadores 
(Каcадорес)
Промышленное про-
изводство текилы 
Cazadores началось в 
1973 году. Ее изготав-
ливают полностью из 
голубой агавы, вы-
ращенной в регионе 
Лос-Альтос.

Линейка: легкая и 
фруктовая текила Cazadores Blanco, пря-
ная Cazadores Reposado и выдержанная 
в течение года Cazadores Añejo с богатым 
букетом.

Don Julio (Дон Хулио)
Эта текила носит имя своего создателя 
Дона Хулио Гонзалеса, который занялся 
перегонкой агавы в 1942 году. Текила об-
ладает мягким и выразительным вкусом. 
Она делается полностью из голубой ага-
вы, и все производственные этапы – бро-
жение, дистилляция, выдержка – прово-
дятся с большой тщательностью.

El Jimador (Эль Химадор)
«Химадор» на языке науатль означает 
«сборщика агавы». Этот бренд был соз-
дан в 1994 году. Текила El Jimador дела-
ется полностью из голубой агавы. Она 
производится текильным Домом Casa 
Herradura и пользуется большим успе-
хом в Мексике.
El Jimador Silver – мягкая текила с оттен-
ками цитруса. El Jimador Reposado – вы-
держанная в течение двух месяцев золо-
тистая текила с нотками агавы, ванили и 
пряностей.
Янтарная текила El Jimador Añejo, ста-
ревшая 12 месяцев в бочках, обладает 
интенсивным, пряным вкусом.

Jose Cuervo (Хосе Куэрво)
В 1758 году Хосе Антонио де Куэрво по-
лучил от короля Испании участок земли 
в штате Халиско. Здесь в 1795 году его 
сын Хосе Мария Гуадалупе де Куэрво по-
строил винокурню и первым получил 
от Испанской Короны официальную ли-
цензию на коммерческое производство 

Основные бренды текилы

Herradura (Эрра д ура)
Текила Herradura делаетс я 
только из агавы пу тем долгого 
ес тес твенного брожения и пере-
гонки при низкой температ уре.
Нежная цитрусовая Herradura 
Silver выдержана в дубовых 
бочках 45 дней. 

Перегонный зал текильного дома Casa 
Herradura. Дис тилляция при низкой температ уре 
сохраняет многие вторичные ароматические 
компоненты, придающе текиле ее харак тер 
и с тойкос ть. Текильный Дом Casa Herradura, 
название которого по-испански означает «под-
кова», был основан в 1870 году. 

спиртного напитка из перебродившего 
сока агавы. 

Olmeca Altos (Ольмека Альтос)
Эта текила носит имя легендарного на-
рода, жившего на территории Мексики 
до нашей эры. Ольмеки пили сладкий сок 
агавы «агуамиэль» (медовая вода – исп.). 
После брожения и перегонки этот сок 
превращается в текилу.
Olmecа Altos производится в сердце гор-
ного штата Халиско, знаменитого своими 
красными почвами, благодатными для 
выращивания лучшей голубой агавы.
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По причине возрастающего экс-
порта и успеха текилы произво-
дители часто разбавляют сусло 
агавы суслом другого проис-
хождения, например, из сока 
сахарного тростника.
В соответствии с мексиканским 
законодательством, напиток 
может называться «текилой» при 
использовании не менее 51% 
спирта из агавы. Такая текила 
называется mixto. Для мескаля 
должно быть использовано не 
менее 80% спирта из агавы. 
Наиболее дорогие сорта текилы 
делают полностью из агавы, что 
обычно указывается на этикетке. 
Так, вы можете встретить надпись 
«100% Agave».  Такую текилу не 
разрешается ароматизировать.

Вот еще некоторые пометки, 
которые вы можете найти на 
этикетке текилы, с расшифровкой 
их значения:

NOM (Norma Official Mexicana 
de Calidad) – подтверждение 
соответствия текилы официаль-
ным мексиканским стандартам 
качества. На этикетке за аббре-
виатурой NOM следует номер 
дистиллерии.

Аппелласьон (AO или DO) – оз-
начает особое разрешение 
мексиканского правительства ис-
пользовать на этикетке напитка 
название «текила» в соответствии 
с требованиями к географиче-
ской зоне его происхождения. 

Советы бармену

Olmeca Altos Plata и Olmeca Altos 
Reposado – две текилы категории супер-
премиум, 100% агавы, созданные при со-
трудничестве мастера перегонки с бри-
танскими миксологами.

Patron (Патрон)
Американец Джон-Поль Деджориа соз-
дал эту марку в 1992 году. Текила Patron 
производится в штате Халиско.

Sauza (Сауза)
В 1873 году Дон Сенобио Сауза приобрел 
дистиллерию La Perseverancia в городке 
Текила и основал бренд Sauza. Он ввел 
ряд технических новшеств, получивших 
впоследствии широкое распростране-
ние. При производстве текилы Sauza ага-
ву не запекают сразу, а сперва выжимают 
сок и только затем его готовят, что, как 
говорят на дистиллерии, придает текиле 
свежесть, присущую агаве.
Sauza Silver обладает вкусом свежей ага-
вы с нотами зеленого яблока.
Sauza Gold проявляет карамельные аро-
маты, которые уравновешены перечны-
ми нотами.
Sauza Signature Blue сделана из 100% го-
лубой агавы, обладает свежим вкусом с 
цитрусовыми и цветочно-травяными от-
тенками. 
Sauza Conmemorativo сделана из 100% 
голубой агавы, выдержана до 18 месяцев 
в бочках из-под бурбона среднего обжи-
га. Ее вкус – комплексный, полнотелый, с 
древесно-ванильными тонами.

Категории текилы

Blanco (бланко), или Plata (плата)
Бесцветная текила, ее разливают по бу-
тылкам сразу после перегонки. Или мо-
гут выдержать не более двух месяцев в 
стальных чанах или дубовых бочках. Ее 
также могут называть White или Silver.

Reposado (Репосадо)
Так называется текила, которая выдер-
жана в дубовых бочках не менее 2 меся-
цев и не более одного года. Это придает 
ей легкий янтарный оттенок, который 
усиливают добавлением карамели (не 
более 1% от общего объема).

Anejo (Аньехо)
Эта текила стареет не менее одного года 
и не более трех лет в дубовых бочках ем-
костью не более 600 литров. 

Extra Anejo (Экстра Аньехо)
Эта текила стареет не менее трех лет в 
дубовых бочках.  Многие производители 
выдерживают текилу дольше, чем того 
требует законодательство.

Бак анора и Сотоль

Наряду с текилой и мескалем, 
в Мексике с ущес твуют другие 
напитки из агавы. Бакано-
ра – традиционный напиток, 
производимый в штате Сонора 
из разновиднос ти агавы Якиана. 
Рас тения пек у т в печах, выло-
женных изну три вулканическим 
камнем. Затем их давят, раз-
бавляют водой и сбраживают, 
пос ле чего перегоняют наподо-
бие мескаля. 
Сотоль делаетс я к ус тарным ме-
тодом, с хожим с производс твом 
мескаля, из особой разновид-
нос ти агавы: Dasylir ion Wheeleri, 
являющейс я символом штата 
Чиуауа. 
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Cтарейшие рецепты коктейлей с текилой 
относятся к 1930-м годам. Они содержат-
ся в сборнике под названием «Café Royal 
Cocktail Book», который гильдия англий-
ских барменов опубликовала в 1937 году. 
Эта небольшая книга является концен-
тратом великих рецептов. Что касается 
самого «Кафе Роял», то оно было открыто 
одним французом в Лондоне в конце 19 
столетия и быстро превратилось в бар-
ресторан, олицетворяющий высшее ка-
чество. 
С тех пор существуют две манеры по-
требления текилы: по-мексикански и 
по-европейски. Мексиканцы не устанав-
ливают строгих правил потребления сво-
его национального напитка. Текилу пьют 
просто так, чтобы получить максимум 
удовольствия. Как правило, – в чистом 
виде, смешав с небольшим количеством 
колы или газированной воды. Существу-
ет в Мексике и еще один особо популяр-
ный напиток – «Палома». Это смесь теки-
лы, грейпфрутового сока и сока лайма. 
В Лондоне, Нью-Йорке, Париже и Москве 
ситуация отличается. Несмотря на расту-
щую популярность потребления текилы 
в чистом виде, наподобие бурбона или 
скотча, чаще всего ее пьют в составе бо-
лее или менее сложных коктейлей. 

Как пить текилу? С точки зрения бармена и 
миксолога, текила – один из 
наиболее важных спиртных 
напитков. «Маргарита» входит 
в дес ятк у топ-кок тейлей мира, 
а количес тво ее вариантов бес-
конечно. С их помощью можно 
заполнить ваш бар к лиентами 
на ближайшие 50 лет!
Кроме того, текила – это тоже 
один из наиболее гас троно-
мических напитков. В сос таве 
кок тейлей или в чис том виде, 
она прекрасно сочетаетс я с 
ос трыми и пряными блюдами и 
зак усками мексиканской к у хни.

Рапидо
20 мл текилы и 20 мл тоника наливают в 
небольшой бокал, который закрывают 
рукой и ударяют им о стойку бара, чтобы 
появились пузырьки. Содержимое выпи-
вают залпом.

Сангрита 
Текилу и пряный безалкогольный напи-
ток Сангрита на основе томатного сока 
наливают в отдельные стопки и пьют по-
очередно небольшими глотками.

С апельсином и корицей
Современный способ потребления: за-
кусить шот текилы долькой апельсина, 
посыпанной корицей.

С солью и лаймом
Традиция пить текилу с солью и лаймом 
восходит к чудовищной эпидемии «ис-
панки» – гриппа 1914 года. Врачи реко-
мендовали всем жителям пить текилу с 
солью, а те не заставили себя долго уго-
варивать. Затем для улучшения вкуса 
добавили лайм. Впрочем, текилу пропи-
сывали при любых болезнях, даже от уку-
сов скорпиона. В стопку наливают 20 мл 
текилы, на тыльную сторону ладони на-
сыпают соль и берут кусок лайма. Затем 
опрокидывают в рот соль, одним глотком 
выпивают текилу и закусывают лаймом.



132 КОНЬ ЯК И ДРУ Г ИЕ БРЕ Н ДИ

Насколько известна история этого регио-
на, он всегда отличался высокой деловой 
активностью. Уже в 3 веке нашей эры по 
инициативе римского императора Проба 
здесь разбили первый виноградник.
В 12 веке белое шарантское вино ста-
ло пользоваться известностью, в осо-
бенности в странах, расположенных 
по берегам Северного моря. Морские 
суда не могли подниматься по Шаранте 
выше Коньяка, поэтому город стал важ-
ным портом и торговым центром. Здесь 
встречались плоскодонные лодки, спу-
скавшиеся с верховья реки, и морские 
корабли. Вначале фламандцы, затем 
голландцы и вслед за ними англичане 
приезжали сюда за солью, которая была 
важным товаром и источником дохода 
региона, а позднее – за вином.
В 16 веке голландские купцы стали пред-
почитать легкому и слабоалкогольному 
вину более крепкие напитки, которые 
не портились и занимали меньше места 
в трюмах кораблей. Крепкое спиртное 
использовалось в нескольких целях. Его 
принимали в качестве лекарства – счи-

Коньяк – это спиртной напиток из бе лого вина, полученный на с трого огра-
ниченной территории с помощью ревнос тно охраняемых тра диционных 
способов производс тва. Он носит имя небольшого французского городк а, 
где его изготавливают у же более 300 лет. Город Коньяк расположен на юго-
запа де Франции, примерно в 150 километрах к северу от Бордо. Он с тоит на 
берег у реки Шаранта, котора я впа дает в Атлантический океан.

Коньяк 
и другие бренди

Часть первая.  Глава 9

талось, что оно излечивало от цинги. 
Оно служило платежным средством в 
дальних странах и главное – помогало 
матросам пережить тяготы долгих пла-
ваний. Голландцы начали заказывать у 
шарантских виноделов так называемое 
«жженое вино» (brandewine), обменивая 
его на медь, служившую для изготовле-
ния перегонных аппаратов.
«Жженое вино» того времени было до-
статочно грубоватым напитком, и перед 
употреблением его разбавляли водой. 
Однако было замечено, что во время 
долгих морских путешествий перевоз-
имое в дубовых бочках спиртное улуч-
шалось от контакта с деревом. Цвет 
«жженого вина» становился темнее, 
появлялись тонкие ароматы, а грубые 
исчезали. К тому же напиток, произво-
димый в непосредственной близости от 
Коньяка, еще значительнее улучшался с 
возрастом. В 18–19 столетиях коньяк на-
чал пользоваться огромным успехом во 
всем мире и стал примером для подра-
жания у производителей других темных 
спиртных напитков.

Виды коньяк а 
по проис хож дению

Gr ande Champagne 
(Гран д-Ша мпань)
Виноград д ля этого коньяка 
был выращен иск лючительно в 
Гранд-Шампани.

Pe tite Champagne 
(Пе т и т-Ша мпань)
В его к упаже содержатс я конья-
ки только из Петит-Шампани.

Fine Champagne (Фин-Ша мпань)
Это коньяк из смеси винограда 
с учас тков Гранд- и Петит-Шам-
пань. Содержание винограда из 
Гранд-Шампани должно быть не 
менее 50%.

На соседней с транице. Коньяк 
носит имя небольшого городка, 
расположенного на юго-западе 

Франции.
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Участки коньяка

Киви
Бон-Буа и Буа-Ординер

Почва этих учас тков очень твердая. Она не позволяет корням вино -
градной лозы пробитьс я глубоко в землю, препятс твуя рег улярно-
му снабжению водой и питательными вещес твами. Здесь получают 
обычные коньяки хорошего качес тва, но не выдерживающие 
сравнения с их прес тижными «соседями». 

Киви
Гранд-Шампань

Это наиболее прес тижный учас ток земли в Коньяке. Здесь собирают самый дорогой 
виноград. Почва в Гранд-Шампани извес тковая, но рых лая, дающая виноградной 
лозе дос т уп к воде. Коньяк из Гранд-Шампани ну ж даетс я в наиболее долгой вы-
держке, чтобы проявить свои дос тоинс тва. Ес ли дать ему время, то он превзойдет 
всех своим букетом и изысканнос тью.

Киви
Пе тит-Шампань

Это участок, если не сопоставимый, то, по крайней мере, схожий с 
Гранд-Шампанью. Разница заключается в том, что известковый слой 
здесь более тонкий и не столь рыхлый, поэтому лоза хуже снабжается 
водой и необходимыми веществами. Из винограда этого участка про-
изводят тонкие напитки, которым также необходимо определенное 
время для выдержки и проявления их неоспоримых достоинств. Зем-
ли вокруг Коньяка обладают сходными чертами с почвами провинции 
Шампань (где изготавливают шампанское). Отсюда и названия Гранд-
Шампань (Большая Шампань) и Петит-Шампань (Малая Шампань). 

Бордери

Это самый маленький учас ток. Его коньячные спирты обладают 
тонким букетом с ароматами фиалки и цитрусовых. Их преимуще-
с тво сос тоит в том, что во время выдержки они быс трее раскры-
вают свои качес тва, чем коньяки из Гранд- и Петит-Шампани. По 
причине небольшой площади этого учас тка, урожай винограда 
здесь невелик и пользуетс я большим спросом.

Киви
Фен-Буа

Коньяки с этого учас тка дос таточно мягкие и «округлые». Они не 
лишены определенной тонкос ти, которая, к сожалению, у трачива-
етс я с возрас том. Поэтому чаще всего урожай Фен-Буа используетс я 
д ля изготовления более молодых коньяков.

В конце 19 века французский инженер месье Ко-
кан исследовал соотношение между свойствами 
коньяка и участком, на котором вырос вино-
град. Согласно результатам его исследования, 
в 1938 году окрестности города Коньяка были 
разделены на шесть участков.

Климат

Климатические условия Коньяка особен-
но благоприятны для виноделия, дистил-
ляции и выдержки. Атлантический океан 
выполняет роль регулятора температу-
ры. Ее колебания в течение года не очень 
значительны. Средняя годовая темпера-
тура – +13°С, причем средняя температу-
ра зимой – +6°С, а летом – +21,5°С. 
Дожди в этом регионе выпадают равно-
мерно в течение года, и влажность благо-
волит хорошей, спокойной выдержке. Тем 
не менее климатические условия меняют-
ся в зависимости от конкретного участка. 
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На островах Олерон и Ре (где также раз-
решено производить коньяк), равно как 
и на побережье Атлантики, воздух влаж-
ный, а на внутренних землях – более су-
хой. Интересно, что зона идеального для 
получения коньяка климата почти точно 
совпадает с зоной лучших почв: участ-
ками Гранд-Шампань, Петит-Шампань и 
Бордери.

Производство

Коньяк производят из белого виногра-
да сортов Уньи Блан, Коломбар и  Фоль 
Бланш. Наиболее широко используется 
Уньи Блан, дающий легкие кислотные 
вина. Его доля среди всех сортов состав-
ляет более 95%. 
Коломбар и Фоль Бланш были шире рас-
пространены до нашествия филлоксеры. 
Согласно некоторым исследованиям, 
они могут дать коньяк лучшего качества. 
Однако чувствительность этих сортов, 
особенно Фоль Бланша, к заболевани-
ям вынудила бы виноградарей исполь-
зовать химические средства, которые 
могут нанести вред конечному вкусу на-
питка. Поэтому в Коньяке отдается пред-
почтение Уньи Блану, устойчивому к за-
болеваниям.

Виноделие
Сбор винограда начинается обычно в 
середине октября и продолжается око-
ло двух недель. Собранный виноград 
давят, и в полученном сусле начинается 
брожение. Этот процесс длится около 
10 дней при температуре 20-25°С. Вино 
должно быть кислым и не очень креп-
ким (7-9% vol.). Поэтому добавление са-
хара (шаптализация) строго запрещено. 
После контроля молодое вино подверга-
ют дистилляции, которая должна закон-
читься не позднее 31 марта следующего 
за годом сбора урожая.

Перегонка
Перегонку в Коньяке проводят дважды в 
одном и том же традиционном аппарате, 
называемом alambic charentais (шарант-
ский аламбик). Раньше коньячный пере-
гонный аппарат топили дровами. Сейчас 
для большего удобства используют газ, 

что позволяет равномернее нагревать 
медный куб и лучше контролировать 
температуру дистилляции. Шарантские 
винокуры любят сравнивать изготовле-
ние коньяка с высокой кухней,  для ко-
торой все повара используют газовый 
огонь. Ведь только пиццу до сих пор вы-
пекают в дровяной печи.

«Первый подогрев»
Вино помещают в нагреватель, где оно 
предварительно подогревается теплом 
от формирующихся при перегонке па-
ров. Затем вино поступает в котел пере-
гонного куба. Пары, образующиеся по 
мере нагревания вина, поднимаются в 
верхнюю куполообразную часть куба и 
попадают в длинную трубу, называемую 
из-за своей особой формы «лебединой 
шеей». Затем пары проходят через на-
греватель, где они частично охлаждают-
ся (подогревая хранящееся там вино), и 
попадают в змеевик, вокруг которого 
циркулирует холодная вода. Там они 
конденсируются, и из перегонного аппа-
рата вытекает непрозрачная жидкость, 
называемая «brouillis» (муть) крепостью 
около 28%. Этот процесс, называемый 
«первым подогревом», продолжается 
около 10 часов.

«Хороший подогрев»
Аппарат чистят и подготавливают для 
второй перегонки, называемой «хоро-
шим подогревом». Brouillis помещают в 
перегонный аппарат и повторяют опера-
цию с той разницей, что мастер дистил-
ляции отбирает образующийся спирт. 
Тем самым он оказывает значительное 
влияние на качество будущего коньяка. 
Первые конденсированные пары, назы-
ваемые «головами», отбрасывают. Они 
содержат самые летучие нежелатель-
ные и вредные элементы. Затем выходит 
«сердце», которое мастер дистилляции 
тщательно сохраняет. И, наконец, по-
следняя часть дистиллята («хвосты») так-
же не используется. «Хвосты» добавляют 
в «муть» при следующих перегонках в 
том случае, если мастер хочет сделать 
ароматный коньяк с более выразитель-
ным характером.
После второй перегонки получается дис-
тиллят крепостью около 70%. Он чист и 

Коньяк и закон
Напиток имеет право на контро-
лируемое по проис хож дению 
наименование Cognac (коньяк), 
ес ли он отвечает с ледующим 
основным требованиям.

• Виноград должен быть выра-
щен и сам напиток произведен 
в определенном регионе вокруг 
города Коньяк, разделенном на 
шес ть учас тков.

• Мог у т быть использованы 
только определенные сорта 
белого винограда – Уньи Блан, 
Фоль Бланш, Коломбар, Семий-
он, Блан Раме.

• При производс тве необходимо 
с ледовать регламентирован-
ному процесс у виноделия (в 
вино нельзя добавлять сахар и 
с ульфаты).

• Процесс производс тва должен 
вк лючать определенные опера-
ции, в том чис ле двойную пере-
гонк у в традиционном аппарате 
«alambic charentais», которая 
должна начатьс я не раньше 
15 ноября года урожая и за-
кончитьс я не позже 31 марта 
с ледующего года.

• Д ля улучшения цвета на-
питка может использоватьс я 
карамель или нас тойка водно-
спиртового рас твора на дубовых 
с тру жках, сос тавляющие не 
более 2% от общего объема 
напитка. 

• Возрас т напитка должен быть 
не менее дву х лет.

• Напиток должен иметь кре-
пос ть не менее 40%.

Любой коньяк – это бренди, но 
только бренди, отвечающий 
вышеперечис ленным требо-
ваниям, может называтьс я 
«коньяком».
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1. Коньяк делают из винограда белых сортов, 
выращенного на с трого определенной территории.

2. Собранный виноград давят, чтобы от жать из него сок.

3. Виноградный сок бродит 
и превращаетс я в вино.

4. Молодое вино дваж ды 
дис тиллируют в коньячном 
перегонном аппарате.

Котел

Купол

Нагреватель
вина

Лебединая 
шея

Колонна со
змеевиком и 
ох ладителем

5. В первую очередь коньячный 
спирт выдерживают в новых 
дубовых бочках, где он насыщаетс я 
древесными тонами.

6. Коньячный спирт заканчивает свою 
выдержк у в с тарых дубовых бочках, а затем его 
переливают в с тек лянные бу тыли.

 КАК ДЕЛАЮТ 

 коньяк



136 КОНЬ ЯК И ДРУ Г ИЕ БРЕ Н ДИ

Бочки

В производс тве коньяка важную 
роль играют бочки, в которых 
проходит выдержка. Древесина 
дуба придает коньяк у аромат 
ванили. Бочки изготавливают 
либо из дуба, привезенного из 
лесов Лимузена, что на юго-за-
паде Франции, либо из Тронсе, 
находящемс я в центральной 
час ти с траны. Древесина лиму-
зенского дуба менее порис тая 
и более твердая по сравнению с 
тронским дубом. 
Из с толетнего дуба можно 
с делать три бочки. Срубают 
дуб зимой, когда спят его соки. 
Ствол дерева не пилят, а раска-
лывают на доски. Их ос тавляют 
не менее трех лет «закалятьс я» 
на открытом возду хе – под 
солнцем, дож дем и ветром, 
чтобы они высох ли и потеряли 
свои соки. Древесину даже 
пробуют на вк ус, чтобы узнать, 
у тратила ли она свою резкос ть и 
смолис тос ть, которые нежела-
тельно обнару жить в бокале.
Изготовлению бочек уделяетс я 
с только же внимания, сколько и 
получению самого коньяка. Вна-
чале бочк у с тягивают обручем 
только с одного конца. С другого 
конца доски открываютс я с лов-
но цветочные лепес тки. Такая 
недос троенная бочка называ-
етс я «розой». Затем древесину 
бочек смачивают и обжигают. 
Пос ле этого бочк у закрывают. 
В древесине бочки нет ни одно-
го гвоздя, ни одной железной 
детали. Д ля герметичнос ти 
используютс я такие материалы, 
как мука и лис тья камыша.

прозрачен, как вода, но вбирает в себя 
все те свойства, которые после выдерж-
ки превратят его в коньяк.

Выдержка
Только после выдержки коньячный спирт 
станет именно тем напитком, который 
мы назовем «коньяком». Вначале его вы-
держивают в новых бочках, которые при-
дают ему ароматы ванили и дерева. Через 
три года коньячный спирт переливают в 
бочки постарше, чтобы его не перепол-
нить древесными тонами. Через шесть 
лет коньяк переливают еще раз в самые 
старые бочки, древесина которых больше 
не может повлиять на вкус напитка. Ука-
занные сроки могут меняться по воле ма-
стера погребов. Он вправе продлить или 
остановить выдержку в новых бочках или 
использовать более обожженные бочки, 
чтобы ускорить экстракцию ванилина.

«Доля ангелов»
Каждый год содержимое бочки испаряет-
ся сквозь стенки, теряя около 2-4% своего 
объема. Это испарение называют «долей 
ангелов», и оно очень полезно для конья-
ка. Улетучиваются наиболее легкие, не-
желательные компоненты. Но испаряется 
также спирт, и с течением времени коньяк 
теряет крепость. Влажность погреба зна-
чительно влияет на процесс испарения. В 
сухом помещении крепость понижается 
медленнее, чем в более влажном. Для со-
хранения влажности в погребах строят 
своды из местного известняка и бочки 
укладывают на утрамбованную землю.

«Рай»
Через пятьдесят лет содержание алкого-
ля у напитка, стареющего в бочке, при-

ближается к отметке 40% vol. Это роко-
вая цифра. Ведь именно такую крепость 
должен иметь напиток, чтобы претендо-
вать на название «коньяк». Содержимое 
такой бочки переливают в стеклянные 
бутыли во избежание испарения. С этого 
момента коньяк перестает стареть и по-
падает в «рай» (paradis). Так называют то 
магическое место, где под надежными 
замками хранят самые старые бутыли.  
Богатство «рая» – это состояние коньяч-
ного дома, ибо старые коньяки затем 
будут использоваться для придания аро-
матов более молодым коньячным спир-
там. Отсчет возраста коньяка прекраща-
ется, как только он оказывается в стекле. 
Так возраст коньяка, дистиллированного 
в 1800 году и разлитого в бутылки в 1860 
году, будет всегда составлять шестьдесят 
лет. И этот коньяк сегодня не старше дру-
гого коньяка, дистиллированного в 1900 
году и перелитого в бутылки в 1960 году. 

Купажирование
Коньяк – это почти всегда смесь не-
скольких коньячных спиртов. Купажи-
рование играет важную роль в создании 
и поддержании из года в год особого 
характера той или иной марки коньяка, 
который ценят ее поклонники. Мастер 
погребов на свое усмотрение смешивает 
спирты разного возраста, полученные из 
винограда с разных участков земли и вы-
держанные в разных бочках. 
Купажирование осуществляют в боль-
ших дубовых емкостях, после чего смесь 
снова возвращают в дубовые бочки для 
отдыха от полученного шока и оконча-
тельного дозревания. Самые молодые 
коньяки не выдерживают в бочках так 
долго, чтобы их крепость понизилась до 
40% vol. естественным путем. Для сни-
жения крепости в них добавляют чистую 
воду. Это сложный процесс. Воду вначале 
добавляют в очень старый коньяк, кре-
пость которого гораздо меньше 40% vol. 
и который изготовлен специально для 
этой цели. 
Затем полученную смесь небольшими 
порциями, с интервалом в шесть меся-
цев добавляют в молодой коньяк, чтобы 
избежать шока, который может испор-
тить напиток. Так постепенно крепость 
коньяка доводят до 40% vol.

На соседней странице. В коньячном 
доме Martell спирты медленно 

дистиллируют два раза в медных 
перегонных кубах традиционного 

шарантского типа.
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Возрас тные к атегории
В зависимос ти от сроков вы-
держки, различают с ледующие 
категории коньяка, которые 
указываютс я на этикетке. 
Поскольк у коньяк – это всегда 
к упаж, то говоря о его выдерж-
ке, имеют в виду возрас т самого 
молодого коньяка в к упаже. 

!!! или VS (Very Special) 
Коньяк относитс я к данной 
возрас тной категории, ес ли 
в его к упаже самый молодой 
коньячный спирт был выдержан 
не менее дву х лет. 

VSOP (Very Superior Old Pale)
В к упаже коньяка VSOP самый 
молодой из спиртов должен 
быть выдержан, как минимум, 
четыре года.

Napoléon (Нап о лео н) – XO 
(Ex tr a Old) – Ex tr a (Экс т ра) – 
Hor s d'âge (Ор д а ж)
Самый молодой спирт, входящий 
в состав коньяка этой пре-
стижной возрастной категории, 
должен быть выдержан не менее 
6 лет. Для коньяков, произве-
денных начиная с 2018 года, этот 
срок увеличен до 10 лет.

Коньяки всегда выдерживают го-
раздо дольше, чем того требует 
закон. У большинства известных 
марок надпись VS указывает на 
то, что «средний возраст» со-
держимого бутылки составляет 
от 4 до 6 лет. Средний возраст 
коньяков VSOP – обычно от 7 до 
12 лет, Napoléon – около 15 лет, 
ХО – около 25 лет, Extra – 35 лет, 
а возраст самых престижных 
коньяков – от 50 до 60 лет. 

Опре де ленный год перего нк и
Коньяк определенного года 
перегонки полнос тью сос тоит 
из спиртов, полученных в году, 
указанном на его этикетке. Важ-
но отметить, что эта дата никак 
не связана со сроком выдержки 
коньяка. И д ля таких коньяков 
не разработана регламентация 
в отношении их выдержки.

Подача коньяка

Из всех спиртных напитков коньяк це-
нится больше других в чистом виде или 
со льдом просто за то, что он сам по 
себе представляет. Концентрат ароматов, 
результат выдержки, сопоставимой по 
длительности с человеческой жизнью, 
запертое в бутылке воспоминание о дав-
них урожаях, жидкое наслаждение абсо-
лютного благородства.
Вместе с тем, не забывая об аутентично-
сти и классическом назначении коньяка, 
сегодня возвращаются к большей свобо-
де в отношении его различных способов 
подачи. В настоящее время, если верить 
статистике, 70% коньяка выпивается в 
составе коктейлей или со льдом. 

Коктейли
Уже давным давно бренди был одним из 
самых востребованных ингредиентов 
коктейля. За свою тонкость и аромат, 
бренди из французской области Коньяк 
всегда ценился превыше всех прочих. 
В результате, с начала 19 столетия мно-
жество американских коктейлей были 
разработаны именно на основе коньяка. 
Достаточно вспомнить монументальное 
творение «Сазерак», который готовил-
ся исключительно на коньяке. Но, к со-
жалению, кризис филлоксеры внезапно 
прервал полет коньяка в миксологии. 

Коньяк в спешном порядке заменили на 
бурбон или ржаной виски. Надо было до-
ждаться сухого закона, чтобы вновь уви-
деть возрождение великих коктейлей с 
коньяком, на этот раз по другую сторону 
Атлантики. Среди них: Side Car и Corpse 
Reviver №1. 

Лонг дринки
В высоких бокалах, в смеси со льдом, 
газированной водой, апельсиновым со-
ком, тоником или имбирным элем, моло-
дой коньяк образует освежающий и при-
ятный напиток.

Дижестив
После обильного ужина с вином ощуще-
ния притупляются. Пробудить вкусовые 
рецепторы способен коньяк. Благода-
ря концентрации ароматов он является 
идеальным дижестивом. 
Коньяк пьют в чистом виде при темпе-
ратуре 18-20°С небольшими глотками, 
подогревая бокал в руке. Следует ис-
пользовать коньячный бокал средних 
размеров, позволяющий наилучшим 
образом прочувствовать все вкусовые 
нюансы. У французов существует прави-
ло трех «С» (café, cognac, cigare): вначале 
подается кофе, затем – коньяк и после 
этого – сигары. Кроме того, коньяк мо-
жет служить удачным сопровождением 
десерта.
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«Сре дний возрас т»
Помимо официальных сроков 
выдержки, с ущес твует так же 
понятие «среднего возрас-
та» коньяка. Под понятием 
«средний возрас т» имеетс я в 
виду «вк ус» коньяка. Например, 
иногда говорят: «этот VS имеет 
шес тилетний вк ус». При этом он 
сос тоит из коньячных спиртов 
2-х и 10-летней выдержки. Но 
по вк ус у он будет похож на не-
к упажированный шес тилетний 
коньяк.

В данной книге невозможно перечис-
лить всех производителей коньяка. Их 
насчитывается более 1000, и они изго-
тавливают более 3000 разных коньяков. 
Цель этой книги – рассказать о самых 
важных и престижных производителях. 
 
Baron Otard (Барон Отард)
Барон Жан-Батист Антуан Отард выку-
пил средневековый замок «Шато де Ко-
ньяк» и в 1795 году создал в нем коньяч-
ный дом. Помимо приятной обстановки 
для жизни, замок располагал уникальны-
ми условиями для выдержки «воды жиз-
ни». В погребах с каменными сводами и 
толстыми стенами, словно в настоящем 
сейфе, безучастном к времени и измене-
ниям погоды, коньяк развивает букет об-
разцового изящества. 

Camus (Камю)
Компания «Camus» была учреждена Жан-
Батистом Камю в 1863 году. До сих пор ею 
управляет семья Камю.

Courvoisier (Курвуазье)
Дом Courvoisier имеет тесную связь с 
историей. Он был основан в 1843 году Фе-
ликсом Курвуазье. Однако его отец еще до 
создания дома был торговцем винами и 
спиртными напитками в парижском квар-
тале Берси и стал поставщиком импера-
тора Наполеона. Связь дома Courvoisier 
со двором еще сильнее укрепилась при 
Наполеоне III.

Delamain (Деламен)
Ирландец Джеймс Деламен учредил свой 
коньячный дом под названием Ranson & 
Delamain. Этот дом специализируется на 
производстве коньяков с участка Гранд-
Шампань.

Знаменитые коньячные дома

Критерии к ачес тва

Изначально считаетс я, что 
коньяк – напиток высококаче-
с твенный, к то бы ни был его 
производителем. Верно и то, 
что законодательные требова-
ния к нему нас только с троги, 
что недобросовес тный произ-
водитель будет очень быс тро 
отс транен от дел.
В то же время одни коньяки 
считаютс я более качес твенны-
ми, чем другие. Их оценивают 
по с ледующим критериям:
• Использование винограда, 
произрас тающего на лучших 
учас тках земли. 
• Перегонка в аппаратах неболь-
шой вмес тимос ти.
• Выдержка в дубовых бочках 
маленького размера (они 
обеспечивают самый большой 
обмен меж ду коньяком и воз-
ду хом, в результате чего коньяк 
лучше с тареет).
• Погреб д ля выдержки должен 
иметь у трамбованный земля-
ной пол, лучше сохраняющий 
температ уру и влажнос ть.
• Добавки на базе карамели или 
дубовой с тру жки должны быть 
минимальными и прес ледовать 
единс твенную цель – придание 
единого цвета всем производи-
мым коньякам одного возрас та 
и одной марки.

Родовое помес тье семьи 
Mar tell – Château de Chanteloup.

Frapin (Фрапен) 
Дом Frapin также специализируется на 
производстве коньяков с участка Гранд-
Шампань.

Hennessy (Хеннесси)
Созданный ирландцем Ричардом Хен-
несси в 1765 году, этот дом производит 
широкую гамму коньяков. Спирты из 
четырех участков – Фен-Буа, Борде-
ри, Петит-Шампани и, наконец, Гранд-
Шампани – используют в различных 
пропорциях, получая коньяки, ароматы 
которых пропорционально усиливаются 
с возрастанием гаммы.

Martell (Мартель)
Завершался последний год правления 
короля Людовика XIV, когда Жан Мар-
тель положил начало известной коньяч-
ной династии. Основанный в 1715 году, 
Martell сегодня является самым старин-
ным из крупных коньячных домов. 
Коньяки Martell обладают мягким вкусом 
с характерными фруктовыми аромата-
ми и нотами винограда. Это достигается 
преобладанием спиртов с участка Бор-
дери, бóльшая часть которого находится 
в распоряжении дома Martell.

Rémy Martin (Реми Мартен)
Этот знаменитый коньячный дом был 
основан в 1724 году французским вино-
делом Реми Мартеном. 
Все коньяки Rémy Martin получают ис-
ключительно с двух участков – Гранд- и 
Петит-Шампань. Они проявляют слож-
ные и элегантные ароматы, глубина ко-
торых увеличивается с возрастом. 
Вершина гаммы Rémy Martin – коньяк Louis 
XIII, виноград для которого выращивает-
ся только в Гранд-Шампани.
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Арманьяк считается самым древним 
спиртным напитком Франции. Первое 
официальное упоминание, свидетель-
ствующее о его существовании, относит-
ся к 15 веку. Виноградники Арманьяка 
расположены в провинции Гасконь, на 
юго-западе Франции. 
Климат здесь особенный. Зимой холод-
ный ветер дует с заснеженных склонов 
Пиренеев. Летом раскаленное солнце 
иссушает виноградную лозу. Осень – те-
плая, долгая и спокойная. Днем она со-
действует перегонке, а вечером благово-
лит дегустации.

Производство

Среди сортов винограда, используемых 
для арманьяка, господствует Уньи Блан. 
Из него делают легкое, кислое вино кре-
постью не более 8-10% vol. Есть два спо-
соба дистилляции этого вина: арманьяч-
ный и коньячный. В зависимости от сорта 
винограда и характера почвы некоторые 
спирты лучше адаптированы к той или 
иной дистилляции.

Коньячный способ
Этот способ дистилляции допускается 
в Арманьяке с 1972 года, но им пользу-
ется лишь одна пятая производителей, 
поскольку шарантский аппарат стоит 
слишком дорого. Он позволяет точнее 
отсекать «головы» и «хвосты» и более 
разумно отбирать «сердце» дистиллята. 

Арманьячный способ
Этот способ перегонки предусматрива-
ет непрерывную дистилляцию, которая 
является предметом подлинного культа 
в некоторых семьях, производящих ар-
маньяк. 

Выдержка
Выдержка арманьяка схожа с выдерж-
кой коньяка. Испарение называют 
«долей ангелов», а стены винных погре-

Арманьяк
бов возводят из местного камня для 
сохранения влажности. Арманьяку 
требуется меньше времени, чтобы рас-
крыться. Самые старые из них выдержи-
вают 30-40 лет. 
Можно предположить, что такие «уко-
роченные» сроки выдержки связаны с 
сухим климатом Гаскони и менее кислот-
ными винами. После выдержки спирты 
купажируют между собой.

Употребление

Дижестив
Арманьяк обладает долгим послевкуси-
ем и мощными ароматами. Это отличный 
дижестив, включенный в меню самых 
престижных заведений. В этом случае 
арманьяк подают при 19-20°С либо в 
коньячном бокале, либо в специальном 
бокале для арманьяка. Его форма позво-
ляет лучше оценить ароматы напитка. 
В ресторане арманьяк лучше сервиро-
вать с сервировочной тележки.
Бокал с арманьяком можно слегка 
нагреть в руке, после этого поднести к 
носу и вдохнуть: вы почувствуете запах 
ванили, привносимый дубом, ноты 
сливы, различные цветочные оттенки, а 
также аромат «рансио», присущий арма-
ньякам долгой выдержки.
Арманьяк предоставляет дегустатору 
редкое удовольствие – вдыхать воспо-
минание о том, что он пил. Его аро-
мат настолько сильный, что ощущается 
даже тогда, когда в бокале уже давно 
ничего нет. 

Аперитив и Any Time Drink
Молодой арманьяк с газированной 
водой или тоником послужит приятным 
аперитивом. Он сочетается с апельси-
новым и грейпфрутовым соком. В этом 
случае его подают в высоком бокале со 
льдом. 
Также арманьяк можно подать со льдом 
в бокале рокс.

Арманьяк и закон

Название «арманьяк» вправе 
носить только тот напиток, 
который отвечает с ледующим 
требованиям:

• Он проис ходит из районов: 
Нижний Арманьяк, Верхний 
Арманьяк или Тенарез.

• Д ля его производс тва исполь-
зованы разрешенные белые 
сорта винограда.

• Он был дис тиллирован в 
арманьячном или шарантском 
аппарате до 31 марта, с ледую-
щего за годом урожая. Крепос ть 
дис тиллята сос тавила от 52 до 
72% vol. 

• Он был выдержан в дубовых 
бочках.
• Крепос ть готового напитка – 
не менее 40% vol.

Blanchе d'Armagnac 
Бланш д'Арманьяк – невыдер-
жанный арманьячный спирт. 
Пос ле дис тилляции он «отдыха-
ет» три мес яца в чанах. В баре 
его можно подать с соком или в 
кок тейлях.

Ра зновиднос ти

На возрас т арманьяка указы-
вают с ледующие надписи на 
этикетке:

★★★ – к упаж, в котором 
самый молодой арманьяк с та-
рел в бочках не менее 2 лет.

VO, VSOP или Réser ve – самый 
молодой арманьячный спирт в 
данном к упаже выдерживалс я 
не менее пяти лет.

XO, Ex tra, Napoléon – это к упаж 
арманьяков с тарше шес ти лет.

Hors d'âge – самый выдержан-
ный арманьяк, в его сос тав 
обычно входят арманьячные 
спирты не моложе 10 лет.

Регламентируетс я только мини-
мальный возрас т арманьяка. 
Арманьяк, пос т упающий в 
продаж у, час то намного пре-
вос ходит минимальные сроки 
выдержки.

Регламентация допускает д ля 
арманьяка понятие millesime 
(год урожая).  В его сос тав 
входят арманьяки, продис тил-
лированные в году, указанном 
на этикетке.
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Армянский коньяк
Древнегреческие историки: Геродот, 
Ксенофонт и Странбон – свидетель-
ствуют о том, что около двух с полови-
ной тысячелетий тому назад Армения 
активно продавала свои вина в соседние 
страны. Что касается дистилляции, то 
она появилась в Армении позднее и, 
пережив французское влияние, начала 
по-настоящему развиваться в конце 19 
века. Это произошло благодаря Нерсесу 
Таиряну, основавшему в Ереване коньяч-
ное производство. Следует отметить, что 
написание  слова «коньяк» по-русски 
освобождает армянский бренди от меж-
дународной регламентации производ-
ства и продажи французского напитка с 
названием Cognac.

Стандарт Армении
Стандарт Армении, вступивший в силу с 
1999 года, регламентирует требования 
к сырью и материалам, используемым 
для коньяков, а также устанавливает 
производственные нормы и требования, 
предъявляемые к упаковке, контролю 
качества и хранению продукции.
Армянский коньяк может быть произ-
веден только из винограда, выросше-
го на территории Армении и Нагорного 
Карабаха. Он должен быть выдержан 
не менее трех лет. Его крепость долж-
на быть не менее 40% vol. Кроме того, 
Стандарт Армении предъявляет к конья-
кам еще целый ряд требований в отно-
шении органолептических характери-
стик и физико-химических показателей.

Сорта винограда
Для армянского коньяка используются 
местные, аборигенные сорта винограда, 
играющие важную роль в его аутентич-
ном вкусе: Воскехат, Гарандмак, Чилар, 
Мсхали, Кангун и Кахет.

Технология
Армянские коньяки подвергают двойной 
перегонке, отделяя «головы» и «хвосты» 
от «сердца» дистиллята. 

На Ереванском коньячном заводе, основанном в 
1887 году, при трепетном отношении к традици-

ям и с тандартам коньячного дела, производят 
широк ую гамму коньяков Арарат. Они отличают-
с я друг от друга крепос тью, сроком выдержки и, 

разумеетс я, вк усовыми харак терис тиками.

Лучшие коньяки выдерживают в дубовых 
бочках от трех лет до нескольких десяти-
летий. Контрастный климат Армении, с 
холодной зимой и очень жарким летом, 
оказывает влияние на ход выдержки 
и наделяет коньячные спирты особым 
характером.

Виды армянских коньяков
Ординарные коньяки – от 3 лет до не 
менее 5 лет выдержки. Если в названии 
такого коньяка используются звездочки, 
то их количество должно соответство-
вать возрасту коньяка.
Марочные коньяки – не менее 6 лет 
выдержки в дубовых бочках.
Коллекционные коньяки – самая пре-
стижная категория армянских коньяков, 
долго выдержанных в дубовых бочках.
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Писко
Писко – это бренди, рожденный от потря-
сения, вызванного встречей двух куль-
тур: испанской и индейской. Двойная 
жизнь писко продолжается и сегодня, 
ибо две страны – Чили и Перу – считают 
его своим национальным наследием.

Чили
Согласно законодательству писко может 
быть произведен на ограниченной 
территории на севере Чили под двумя 
наименованиями (D.O.) – Atacama и 
Coquimbo. Преимущественно исполь-
зуются несколько разновидностей 
Муската, а также сорта Педро Хименес и 
Торонтель. Сусло дистиллируют в аппа-
ратах прерывного типа, а затем выдер-
живают в больших чанах из дуба или 
бука. В зависимости от сроков выдержки 
различают несколько видов писко:
•	Corriente или Tradicional – два месяца 
	 выдержки;
•	Especial – от 4 до 6 месяцев выдержки;
•	Reservado – от 6 до 24 месяцев выдержки;
•	Gran Pisco – более 24 месяцев выдержки.

Перу
Здешний писко может быть произве-

ден в пяти регионах страны,  названия 
которых используются в качестве D.O.: 
Lima, Ica, Arequipa, Moquegua и Tacna. 
Для перуанского писко используются 
8 сортов винограда, а дистилляция про-
ходит в медных перегонных аппаратах 
типа «пот стил». 
Напиток не может быть выдержан в 
«дереве», но он должен «передохнуть» 
не менее 3 месяцев в чанах из нержаве-
ющей стали или другого нейтрального 
материала. После чего его разливают по 
бутылкам, причем не разбавляя водой.
Puro – «чистый» писко, произведенный 
из одного «неароматного» сорта вино-
града. Чаще всего используется сорт 
Кебранта, реже – Моллар, Негра перуана 
и Увина.
Aromáticas – опять же писко на осно-
ве только одного сорта, но в этот раз 
«ароматной» разновидности, а именно: 
Мускат, Альбилла, Италия и Торонтель.
Mosto Verde – писко из неполностью 
перебродившего, «зеленого» сусла, 
которое направляют на перегонку с 
остаточным сахаром.
Acholado – писко из нескольких сортов 
винограда.

Употреб ление писко

Писко можно пить всеми спо-
собами: на аперитив, дижес тив 
или в сос таве кок тейлей, самый 
извес тный из которых – Pisco 
Sour.

Каменные ис т уканы «моаи» 
неотделимы от пейзажа ос трова 
Пас хи. Ос тров расположен в 
Тихом океане и являетс я час тью 
территории Чили. Эти с тат уи, 
олицетворяющие богов, были 
вырезаны мес тными жителями 
из вулканического т уфа много 
веков тому назад.

Древняя перуанская пос уда 
удивительным образом 
напоминает сегодняшние тики-
кру жки.
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Граппа

Граппа – это ита-
льянский спиртной 
напиток из выжимок 
винограда. 
В ходе производс тва 
вина ос таютс я неис-
пользованными 
выжимки, сос то-
ящие из 
кожицы, 
мякоти 
и кос точек вино-
града. Их плотно ук ладывают в 
бочки или другие сос уды, кото-
рые герметично закрывают, 
чтобы т уда не проникал возду х. 
Там выжимки ос тавляют неко-
торое время д ля улучшения их 
качес тва и насыщения арома-
тами.
Поскольк у при производс тве 
красного вина сок винограда 
бродит обычно вмес те с кожи-
цей, его выжимки содержат еще 
некоторое количес тво вина. Во 
время пребывания в бочках 
мед ленный процесс брожения 
превращает ос тавшийс я сахар 
в алкоголь. Выжимки от произ-
водс тва белого вина содержат 
меньше алкоголя, но больше 
сахара, поэтому пос ле пре-
бывания в бочках их измель-
чают, заливают теплой водой 
и добавляют дрож жи, чтобы 
ак тивизировать брожение. 
Полученную бражк у отделяют 
от кожицы и твердых час тиц и 
подвергают перегонке  обычно 
в аппарате коньячного типа. 
Дис тиллят иногда выдерживают 
в бочках.
Час то на бу тылках с граппой 
указывают сорт использован-
ного винограда. Лучшие граппы 
получают в облас тях Фриули 
и Пьемонт. Обычно это креп-
кие, молодые, «деревенские» 
напитки. В Италии их пьют на 
дижес тив пос ле обильной тра-
пезы. Итальянцы совет уют пить 
молодую граппу при 9-13°С, 
выдержанную граппу – при 
17°С. Ее с ледует подавать в 
специальном бокале в форме 
колбы на ножке. Минимальная 
крепос ть граппы – 37,5% vol.

Спиртной напиток, полученный посред-
ством дистилляции вина, называется 
бренди. Слово brandy происходит от гол-
ландского brandvine, что значит «жженое 
вино». Под этим названием существуют 
разные напитки. Лучшие из них отража-
ют характер своей земли и образ жизни 
своих создателей. Бренди должен сохра-
нять отличительные черты базового про-
дукта, то есть винограда. Во всем мире 
существует бесчисленное множество 
бренди.

Италия 
Бренди можно производить повсюду 
в Италии из винограда любых сортов. 
Чаще всего используется Треббьяно. 
Итальянское бренди обычно обладает 
крепостью 40% vol. Его получают либо 
путем двойной дистилляции, либо путем 
непрерывной перегонки, а чаще всего – 
смешанным способом. 

Испания
Первоначально для испанского бренди 
использовали сорт Паломино, но вскоре 
отдали предпочтение сорту Аирен, кото-
рый дает ароматные и кислотные вина. 
Испанские бренди могут производить 
методом «дистиладос» – непрерывная 
дистилляция при высокой температуре, 
либо методом «холандос» – непрерыв-
ная дистилляция при низкой темпера-
туре, либо путем двойной перегонки 
«алкитарес», либо путем однократной 
дистилляции «супериор». Два последних 
вида бренди – самые известные и доро-
гие. В конце 19 века испанцы создали 
бренди из хереса (Brandy de Jeres). Его 
оригинальность заключается в способе 
выдержки, называемом «солера», таком 
же, как и для самого хереса. 

Франция
Многие французские винокуры предла-
гают недорогие и качественные бренди, 
допуская отступления от строгих пра-
вил производства коньяка и арманьяка. 

Другие бренди
Такие обозначения, как Napoléon, VSOP, 
XO и т.д., появившиеся под влиянием 
коньяка, могут не отражать сроков 
выдержки напитка, в противополож-
ность коньяку и арманьяку. Они оста-
ются на совести производителей, и им 
можно доверять лишь с оговорками.

Греция
Греческие бренди производят из вино-
града, выращенного в центре страны и 
на острове Самос. В основном исполь-
зуется достаточно сладкий виноград 
белого сорта Саватьяно, который сооб-
щает бренди характерный маслянистый 
вкус. 

Португалия
Спиртное из вина здесь называется «агу-
арденте». Часто его производят с помо-
щью перегонного аппарата коньячного 
типа. Бренди выдерживается в бочках, 
прежде содержавших порто, что прида-
ет ему выраженный винный характер. 
После более или менее долгой выдержки 
в него иногда добавляют натуральную 
эссенцию миндаля или сливы. 

Другие страны 
Бренди получают в разных странах, раз-
ными методами, и их качество может 
быть различным.
Лучшие южно-африканские бренди 
дистиллируют коньячным методом и 
выдерживают не менее 3 лет в бочках. 
В Австралии бренди нередко подсла-
щивают сахарным сиропом. Также брен-
ди делают в Калифорнии, Израиле, на 
Кипре, в Тайване и во многих других 
странах.
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О-де-ви из груши 
Ви льямс
(Poire Williams)
Получают из груш сорта 
Вильямс и выдерживают до 
нескольких лет в с тек лянной 
таре. Порой в бу тылке зак лю-
чена груша. Она зрела в этой 
бу тылке, привязанной к ветке.
Этот оригинальный и нежный 
напиток пьют в чис том виде 
(при 6–8°С) и в кок тейлях.

С ливова я о-де-ви (Prune)
Этот мощный и харак терный 
напиток порой долго выдер-
живают в бочках. Его пьют на 
дижес тив в еще теплой кофей-
ной чашке, и он способс твует 
пищеварению.

Мирабе ль (Mirabelle)
Спиртной напиток из мирабели 
(мелкая темно-желтая с лива) 
подвергают двойной перегонке 
и немного выдерживают в боч-
ках. Мирабель пьют в чис том 
виде, оценивая ее деликатнос ть 
и фрук товос ть. Хранить ее надо 
в темноте и употребить в тече-
ние 6 мес яцев пос ле открытия 
бу тылки.

Ма линова я о-де-ви
(Framboise)
Душис тые ароматы малины 
завершают свое формирование 
в процессе выдержки в кера-
мической или с тек лянной таре. 
Пить в чис том виде (при 6–8°С) 
или в кок тейлях в течение 2 лет 
пос ле разлива по бу тылкам.

Кирш (Kirsch)
Кирш – спиртной напиток из 
темной черешни с мелкими 
кос точками – изготавливают 
на вос токе Франции с 17 века. 
Ягоды подвергают брожению 
вмес те с кос точками, а выдер-
живают кирш в с тек лянной 
таре. Благодаря миндальным 
ароматам, он с лу жит отличным 
дижес тивом, а так же исполь-
зуетс я в сос таве некоторых 
кок тейлей.

О-де-ви из фруктов
После сбора урожая фрукты утрамбо-
вывают в больших бочках или остеклен-
ных чанах. Они давятся под действием 
собственного веса и благодаря нату-
ральным дрожжам начинают бродить. 
Процесс брожения занимает около 6 
недель. 
Из перебродивших плодов выжимают 
сусло крепостью от 4 до 6% vol. Его 
подвергают двойной перегонке в тра-
диционном медном аппарате, отбирая 
«сердце» дистиллята. 
О-де-ви переливают в стеклянные буты-

О-де-ви 
из фруктов и ягод
Первые письменные упоминания о производс тве «воды жизни» из 
фрук тов и ягод датируются 17 веком. Внача ле использова лись плоды 
с высоким содерж анием сахара, например черешня, легко подверга-
ющиеся нат ура льному брожению. Развитие техники и изучение бро-
жения приве ли к созданию множес тва спиртных напитков на основе 
почти всех с ущес твующих фрук тов и ягод.

ли, которые затыкают материей, и через 
нее испаряются нежелательные эфиры. 
Спиртное могут также выдерживать от 
нескольких месяцев до нескольких лет 
в бочках.

О-де-ви из ягод
Ягоды содержат мало сахара, поэтому 
при их брожении алкоголь практически 
не образуется. Из-за этого ягоды внача-
ле настаивают в спирте из вина около 
месяца. Затем этот настой один раз дис-
тиллируют. Крепость о-де-ви из фруктов 
и ягод варьируется от 37,5 до более 50%.
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Кальвадос носит имя французскомго 
департамента, где он и производится.

Производство
После сбора яблок все сорта – нежные, 
горькие, нежно-горькие и кислые – 
отбирают и смешивают в секретной про-
порции. Иногда добавляются груши 
для придания дополнительного вкуса. 
Фрукты давят, из них выжимают сусло, 
которое фильтруют и подвергают бро-
жению. Натуральное брожение длится 
5 недель и дает сидр крепостью от 4 до 
6%  vol. Сидр дистиллируют либо в аппа-
рате коньячного типа (для лучшего каль-
вадоса), либо в аппарате типа «патент 
стил» (для обыкновенного кальвадоса). 
Выдержка напитка длится не менее двух 
лет в дубовых бочках. 
Крепость кальвадоса – около 40% vol.

Наименования
В зависимости от сорта яблок, спосо-

Кальвадос: 
«яблочный бренди»

ба дистилляции и места производства 
встречаются, главным образом, два вида 
кальвадоса:
• Calvados du Pays d’Auge AOC произво-
дится на небольшой территории регио-
на Пеи д"Ож.
• Calvados AOC производится на более 
обширной территории. Процессы его 
производства не так тщательны и доро-
гостоящи.

Употребление
По традиции кальвадос пьют на диже-
стив. Во Франции его часто добавляют 
в кофе. Также у французов существует 
традиция «опрокидывать» рюмку каль-
вадоса в середине ужина для улучше-
ния пищеварения. Этот ритуал называ-
ют trou Normand, то есть «нормандская 
ямка». Кроме того, кальвадос пьют в 
коктейлях, так как многие исторические 
рецепты требуют использования яблоч-
ного бренди.

Возрас тные к атегории

★★★ – 3 яблока – не менее 2 
лет выдержки.

Vieux – Réser ve – не менее 3 лет 
выдержки.

Vieille Réser ve – не менее 4 лет 
выдержки.

VSOP – не менее 5 лет выдержки.

Ex tra – XO – Hors d’Age – Age 
Inconnu – не менее 6 лет 
выдержки.

Кальвадос – это к упаж, и при 
определении его возрас та в 
счет идет только срок выдержки 
самого молодого кальвадоса в 
к упаже.

Вс тречаетс я так же кальвадос 
одного года урожая. В этом с лу-
чае на его этикетке может быть 
указана дата разлива по бу тыл-
кам, что помогает определить 
его нас тоящий возрас т.
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Первые ликеры были созданы итальян-
скими и французскими монахами в кон-
це 13 века. Монастыри служили приютом 
для странников. При необходимости 
монахи лечили своих гостей. Для этой 
цели они дистиллировали травы, кото-
рые росли поблизости, и готовили из них 
предшественников ликеров.
В начале 17 века появились первые апте-
ки. Они взяли на себя заботу о больных 
и начали готовить собственные ликеры. 
А монахи, вскоре лишившиеся доволь-
ствия, нашли в изготовлении ликеров ис-
точник дохода и возможность занимать-
ся любимым искусством.
Золотой эпохой ликеров можно счи-
тать 19 столетие. Технический прогресс 
индустриальной революции и падение 
цен на сахар способствовали успеху, из-
вестности и распространению ликеров. 
В то время благодаря нескольким увле-
ченным первооткрывателям на свет по-
явились многие ликеры, сохранившие 
известность до наших дней. 
Сегодня на барных полках рядом с са-
мостоятельными ликерными брендами, 
такими как Bénédictine или Cointreau, со-
седствует продукция ликерных домов, 
линейки которых насчитывают несколько 
десятков позиций. Самые известные сре-

Ликеры – это одни из самых интересных ингредиентов бара. Они 
служат как ароматической основой коктейля, так и придают ему 
сладость. Но не только. Они несу т в себе вкус истории, а также 
имидж роскоши и престижа. Исторические ликеры отличаются еще 
и тем, что каждый их них уникален. Для бармена с творческим 
подходом они просто необходимы.

Ликёры 
Часть первая.  Глава 10

ди этих производителей – голландские 
Bols и De Kuyper, а также французская 
компания Marie Brizard.
Современное многообразие ликеров 
связано с поистине огромным количе-
ством ароматов, которые нам дарует 
природа: самые разные фрукты, расте-
ния, семена, а также кожура, коренья, 
цветы. Это способствует тому, что прак-
тически каждый день новый напиток 
вступает в ряды ликеров.  

Производство

Сырьем для производства ликеров мо-
гут служить самые разные ингредиенты: 
от трав до молочных продуктов. Суще-
ствует несколько способов извлечения 
ароматов: настаивание, перколяция и 
перегонка. Кроме того, ликер может 
быть получен путем комбинации этих 
методов, когда ароматические экстрак-
ты смешивают между собой.

Настаивание
Настаивание, или мацерация – это вы-
мачивание сырья в алкогольной основе, 
которой может быть смесь спирта с во-
дой, бренди, виски или другой крепкий 
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Ликер Bénédic tine

В 1863 году виноторговец 
Александр Ле Гран обнару жил в 
архивах своего деда с таринный 
монас тырский манускрипт с 
рецептом ликера. 
С помощью одного аптекаря он 
воссоздал и модернизировал 
с таринный рецепт, положив в 
его основу 27 трав и прянос тей 
со всего мира, в час тнос ти: 
дягиль, мож жевельник, мирру, 
шафран, арник у, лимонную 
кож уру и корицу. 
Ликер пос т упил в продаж у под 
названием Bénédic tine. Его 
успех был молниеносным. 
Буквы D.O.M. на этикетке 
ликера означают «Deo Optimo 
Maximo», что по-латински 
значит «божес твенный, лучший, 
величайший».
В наши дни Bénédic tine 
нисколько не у тратил своей 
привлекательнос ти. Это один из 
тех неброских и одновременно 
необходимых ликеров, которые 
делают бар не только мес том 
развлечения, но и средоточием 
к ульт уры и ис тории. 
Ликер Bénédic tine являетс я не-
заменимым компонентом мно-
жес тва кок тейлей. Он входит в 
сос тав легендарного «Сингапур 
С линга» и новоорлеанского «Вьё 
Каре». Вмес те с шотландским 
виски и красным верму том он 
образует извес тный ис ториче-
ский кок тейль «Бобби Бёрнс», а 
в сочетании с коньяком создает 
изысканный дижес тив B&B.

К лассифик ация ликеров

Ликеры с ложно к лассифициро-
вать из-за их огромного разноо-
бразия. Целые поколения произ-
водителей с тарались наделять 
свои напитки уникальными 
чертами. В этой книге я решил 
разбить ликеры в зависимос ти 
от их основных ингредиентов. 
Получилось несколько групп:

• Рас тительные ликеры

• Ликеры на основе фруктов и ягод

• Цитрусовые ликеры

• Цветочные ликеры

• Ликеры с кондитерскими аро-
матами (на основе шоколада, 
кофе, ванили, с ливок, ореха и 
меда)

напиток. Чем крепче алкогольная осно-
ва, тем полнее экстрагируются ароматы, 
но результат получается менее изыскан-
ным. Поэтому важно найти подходя-
щую крепость для каждого вида сырья. 
Так, содержание алкоголя 35-40% vol. 
способствует извлечению горьких со-
ставляющих корней и растений. А при 
более высокой крепости лучше экстрак-
тируются эфирные масла. Воздействуя 
на крепость, можно значительно влиять 
на конечный вкус ликера. Вымачивание 
проходит при определенной температу-
ре и постоянном перемешивании. Оно 
продолжается от нескольких дней до 
шести месяцев. Затем настой фильтруют, 
и для снижения крепости в него добав-
ляют дистиллированную воду, а также 
сахар или мед. 

Перколяция
Сырье измельчают, а затем, как в гигант-
ской кофеварке, его поливают в течение 
нескольких дней горячей смесью воды и 
спирта. Собранную жидкость фильтруют. 
Параметры, которые можно менять для 
извлечения лучших ароматов, – это тем-
пература, степень измельчения сырья и 
крепость алкогольной основы.

Перегонка
Перегонка остается наилучшим и са-
мым дорогостоящим способом для 
получения квинтэссенции ароматов. 
Предварительно ингредиенты – фрук-
ты, ягоды, кожура цитрусовых, рас-
тения – вымачивают в смеси спирта и 
воды, но не столь долго – от несколь-
ких часов до нескольких недель. Затем 
смесь фильтруют и дистиллируют. В 
процессе перегонки отбирают только 
«сердце» напитка, богатое эфирными 
маслами. В него добавляют сахар и чи-
стую воду для снижения крепости. Не-
которые ликеры подвергают выдержке.

Растите льные 
ликеры

Ликеры на основе трав, кореньев и коры 
являются прямыми наследниками элик-
сиров, которые в давние времена гото-

вили монахи и фармацевты в лекарствен-
ных целях. Их рецепты зачастую очень 
сложные и включают большой список 
ингредиентов. Сегодня многие из этих ли-
керов не только подаются в чистом виде, 
но и  широко используются в коктейлях.

Bénédictine D.O.M. 
(Бенедиктин Д.О.М.)
Этот известный ликер изготавливают 
в Нормандии из 27 трав и пряностей со 
всех уголков мира. Процесс его про-
изводства длится три года и включа-
ет выдержку. Подают Bénédictine со 
льдом или в коктейлях. Франция, кре-
пость  – 40% vol.

Centerbe (Чентербе)
Centerbe (или Centerba) – это зеленый 
итальянский ликер, появившийся на свет 
в 1817 году в центре Италии, в регионе 
Абруццо. Его рецепт, разработанный 
фармацевтом Беньямино Торо, включает 
множество трав, в том числе перечную 
мяту. Ароматы растений вытягиваются 
путем настаивания. Поначалу ликер про-
давался в аптеке и использовался в каче-
стве лекарства от холеры. Centerbe отно-
сится к самым крепким ликерам Италии, 
ибо его крепость может достигать и даже 
превышать 70% vol. Вместе с тем суще-
ствуют и менее алкогольные версии ли-
кера, крепостью около 40% vol.

Chartreuse (Шартрез)
Неподалеку от французского города 
Гренобль, в сердце горного массива 
Шартрёз, под бдительным контролем со 
стороны монахов производится широ-
кая гамма ликеров Chartreuse. Лежащий 
в их основе рецепт, согласно легенде, 
восходит к 1605 году. В 1737 году аптека-
ри монастыря Гранд-Шартрёз стали из-
готавливать зелье, которое производит-
ся сегодня под названием Élixir Végétal 
de la Grande Chartreuse (растительный 
эликсир Гранд-Шартреза). Этот концен-
трат ароматов заключен в небольшой 
флакон, объемом всего 100 мл. Крепость 
этого ликера – 69% vol. В 1764 году на 
свет появился зеленый ликер Chartreuse. 
В крепком спиртном, полученном из 
вина, вымачивают более 130 растений и 
кореньев. Крепость ликера – 55% vol.
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Рожденный в 1838 году желтый ликер 
Chartreuse – наиболее мягкий. Он имеет 
крепость 43% vol. и обладает более вы-
раженными ароматами цветов и меда. 
Желтый Chartreuse состоит из тех же рас-
тительных компонентов, что и зеленый 
ликер, но взятых в другой пропорции, и 
он обязан своим цветом шафрану. 
Традиционно и зеленый, и желтый 
Chartreuse пьют на дижестив в чистом 
виде или со льдом, а также в составе кок-
тейлей, многие из которых – аперитив-
ные. Их известные исторические пред-
ставители – это Bijou и Last Word.

Crème de Menthe 
(Мятный крем-ликер)
Наряду с другими ботаникалами, мята 
входит в композицию многих ликеров и 
биттеров. Кроме того, она служит основ-
ным ароматом ликера Crème de Menthe 
(или Peppermint). Этот ликер может быть 
зеленым или бесцветным («White»). Он 
входит в арсенал множества произво-
дителей ликеров. Crème de Menthe White 
сообщает тонус и освежающие ментоло-
вые ароматы коктейлю «Стингер». А его 
зеленый аналог дополнительно придает 
еще и цвет коктейлю «Кузнечик». Кре-
пость – 20-25% vol.

Danziger Goldwasser 
(Данцигер Голдвассер)
Этот ликер появился в 1598 году в Дан-
циге. Его получают путем мацерации 
растений и кореньев в спиртном из зер-
на и разливают в бутылки, в которых 
находится листочек золота. Германия, 
крепость – 40% vol.

Galliano (Гальяно)
В 1896 году Артуро Ваккари запустил в 
производство яркий золотисто-желтый 
ликер, воплощающий собой дух Италии. 
Назван ликер в честь майора Джузеп-
пе Гальяно – знаменитого итальянского 
героя. При производстве ликера, тре-
бующем 7 мацераций и 6 дистилляций, 
используются более 30 различных трав, 
пряностей и специй. Сегодня есть не-
сколько разновидностей этого ликера, 
среди которых наиболее распространен 
ванильный вариант. Galliano прекрасно 
смешивается в коктейлях, являясь ин-

гредиентом многих известных напитков, 
среди которых Harvey Wallbanger. Ита-
лия, крепость – 30% vol.

Genepi (Женепи)
По своему происхождению и аромати-
ческому профилю, Genepi – это сосед и 
собрат известного ликера Chartreuse. 
Genepi производят во французских 
Альпах на основе нескольких разновид-
ностей полыни, в частности Artemisia 
genipi, которая и дала ликеру свое назва-
ние. Genepi можно подавать как на диже-
стив, так и на аперитив, а также исполь-
зовать для приготовления коктейлей. 
Франция, крепость – 40% vol.

Jägermeister (Егермайстер)
Немецкий ликер-биттер, его название 
в переводе означает «Мастер-охотник», 
или «Старший егерь». Он был создан в 
1934 году в качестве лекарства от кашля 
и средства для улучшения пищеварения. 
Для производства ликера в ход идут 56 
лекарственных растений, список кото-
рых держится в секрете. Вместе с тем, 
производители признают тот факт, что 
используются имбирь, корица, звездча-
тый анис, зеленый кардамон и апельси-
новые корочки. Ботаникалы перемалы-
вают и погружают в водно-спиртовый 
раствор. Эта смесь настаивается, как ми-
нимум, год в дубовых чанах, емкостью 10 
тысяч литров. Готовый настой подслащи-
вают сахаром, разбавляют водой, чтобы 
довести крепость до 35% vol., и подкра-
шивают карамелью.
Ликер пьют охлажденным в чистом виде, 
а также в сочетании с пивом и в составе 
коктейлей. Германия, крепость – 35% vol.

Sambuca (Самбука)
Бесцветный итальянский ликер на осно-
ве звездчатого аниса и других ботани-
калов, среди которых фенхель, зеленый 
анис, лакрица и цветы бузины. Бузина 
не является основным компонентом 
самбуки, но она дала ликеру свое имя, 
ибо по-латински это дерево называет-
ся Sambucus. Крепость самбуки обычно 
составляет около 40% vol. Фактически 
самбука является дижестивом. Ликер 
сервируют после кофе или con la mosca, 
то есть с одним-двумя или тремя зер-

Ликеры и закон

• Ликером может называтьс я 
спиртной напиток, полученный 
одним из перечис ленных ниже 
способов:
– мацерация рас тительных 
компонентов;
– дис тилляция рас тительных 
компонентов;
– добавление дис тиллята из 
рас тительных компонентов в 
смесь воды и спирта;
– комбинация перечис ленных 
выше способов.

• Ликер должен иметь крепос ть 
не менее 15% vol.

• В качестве подсластителей 
ликера могут выступать сахар, 
глюкоза и мед.

• Ликер должен содержать не 
менее 100 граммов сахара на 
литр, а крем (crème или cream) – 
не менее 250 граммов. Крем из 
черной смородины (Crème de 
Cassis) – не менее 400 г сахара 
на литр.

На этикетке ликера Jägermeister 
изображен олень с крес том. 
Согласно легенде, он привидел-
с я святому Губерт у, покро-
вителю охотников, который 
жил на севере Европы в эпох у 
Средневековья.
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нышками кофе, которые следует переже-
вывать одновременно дегустируя напи-
ток. Кроме того, в ликер можно добавить 
лед. Вместе с тем, самбука может быть 
подана на аперитив наподобие пасти-
са, то есть будучи сильно разбавленной 
холодной водой.

Strega (Стрега)
Рецепт этого желтого (спасибо шафра-
ну!) ликера включает около 70 растений. 
Strega производится с 1860 года в ита-
льянском городе Беневенто, который со-
гласно легенде был местом сбора ведьм 
в Средние века. Отсюда возникло назва-
ние ликера: strega по-итальянски значит 
«ведьма». Ликер обладает сложными 
ароматами с преобладанием ромашки, 
хвои, мускатного ореха и корицы, а его 
крепость составляет 40% vol. 

Ликеры на основе 
фрук тов и ягод

Сегодня есть ликеры на основе прак-
тически всех существующих в природе 
фруктов и ягод: от абрикоса до яблока, от 
клюквы до кокоса, от персика до банана. 
Далее перечислены те из них, которые 
заслуживают наибольшего интереса бла-
годаря своей истории или особой ориги-
нальности.

Apricot Brandy 
(Эйприкот бренди)
Apricot Brandy – ликер из абрикосов, ко-
торый входит в состав исторического 
коктейля «Парадайз». Крепость – около 
30% vol.

Chambord (Шамбор)
В основе рецепта Chambord лежит 
исторический ликер, который был соз-
дан в 1685 году по случаю посещения 
замка Шамбор королем Франции Лю-
довиком XIV. Для его производства ис-
пользуются черная малина, ежевика, 
коньяк, ваниль и мед. В первую очередь, 
Chambord применяется в коктейлях, со-
общая им красивый оттенок и яркие 
ягодные ароматы. Франция, крепость – 
16,5% vol. 

Cherry Brandy (Черри бренди)
В 1705 году француз Бартелеми Роше ос-
новал дистиллерию Cherry Rocher, после 
того как его осенила идея изготавливать 
ликер из вишни. Так появился на свет 
первый Cherry Brandy, и через некоторое 
время многие ликеристы стали произ-
водить собственные вишневые ликеры. 
Дистиллерия Cherry Rocher существует 
по сей день и выпускает широкую гамму 
ликеров и других напитков.
Ликер Cherry Brandy – это результат ма-
церации и/или дистилляции вишни в 
спирте. Он обогащает ароматическую 
палитру таких коктейлей, как «Кровь и 
песок» и «Сингапур Слинг». Крепость – 
24-30% vol.

Crème de Cassis 
(Крем де кассис)
Рецепт этого французского черносморо-
динового ликера был создан в 1840-х го-
дах в окрестностях Дижона. Долгое вре-
мя он был исключительно дижестивом. 
Но в начале 20 века священник по имени 
Феликс Кир, который был также одним 
из градоначальников Дижона, решил 
подавать на приемах и банкетах апери-
тивный смешанных напиток из местных 
продуктов: черносмородинового ликера 
и белого вина Алиготе. Успех коктейля, 
получившего название «Кир», оказался 
незамедлительным.  
Crème de Cassis производится путем вы-
мачивания ягод черной смородины в 
алкоголе с последующим добавлением 
сахара. Согласно европейской регла-
ментации Crème de Cassis должен иметь 
крепость не ниже 15% vol., а содержание 
сахара в нем должно быть не менее 400 г 
сахара на литр. Закон не предъявляет ни-
каких требований в отношении количе-
ства использованных для производства 
ликера ягод черной смородины и их про-
исхождения. Ликеристы из Бургундии 
отстаивают свое право на самобытность. 
В этой связи для них была введена защи-
щенная географическая индикация (IG): 
Cassis de Dijon, а также Crème de cassis de 
Bourgogne. Крепость – 15-25% vol.

Guignolet (Гиньёле)
Считается, что аперитивный ликер 
Guignolet был создан бенедиктинскими 

С лово Brandy 
в на звании ликера

С лово «бренди» в названии ли-
кера  (например, Cherr y Brandy 
или Apricot Brandy) не означает, 
что он обязательно содержит 
бренди. Этот ликер являетс я 
результатом мацерации и/или 
дис тилляции плодов в спирт-
ном. Одни ликеры получают 
на базе нас тоящего бренди, 
другие – на основе обычного 
зернового спирта. 
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монахинями в городе Анже, что на западе 
Франции, еще в 17 веке. После роспуска 
монастырей рецепт получил широкую 
огласку. Guignolet служил аперитивом 
для французских крестьян, которые из-
готавливали его на основе зеленой че-
решни. Потом Guignolet распробовали 
все слои населения, и поданный перед 
едой он пользовался большим успехом 
повсюду во Франции после Второй ми-
ровой войны. Сырьем для производства 
Guignolet стала служить горькая и горь-
ко-сладкая зрелая черешня нескольких 
сортов. 
Как правило, ягоды вместе с косточками 
вымачивают несколько недель в спирте. 
Затем настойку сливают. Ягоды прессу-
ют, получая сок, который смешивают с 
настойкой. Смесь оставляют ненадолго 
отдохнуть, а потом фильтруют, добавля-
ют сахар и разливают по бутылкам. Кре-
пость Guignolet – от  15 до 18% vol. 

Maraschino (Мараскино)
Этот ликер из мелкой кислой вишни был 
придуман в монастыре города Задар в 
Далматии еще в 16 веке. Первая дистил-
лерия по производству Мараскино была 
основана в том же городе в 1759 году. 
Мараскино изготавливают либо путем 
перегонки, либо путем мацерации ви-
шен в алкоголе. Он часто встречается в 
коктейлях. Самый известный производи-
тель этого ликера – итальянская компа-
ния Luxardo. 

Midori (Мидори)
Ярко-зеленый ликер, который получают 
на основе двух сортов дынь из Японии: 
мускусных и сорта Yubari. В качестве ал-
когольной основы используется вино-
градный дистиллят. Созданный при по-
мощи японских бартендеров, ликер был 
выпущен на рынок в начале 1970-х годов 
и быстро получил широкое распростра-
нение в барах и коктейлях благодаря 
своим ярким дынным ароматам и насы-
щенному освежающему вкусу. Япония, 
крепость – 20% vol.

Passoa (Пассоа)
Этот яркий коралловый ликер произво-
дится из плодов маракуйи и лимонов, 
вымоченных в алкоголе. Образует уто-

Под ача ликеров

Вряд ли монахи монас тыря 
Шартрез или кондитер Эдуар 
Куантро могли предположить, 
в каких ус ловиях и каким об-
разом их произведения буду т 
пить сегодня. А ведь сейчас 
их ликеры занимают прочные 
позиции в барах, на дискотеках, 
в рес торанах, где их пьют в 
чис том виде, со льдом или в со-
с таве множес тва кок тейлей.

В ко к т ей л я х
Ликеры завоевали важное место 
в баре благодаря коктейлям. 
Около трети известных коктей-
лей не существовали бы без 
ликеров, которые придают им 
нежность и дополнительные 
ароматы, определяют их вкус 
и цвет.

На ди ж ес т ив 
Раньше ликеры чаще всего по-
давали в специальных рюмках 
и пили в чис том виде на ди-
жес тив, оценивая их с ладос ть, 
приятный вк ус и способнос ть 
приносить удовольс твие. 
В сегодняшнем мире, который 
с тановитс я «все более light», 
этот способ употребления нахо-
дит меньшее распрос транение. 
Тем не менее всегда ак т уально 
пред лагать ликер на диже-
с тив, особенно тому к лиент у 
(час то женщине), которого не 
прельщает виски или коньяк. 
В данном с лучае ликер подают 
со льдом в бокале рокс или, 
как раньше, – в чис том виде 
в рюмке. Заметим, что многие 
любят пить ликер с кофе.

На апери т ив
Большинс тво ликеров не подают 
на аперитив из-за большой 
крепос ти и, в первую очередь, 
высокого содержания сахара, 
которое в этом с лучае сыграет 
роль, обратную прес ледуемой. 
Но ес ть и некоторые иск люче-
ния, как например аперитивный 
ликер Guignolet.

ляющий жажду лонг дринк в сочетании 
с апельсиновым соком, а также употре-
бляется в составе различных коктейлей. 
Франция, крепость – 20% vol.

Pimm’s No 1 (Пимс № 1)
В 1823 году Джеймс Пимм приобрел та-
верну в лондонском Сити и превратил 
ее в устричный бар – Pimm’s Oyster Bar. 
В этом баре он стал подавать домашний 
горько-сладкий напиток из джина, аро-
матизированного фруктами, травами и 
пряностями. В 1859 году Пимм решился 
на коммерческое производство своего 
напитка, который познал большой успех 
на летних светских мероприятиях. Как 
и джин, Pimm’s №1 не предназначен для 
употребления в чистом виде. Его подают 
со льдом, разбавленным лимонадами 
или джинджер элем. При желании в 
смесь можно добавить ломтики свежих 
фруктов. Крепость – 25% vol.

Peter Heering (Питер Хиринг)
Этот вишневый ликер является самым из-
вестным представителем Cherry Brandy. 
Он производится с 1818 года и носит имя 
своего создателя – бакалейщика Питера 
Хиринга. Сок вишен особого сорта и аро-
матические травы настаивают в спирте и 
выдерживают в дубовых бочках с исполь-
зованием системы «солера», при которой 
молодой ликер постепенно смешивается 
со старым. Дания, крепость – 24,7% vol.

Southern Comfort 
(Саузерн комфорт)
Ликер Southern Comfort был придуман в 
1874 году в Новом Орлеане барменом по 
имени М.В. Херон, который решил смяг-
чить жесткий вкус виски, добавив в него 
фрукты и специи. Ликер пьют в чистом 
виде, со льдом или в составе коктейлей. 
США, крепость – 35% vol.

Pisang Ambon (Пизан Амбон)
Ликер на основе зеленых бананов с 
острова Амбон. Крепость – 21% vol.

Soho (Сохо)
Прозрачный ликер с изысканными, све-
жими и экзотическими ароматами  личи. 
Крепость – 24% vol.
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Сове ты бармену

• Многие кок тейли нравятс я по-
требителям не только из-за сво-
его вк уса, но еще из-за цвета, 
которым они обязаны ликерам, 
входящим в их сос тав. Ликеры 
добавляют с ладос ть кок тейлям, 
одновременно их смягчая.

• Большинс тво ликеров под-
крашивают такими нат ураль-
ными продук тами, как шафран, 
морковь, различные сиропы 
и травяные нас тойки, хотя в 
пос леднее время так же час то 
используютс я иск усс твенные 
красители. 

• Ликеры способс твуют 
равномерному смешиванию 
различных спиртных напитков в 
кок тейле. 

• Благодаря таким уникальным 
свойс твам ликеры являютс я не-
заменимым продук том каж дого 
бара.

• Кок тейли, вк лючающие ликеры 
и в еще большей с тепени – 
кремы, должны быть взбиты в 
шейкере, чтобы получить одно-
родную с трук т уру.

• Ликеры не хранят на холоде, 
потому что они мог у т пому т-
неть.

Цитрусовые 
ликеры

Яркие цитрусовые ароматы являются са-
мыми востребованными в мире баров. 
Изучая первый в истории миксологиче-
ский труд за авторством Джерри Тома-
са (The Bartender's Guide, 1862 год), мож-
но отметить, что апельсиновый ликер 
Curaçao доминирует в рецептах коктей-
лей. Этот ликер носит имя острова Кю-
расао в Карибском море и производится 
из кожуры местных горьких апельсинов. 
Скорее всего, Curaçao создали голланд-
цы в 17–18 веках, поскольку они контро-
лируют остров с 1634 года.
Считается, что в 1836 году французский 
ликерист Жан-Батист Комбье выпустил об-
новленную версию Кюрасао –  бесцветный 
ликер Triple Sec. Он изготовил его из апель-
синовых корочек методом тройной пере-
гонки, от которой ликер и получил свое 
название.  Сегодня Triple  Sec используют 
во многих коктейлях – от «Маргариты» до 
«Космополитена».

Cointreau (Куантро)
Этот французский ликер относится к ка-
тегории Triple Sec. Его изготавливают на 
предприятии, основанном в 1849 году, ос-
нащенном 19 медными аламбиками, сле-
дуя секретной рецептуре, придуманной 
кондитером Эдуаром Куантро. Ликер об-
ладает мощными и в то же время утончен-
ными ароматами апельсиновых корочек. 
Он служит не только компонентом кок-
тейлей, но также подается в чистом виде 
со льдом. Франция, 40% vol.

Curaçao (Кюрасао)
Этот ликер носит имя острова, где растут 
горькие апельсины, их корочки и являют-
ся ароматической базой ликера. Раньше 
Кюрасао имел коричневый оттенок, так 
как его изготавливали на основе бренди 
или подкрашивали карамелью. Потом по-
явились Кюрасао самых разных цветов: от 
красного до зеленого. Но самый популяр-
ный среди них – синий Curaçao Bleu. Кре-
пость – от 20 до 40% vol.

Grand Marnier (Гран Марнье)
Этот ликер, разлитый в бутылки, похожие 
на перегонные кубы для коньяка, появил-
ся на свет в 1880 году во Франции, близ 
Версаля. Он сочетает классику и экзотику – 
выдержанные коньяки и эссенцию горьких 
апельсинов с Карибских островов. Бывает 
нескольких видов. Grand Marnier Cordon 
Rouge – самый распространенный из них. 
Он производится по секретному рецепту 
и выдерживается в дубовых бочках. Упо-
требляется в чистом виде, со льдом и в 
коктейлях. Франция, крепость – 40% vol.

Mandarine Napoléon 
(Мандарин Наполеон)
Согласно легенде, этот ликер возник бла-
годаря императору Наполеону I, любив-
шему выпить после еды немного коньяка, 
в котором вымачивались мандарины. Его 
пьют в конце обеда или ужина в чистом 
виде, со льдом или разбавленным конья-
ком. Франция, крепость – 38% vol.

Triple Sec (Трипл Сек)
Ликер Triple Sec изготавливают из высу-
шенных апельсиновых корочек, которые 
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вначале вымачивают в алкоголе, а потом 
подвергают дистилляции в традицион-
ных аламбиках. В наше время использу-
ется двойная перегонка, тогда как изна-
чально ликер дистиллировали три раза. 
Сегодня многие ликерные дома имеют в 
своем арсенале Triple Sec, ибо он широ-
ко используется в коктейлях. Крепость – 
40% vol.

Limoncello (Лимончелло)
Итальянский ликер желтого цвета из ли-
монной цедры, спирта, воды и сахара. Он 
производится методом мацерации. Ли-
мончелло предназначен, в первую оче-
редь, для дижестива. Его подают сильно 
охлажденным.

Цветочные ликеры

Цветочные ликеры – это относительно 
недавний тренд в мире коктейлей, хотя 
некоторые из них имеют многовеко-
вую историю. Как, например, Розолио, 
получивший распространение в эпоху 
Возрождения, или Crème de Violette, по-
явившийся на свет, по всей видимости, 
в начале 19 века. Но долгое время эти 
ликеры пребывали в забвении, пока на-
конец миксологи не решили восполь-
зоваться их нежными и изысканными 
ароматами для создания элегантных и 
душистых коктейлей.

Crème de Violette 
(Фиалковый крем-ликер)
Фиалковый ликер с деликатными цветоч-
ными ароматами и глубоким фиолетово-
синим цветом. Лучшие ликеры делают на 

Ликер St-Germain

C началом кок тейльной рево-
люции 2000-х годов барменам 
потребовались новые вк усовые 
от тенки, которые  должны были 
сопровож дать их творчес тво и 
отвечать запросам к лиент уры, 
открывающей д ля себя удоволь-
с твие от кок тейлей.
Цветы бузины прекрасно под-
ходили д ля таких новаторских 
кок тейлей, поскольк у они об-
ладают у тонченными аромата-
ми, одновременно – богатыми, 
с ложными и нежными. 
Вс ледс твие такого спроса, в 
2007 году выходец из семьи 
винок уров Роб Купер изо-
брел новый ликер. Страс тный 
пок лонник Франции и Парижа, 
а так же спиртных напитков и 
миксологии, он собрал команду 
лучших миксологов того вре-
мени д ля разработки ликера во 
французском с тиле. Среди них 
был Саймон Диффорд. Так по-
явилс я на свет St-Germain. 
 Он производитс я на основе све-
жих цветов бузины, собранных 
вручную во Французских Аль-
пах. Рецепт хранитс я в секрете, 
но извес тно, что используетс я 
спирт из винограда и сахар. 
Наконец, ликер не содержит 
никаких иск усс твенных добавок 
и красителей.
Стильная бу тылка ликера  вы-
зывает в памяти Париж 1920-х 
годов, напоминая о творческом 
безумии той эпохи. 

основе эссенции из настоящих фиалок, 
а для других используют искусственные 
ароматизаторы. Crème de Violette  явля-
ется ключевым ингредиентом истори-
ческого коктейля «Авиация», отлично 
сочетаясь с джином и лимонным соком. 
Крепость – 15-25% vol.

Rosolio (Розолио)
Рассказывают, что в давние времена в 
Далматии изготавливали аптечный элик-
сир на основе Росянки – насекомоядного 
и лечебного растения. Назывался элик-
сир «ros solis», то есть «солнечная роса». 
Потом его название трансформирова-
лось в rosolio, а в рецепте стали исполь-
зоваться лепестки розы вместо росянки. 
Ликер стал известным в эпоху Возрож-
дения и был востребован при дворе 
Екатерины Медичи. Наряду с лепестками 
розы для производства розолио могут 
использоваться цитрусовые, корица, 
мята и другие самые разные ботаникалы. 
Сегодня наибольшее распространение 
получил бренд розолио Italicus, кото-
рый производится в Пьемонте и вклю-
чает бергамот, выращенный в Калабрии. 
Крепость различных розолио – около 
20% vol.

St-Germain (Сен-Жермен)
Ликер из цветов бузины, которые соби-
рают вручную во французских Альпах. 
Его яркие ароматы цветов бузины, кото-
рые подчеркнуты нотами тропических 
фруктов, личи, персика, груши, лимона 
и винограда, находят широкое примене-
ние в современных коктейлях, придавая 
им сложность и изысканность.
Франция, крепость – 20% vol.
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Кондитерские 
ликеры

Речь пойдет о ликерах на основе оре-
хов, кофе, шоколада, меда, сливок и яиц. 
Сами по себе они являются жидкими де-
сертами, а также входят в состав коктей-
лей-дижестивов.

Advocaat (Адвокат)
Голландский ликер из яичных желтков, 
алкоголя и сахара. Он может включать 
мед, ваниль и сливки.  Его название не  
имеет связи с юриспруденцией. Оно 
происходит от плодов авокадо, которые 
раньше использовались голландцами 
для изготовления ликера в заморских 
колониях. Вернувшись на родину, гол-
ландцы воспроизвели текстуру ликера 
при помощи яиц. Advocaat находит при-
менение в некоторых коктейлях. Голлан-
дия, крепость – 14-20% vol.

Amaretto (Амаретто)
Амаретто – это ликер с марципановы-
ми ароматами. Его получают путем ма-
церации. В качестве сырья используют 
горький миндаль и травы, а также неко-
торые другие ингредиенты, среди кото-
рых абрикосовые косточки, черешня, 
сливы, какао. Согласно легенде, рецепт 
Амаретто восходит к 1525 году. Тогда 
художник по имени Бернардино Луини 
расписывал алтарь церкви, располо-
женной в городе Саронно, в Ломбардии. 
Мадонну на фреске он рисовал с хозяй-
ки постоялого двора, которая подарила 
ему сладкий эликсир на основе бренди 
с горьким миндалем и травами. Сегодня 
в Саронно изготавливают известный ли-
кер Amaretto Disaronno. Наряду с ним, 
существуют и другие бренды Амаретто, 
некоторые из них производят даже за 
пределами Италии. 
Амаретто можно подавать в чистом виде, 
со льдом или в коктейлях. Самые извест-
ные из них – Amaretto Sour и Godfather. 
Кроме того, Амаретто отлично сочетает-
ся с кофе. Крепость – 28% vol.

Baileys (Бэйлис)
Этот ирландский крем-ликер, созданный 
в 1974 году в Дублине, представляет со-

бой смесь сливок, ирландского виски, 
меда и различных ароматизаторов. Кре-
пость – 16% vol.

Crème de Cacao (Крем де какао)
Крем-ликер из ванили и бобов какао, 
придающий аромат коктейлю «Алек-
сандр». Может быть коричневым (Brown) 
или бесцветным (White). Производится 
многими ликерными домами. Крепость – 
около 24% vol.

Drambuie (Драмбуи)
На шотландском языке название это-
го ликера означает «напиток, который 
нравится». Его возраст насчитывает бо-
лее 250 лет. Изготавливается на основе 
шотландского виски, верескового меда и 
ароматизаторов. Шотландия, крепость – 
40% vol.

Frangelico (Франжелико)
Этот ореховый ликер назван именем мо-
наха-отшельника, придумавшего его бо-
лее трех столетий назад. Франжелико упо-
требляют в чистом виде, а также в составе 
коктейлей. Италия, крепость –28% vol.

Kahlua (Калуа)
Этот знаменитый кофейный ликер имеет 
достаточно давнее мексиканское проис-
хождение. Он получил широкую извест-
ность в 1950-е годы, сделавшись при-
вилегированным компонентом многих 
популярных смешанных напитков, среди 
которых такие классические коктейли, 
как «Черный русский», «Белый русский» 
и «Эспрессо Мартини». Kahlua произво-
дится в мексиканском штате Веракрус из 
кофейных зерен сорта Арабика, ванили 
и дистиллята сахарного тростника, ко-
торые мощно проявляются в его ярком, 
сладковато-горьковатом вкусе. Мексика, 
крепость – 20% vol. 

Tia Maria (Тия Мария)
«Тетушка Мария» – кофейный ликер с до-
бавлением рома и ароматических ком-
понентов. Он существует более 300 лет и 
употребляется на дижестив или в соста-
ве коктейлей. Производится на Ямайке, 
крепость – 26,5% vol.

Ликеры – это один из к лючевых 
ингредиентов с лоис тых шотов. 
На дно наливают самый г ус той 
ликер. Затем при помощи 
барной ложки размещают с лои 
других ликеров или спиртных 
напитков в порядке убывания 
их плотнос ти.

Рек ламная афиша ликера Kahlua 
(середина прошлого века)  
пред лагает пить его в сос таве 
кок тейля The Brave Bull («Хра-
брый бык»), предварительно 
смешав в текилой.
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История
Благодаря древним грекам, вино обрело 
настоящую дворянскую грамоту. Имен-
но греки стоят у истоков развития вина, 
которое под их влиянием низвергло с 
престола пиво. От них эстафету разви-
тия виноделия приняли римляне. И если 
древним грекам мы во многом обязаны 
духовной стороной вина, то торговля 
этим напитком и способы его производ-
ства определенно претерпели римское 
влияние. Большие любители выпить, 
римляне не только получали вино со 
своих виноградников, но и завозили его 
со всех завоеванных территорий. Кроме 
того, они разводили виноград там, где он 
прежде никогда не рос.
На закате Римской империи, когда Евро-
па была охвачена мраком невежества, 
знания сохранялись только в монасты-
рях. Во время Средних веков и даже 
позднее за виноградниками чаще всего 
ухаживали монахи. Священнослужите-
ли не гнушались торговать вином, что 
служило для них важным источником 
дохода. Потребление вина постепенно 
расширялось: поставляемое поначалу к 
столу папы, вино проникло в королев-
ский дворец, а затем появилось в домах 
знати всей Европы. С этого момента вино 
становится центром притяжения ком-
мерческих интересов и благодаря актив-

Дат у появления вина установить невозможно. Известно лишь, что вино 
пили и высоко ценили египетские фараоны. Уже в те далекие времена они 
принимали в расчет совместимость состава почвы и сорта винограда, 
которая обуславливает характер знаменитых вин.

Вино

Виноградная лоза в диком 
виде предс тавляет собой 
огромную лиану. Это одно из 
древнейших рас тений на земле, 
которое появилось на свет, по 
всей видимос ти, по берегам 
Каспийского и Черного морей. 
Оно принад лежит к семейс тву 
виноградовых, сос тоящему из 
большого чис ла видов. Из них 
только один дает все лучшие 
вина: Vitis Vinifera, который 
подразделяетс я на множес тво 
подвидов. Это извес тные сорта 
винограда от Шардоне до 
Каберне.

Часть первая.  Глава 11

ной деятельности торговцев (в частно-
сти, голландских) покоряет весь мир.
В 15 веке конкистадоры завезли на аме-
риканский континент европейскую лозу 
вида Vitis Vinifera, которая дает лучшие 
вина. С конца 17 века и на протяжении 
18 века виноградную лозу посадили во 
многих новых странах – в Южной Афри-
ке, Австралии, Новой Зеландии.
В Европе с повышением уровня жизни 
потребление дешевого вина значительно 
сократилось, уступив первенство доро-
гим напиткам. Вместе с тем качество вина 
постоянно улучшалось. Вино стали про-
изводить во многих странах, где этому 
благоприятствовали климат и почва. Тра-
диционные страны-производители ока-
зались в условиях конкуренции, которая 
идет на пользу всем любителям вин.

Производство вина

Красное вино
Собранный виноград поступает на вино-
дельню, где обычно от него вначале от-
деляют  гребни, а затем давят.  Во время 
этой операции не должны быть повреж-
дены косточки винограда, что может 
придать вину слишком терпкий неприят-
ный вкус. Затем начинается процесс бро-
жения, которое продолжается 9-15 дней, 
а иногда до трех недель. 
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Основные сорта винограда

Каберне-
Совиньон

Его начали разводить в начале нашей эры во французском регио-
не Бордо. Он широко используется в очень многих странах и дает 
темные красные вина с мощными танинами, выразительными 
пряно-фруктовыми ароматами и нотами черной смородины. Они 
хорошо поддаются выдержке в бочке.

Мерло
Наряду с Каберне-Совиньоном он является наиболее распро-
страненным сортом винограда. Мерло дает мягкие, округлые 
и доступные красные вина с ароматами черных ягод, сливы и 
вишни.

Пино 
Нуар

Капризный сорт, предпочитающий прохладный климат. Качество 
вина из этого винограда в большой степени зависит от года уро-
жая. Из него получают деликатные красные вина с богатой аро-
матической палитрой: ноты малины, вишни и красных фруктов, 
которые с возрастом развивают оттенки кожи и животные тона.

Сира 
(Шираз)

Этот сорт выращивали в Галлии (сегодняшней Франции), начиная 
с 3 века. Сегодня он произрастает в Австралии, Франции, ЮАР, 
Калифорнии, Чили. Он дает темные красные вина, фруктовые, 
пряные, богатые танинами.

Санджо-
везе

Известен в Тоскане с незапамятных времен. Входит в состав зна-
менитого итальянского вина Кьянти. Его вина отличаются яркими 
фруктовыми ароматами, нотами фиалки и лакрицы и изящными 
танинами.

Гренаш
Цвет Гренаша может быть красным, белым и серым. Из белого и 
серого Гренаша получают крепленые вина, из красного – крепкие 
бархатистые сухие красные вина, более легкие розовые, а также 
крепленые вина с нотами засахаренных черных ягод.

Шардоне
Самый распространенный белый сорт винограда. В холодном 
климате вина получаются сухими, элегантными, свежими, с аро-
матами цитрусовых плодов. В жарком климате – маслянистыми, 
пышными, с богатой палитрой ароматов.

Совиньон
Встречается во многих странах, в том числе во Франции, Гер-
мании, Испании, Италии, ЮАР, США, Чили, Австралии, Новой 
Зеландии. Дает приятные и доступные белые вина с утонченными, 
свежими и душистыми ароматами цветов и цитрусовых.

Рислинг

Появился на свет в Германии, на берегах Рейна. Дает сухие белые 
вина с цитрусовых и минеральными ароматами, а также сладкие 
вина с пряными оттенками. Рислинг с гранитных земель в ходе 
выдержки в бутылке развивает ценимые и экстравагантные «ке-
росиновые» ноты.

Виноград принадлежит к семейству растений Ampelidaceae, к которо-
му относятся 10 родов. Только один из них подходит для виноделия. Его 
называют Vitis, и он имеет около 70 видов. Из них чаще всего для вино-
делия используется вид Vitis Vinifera. В него входят все известные сорта 
винограда: от Алиготе до Зинфанделя. Каждый сорт отличается струк-

турой кожицы, содержанием танинов, сахаров, кислотностью и т.д.

Температура сусла строго контролиру-
ется, она не должна превышать +30°С. Во 
время брожения красное вино насыща-
ется веществами, которые содержатся в 
кожице винограда.
Чан с перебродившим суслом спускают. 
Из него вытекает первое, самое каче-
ственное вино («самотек»). Оставшееся в 
чане сусло прессуют, получая таким об-
разом «первый пресс», содержащий мно-
го танинов. «Самотек» и «первый пресс» 
смешивают, количество последнего за-
висит от желаемой структуры вина.
Недорогое вино, предназначенное для 
скорого употребления, переливают не-
надолго в металлические чаны, затем 
фильтруют и разливают по бутылкам.
Лучшие вина выдерживают в погребе, в 
дубовых бочках, придающих им танины, 
а также ароматы ванили и древесины. 
В бочке вино испаряется, поэтому ее 
необходимо часто доливать. Поскольку 
вино образует осадок, его надо иногда 
перелить в другую чистую бочку. Старе-
ние в бочках длится от нескольких ме-
сяцев до двух лет и иногда дольше. Вы-
держанное вино очищают от взвесей и 
разливают по бутылкам.

Белое вино
При производстве белого вина сусло бро-
дит без кожицы винограда, причем при 
более низкой температуре (13–20°С). Для 
высококачественных белых вин использу-
ется только «самотек». Некоторые белые 
вина выдерживают в дубовых бочках. Раз-
ливают белое вино по бутылкам в среднем 
раньше, чем красное, обычно его не вы-
держивают в бочках более полутора лет.

Розовое вино
Качественные розовые вина получают 
из красного винограда. Несколько ча-
сов вымачивания сусла вместе с кожи-
цей придают вину желаемый оттенок.

Пок упка вина

В отличие от коньяка или виски, старение 
которых прекращается в стекле, вино – 
это живой продукт. Оно продолжает свое 
развитие в бутылке, достигая максималь-
ного расцвета, и затем, если не выпито 
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1. В течение всего года винодел 
у хаживает за лозой. Он проводит 
ее подрезк у, подвязк у, боретс я с 
заболеваниями. 

2. Когда виноград дос тигает оптимальной 
спелос ти, проводитс я сбор урожая.

3. Виноград давят, чтобы получить с ус ло.

4. Сус ло бродит в больших 
чанах, превращаясь в вино. Его 

периодически перемешивают, 
поливая сверх у с ус лом, вытека-
ющим снизу. Чан с перебродив-

шим с ус лом спускают.

5. Вино отдыхает несколько недель в с тальных 
чанах. Пос ле этого прес тижные вина переливают в 
дубовые бочки, а другие – в бу тылки. 

6. Во время выдержки в бочках, которая обычно д литс я 
от шес ти мес яцев до дву х лет, вино насыщаетс я танинами 
и развивает дополнительные ароматы. В течение этого 
периода вино доливают, ок леивают (очищают от взвесей) и 
переливают в другие бочки, сцеживая с осадка.

 КАК ДЕЛАЮТ 

 вино
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вовремя, постепенно умирает. Ранняя 
смерть вина может быть вызвана его не-
правильной транспортировкой и хране-
нием. Поэтому, покупая вино, необходи-
мо задаваться следующими вопросами.

В каком моменте своего развития на-
ходится вино? У обычных дешевых вин 
жизнь коротка, поэтому пить их следует 
молодыми, не старше одного-трех лет.

Как вино транспортировалось? Это 
должны контролировать директора от-
делов закупок ресторанов. Вино следует 
импортировать в термогрузовиках, не 
позволяющих ему замерзать зимой и пе-
регреваться летом. Бутылки нужно рас-
полагать в ящиках горизонтально или 
горлышком вниз.

Каковы условия хранения на складе у 
поставщика? Смотрите раздел «Хране-
ние вина». (стр. 159)

Внешний вид  бутылки
При выборе и покупке конкретной бу-
тылки необходимо обращать внимание 
на следующие моменты:
• местонахождение пробки: если она 
выше горлышка, велика вероятность 
того, что вино хранилось при слишком 
высокой температуре;
• подтеки вокруг пробки;
• пониженный уровень вина в бутылке 
(это нормальное явление только для ста-
рых вин);
• запах бутылки вокруг пробки (она, ко-
нечно, не должна ничем пахнуть).
Наличие трех последних свидетельств 
говорит о том, что из-за повышенных 
температуры и давления бутылка утрати-
ла герметичность, вино вышло, а в бутыл-
ку попал воздух, испортив ее содержи-
мое. Если бутылка с вином находилась на 
холоде, в ней могут появиться маленькие 
твердые частицы. Хотя это не сильно вли-
яет на вкус вина, однако часто напиток 
утрачивает глубину своего букета.

Подача вина

Профессионал должен предваритель-
но продемонстрировать гостю этикетку 

Пробк а

Пробка появилась на свет до-
с таточно поздно. Потребовалось 
сперва привыкну ть к бу тылке, 
оценить ее удобс тво не только в 
качес тве прос того графина, но и 
как сос уда д ля хранения вина и 
его перевозки, чтобы возник ла 
необходимос ть ее герметично 
закрыть. По-видимому, первые 
деревянные пробки относ ятс я 
к 16 век у, а первые образцы 
штопоров, без сомнения, 
являютс я их ровесниками. Но 
в то время бу тылки еще чаще 
всего затыкали пропитанным 
мас лом конопляным волокном. 
Вероятно, впервые корковую 
пробк у применил Дом Периньон 
в Шампани в 17 с толетии. До 18 
века корковая пробка считалась 
большой роскошью, но вскоре 
она с тала общепризнанной.
Сегодня нат уральная пробка 
из коры пробкового дуба – это 
пока еще самый распрос тра
ненный способ зак упоривания 
бу тылок с элитным вином. 
Однако по нескольким причи
нам – высокий спрос, д литель-
ный период возобновления 
коры, высокая цена, а так же 
риск придания вину так называ
емого «привк уса пробки» – про
изводители все чаще пытаютс я 
заменить нат уральную пробк у 
синтетической, гораздо менее 
элегантной, но, может быть, 
более эффек тивной и во вс яком 
с лучае менее дорогой.
Что касаетс я пробкового дуба, 
то он предс тавляет собой веч-
нозеленое дерево, которое про-
израс тает на юге Европы и на 
севере Африки.

бутылки, сообщить название вина, год 
урожая и производителя. Клиент должен 
подтвердить свой выбор.
Старую бутылку вина подают этикеткой 
кверху в специальной корзинке, при 
этом стараясь как можно меньше ее ше-
велить. По возможности бутылку откупо-
ривают в присутствии клиента. У старой, 
пыльной бутылки протирают только гор-
лышко.

Откупоривание бутылки
Открыть бутылку вина очень просто, но 
эта операция требует большого опыта. 
Все бутылки разные, и проблемы возника-
ют там, где их ждут меньше всего. Чтобы 
их избежать, воспользуйтесь следующими 
советами.
1. Откупоривая бутылку, двигайте ее как 
можно меньше. Вино должно оставаться 
в вертикальном положении или в своей 
корзинке.
2. Маленьким ножиком срежьте колпа-
чок под выступом, опоясывающим гор-
лышко.
3. Снимите отрезанную фольгу. Вставьте 
штопор в середину пробки и вверните 
его на предполагаемую ее длину. Здесь 
важны опыт и привычка. Вина из Бордо 
и Риохи имеют самые длинные пробки. 
Очень часто длина пробки зависит от 
цены бутылки.
Ввинчивая штопор в пробку, следите за 
тем, чтобы конец штопора не вышел с 
другой стороны. Это не очень элегантно, 
и кроме того, кусочки пробки могут по-
пасть в вино.
Если вам попалась очень старая бутыл-
ка, ее пробка может быть мягкой из-за 
плесени и влажности. В этом случае луч-
ше ввинтить штопор под углом, чтобы 
наверняка вынуть пробку.
4. Медленно выньте пробку. Во время 
этой операции не бойтесь ввинтить 
штопор дополнительно на 1-2 оборота в 
случае необходимости.
5. Вытрите горлышко бутылки салфеткой 
и понюхайте пробку, чтобы убедиться в 
отсутствии неприятных запахов.

Наполнение бокалов
1. Налейте немного вина в бокал гостя, 
заказавшего вино. Получите его одо-
брение.
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Хранение вина

• Температ ура. Самая подходя-
щая температ ура д ля хранения 
вина: +12°С. При более высокой 
температ уре вино с тареет 
быс трее. При температ уре 
выше 24°С оно эволюционирует 
особенно интенсивно, двигаясь 
к упадк у большими шагами.

• Влажнос ть. От 70 до 80 гидро-
метрических градусов. Ес ли 
влажнос ть выше, то пробка 
может заплесневеть, а ес ли 
ниже, то высохну ть. Оба ис хода 
одинаково вредны д ля вина.

• Освещение. Полная темнота. 
Вино не любит света.

• Покой. Отс у тс твие вредной 
д ля вина вибрации. Так же 
с ледует как можно реже пере-
к ладывать бу тылки.

• Изоляция. Вино должно 
хранитьс я отдельно. Рядом с 
ним не с тоит хранить химиче-
ские вещес тва или, например, 
несвежие овощи.

• Размещение бу тылок. 
В горизонтальном положении. 
(Бу тылки с креплеными винами 
и спиртными напитками долж-
ны хранитьс я вертикально, 
чтобы спирт не воздейс твовал 
на пробк у).

2. Наполняйте бокалы по часовой стрел-
ке, обслуживая в первую очередь дам.
3. Вино наливают в бокал, стоя с правой 
стороны от сидящего за столом. Бутылку 
держат правой рукой таким образом, что-
бы была видна ее этикетка. Указательный 
палец должен находиться на горлышке 
бутылки. Если до бокала невозможно до-
тянуться с правой стороны от клиента, не 
стоит беспокоить его, выставляя перед 
ним руку, надо зайти с левой стороны, 
взять левой рукой его бокал и на весу на-
лить в него вино правой рукой.
4. Наполняйте бокал красным вином на-
половину, а белым – на две трети. Бутыл-
ку молодого белого вина наклоняют над 
бокалом достаточно высоко – на рассто-
янии 8-10 сантиметров. Красное и старое 
белое вино разливают, держа бутылку 
как можно ближе к бокалу (но никогда не 
касаясь горлышком его стенок).
5. Когда в бокале оказывается доста-
точно вина, бутылку уверенным жестом 
возвращают в вертикальное положение, 
сделав при этом легкое вращательное 

движение запястьем, чтобы не капать 
вином на скатерть.
6. Для того чтобы элегантно подать ста-
рое бордоское или бургундское вино, 
бокал слегка наклоняют в сторону бу-
тылки, держа левой рукой за его ножку, 
но не отрывая его полностью от стола. 
Этот способ позволяет не сотрясать 
вино, покоящееся в корзинке.
7. Бутылку, содержащую осадок, никог-
да не разливают до последней капли. 
Оставленные на дне такой бутылки не-
сколько сантилитров вина считаются 
верхом элегантности.
8. Тренируйтесь, для клиента нет ничего 
более неприятного, чем долгое и мучи-
тельное откупоривание бутылки.

Тем, кто желает больше знать об аэрации 
вина, его декантации и правилах соче-
тания с блюдами, советую обратиться к 
цифровой книге «Библия сомелье и ре-
сторатора», где собраны все советы от-
носительно правильной работы с вином 
в ресторане.
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Франция

Пользующаяся выгодным географиче-
ским положением и старейшими тради-
циями виноделия, Франция, бесспорно, 
считается страной вина. Французские 
вина обладают таким многообразием 
стилей, что, кажется, их можно пить всю 
жизнь, ни разу не встретив одинаковую 
бутылку. Это многообразие вин усили-
лось из-за влияния соседних стран. 
От Эльзаса, заимствовавшего характер 
немецких вин, до Корсики, породнив-
шейся с винами Италии, от испытавшего 
испанское влияние Юго-Запада до Шам-
пани, чьи вина прославили англичане, 
Франция получила уникальное вино-
дельческое наследие. Она с гордостью 
представляет невероятное разнообра-
зие вин, которые изготавливают в более, 
чем десяти регионах, самые известные 
из которых Бордо, Бургундия и Берега 
Роны.

Бордо

Регион Бордо расположен на западе 
Франции. Реки Гаронна и Дордонь омы-
вают эту территорию и при слиянии 
образуют широкое устье, называемое 
Жирондой, которое впадает в Атланти-
ческий океан. Климат в Бордо – океа-
нический, влажный, без значительных 
температурных колебаний. Зима мягкая 
и теплая благодаря Гольфстриму, а лето 
умеренное из-за близости Атлантическо-
го океана и благодаря рекам, омываю-
щим виноградники.

Сорта винограда
В Бордо выращивают следующие крас-
ные сорта: Каберне-Совиньон, изобилу-
ющий танинами и обладающий прекрас-
ной способностью к выдержке; Мерло, 
придающий купажу мягкость; Каберне-
Фран, сообщающий вину яркий цвет и 
особый букет. Эти сорта на бордоской 
земле дают рождение великим винам, 

причем некоторые из них считаются 
лучшими на планете: например, Шато 
Латур, Шато Лафит-Ротшильд и Шато 
Марго.
Среди белых бордоских сортов следу-
ет упомянуть свежий и душистый Со-
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Франция
виньон; подверженный благородному 
гниению Семийон, очень подходящий 
для производства сладких вин, а также 
Мускадель с субтильными, нежными 
ароматами.

Бург ундия 
Бургундия, как и Бордо, известна своими 
качественными винами. Однако Бургун-
дия меньше – ее площадь составляет две 
десятых от площади Бордо (24.000 гекта-
ров). В Бургундии континентальный кли-
мат с холодной зимой и солнечным жар-
ким летом. Бургундские вина в большой 
степени подвержены погодным капризам, 
поэтому год урожая имеет для них очень 
важное значение.

Сорта винограда
Пино Нуар используется для производ-
ства красного вина, Шардоне – для бе-
лого. Они достигают в Бургундии своего 
совершенства. Другие сорта, такие, как 
Алиготе и Гамэ, используются в меньшей 
степени. Чаще всего бургундские вина 
производятся из винограда одного сорта.

Знаменитые вина
Знаменитые белые вина производят в 
районах Шабли и Кот-де-Бон (среди них 
Монраше и Кортон-Шарлемань). Про-
славленные красные появляются на свет 
в районе Кот-де-Нюи (среди них Жевре-
Шамбертен, Мюзиньи и Вужо).
К Бургундии также относят регион Божо-
ле, расположенный к югу. Он знаменит 
своими молодыми и фруктовыми крас-
ными винами. Их получают на основе 
сорта Гамэ, который обретает удивитель-
ную выразительность на здешних гра-
нитных землях. Самое известное вино 
этого района – Божоле Нуво, то есть но-
вое Божоле. Оно поступает в продажу в 
третий четверг ноября, всего через 2 ме-
сяца после сбора урожая, и его следует 
допить до конца года.

Берега Роны 
На берегах Роны возделывают более 
70.000 гектаров виноградников, которые 

К атегории 
франц у зских вин по 
проис хож дению

Ниже приведены категории 
французских вин, начиная с 
самых прес тижных и закан-
чивая ординарными. Рядом с 
французским названием указан 
его европейский эквивалент.

1. AOC/AOP – Appellation 
d'Origine Contrôlée/ Appellation 
d'Origine Protégée – наиме-
нование, контролируемое/
защищаемое по проис хож дению 
(апеласьон). Эти вина произво-
дят в соответс твии со с ледую-
щими принципами:	
• ограниченная территория;
• традиционные сорта вино-
града;
• контроль урожайнос ти;
• ус тановленные способы про-
изводс тва;
• проведение дег ус тации, 
подтверж дающей особеннос ти 
вина.

2. Vins de Pays/IGP – мес тные 
вина/защищенное географи-
ческое проис хож дение. На них 
распрос траняютс я некоторые 
правила контроля, менее 
с трогого, чем в предыдущих 
с лучаях.

3. Vin de France/SIG. Эти фран-
цузские вина/без указания гео-
графического проис хож дения 
мог у т предс тавлять собой смесь 
вин, произведенных в разных 
уголках с траны.

располагаются на узкой, длинной полосе 
(250 километров), порой в крайне труд-
ных условиях и самых неудобных ме-
стах – на каменистой почве и на крутых 
склонах холмов, опаленных солнцем.
Климат, господствующий в этом регио-
не, обуславливает своеобразие здеш-
них вин. Исключительное воздействие 
солнца, сильный ветер мистраль, резкие 
перепады температуры днем и ночью, 
летом и зимой наряду с геологическими 
особенностями долины Роны формиру-
ют оригинальный характер здешних вин. 
Кроме того, вина с берегов Роны – самые 
сложные по составу сортов винограда.

Основные сорта винограда
В долине Роны для производства крас-
ных, розовых и белых вин разрешены 23 
сорта винограда. Например, можно ис-
пользовать до 13 сортов винограда для 
производства вина Шатонеф-дю-Пап.
Основной сорт красных и розовых вин  – 
черный Гренаш. Также все чаще приме-
няется сорт Сира. Сорт Мурведр дает 
вина, пригодные к выдержке.
Смесь таких сортов винограда, как бе-
лый Гренаш, Клерет, Марсан и Руссан, по-
зволяет производить сбалансированные 
белые вина. Сорт Вионье сообщает вину 
ароматы тропических плодов.
Наконец, для получения сладких вин 
здесь используется сорт Мускат мелко-
зернистый.
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С самых древних времен жители Апен-
нинского полуострова стремились 
приручить дикую виноградную лозу. 
Благоприятный климат способствовал 
быстрому развитию виноделия и вино-
градарства. О многообразии местных со-
ртов писал Вергилий в «Георгиках»: «Тот, 
кто желает познать все виды лозы вино-
градной, пусть сосчитает волны морей 
или Ливийской пустыни песок». После па-
дения Римской империи на протяжении 
столетий виноделие развивалось только 
в пределах замкнутых феодальных вла-
дений. Сегодня виноделие является важ-
нейшей отраслью Италии.

Сорта винограда
В Италии выращивают множество сортов 
винограда. 

• Традиционные итальянские сорта
Они составляют большинство. К ним от-
носятся красные: Санджовезе, Небби-
оло, Барбера, Дольчетто, Рефоско; бе-
лые: Треббьяно, Мускат, Пино Гриджио, 
Вердуццо, Кортезе, Мальвазия и многие 
другие.

• Классические французские сорта
Эти сорта представлены Каберне-Сови-
ньоном, Мерло, Шардоне и некоторыми 
другими.

• Немецкие сорта винограда
Среди немецких сортов в Италии выра-
щивают Рислинг и Гевурцтраминер.

В Италии насчитывается 20 винодельче-
ских регионов, они совпадают с админи-
стративными областями. Самыми извест-
ными из них являются Тоскана и Пьемонт.

Пьемонт
Пьемонт расположен у подножья Альп 
на северо-западе Италии. Здесь с давних 

Италия

времен изготавливают качественные 
вина с безупречной репутацией, состав-
ляющие гордость жителей Италии. 
Наиболее известны здешние красные 
вина с их сдержанной элегантностью и 
высоким потенциалом к выдержке. Са-
мое знаменитое и дорогое из них – это 
Barolo, крепкое вино с фиалковым аро-
матом, относящееся к престижной ка-
тегории DOCG. Его производят в округе 
селения Бароло из винограда сорта Неб-
биоло и выдерживают не менее двух лет 
в бочках.
Еще одно известное вино Пьемонта, но 
на сей раз белое, сладкое и игриcтое – 
это Asti Spumante, получаемое из вино-
града сорта Мускат.

Тоскана

Тоскана – это, бесспорно, самая извест-
ная в мире винодельческая область Ита-
лии, которая очаровывает нас своими 
бархатистыми красными винами. Она 
расположена в центре страны, и здесь 
господствует исключительный климат, 
который благоприятствует полному 
созреванию красного винограда без 
ущерба его кислотности. Среди возделы-
ваемых в Тоскане сортов винограда, Сан-
джовезе – самый верный представитель 
этой области. 
Популярное итальянское вино Chianti – 
родом из Тосканы. Его производят из не-
скольких сортов винограда. Основным 
из них является Санджовезе, сообщаю-
щий Chianti мощь и свои характерные 
ароматы.
Другое известное вино Тосканы – Brunello 
di Montalcino. Его полностью производят 
из сорта Санджовезе. Оно должно быть 
выдержано в течение четырех лет, три 
из которых – в дубовой бочке. Разливают 
это вино только в «бордоские» бутылки, 
на этикетках которых ставится престиж-
ная отметка DOCG.

К атегории 
ита льянских вин по 
проис хож дению

Различают с ледующие катего-
рии итальянских вин, начиная с 
самых прес тижных и заканчи-
вая ординарными.

1. Denominazione di Origine 
Controllata e Garantita, со-
кращенно DOCG (наименование, 
контролируемое и гарантиро-
ванное по проис хож дению). 
Критерии производс тва этих 
вин самые с трогие.

2. Denominazione di Origine 
Controllata, сокращенно DOC 
(наименование, контролируе-
мое по проис хож дению). 
Эти вина отвечают точным 
нормам  виноградарс тва и 
виноделия и мог у т быть полу-
чены только на определенной 
ограниченной территории.

3. IGT (или IGP) – Indicazione 
Geograf ica Tipica (Protet ta) (вино 
с указанием проис хож дения). 
Мес то  получения этих вин 
контролируетс я.

4. Vino ( «вино»). Проис хож де-
ние такого вина не под лежит 
контролю. Оно может быть 
к упажом вин, полученных в 
совершенно разных регионах 
Италии.
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К атегории испанских вин 
по проис хож дению

Испанская регламентация охва-
тывает с ледующие основные ка-
тегории вин от самых прес тиж-
ных до наиболее ординарных:

1. Denominación de Origen 
(DO). Эти вина проис ходят с 
ус тановленной территории и 
производятс я при соблюдении 
с трогих требований. Среди них 
выделяют с ледующие группы:

• Denominación de Origen 
Calif icada (DOC). Вина, отвечаю-
щие дополнительным произ-
водс твенным требованиям.

• Vino de Pago. Эти вина должны 
быть произведены и разлиты 
по бу тылкам в пределах одного 
винодельческого хозяйс тва.

2. Vinos de Calidad con Indicación 
Geográf ica (VCIG). Эти вина 
производят на ограниченной 
территории.  Данная категория 
считаетс я трамплином к пре-
с тижной категории DO.

3. Vino de la Tierra. Мес тное 
вино.

4. Vino de Mesa. Столовое вино, 
может быть получено в разных 
час тях с траны.

Испания – это страна с благоприятными 
для виноделия бедными почвами, кон-
трастным климатом и удачно располо-
женными горными склонами. 
Виноградарство зародилось, по всей 
видимости, на юге страны благодаря 
финикийцам. Позднее римляне распро-
странили его по всей стране. Считают, 
что в известной степени испанцы обяза-
ны своими виноградниками арабам, ко-
торые разводили некоторые столовые 
сорта винограда, например, Педро Хи-
менес, из которого производят знаме-
нитый херес. Сегодня по площади вино-
градников Испания опережает Италию и 
Францию.

Сорта винограда
Для Испании характерны собственные 
сорта винограда, которым подходят 
местные климатические условия. Среди 
них наиболее известны следующие.

Красные сорта
• Гренаш (по-испански Garnacha) и все 
его разновидности, то есть черный, ро-
зовый и серый Гренаш.
• Темпранильо, королевский сорт Риохи, 
который выращивают и в других регио-
нах, где пытаются производить вина луч-
шего качества, выдержанные в дубовых 
бочках.
• Монастрель, который также выращива-
ют на юге Франции под названием Мур-
ведр, и Бобаль, встречающийся преиму-
щественно в Валенсии.

Белые сорта
• Паломино и Педро Хименес, используе-
мые главным образом для производства 
хереса.
• Макабео, белый сорт Риохи.
• Мускат александрийский.
• Белый Гренаш.
• Аирен, самый распространенный сорт 
в Испании. Он дает легкие и «живые», но 
несколько простоватые вина.

Испания

• Классические Совиньон и Шардоне.

В Испании насчитывается более 40 ви-
нодельческих районов, вина которых 
имеют право на звание Denominación de 
Origen, указанное на этикетке.
Эти районы входят в состав больших ви-
нодельческих регионов. Далее приво-
дятся основные из них.

Анда лузия 
Андалузия – родина хереса и диких бы-
ков. Суровая, пустынная красота этой 
южной провинции смягчена близостью 
Атлантического океана и Средиземного 
моря. Это обуславливает контрастный 
климат Андалузии, где часто дуют очень 
сильные ветры, которые «куют» здесь по-
годные условия.
Херес оказал настолько сильное влияние 
на производство вина в этом южном ре-
гионе, что большинство здешних вин  в 
той или иной степени схожи с ним. 
Это сладкие или сухие вина с высоким 
содержанием алкоголя. Как правило, по-
добно хересу, они выдержаны согласно 
методу «солера».

Риоха

Это самый знаменитый винодельческий 
регион Испании. Он подразделяется на 
три района:
• Риоха-Альта (Rioja Alta) на севере, ближе 
к Атлантическому океану. Здесь произво-
дят тонкие вина, способные к выдержке;
• Риоха-Баха (Rioja Baja), чьи вина богаты 
алкоголем;
• Риоха-Алавеса (Rioja Alavesa), где полу-
чаются мягкие и «округлые» вина.
Вина всех этих трех районов обладают 
разным характером и при смешивании 
образуют гармоничный и уравновешен-
ный купаж, который часто продается под 
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Уникальный, современный пя-
тиуровневый погреб винодель-
ни Campo Viejo (Риоха) позволя-
ет наиболее бережно работать с 
виноградом на всех производ-
с твенных с тадиях по принципу 
«сверх у вниз». Данный подход 
лучше сохраняет целос тнос ть 
ягод, а значит оригинальный 
вк ус и аромат вин. 

общим наименованием – Rioja. Красные 
вина Риохи производят преимуществен-
но из сорта Темпранильо. Здесь также 
получают белые и розовые вина.

Ката лония 
Каталония расположена на северо-вос-
токе Испании близ французской гра-
ницы. Здешние вина носят разные наи-
менования и в разных частях региона 
значительно отличаются друг от друга. 
Они могут быть легкими и тонкими, 
как, например, Costers del Segre, или ал-
когольно-крепкими и «щедрыми», как 
Priorato.
Наиболее известное вино Каталонии но-
сит наименование Cava. Это высокока-

чественное игристое вино, получаемое 
традиционным способом.

Кастилья 
Кастилья разделяется на две части: Ла 
Манча (La Mancha) и Леон (León). 
Ла Манча – важнейший регион произ-
водства  дешевых испанских вин.
В Леоне изготавливают высококаче-
ственные вина Rueda – исключительно 
белые, свежие и ароматные. 
Красные вина, в частности из района 
Ribera del Duero, могут удовлетворить 
самых капризных потребителей.
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Культура виноделия зародилась в Юж-
ной Африке в середине 17 века благо-
даря усилиям первых голландских пере-
селенцев. Начиная с 18 века в Южную 
Африку стали прибывать из Франции 
беженцы-гугеноты. Они привезли с со-
бой французские сорта винограда и 
винодельческий опыт. Эти первые шаги 
подхватили английские импортеры, 
тонкие знатоки вин и спиртных напит-
ков, лишившиеся французских вин во 
время блокады Англии императором 
Наполеоном. Сегодня ЮАР экспортиру-
ет свои вина по всему миру. Их качество 
получило единодушное признание сре-
ди любителей вина.

Основные сорта винограда
Среди белых сортов наиболее распро-
странен Шенен Блан, который здесь 
называется Steen. Из него получают 

фруктовые вина. Он хорошо подходит к 
условиям Южной Африки благодаря сво-
ей кислотности. Здесь достаточно широ-
ко распространены Коломбар, Шардоне, 
Совиньон, Мускат и Семийон, а также 
Рислинг и Гевурцтраминер.
Среди красных сортов наиболее попу-
лярны Каберне-Совиньон, Сенсо и Пи-
нотаж. Последний, полученный скрещи-
ванием Пино Нуара и Сенсо, дает вина с 
мощными ароматами. Здесь также встре-
чаются Мерло, Сира и Пино Нуар.

Регламентация
Законодательство ЮАР гарантирует ме-
сто происхождения и качество вина и 
устанавливает границы официальных 
винодельческих зон: регионов (regions), 
районов (districts), округов (wards) и по-
местий (estates).
Самые качественные южноафриканские 

Сбор урожая неподалек у от 
Кейптауна, Южная Африка.

Южная Африка
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вина носят на этикетке пометку Wine 
of Origin (W.O.) в сочетании с названи-
ем официальной винодельческой зоны. 
Они полностью получены из винограда, 
выращенного в данной зоне, и должны 
быть изготовлены, как минимум, на 75% 
из определенного сорта винограда и, как 
минимум, на 75% из урожая определен-
ного года.
Место происхождения может быть ука-
зано на этикетке, если вино произведе-
но, как минимум, на 75% из винограда, 
выращенного на данной территории.
Сорт винограда указывается на этикетке, 
если вино произведено из него, как ми-
нимум, на 75% (для экспорта – на 85%).
Год урожая может быть указан на этикет-
ке, если, как минимум, 75% содержимого 
бутылки произведено из урожая этого 
года.

Основные 
винодельческие регионы 
Важнейшие виноградники ЮАР сосре-
доточены в юго-западной части страны, 
омываемой водами Атлантического и Ин-
дийского океанов. Приведем важнейшие 
винодельческие регионы.
Констанция (Constantia) – «колыбель» 
южноафриканского виноделия. В этом 
регионе, расположенном неподалеку 
от Кейптауна, производят качественные 
сладкие и сухие белые и красные вина.
Стилленбош (Stellenbosch). Вина это-
го региона сегодня получили широкое 
признание. Среди них –  красные вина на 
основе сортов Пинотаж, Каберне-Сови-
ньон, Сира и Мерло, а также белые, полу-
ченные из сортов Совиньон и Шардоне. 
Здесь производят и игристые вина на ос-
нове сорта Шенен Блан.
Паарль (Paarl) граничит на юге со Стил-
ленбошем и удален от моря. Здесь, в ус-
ловиях более теплого и сухого климата, 
производят большое разнообразие вин, 
как сухих, так и сладких и игристых.
Робертсон (Robertson) зарекомендовал 
себя как один из основных винодельче-
ских регионов страны. На известняковых 
почвах здесь выращивают Коломбар, 
Шардоне, а также Совиньон и Рислинг, 
которые дают весьма тонкие вина благо-
даря температурному контрасту между 
дневным зноем и ночной прохладой.

Черенки европейских сортов винограда 
были завезены в Чили во второй поло-
вине 19 века. Климат благоприятство-
вал развитию виноделия. Девственный, 
чарующий ландшафт, пересеченный 
бурными реками, сбрасывающими свои 
воды с вершин Анд в Тихий океан, ока-
зался недоступным для вредных насеко-
мых, в том числе филлоксеры, которая 
вызывала кошмары у европейских вино-
градарей. Но только с 1970-х годов чи-
лийское виноделие начало развиваться 
по-настоящему. Правители Чили, поняв 
экономические выгоды виноделия для 
развития страны, стали привлекать ин-
вестиции и иностранных специалистов 
в помощь местным виноделам. С тех пор 
в рекордные сроки чилийские вина за-
няли важное место на международном 
рынке.

Климат
Виноградники Чили тянутся на 1400 ки-
лометров, от 27° до 39° южной широты. 
На этой узкой полосе земли, которую 
окаймляют Анды на востоке и Тихий оке-
ан на западе, климат зависит от прихоти 
ветров в долинах и океанских течений, 
умеряющих эксцессы девственной при-
роды. 
Считается, что здешний климат напоми-
нает средиземноморский. Летом жаркая 
солнечная погода сменяется приходя-
щей с гор ночной прохладой, что спо-
собствует оптимальному созреванию 
плодов.

Сорта винограда
В Чили выращивают множество со-
ртов винограда. Но только 17 белых и 
17 красных сортов могут быть указаны 
на этикетке. Среди них белые: Шардоне, 
Шенен Блан, Гевурцтраминер, Совиньон, 
Вионье, Рислинг – и красные: Каберне-
Совиньон, Каберне-Фран, Мерло, Сан-
джовезе, Сира, Пино Нуар, Зинфандель, 
Кариньян и Карменер.

Южная Африка Чили

Регламентация 
чи лийских вин

На этикетке вина может быть 
указано географическое мес то 
его проис хож дения (регион, 
с убрегион, зона или облас ть) в 
том с лучае, ес ли, как минимум, 
75% вина получено из вино-
града, выращенного на данной 
территории.
Сорт винограда может быть 
указан на этикетке, ес ли вино 
сос тоит из него, как минимум, 
на 75%. 
Вино может быть помечено 
годом урожая при ус ловии, что 
не менее 75% содержимого бу-
тылки было получено из урожая 
этого года.

Виноде льческие регионы

В Чили насчитываетс я пять ос-
новных винных регионов (с се-
вера на юг): Атакама (Atacama), 
Кокимбо (Coquimbo), Аконкаг уа 
(Aconcagua), Центральная 
долина и Южный регион. Три 
пос ледних наиболее извес тны. 
За редким иск лючением, здесь 
производят лучшие чилийские 
вина. Наиболее важный аспек т 
географии чилийских вин – это 
речные долины (по-английски 
на этикетке – Valley). Многочис-
ленные реки, спускаясь с Анд к 
океану, образовали ряд парал-
лельных долин поперек с траны, 
где приютились виноградники. 
Многим из долин присвоено 
D.O. (Denomination de Origen) – 
контролируемое наименование, 
которое нос ят получаемые 
здесь вина. Эти D.O. подразде-
ляютс я на винодельческие зоны 
(они час то окру жают приток 
основной реки и нос ят его имя). 
Зоны, в свою очередь, дробятс я 
на винодельческие облас ти.
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Игристые вина
Игристые вина – это, скорее всего, лучшая точка соприкосновения, 
способная объединить мир баров и мир ресторанов. Выпить бокал 
просекко или шампанского, расположившись на табурете бара, – 
оправданный выбор. Столь же оправданный, как заказ бу тылки 
игристого к блюду из рыбы или морепродуктов. 
Поэтому игрис тые вина обла дают особым с тат усом. Классиче-
ские и современные – они играют роль к ата лизатора праздник а. 
Кроме того, их пузырьки ценятся в кок тейлях, ибо они оживляют 
их и придают им динамизм.

Под ача игрис того

Игрис тое вино можно пить 
самыми разными способами. 
Его можно подать на аперитив 
с легкими зак усками. На его 
основе готовитс я множес тво 
кок тейлей. Кроме того, оно 
прекрасно сопровож дает весь 
у жин. Сервировка блюд с игри-
с тым более универсальна, чем 
с другими винами, которые 
требуют разной температ уры 
подачи и по-разному сочетают-
с я с блюдами.

Бо к а лы д л я иг рис то го в ина
Форма бокала влияет на высво-
бож дение пузырьков газа в 
вине, его «игру». Пена живее 
образуетс я в бокалах с более 
заос тренным низом. К тому же 
в абсолютно чис том и гладком 
бокале пузырьки образуютс я 
плохо, поэтому некоторые 
производители вырезают на 
дне своих бокалов маленьк ую 
звездочк у.
Моющие вещес тва так же мог у т 
отрицательно сказыватьс я на 
вспенивании. Поэтому, ес ли 
вино не пенитс я, преж де чем 
говорить о его плохом качес тве, 
взгляните на бокал.
Д ля подачи игрис тых вин тра-
диционно используютс я узкие 
фу жеры продолговатой формы. 
А в бокалах в виде чаши вино 
рас текаетс я, пена не держитс я, 
и букет быс тро рассеиваетс я.
Сегодня игрис тые вина все чаще 
подают в винных бокалах, при-
чем летом добавляют лед.

Те мперат у ра п од ачи
Игрис тое вино должно быть 
ох лаж дено до 6-9°С. В про-
цессе употребления оно 
успеет нагретьс я до 8-13°С. 
Выдержанное игрис тое, напри-
мер с тарое шампанское, подают 
при более высокой темпера-
т уре – до 12°С, что подчеркива-
ет его винную с торону.

Во всех винодельческий странах произ-
водят игристые вина, которые являются 
символом праздничной атмосферы и от-
ражают характер местных жителей и их 
обычаи.

Ита лия
Италия располагает удивительным раз-
нообразием вин. Игристое вино, зани-
мает среди них важное место не только 
по объему продаж, но также благодаря 
своей легкости и веселому нраву. Среди 
самых известных игристых вин Италии 
можно выделить просекко, асти спуман-
те и франчакорту.

Асти Спуманте
Территория производства Asti Spumante 
ограничена и находится в Пьемон-
те, в окрестностях городка Асти. Asti 
Spumante получают из сорта винограда 
Мускат белый. При производстве глав-
ное – как можно меньше влиять на тон-
кий фруктовый вкус, подаренный при-
родой. Вино набирает пену в процессе 
натурального брожения в больших ме-
таллических чанах.
Содержание алкоголя в спуманте варьи-
руется от 7 до 9% vol., что делает его 
легкопьющимся и подходящим для все-
возможных праздников. 
Такая крепость объясняется непол-

ным сбраживанием сахара, благодаря 
чему эти игристые вина более сладкие 
по сравнению с шампанским. Спуманте 
содержит до 90 грамм сахара на литр, и 
даже у самых сухих из них его содержа-
ние составляет от 10 до 20 грамм на литр.

Франчакорта
Согласно древним рукописям, уже по 
меньшей мере в начале 16 века в окрест-
ностях Брешии был известен секрет 
изготовления игристого вина, которое 
называли vino mordace, «кусачее вино». 
Эти древние традиции были унаследова-
ны винами Franciacorta, которые сегодня 
изготавливают в Ломбардии по класси-
ческому методу с вторичным брожением 
в бутылках. В основе этих игристых вин 
лежат сорта винограда: Шардоне, Пино 
Блан и Пино Нуар.

Просекко
Просекко – элегантные, энергичные, ра-
достные и свежие вина, которые в самой 
Италии сделались объектом настоящего 
культа и символом «дольче виты». 
Просекко производится в области, охва-
тывающей два итальянских региона – Ве-
нето и Фриули. Обычно эти вина относят-
ся к категории DOC. Вместе с тем, вина, 
происходящие из провинций Конельямо 
Вальдоббьядене и Азоло, пользуются 
наиболее престижным в Италии наиме-
нованием DOCG.
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Игристые вина просекко получили свое 
название от старинного сорта винограда 
Prosecco, который в 2009 году переиме-
новали в Glera (Глера). 
Часто он дополняется сортами Вердизо, 
Перера и Бьянкетта. Вердизо привносит 
кислоту и свежесть, играя особо важную 
роль в жаркие годы. Очень древний сорт 
Перера сообщает ароматы груши. 
Наконец, виноград Бьянкетта восходит 
к 1500 году и призван уравновесить Вер-
дизо, в особенности, в прохладные годы, 
когда важно придать купажу больше 
нежности. 
В результате эти сорта винограда позво-
ляют добиться баланса между свежестью 
и полнотой ароматов.
Просекко – вино, которое пьют молодым, 
в течение одного-двух лет после сбора 
урожая. Просекко может быть «брют» 
(самое сухое), «экстра драй» (очень су-
хое) или «драй» (сухое). 
Как правило, просекко – это спуманте 

(spumante), то есть игристое вино с таким 
же сильным давлением в бутылке, что и у 
шампанского. В этом случае бутылка за-
купоривается пробкой со стальной уз-
дечкой. Но оно может быть и обычным 
слабо-игристым фризанте (frizzante), и 
тогда пробку удерживает небольшая бе-
чевка, которую называют «cпаго».
Просекко проявляет ароматы белых цве-
тов, которые сопровождают ноты яблок, 
груши, цитрусовых и экзотических фрук-
тов. Во вкусе просекко обладает превос-
ходным балансом между нежностью и 
кислотностью, который определяет его 
прелесть и способность доставлять на-
слаждение. Финал под знаком фруктов – 
одна из его главных отличительных черт.
Для получения максимальной экспрес-
сии и полного удовольствия от дегуста-
ции важнейшим условием является тем-
пература подачи. Она должна составлять 
от 6 до максимум 8°C. Поэтому просекко 
подают в ведерке со льдом.

Просекко сочетает все харак-
терные черты Италии. Это 
элегантное и современное вино 
заказывают бокалами в барах 
или запивают им хороший у жин 
в рес торанах или открывают 
дома в круг у друзей по поводу 
любого праздника. Его успех 
рас тет с впечатляющей быс тро-
той во всех с транах мира.
Просекко объединяет миры со-
мелье и миксологии, свободно 
чувс твуя себя как на с толе, так и 
в сос таве кок тейля. Пос ледним 
просекко придает свежес ть и 
наделяет способнос тью дос тав-
лять удовольс твие. Им можно 
облагородить прос той сок, 
например, апельсиновый, со-
общив ему харак тер и прес тиж. 
Но просекко тоже сочетаетс я со 
с ложными напитками, такими 
как ликеры, аперитивы и креп-
кое спиртное. 
Просекко являетс я символом 
Венеции и входит в сос тав 
знаменитых венецианских кок-
тейлей «Спритц» и «Беллини».
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Россия

После разгрома армии Наполеона и 
вступления царских войск во Францию, 
русские офицеры распробовали фран-
цузские напитки и пристрастились к 
шампанскому. Вернувшись на родину, 
они не расстались с новой привычкой, 
и экспорт шампанских вин в Российскую 
империю пережил небывалый бум. 
Вместе с тем в России, в частности в 
Крыму,  в 19 веке были предприняты 
попытки изготовления отечественного 
игристого вина. Но практически все они 
по разным причинам, в том числе из-за 
разрушительной Крымской войны, ока-
зались неудачными. 
Исключением стало хозяйство князя 
Льва Голицына. В конце 1870-х годов он 
начал выращивать виноград неподалеку 
от Судака, ездил во Францию перенимать 
опыт у лучших шампанистов и стал про-
изводить престижные игристые вина. 
Князь Голицын был также главным вино-
делом императорских имений, в част-
ности хозяйства Абрау-Дюрсо, которое 
было основано в Краснодарском крае 
в 1870-м году. Под его руководством в 
1898 году здесь было выпущено первое 
игристое вино.  Сегодня, спустя полтора 
века после своего основания, хозяйство 
«Абрау-Дюрсо» является флагманом рос-
сийского виноделия и выпускает широ-
кую гамму игристых вин.

Франция

Наряду с шампанским во Франции про-
изводят и другие игристые вина, некото-
рые из них – как в Шампани традицион-
ным способом. Часто эти вина называют 
crémant (креман). Их меньше выдержи-
вают на осадке, чем шампанское, что 
приводит к образованию менее тонких 
пузырьков, но зато они более доступ-
ны. Такие вина можно встретить прак-
тически во всех винодельческих обла-
стях Франции. Самые известные и каче-
ственные из них происходят из Эльзаса, 
Луары, Бургундии и Бордо.
Многие французские игристые вина 
делают согласно методу Шармата-
Мартинотти – с брожением в больших 
закрытых металлических чанах.

Испания 
Игристые вина производят в Испании, 
а точнее, в Каталонии с 1872 года. Те из 
них, которые называются «cava» (кава), 
получают исключительно традиционным 
способом, выдерживая от 4 до 9 лет в 
бутылках на осадке. Для кавы исполь-
зуют местные сорта винограда, дающие 
свежее, фруктовое и хорошо сбаланси-
рованное вино. К этим сортам относятся 
Пареллада и Макабео, а также все боль-
шее применение находит Шардоне.

Ме тоды производс тва 
игрис тых вин

К ласс ическ ий ме тод
Изобретение к лассического, или 
шампанского метода припи-
сывают французскому монах у 
Дому Периньону, жившему в 
конце 17 века. Он смешивал 
в сос таве кюве полнос тью 
перебродившие с у хие вина и 
разливал их в бу тылки из тол-
с того с тек ла, добавляя особый 
«ликер» из дрож жей и сахара. 
Пос ле этого прочно ук упорен-
ные бу тылки ук ладывались в 
погреба, где в них проходило 
вторичное брожение, а углекис-
лый газ мед ленно рас творялс я в 
вине. Затем вина еще несколько 
мес яцев выдерживались на 
осадке, приобретая богатс тво 
букета и вк уса.

Ме тод Шарм ата-Мар т ин от т и
В 1895 году итальянский ученый 
из Ас ти Федерико Мартинот ти 
пред ложил модернизиро-
вать к лассический метод. Он 
выс т упил с идеей проводить 
вторичное брожение вина не 
в бу тылках, а в герметических 
с тальных емкос тях – авток ла-
вах. В начале 20 века фран-
цузский ученый Эжен Шармат 
усовершенс твовал и запатенто-
вал данный метод, который по-
зволял ускорить производс тво 
и контролировать качес тво при 
больших объемах.

Ита льянск ий ме тод
Итальянские виноделы пере-
осмыс ли резервуарный метод, 
решив акцентировать свежес ть 
и ароматическ ую яркос ть мо-
лодых игрис тых вин. Главным 
нововведением итальянского 
метода с тало иск лючение из 
производс твенного цик ла 
этапа вторичного сбражива-
ния: кюве сос тавляетс я не из 
перебродивших, с у хих вин, а из 
осветленного и ох лаж денного 
виноградного сока. Под дей-
с твием добавленных дрож жей 
кюве бродит в герметичных 
чанах. Выделяющийс я газ 
рас творяетс я в вине. Когда 
дос тигаетс я ну жная крепос ть 
(не более 7,5% vol.), брожение 
ос танавливают холодом. При 
этом, ос таточный сахар – тот, 
который не успели с ъес ть дрож-
жи, сохраняет яркий фрук товый 
харак тер вина.

Сбор урожая в шампанском Доме G.H. Mumm.
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1. Д ля шампанского и других наиболее прес тижных 
игрис тых вин сбор урожая ос ущес твляетс я вручную.

2. Виноград от жимают в прессе, 
получая с ус ло.

3. Сус ло бродит в чанах из нержавеющей с тали.

4. При производс тве шампанского мас тер к упажирования 
смешивает различные вина: из разных сортов, с разных учас тков, 
разных годов урожая, получая вино с заданным вк усом, прис ущим 
определенной марке.

6. Вначале дрож жевой осадок переводят 
на пробк у при помощи ремюажа: бу тылк у 
пос тепенно опускают горлышком 
вниз, вращая вокруг своей оси. Вино 
выдерживают в вертикальном положении 
на осадке от 2 до 6 лет.

7. Осадок удаляют при помощи 
дегоржажа: горлышко замораживают и 
бу тылк у открывают, давая выскочить 
превратившемус я в лед осадк у. Затем в 
вино добавляют «экспедиционный рас твор». 
Бу тылки ук упоривают и выс тавляют на 
продаж у.

5. Вино разливают в бу тылки, добавляя смесь 
из сахара и дрож жей, и ук ладывают их в 
погреб. В вине возникает вторичное брожение 
и образуетс я углекис лый газ. Однако пос ле 
этого придетс я удалить дрож жевой осадок.

 КАК ДЕЛАЮТ 
 игристое вино
  по к лассическому методу
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В период Средневековья в Шампани 
делали красные вина, получавшиеся 
слегка шипучими. Они были фруктовы-
ми и легкими, но имели одну непри-
ятную особенность – тенденцию к вто-
ричному брожению в бочках, которые 
иногда даже взрывались, за что вино 
из Шампани прозвали «дьявольским». 
Неконтролируемая ферментация вызы-
валась рядом причин, в том числе вне-
запными холодами, которые прерыва-
ли процесс брожения, оставляя в вине 
недобродивший до конца сахар. История 
шампанского – это история эволюции 
«дьявольского» вина. Здесь заслуга, по 
всей видимости, принадлежит монаху 
по имени Дом Периньон, жившему в 17 
веке. Он посвятил 47 лет своей жизни 
изучению и совершенствованию шам-
панского. Он внес большой вклад в эво-
люцию этого игристого напитка своими 
работами по купажированию и изучению 
брожения. Его последователям осталось 
усовершенствовать форму бутылок шам-
панского и укрепить пробку специаль-
ным металлическим предохранителем.

Регламентация

Д ля того чтобы иметь право 
называтьс я «шампанским» 
(Champagne), вино должно 
отвечать с ледующим 
требованиям: 

• Оно должно производитьс я 
только в провинции Шампань.

• В его основе мог у т лежать 
только определенные сорта 
винограда: два красных – 
Пино Менье и Пино Нуар и 
один белый – Шардоне. Они 
мог у т использоватьс я как 
поодиночке, так и вмес те. Пино 
Нуар сообщает вину вк ус и 
силу, Шардоне – элегантнос ть 
и свежес ть, а неприхотливый 
Пино Менье приходит на 
помощь в трудный год урожая.

• Может использоватьс я только 
традиционная технология 
производс тва данного региона.

Шампанское
Погреба шампанского Дома 
G.H. Mumm.

Природные условия
Провинция Шампань располагается в 150 
километрах северо-восточнее Парижа.  
Это самый северный район виноделия во 
Франции. У здешних земель тонкий верх-
ний слой почвы, он покрывает мощный 
пласт известняка (около 200 метров тол-
щиной), который отлично регулирует тем-
пературу, вбирая днем избыток солнеч-
ного тепла, чтобы вернуть его в холодные 
часы ночью. Также известняк регулирует 
влажность, снабжая лозу водой.

Производство
Шампанское – это белое, иногда розовое 
вино, полученное из винограда белого и 
красных сортов. Сбор урожая осущест-
вляется вручную. Cобранные грозди 
складывают в специальные корзины, где 
виноград не лопается от тяжести соб-
ственного веса. Причина этих предосто-
рожностей проста: красящие вещества 
красного винограда содержатся в его 
кожице. Для получения из него бело-
го вина необходимо сократить контакт 
между кожицей и соком винограда.



Выжимка. После сбора урожая виноград 
разных сортов, разного качества, а также 
собранный с разных участков, выжимают 
отдельно в небольших прессах.

Виноделие. Каждое сусло подвергают 
брожению отдельно в металлических 
чанах или, для самых престижных марок, 
в старых дубовых бочках.

Купажирование. Мастер смешивает 
различные вина, полученные из разных 
сортов винограда, с разных участков, из 
разного сусла и в разные годы урожая. 
Так он добивается уникального вкуса, 
который присущ определенному шам-
панскому. Иногда для получения нужно-
го вкуса смешивают до 50 вин.

Образование пены. В момент разлива 
по бутылкам в вино добавляют смесь из 
сахара и дрожжей. В герметично закупо-
ренной бутылке начинается вторичное 
брожение, которое доводит крепость 
вина, превращающегося в шампанское, 
до 12% vol. и образует в нем столь жела-
емую пену путем высвобождения запер-
того внутри бутылки углекислого газа. 
Давление в бутылке поднимается, дости-
гая 6 атмосфер (примерно как в шине 
автобуса).

Ремюаж. После выполнения своей рабо-
ты дрожжи остаются в бутылке в виде 
осадка, от которого необходимо изба-
виться. Для этого его вначале переводят 
на пробку с помощью ремюажа: бутылку, 
изначально занимающую горизонталь-
ное положение, каждый день слегка опу-
скают горлышком вниз и вращают вокруг 
собственной оси с тем, чтобы  собрать 
осадок в горлышке. 
На фирмах с небольшим производством 
ремюаж проводят вручную. Другие ком-
пании используют специальный аппарат, 
называемый «жиропалетт». Он управля-
ется компьютером.

Выдержка. В вертикальном положении 
шампанское выдерживают на осадке от 
2 до 6 лет. 

Дегоржаж. Чтобы окончательно рас-
правиться с осадком, переведенным на 

Гравюра из книги Джерри Томаса, на кото-
рой изображен  Шампань-кок тейль. 
Это с таринный смешанный напиток. 
Согласно некоторым исс ледованиям, он 
вос ходит к началу 1800-х годов.

Ох ла ж дение 
игрис того вина

Ведерко со льдом ну жно напо-
ловину наполнить водой, что 
поможет быс трее ох ладить 
вино до желаемой температ у-
ры. Ес ли в ведерке нет воды, то 
вино или переох ладитс я, или 
ох ладитс я недос таточно, ведь 
лед находитс я в контак те не со 
всей поверхнос тью бу тылки. 
В барах и рес торанах я час то 
видел бу тылки, прос то пос тав-
ленные на к учк у льда. Это 
совершенно бесполезная д ля 
ох лаж дения вина процедура.
Д ля ох лаж дения вина в ведерке 
до температ уры 7°С необходи-
мо около часа, ес ли до этого 
оно имело температ уру 20°С.
Ес ли вам ну жно быс тро ох ла-
дить бу тылк у игрис того, вы 
можете добавить в ведерко 
горс ть соли и с такан газиро-
ванной воды. Используйте этот 
трюк только в с лучае крайней 
необходимос ти.

Ошибки при под аче 
игрис того

• Открывая игрис тое вино, не 
сотрясайте бу тылк у и не на-
правляйте ее в с торону людей.
•	 Не с тавьте бу тылк у в ведерко 
с изображением марки конк у-
рирующей фирмы.
• Не прячьте этикетк у, завора-
чивая бу тылк у, как младенца. 
Гос ть должен знать, что он пьет.
• Никогда не с тавьте пус т ую 
бу тылк у в ведерко горлышком 
вниз.
• Не бросайте в ведерко со 
льдом ни пробк у, ни фольг у.

пробку, бутылки в вертикальном положе-
нии отправляют на дегоржаж. Горлышки 
бутылок  замораживают в растворе воды 
и соли, охлажденном до –18°С. Затем 
бутылку открывают, ледяная «пробка» 
выскакивает, забирая с собою весь оса-
док. Потеря жидкости компенсируется 
добавлением «экспедиционного раство-
ра»: смеси из вина, коньяка и сахарного 
сиропа. Количество сахара определяет 
вид шампанского. Затем бутылки укупо-
ривают новой пробкой, которую закре-
пляют проволочной уздечкой.

Виды шампанского в 
зависимости от сладости
• Brut (менее 15 г сахара на литр) 
• Extra Sec (12–20 г/л) 
• Sec (17–35 г/л) 
• Demi Sec (33–50 г/л) 
• Doux (более 50 г/л)

Бутылки шампанского
Бутылки шампанского различаются объ-
емом.
Магнум – 1,5 литра
Иеровоам – 3 литра
Ровоам– 4,5 литра
Мафусаил – 6 литров
Салманасар – 9 литров
Валтасар – 12 литров
Навуходоносор – 15 литров
Соломон – 18 литров
Вес полной стандартной бутылки шам-
панского – 1 килограмм 650 грамм.
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Херес производят на юге Испании в Анда-
лузии, в районе между городами Херес-
де-ла-Фронтера, Санлукар-де-Баррамеда 
и Эль-Пуэрто-де-Санта-Мариа.

Производство
Урожай собирают вручную, чтобы не 
повредить нежные ягоды. Сорт Пало-
мино дает самый утонченный херес и 
используется в 90% случаев. Также для 
полусладких и сладких разновидностей 
хереса используют сорта Педро Хименез 
и Александрийский Мускат. Виноград 
Паломино сразу увозят на переработку. 
Мускат и Педро Хименез оставляют на 
воздухе на 48 часов. За этот период со-
держание сахара в винограде сильно 
поднимается. На винодельне виноград 
выжимают. 
Бурное брожение сусла продолжается от 
трех дней до недели, затем оно становит-
ся спокойным и заканчивается в течение 
двух месяцев.
Классификация бочек. В декабре отды-
хающее в бочках вино разделяют на 4 
группы:
1. Вина с чистыми ароматами, подхо-
дящие для хереса Fino, Manzanilla и 
Amontillado.
2. Мощные вина, способные превратить-
ся в херес Oloroso.
3. Неопределенные вина, за эволюцией 
которых еще придется следить.
4. Вина без потенциала, которые безжа-
лостно отправляют на перегонку.
Вина первой группы крепят с помощью 
бренди до 15-15,5% vol. Вина второй груп-
пы – до 17,5% vol. Бочки оставляют откры-
тыми, херес стареет в контакте с воздухом.
Особая атмосфера погребов благоприят-
ствует появлению необычных дрожжей. 
Они развиваются в вине, менее крепком 
в алкоголе. Эти дрожжи образуют на 
поверхности вина пленку, называемую 
«цветочная вуаль». Она защищает вино 
от окисления, сообщая ему особый вкус. 
Выдержка по системе «солера» позволя-

Сис тема «солера»
Каж дая разновиднос ть хереса 
выдерживаетс я отдельно по 
методу «солера». Идея этого ме-
тода сос тоит в том, что с тарое 
вино «воспитывает» молодое. 
У хереса отс у тс твует год урожая. 
Бочки с самым выдержанным 
хересом помещают на пол. Этот 
ряд бочек называетс я так же, 
как и сам метод, – «солера», что 
значит «пол», «земля». На него 
с тавят бочки с более молодым 
хересом, образуя с ледующий 
ряд – первую криадеру.  На эти 
бочки помещают ряд бочек с 
еще более молодым хересом – 
вторую криадеру и т.д. Такая 
конс трукция должна содер-
жать не меньше трех рядов. 
Когда винодел разливает час ть 
своего вина в бу тылки, он берет 
лишь треть вина из каж дой 
бочки нижнего ряда «солера» 
и затем доливает в них вино 
из первой криадеры, а бочки 
первой криадеры доливает 
хересом из второй криадеры и 
т.д. Ес ли в бочке нижнего ряда 
хранитс я с толетнее вино, то 
по-нас тоящему его ос талось 
там очень мало, – скорее 
всего, только одна ложка. Зато 
харак тер получаемого хереса, 
его вк ус и аромат, всегда неиз-
менны.

Херес

ет «вуали» выживать и уберегать херес 
от воздействия кислорода.
 
Основные виды хереса
•	 Fino (Фино). Вино бледно-желтого 
цвета с тонким букетом, сухое, с легким 
фруктовым вкусом миндаля и лесного 
ореха. Его крепость колеблется от 15,5 до 
16% vol. Фино бледнее других разновид-
ностей хереса, поскольку «вуаль» защи-
щает его от окислительного воздействия 
воздуха.

•	 Manzanilla (Манзанилья). Его един-
ственное отличие от Фино состоит в том, 
что он производится в прибрежных об-
ластях. Фино и Манзанилья подаются 
при 7°С на аперитив. 

•	 Amontillado (Амонтильядо). Во вре-
мя выдержки в этот херес несколько лет 
не добавляли молодое вино, из-за чего 
«цветочная вуаль» постепенно умерла. 
Это мощный и сухой промежуточный 
херес между Fino и Oloroso. Он обладает 
янтарным цветом и характерным вкусом 
лесного ореха. Пьют его охлажденным, 
при 12–15°С. Крепость – 17,5% vol. 

•	 Oloroso (Олоросо). Крепость Оloroso, 
что по-испански значит «ароматный», 
около 18% vol. Он созревает без «цветоч-
ной вуали». У него темный золотистый 
цвет и насыщенный, богатый винный 
вкус. Его пьют при температуре 15–16°С. 
Открытую бутылку хереса Олоросо не 
стоит хранить более месяца.

•	 Pale Cream (Пэйл крим). Бледное 
сладкое вино с мягким вкусом, его кре-
пость – около 17,5% vol. Перед употре-
блением херес следует охлаждать до 7°С.

•	 Pedro Ximenez (Педро Хименез). Тем-
ное, мягкое, сладкое вино с нотами из-
юма. Его изготавливают из сорта Педро 
Хименез, крепость – около 17% vol.
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Процесс производства порто был, по 
всей видимости, разработан монахами 
из монастыря Ламего. А позднее англи-
чане прославили порто во всем мире.

Природные условия
В долине Дору, где производят порто, 
дождливая зима и сухое жаркое лето с 
прохладными ночами. Виноград растет 
на обрывистых склонах на сланцевых по-
чвах. Его корни уходят на 20-метровую 
глубину в поисках питательных веществ, 
что дает ягоды с большой концентраци-
ей ароматов.

Сорта винограда
В долине Дору выращивают более 30 со-
ртов винограда. Однако чаще всего для 
производства порто используются всего 
пять: Турига Насиональ, Тинта Рориз (он 
же Темпранильо), Тинта Барокка, Тинта 
Чао и Турига Франчеза.

Производство
Структура виноградников не позволяет 
использовать технику при сборе урожая, 
и все делается вручную. Виноград вы-
жимают; сок вместе с кожурой бродит в 
контейнерах из нержавеющей стали. Че-
рез 2–3 дня сусло окрашивается в глубо-
кий красный цвет, и примерно половина 
сахара превращается в алкоголь. 
Сусло переливают в деревянные чаны и 
в него добавляют 77-градусный бренди в 
количестве 16-20% от общего объема. Это 
убивает дрожжи, сохраняет в вине часть 
сахара и придает ему силу и корпус. По-
сле этого вино «отдыхает» всю зиму. Вес-
ной молодое порто обычно перевозят в 
город Вила-Нова-ди-Гая, расположенный 
в низовье реки Дору на противополож-
ном берегу от города Порто. Здесь вино 
выдерживают и купажируют.  Сырой при-
брежный воздух и постоянная темпера-
тура определяют идеальную выдержку, 
которая может продолжаться более 50 
лет. Крепость порто – около 20% vol.

К ак пить порто?
Порто – это одно из самых доро-
гих вин. Как правило, его пьют 
в чис том виде из специальных 
бокалов тюльпановидной фор-
мы. Причем бокал наполняетс я 
только наполовину.
На аперитив подают белое порто 
или молодое tawny. 
Белое порто обретает равно-
весие при температ уре 9–11°С. 
Кроме того, его можно подать 
со льдом, ломтиком лимона или 
содовой. Молодое tawny так же 
отлично подходит д ля аперити-
ва. Его ох лаж дают до 12°С.
На дижес тив с ледует пить 
Vintage, Late Bot tled Vintage, 
Ruby, Vintage Charac ter и вы-
держанный Tawny. Их подают 
при температ уре 18°С.
Д ля отделения порто от осадка 
бу тылк у с тавят в вертикальное 
положение на 24 часа. Затем 
ее содержимое переливают в 
графин через воронк у. Горлыш-
ко бу тылки держат над огнем 
свечи. Как только осадок по-
с т упает в горлышко, операцию 
по декантации прерывают.

Порто

Основные виды порто
•	 White Port (белое порто) производят 
из белых сортов винограда. Варьируется 
от сухого до очень сладкого.

•	 Ruby (Руби). Смесь молодых терпких 
порто, выдержанных в бочках около 3 
лет. Оно обладает темным рубиновым 
цветом и богато фруктовыми ароматами.

•	 Tawny (Тауни). Купаж порто разных 
годов урожая, выдержанных в бочках 
(обычно не более 3 лет). Это деликатный 
напиток, мягкий и освежающий. Tawny, 
по-английски – «коричнево-желтый», 
светлее других порто из-за более корот-
кого контакта сока с кожицей винограда 
или из-за добавления белого порто. У не-
которых качественных tawny на этикетке 
указывается срок выдержки. Это сред-
ний возраст вин, входящих в его купаж.

•	 Vintage Character (Винтейдж кэрек-
тер). Купаж разных порто, которые были 
выдержаны около 4 лет в бочках. У него 
глубокий цвет, полный сложный вкус и 
долгое винное послевкусие. Оно хорошо 
стареет в бутылке.

•	 Late Bottled Vintage (Лейт боттелед 
винтейдж). Порто определенного года 
урожая, его выдерживают от 4 до 6 лет. 
Сложное вино, готовое к употреблению 
сразу после разлива по бутылкам. 

•	 Vintage (Винтейдж). Самое престиж-
ное порто, сделанное из винограда од-
ного, исключительного по качеству года 
урожая. Вначале его выдерживают от 2 
до 3 лет в дубовых бочках, затем перели-
вают в бутылки, где оно продолжает свое 
созревание от 15 до 50 лет. Во время вы-
держки порто постепенно теряет насы-
щенность цвета, приобретает мягкость, 
сложность, уравновешенность и образу-
ет «корку» (осадок). На его этикетке ука-
зан год урожая и разлива по бутылкам.
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В эпоху расцвета Древней Греции и 
Рима у пива появился серьезный кон-
курент – вино. Римляне отделяли циви-
лизованный мир, в котором пили вино, 
от варварского, знавшего только пиво.
В Средние века в Европе ячмень был од-
ной из самых распространенных зерно-
вых культур, и каждая семья варила свое 
«домашнее» пиво. Постепенно самодель-
ное пивоварение уступило место произ-
водственному. В конце 11 века в пиво ста-
ли добавлять хмель, который придал ему 
известный нам вкус. Впоследствии, до 
начала индустриальной революции, про-
цесс производства пива оставался неиз-
менным. Однако в дальнейшем техниче-
ский прогресс способствовал быстрому 
развитию технологии пивоварения.

Производство

Для производства пива необходимы 
вода, зерно, дрожжи и хмель. Зерно, ис-
пользуемое для пивоварения, обычно 
может быть двух видов: соложеное (толь-

ко ячмень) и несоложеное (кукуруза, 
пшеница и рис). 
При добавлении хмеля, придающего пиву 
горечь, используются только женские рас-
тения, хотя для некоторых английских со-
ртов пива могут употребляться и мужские. 
Цветки хмеля, высушенные и спрессован-
ные, предварительно выдерживают на хо-
лоде. На 100 л пива требуется от 100 до 200 
граммов сушеных цветков хмеля. Помимо 
цветков, пивовары могут использовать 
экстракты хмеля. Процесс пивоварения 
складывается из приготовления солода 
и пивного сусла, а также брожения.

Приготовление солода 
Зерно очищают, замачивают, а затем про-
ращивают, оставляя на некоторое время 
в специальном, достаточно теплом по-
мещении, называемом солодовней (при 
температуре 17°С). Там оно превращает-
ся в зеленый солод, который затем сушат 
на специальных сушилках. При этом в 
нем образуются ароматические и кра-
сящие вещества, определяющие вкус и 
цвет приготовляемого пива.

Первое письменное упоминание о пиве относится к временам 
шумеров (они жили на территории нынешнего Ирак а в 4-2 тыся-
че летиях до н.э.). Их пиво называ лось «сик ару». В его производ-
с тве у же использова лся соложеный ячмень. Позже вавилоняне 
продолжили тра диции пивоварения и ос тавили множес тво пись-
менных упоминаний о социа льной значимос ти пива. В т у эпох у 
злаки обычно перема лыва лись в мук у, затем из нее де ла ли фор-
мовой «х леб», удобный д ля хранения и перевозки. Для получения 
пива на до было разме льчить этот «х леб», погрузить образовавшу-
юся масс у в воду и ос тавить бродить на несколько дней. 

Бе за лкогольное пиво

Безалкогольное пиво можно 
получать двумя основными 
способами: 

• очищением готового пива 
от алкоголя специальным 
фильтром; 

• прерыванием брожения пу тем 
понижения температ уры, при 
этом у продук та сохраняетс я 
ну жный вк ус, а содержание 
алкоголя  сводитс я к минимуму.

Пиво

Часть первая.  Глава 12
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Приготовление пивного сусла
Солод дробят и смешивают с подогретой 
водой, благодаря чему крахмал превра-
щается в сахар. Полученную жидкость 
фильтруют и очищенное сусло варят с 
хмелем, что обеспечивает стерилиза-
цию, ароматизацию и сгущение сусла. 
Этот процесс длится обычно от одного 
до двух часов в зависимости от сорта 
получаемого пива.  Горячее сусло пропу-
скают через хмелеотделитель и охлаж-
дают. На этом заканчивается подготовка 
сусла к брожению.

Брожение
Брожение проходит две стадии: глав-
ное брожение и дображивание. Главное 
брожение бывает нескольких видов, что 
служит основой для получения разных 
сортов пива.
1. Брожение при высокой температуре 
Это самый старый способ брожения, ис-
пользующий дрожжи. При температуре 
15-20°С дрожжи поднимаются на поверх-
ность пива за довольно короткий пери-
од времени (от 3 до 5 дней). В результате 

получается насыщенный густой напиток 
с выраженным вкусом. 
Путем этого брожения производят такие 
виды пива, как эль, стаут, портер и неко-
торые сорта на основе пшеницы.
2. Брожение при низкой температуре 
Этот наиболее распространенный вид 
брожения происходит с добавлением 
дрожжей в течение 7-10 дней при до-
вольно низкой температуре (от 6 до 8°С). 
Дрожжи при этом остаются на дне бака. 
Этот способ брожения дает нам такие 
разновидности пива, как лагер, пилсе-
нер, бок и другие.
3. Естественное брожение
Используется в Бельгии для производ-
ства пива ламбик и пива гёз. При этом 
брожение вызывают натуральные дрож-
жи, существующие в атмосфере.

Дображивание
После завершения главного брожения 
получается «зеленое» пиво, еще непри-
годное к употреблению. Оно дображи-
вает при температуре около 0-2°С, в это 
время пиво насыщается углекислым га-
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зом, осветляется и приобретает полноту 
вкуса. Продолжительность дображива-
ния и выдержки зависит от сорта получа-
емого пива и может варьироваться от 3 
до 13 недель и более. Готовое пиво филь-
труется и разливается по бочкам, банкам 
и бутылкам. Здесь приведена лишь об-
щая схема процесса пивоварения. На са-
мом деле в зависимости от сорта пива, он 
может иметь те или иные особенности.

Разновидности

Abbaye (абеи)
Бельгийское пиво (брожение при высо-
кой температуре), достаточно крепкое и 
густое, часто подвергается вторичному 
брожению при розливе в бутылки. Может 
быть светлым, янтарным или темным.

Ale (эль)
Английское пиво (брожение при высокой 
температуре) средней крепости, светло-
го или интенсивного янтарного цвета. 
Оно может быть разных видов: pale ale с 
большим содержанием хмеля, mild – не-
крепкое пиво с малыми добавками хме-
ля, bitter, stout или barley wine.

Alt (алт)
Немецкое название сортов пива, полу-
ченных брожением при высокой темпе-
ратуре. Alt означает  «старый», по отно-
шению к более современным сортам pils, 
бродящим при низкой температуре. Пи-
воваренные заводы Дюссельдорфа спе-
циализируются на пиве подобного рода.

Barley Wine (барлей уайн)
Этот термин означает «ячменное вино». В 
Великобритании так называют наиболее 
густые и крепкие сорта эля.

Bitter (биттер)
Это наиболее распространенный вид эля 
в Великобритании, который отличается 
достаточно горьким вкусом, цвет бывает 
от янтарного до оранжевого. Наиболь-
шее количество этого пива употребляет-
ся в английских пабах.

Blanche (бланш)
Бельгийское пиво на  пшеничной основе, 

Хранение пива

Бу тылочное пиво должно хра-
нитьс я в прох ладном темном 
мес те, вдали от ис точников 
тепла. Однако с лишком низкая 
температ ура (ниже +5°С) ему 
так же противопоказана. 
В отличие от вина, положение 
бу тылки при хранении не играет 
роли. Иск лючение сос тавляет 
пиво с осадком и пиво, закрытое 
деревянной пробкой. Бу тылки с 
таким пивом должны хранитьс я 
в вертикальном положении. 
Как правило, чем пиво моложе, 
тем оно лучше. Соответс твенно, 
делать запасы не имеет смыс ла. 

Пена

За иск лючением британского ale 
и некоторых сортов, содержа-
щих небольшое количес тво рас-
творенного углекис лого газа, 
пиво подаетс я с пеной, которая 
называетс я «шапочкой», толщи-
ной не менее дву х сантиметров. 
Это не только красиво смотрит-
с я, но и сохраняет вк усовые 
качес тва пива. 
Пена предохраняет его от 
вредного воздейс твия кис ло-
рода. Поэтому рекомендуетс я 
подавать бу тылочное пиво в до-
с таточно больших бокалах, по-
зволяющих вылить из бу тылки 
сразу все содержимое. Иск люче-
ние – пиво с осадком. Его надо 
наливать в бокал ос торожно, 
не двигая резко бу тылк у, чтобы 
осадок не смешалс я с пивом.

часто со специями. Его не подвергают 
фильтрации, оно достаточно мутное и  
характеризуется  кисловатым вкусом.

Bock (бок)
В Германии так называют крепкое пиво. 
Термин «Double bock» присваивается 
пиву еще более крепкому.

Gueuze (гёз) 
Это бельгийское пиво представляет со-
бой смесь молодых и старых сортов пива 
lambic. Его разливают в бутылки, похо-
жие на бутылки для шампанского.

Kriek (крик)
Сорт пива lambic, в котором пивовары в 
течение нескольких месяцев вымачивают 
вишню. Его успех способствовал созда-
нию новых видов этого пива с малиной, 
черной смородиной и даже с бананом.

Lager (лагер)
Немецкое слово  lager  означает «со-
хранять», напоминая о необходимости 
хранить в прохладном месте пиво, при-
готовленное брожением при низкой 
температуре. Сегодня этот термин отно-
сится к любому пиву, полученному путем 
подобного процесса брожения. Обычно 
lager – светлый напиток, хотя существует 
несколько темных разновидностей этого 
пива в Германии. 

Lambic (ламбик)
Бельгийское пиво на основе пшеницы, 
ячменя и старого хмеля, полученное пу-
тем естественного брожения. Это «фир-
менное» пиво города Брюсселя. 

Pils (пилс)
Это название произошло от чешского го-
рода Пльзень, где было произведено пер-
вое в истории светлое пиво путем бро-
жения при низкой температуре. Будучи 
схожим с пивом lager, название рils озна-
чает сегодня любое светлое пиво, бродив-
шее при низкой температуре. В Германии 
термин pilsener или pilsner является пока-
зателем качества и используется для пива 
с большим содержанием хмеля.

Porter (портер)
Британское пиво, особенно распростра-
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Советы бармену

Умение правильно наливать разливное пиво – один из 
важных критериев, по которому клиенты судят о профес-
сиональности и мастерстве бармена.

Бочки с пивом и их хранение
• Бочки с пивом должны храниться в прохладном и чи-
стом месте при постоянной температуре, обращаться с 
ними надо очень осторожно.
• Сначала следует использовать более старые бочки, не 
забывая о том, что срок хранения пива ограничен.
• Перенесите бочки с пивом в помещение бара за 24 часа 
до начала их использования. Температура пива должна 
сравняться с температурой бара.
• Открывать бочку следует в последний момент. Пиво 
в открытой бочке может храниться не более 72 часов, 
поэтому необходимо точно рассчитать его ежедневный 
расход, учитывая, что 50 литров пива – это 200 порций по 
250 мл.

Углекислый газ
• В целях безопасности бутыль с газом прикрепляют к 
стене, куда не проникают солнечные лучи, поскольку 
температура ее хранения не должна превышать 32°С.
• Нельзя закрывать бутыль на ночь, иначе пиво может по-
терять свою насыщенность углекислым газом.
• Будьте бдительны с выбросами углекислого газа, так как 
они токсичны.
• При возникновении проблем обращайтесь за советом к 
поставщикам пива.

Как мыть бокалы
Жирные пятна, следы от губной помады и жидкости для 
мытья посуды сильно влияют на качество пивной пены. 
Она быстро спадает, что, конечно же, непривлекательно, 

поэтому бокалы для пива следует мыть отдельно от дру-
гих, используя два бака. Один – для мойки, второй – для 
ополаскивания. Ни в коем случае бокалы не надо выти-
рать. При машинной мойке пивные бокалы также следует 
мыть отдельно от другой посуды и не вытирать.

Как наливать разливное пиво
• Взять бокал той же марки, что и пиво.
• Хорошо ополоснуть его, чтобы освежить бокал и улуч-
шить качество пены.
• Тщательно стряхнуть капли с бокала.
• Наполнить бокал за один раз: одним движением от-
крыть кран до конца и держать бокал под углом 45 граду-
сов к концу крана, чтобы струя падала на стенку бокала. 
Когда он заполнится наполовину, направить струю прямо 
в бокал, приводя его постепенно в вертикальное поло-
жение для получения  необходимой пены.
• Когда бокал заполнится, закрыть кран одним движением.
• Смыть пену с нижней части бокала, если он запачкался, 
затем промокнуть полотенцем.
• Положить на стойку перед клиентом картонную под-
ставку нужной марки и на нее поставить пиво.

Температура подачи
Температура является определяющим элементом вкуса 
пива. Чем пиво плотнее и крепче, тем выше должна быть 
температура его подачи (от 6–7°С до 14°С).
Исключением является британское пиво ale, которое, не 
будучи очень крепким, идеально раскрывает свои каче-
ства при температуре выше +10°С, но только при условии, 
что это разливное пиво. Вкус теплого пива поистине 
ужасен. 
Никогда не следует добавлять в пиво лед. Лишая пиво 
газов, лед лишит его и вкуса.

ненное в Лондоне, получается при высо-
кой температуре брожения. Очень тем-
ное, с большим содержанием хмеля.

Premium (премиум)
Этот термин применительно к пиву го-
ворит о высококачественном lager, но 
более золотистом и насыщенном, чем 
остальные его виды.

Rauchbier (раушбир)
Немецкое светлое пиво, получаемое при 
низкой температуре брожения, со вку-
сом дыма, образующегося при горении 

сосновых дров в процессе сушки солода.

Stout (стаут)
Черное пиво, получаемое путем броже-
ния при высокой температуре из хорошо 
поджаренного солода. Ирландское пиво 
отличает сухость и вязкость, тогда как 
английское имеет более мягкий вкус.

Trappiste (траппист)
Разновидность пива ale, производимая  
монахами-траппистами. Существуют пять 
видов этого напитка в Бельгии и один в 
Голландии.
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• Классификация коктейлей 

• Рецепты

Кок тейли
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Искусство 
коктейля

Часть вторая.  Глава 13 

Как и любое другое иск усс тво, иск усс тво кок тейля на ходитс я в ра звитии. 
У него ес ть свои периоды, свои цик лы. Оно иде т впере д благод аря 
творческим усилиям барменов, те хнологическому прогресс у, меняющейс я 
моде. Но основа, на которой ба зируе тс я иск усс тво кок тейля, ос тае тс я 

все той же.

Виталий Бганцев, бар Veladora, Москва.
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Часть вторая.  Глава 13 Искусство коктейля заключается в пред-
ложении как можно лучших смешанных 
напитков. Оно подчинено точным прави-
лам, которые относятся к методам при-
готовления, посуде, украшениям, льду и 
подаче. В то же время, искусство коктей-
ля развивается в технической области. 
С одной стороны, возвращаются старые 
методы, например, cuban roll. 
С другой стороны, появляются совре-
менные методы, использующие послед-
ние технологии. Что касается ингредиен-
тов, то современная тенденция состоит в 
самостоятельном приготовлении базо-
вых компонентов. Царившая в конце 20 
века стандартизация коктейлей – всего 
лишь далекое воспоминание. Больше не 
осталось бармена, который не готовил 
бы собственные настойки, собственные 
биттеры. 
Глобализация, легкий доступ к самым эк-
зотическим ингредиентам, поиск мест-
ных ингредиентов, все это вносит свой 
вклад в безостановочное предложение 

Илья Ас тафьев и Евгений Горбунов,
Gin Tonic Bar, Санк т-Петербург.

новых ароматов. Потребитель ждет от 
коктейля нового вкуса, сюрприза.
Наоборот, когда речь идет о класси-
ческих коктейлях, любитель точно 
знает, что от них следует ждать. Благо-
даря лоукостерным перелетам, сегод-
няшний клиент побывал в барах Кубы, 
Рио-де-Жанейро, Сингапура, Парижа, 
Нью-Йорка, Барселоны и Токио. Он точно 
знает, каким должен быть «Олд Фешенд», 
«Манхэттен» и «Кровавая Мэри». Его тре-
бовательность заставляет бармена пре-
взойти самого себя даже при приготов-
лении простого «Дайкири». 
Таким образом, для бармена искусство 
коктейля состоит в точном знании каж-
дого смешанного напитка: его истории, 
вариантов и приемов, используемых для 
его приготовления и подачи. Все это для 
того, чтобы его коктейль всякий раз ока-
зывался на уровне лучших образцов вку-
са. Подобно любому искусству, искусство 
коктейля имеет свои точные и незыбле-
мые правила. Но оно не имеет границ.
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В каждом баре, где подают напитки и кок-
тейли, способные удовлетворить прак-
тически любые запросы гостей, должны 
быть соответствующие инструменты и 
оборудование.

1. Нож сомелье с небольшим лезвием, 
штопором и открывалкой для бутылок. 

2. Небольшая разделочная доска 
для фруктов, а также маленький нож и 
точило. Деревянные доски красивее, 
но не идеальны с точки зрения гигие-
ны. Чаще используют доски из пластика, 
устойчивые к царапинам, легко моющие-
ся и быстро высыхающие.

3. Барная ложка для смешивания. 
При перемешивании коктейля ложкой 
в стакане для смешивания движения не 
должны быть резкими, чтобы не раскро-
шить лед на мелкие кусочки, которые, 
быстро растаяв, разбавят коктейль. 

Шейкер – 
символ бармена

Бармен без шейкера – это как 
фу тбольная команда без мяча. 
Ос таетс я лишь верну тьс я в 
раздевалк у. До изобретения 
шейкера д ля ох лаж дения напит-
ка использовали два больших 
с такана, вс тавлявшиес я один в 
другой. Когда появилс я шейкер, 
в нем начали готовить все 
напитки без разбора, и этот 
новый инс трумент значительно 
способс твовал распрос транению 
к ульт уры кок тейля по всему 
миру.
По инерции человеческой 
души или из-за с траха перед 
будущим, именно в то время 
появилс я на свет кок тейль 
«Старомодный» (Old Fashioned). 
Его готовили по с таринке 
непосредс твенно в бокале, 
и он пользовалс я любовью у 
к лиентов, не желавших менять 
свои привычки. В таком виде он 
и дожил до наших дней.
Работа с шейкером – противо-
положнос ть занятия любовью. 
Необходимо дейс твовать 
ярос тно, но очень быс тро. 
Тряс ти шейкер, что ес ть сил. 
Ес ли вы попытаетесь убаюкать 
его, как ребенка, кок тейль у вас 
не получитс я. Надо, напротив, 
пос таратьс я разбудить дремлю-
щие вну три напитки. 
Сущес твуют шейкеры трех 
типов. К лассический, континен-
тальный и бос тон-шейкер.

К ласс ическ ий шейк ер 
(о н ж е т ра дици о нный и ли 
ко бб лер) 
Это шейкер д ля любителя. Но 
это с лово не несет ни малейше-
го уничижительного от тенка, 
поскольк у он всего лишь прос т 
в употреблении. К лассический 
шейкер сос тоит из трех час тей: 
с такана, фильтра и крышки, 
способной с лу жить дозатором. 
Хотя его час то зак линивает, 
можно заметить, что пос те-
пенно он возвращаетс я в бары. 
Многие миксологи ценят его 
за прос тот у использования, 
которая, в конечном счете, по-
зволяет выиграть время.

Аксессуары и 
инструменты

Ложка для смешивания также исполь-
зуется при приготовлении слоистых 
коктейлей (типа Rainbow). Ее подносят 
вплотную к стенке бокала и медленно 
наливают напитки по ее обратной сто-
роне. Для подобных коктейлей также 
существует специальная барная ложка с 
пластинкой под углом вместо пестика на 
конце.

4. Шейкер. Шейкер – символ бармена.

5. Барное ситечко (Strainer). Пре-
жде чем налить коктейль в бокал, его в 
большинстве случаев надо процедить. 
Для некоторых шейкеров (например, для 
«Бостона») необходимо использовать 
барное ситечко, задерживающее кусоч-
ки фруктов и льда. Но для того чтобы 
получить менее разбавленный и более 
прозрачный коктейль, может оказаться 
оправданным профильтровать коктейль 
одновременно через два ситечка: бар-
ное и обычное. Это называется «двойное 
процеживание» (дабл стрейн), и в луч-
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Бо с то н-шейк ер
Сос тоит из дву х час тей:  
с тек лянной и металлической, 
большего диаметра. Ингредиен-
ты наливают в с тек лянную час ть 
и накрывают ее металлической. 
При контак те со льдом металл 
с жимаетс я и обеспечивает пре-
вос ходную герметичнос ть. Кро-
ме того, Бос тон-шейкер никогда 
не зак линивает. Открывают его 
легким ударом руки по нижней 
час ти. Поскольк у с тек ло имеет 
низк ую теплопроводнос ть, кок-
тейль в нем получаетс я менее 
разбавленным.

Ко н т инен та льный 
(франц у з ск ий) шейк ер
Этот элегантный шейкер чаще 
всего используетс я в барах при 
гранд-отелях. Он сос тоит из 
дву х час тей из посеребренного 
металла. С ним работают так 
же, как с Бос тон-шейкером, но 
он имеет ск лоннос ть к легкому 
зак линиванию. Его открывают 
легкими ударами рукой по 
нижней час ти.

Каж дый бармен должен знать, 
что предпочтительнее исполь-
зовать шейкеры большего объ-
ема, вмещающие крупные к уски 
льда, которые тают мед леннее, 
дольше сохраняя качес тво 
кок тейля. И даже заполнив 
шейкер льдом до краев (что 
весьма рекомендуетс я), в нем 
ос танетс я дос таточно мес та д ля 
всех ингредиентов кок тейля.

Дымовой пис толе т 
(Smoking gun)
Одно из пос ледних новшес тв 
кок тейльных баров – прибор 
д ля насыщения кок тейлей 
дымом – пробу ж дает живой ин-
терес. Имеетс я в виду пис толет, 
который заряжаетс я деревян-
ными щепками и выделяет дым, 
передающий копченый вк ус 
напитк у.  
С ледует отметить, что привк ус 
дыма меняетс я в зависимо-
с ти от использованных пород 
дерева.

ших барах оно применяется ко многим 
коктейлям. Основное преимущество 
двойного процеживания – удаление мел-
ких кусочков льда, способных разбавить 
коктейль.

6. Смесительный стакан. Движения 
бармена, вращающего барную ложку в 
стакане для смешивания, относятся к 
одним из наиболее элегантных в гастро-
номии. Помимо эстетического аспекта, 
только смесительный стакан позволяет 
охладить коктейль, сохранив его про-
зрачность.
Стакан для смешивания предшествовал 
шейкеру, но обрел весь свой смысл в 
приготовлении «Драй Мартини». В зави-
симости от ситуации, 15 или 17 оборотов 
ложки отличали истинный «Драй Марти-
ни» от самозванца. На практике вместо 
стакана для смешивания часто пользу-
ются нижней частью шейкера.

7. Щипцы для льда.

8. Совок для льда. Лед никогда не кла-
дут в шейкер или бокал руками.

9. Соковыжималка для цитрусовых 
(Squeezer). Если вы видите в меню 

бара среди ингредиентов коктейля: 
«cвежевыжатый лимонный сок», то вы 
попали в серьезное заведение. Соковы-
жималка для лимона необходима, чтобы 
получить действительно свежий сок, что 
позволит вам поместить в меню вышеу-
казанную надпись. Еще один момент: не 
храните лимоны в холодильнике, так как 
в этом случае они дадут меньше сока.

10. Воронка.

11. Термостойкий стеклянный 
кувшин.

12. Ведерко для игристого вина.

13. Джиггеры. Рецепты коктейлей де-
лаются все более точными, и современ-
ная миксология требует все большей 
четкости.



186 ИС К УСС Т В О КОК Т Е Й Л Я

В конце 19 столетия миксологи не рабо-
тали с такой точностью, как сегодня. Они 
готовили напитки, используя в качестве 
меры разные стаканы, а позже – джиг-
гер, который не всегда наполняли точно 
по требуемому объему. В результате ис-
тинный вкус некоторых исторических 
коктейлей нам, наверное, не известен. 
В наше время, за исключением пристра-
стия американцев к унциям (напомина-
ем: одна унция равна 29.57 мл) использу-
ют миллилитры.
Free Pouring, то есть разлив на глазок, из-
за своей неточности, постепенно усту-
пает место джиггеру. Поэтому джиггеры 
(объемом «50 и 25 мл» или «40 и 20 мл») 
вновь получили широкое распростране-
ние у миксологов.

14. Стоппер. Герметичная пробка, по-
зволяющая заткнуть и сохранить откры-
тую бутылку игристого вина.

15. Поднос.

16. Пестик (или мадлер). В наши дни 
толкушка-мадлер сделалась одним из ос-
новных инструментов миксолога. И слу-
жит она не только для того, чтобы гаран-
тировать оплату от недобросовестных 
клиентов!
В прежние времена (и даже кое-где сей-
час) листья мяты и фрукты давили обрат-
ной стороной барной ложки. Такой спо-
соб не был ни удобным, ни эффективным. 
Никогда нельзя было понять, получили 
ли ингредиенты достаточное выраже-
ние, выделились ли из них все аромати-
ческие вещества. С использованием мад-
лера этот философский вопрос больше 
не стоит. Однако следует заметить, что 
речь идет не столько о том, чтобы рас-
тереть в кашу ингредиенты, сколько до-
биться от них максимума ароматов. 
Здесь, как и в других случаях, лучших 
миксологов отличают чувство меры и от-
точенные движения.

О бок а ла х

«Кайпиринью» не подают 
в хрус тальном фу жере, а 
«Космополитeн» – в граненом 
с такане. Миксология не допу-
скает с лучайнос тей, и огово-
ренный в рецепте бокал должен 
быть непременно использован, 
в противном с лучае кок тейль 
риск ует изменить харак тер. 
Что до качес тва пос уды, то оно 
зависит от амбиций бара. Мно-
гие прес тижные бары заказы-
вают собс твенную, специальную 
пос уду, чтобы выделятьс я среди 
конк урентов. Бокал принимает 
учас тие в первом впечатлении, 
которое кок тейль производит 
на гос тя. То ес ть, это с тратеги-
ческий выбор.
Перед подачей кок тейля с леду-
ет убедитьс я в том, что бокал 
чис т и не с ломан. Затем, в неко-
торых с лучаях, его с ледует ох-
ладить, используя к убики льда 
или, лучше, дробленый лед. Ни 
в коем с лучае не рекомендует-
с я брать бокалы пальцами за 
вну треннюю поверхнос ть, а, по 
возможнос ти, держать их ближе 
к основанию.

17. Блендер. Технику приготовления 
коктейлей в блендере облагородил ве-
ликий кубинский бармен Константе Ри-
балаига из «Флоридиты». В первой по-
ловине 20 века он готовил в блендере 
лучшие из когда-либо существовавших 
«Замороженных Дайкири». 
В «нулевые» годы блендер практически 
полностью сошел с миксологической 
сцены, после того как многие бартенде-
ры обвинили его в том, что он превра-
щает коктейль в суп, лишенный утончен-
ности. Однако в последнее время опять 
возвращаются в моду смешанные напит-
ки группы «фроузен», а вместе с ними 
вновь оказался в фаворе и блендер, ко-
торый очень полезен для приготовления 
простых и освежающих коктейлей.

18. Зестер (нож для снятия цедры). 
Лучшее, что есть в лимоне и прочих ци-
трусовых – это цедра. Неудивительно, 
что она играет все более важную роль в 
коктейлях. Как для украшения, так и для 
улучшения вкуса. Ни в коем случае не 
следует использовать белую, горькую 
часть кожуры. Наконец, необходимо, 
чтобы лимоны и апельсины были тща-
тельно вымыты и вытерты. Желательно, 
чтобы они были экологически чистыми, 
поскольку опасные для здоровья пести-
циды накапливаются в корке.

19. Терка, чаще всего употребляется 
для натирания мускатного ореха.
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Прямо в бока ле 
(Build in Gl ass)
Обычно так готовят все основные лонг 
дринки, не содержащие слишком тя-
желых сиропов, сливок и состоящие из 
небольшого количества ингредиентов 
(не более трех). Чаще всего это напитки, 
которые подаются со льдом. В качестве 
примера можно привести такие класси-
ческие смешанные напитки, как «Мохи-
то» и «Джин-тоник».

Приготовление
Положить несколько кусочков льда в со-
ответствующий бокал. Налить ингреди-

1. Насыпать лед в бокал, 
указанный в рецепте.

3. Перемешать 
барной ложкой.

2. Налить 
ингредиенты.

В зависимос ти от того, насколько легко перемешиваются меж ду 
собой ингредиенты кок тейля, его готовят одним из предс тавлен-
ных да лее способов.

Способы смешивания

Бокалы для бара

Бокал д ля мартини
(кок тейльный бокал)

120–160 мл

Хайбол (коллинз)
240–320 мл

Рокс (т умблер)
200–320 мл

Водочная 
рюмка

40– 60 мл

Жароус тойчивый бокал 
Тодди 

240–280 мл

С линг
220–300 мл

Фу жер д ля 
шампанского
160–180 мл

Коньячный бокал
240–360 мл

Пивная кру жка
260–360 мл

Винный бокал
180–300 мл

Стопка
40– 60 мл

Пус кафе (д ля с лоис тых 
кок тейлей)
80–120 мл

Бокал д ля Маргариты
240–300 мл

Чаша д ля 
шампанского
160–220 мл

енты в порядке, указанном в рецепте. Пе-
ремешать их и, если это необходимо по 
рецепту, добавить газированный напи-
ток. Размешивать газированные напитки 
следует, разумеется, как можно меньше. 
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В стакане д ля 
смешивания 
(Stir & Strain)
Стакан для смешивания используют для 
приготовления более сложных коктей-
лей, которые содержат больше ингре-
диентов, но не требуют встряхивания. 
Также его применяют для тех смешанных 
напитков, которые подают охлажденны-
ми, но без льда.

Приготовление
Стакан для смешивания (для этого по-
дойдет нижняя часть шейкера) надо за-
полнить льдом. Образовавшуюся воду 
слить. Налить в стакан для смешивания 
ингредиенты в порядке, указанном в ре-
цепте. Перемешать их барной ложкой. 
Перелить полученный коктейль в бокал, 
отфильтровав от льда с помощью бар-
ного ситечка. Если коктейль подается со 
льдом, то надо использовать новый лед, 
предварительно положив его в бокал, а 
не лед из стакана для смешивания!

1. Наполнить льдом смеси-
тельный с такан  и кок тейльный 
бокал (чтобы ох ладить по-
с ледний).

3. Перемешать барной ложкой. 4. Выбросить лед из 
коктейльного бокала и 
отфильтровать в него 
коктейль.

2. В смесительный с такан 
добавить ингредиенты согласно 
рецепту.

Мария Милацкова, 
Санк т-Петербург.
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руя каждое движение шейкера в четырех 
точках:  вверху, в центре, внизу, в сере-
дине между центром и низом диагонали, 
а затем опять повторяет все заново не-
сколько раз. Удары льда о стенки шейке-
ра усиливаются с помощью дополнитель-
ного движения запястья, действующего, 
как удар хлыста. При подобной технике 
чрезвычайно важно никогда не встряхи-
вать шейкер в направлении клиентов. 
Метод «хард шейка» многими оспарива-
ется: он не способен превратить плохой 
коктейль в хороший, но широко исполь-
зуется японскими барменами. Лично я 
считаю, что его следует рассматривать, 
как телесное самовыражение, вид своео-
бразного искусства, придающего коктей-
лю дополнительную ценность.

Сухой шейк, прямой и обратный
Для приготовления пенистых коктейлей, 
которые содержат яичный белок бармены 
часто прибегают к методу dry shake 
(сухой шейк).  Причина проста – белок 
плохо взбивается со льдом и в контакте 
с ним с трудом образует густую красивую 
пену. Поэтому вначале все ингредиенты, 
включая белок, энергично взбивают в 
шейкере насухую, то есть без льда. Потом 
добавляют лед и встряхивают шейкер 
еще раз. Затем коктейль процеживают в 
бокал. Некоторые перфекционисты идут 
еще дальше и используют reverse dry shake 
(обратный сухой шейк). Они взбивают 
в шейкере со льдом все ингредиенты, 
кроме белка. Затем удаляют лед, 
добавляют белок и встряхивают шейкер 
еще раз. Потом коктейль переливают, не 
отфильтровывая, в бокал.

В шейкере (Shake)
Соки, сливки, сиропы, яйца, нуждают-
ся во взбивании, чтобы превратиться в 
однородную массу. Для этого использу-
ют шейкер, позволяющий одновремен-
но хорошо перемешать перечисленные 
продукты с алкогольными напитками и 
охладить создаваемый коктейль. 

Приготовление
Наполнить льдом нижнюю часть шейке-
ра. Налить ингредиенты и плотно его за-
крыть. Шейкер встряхивают около 10 се-
кунд. Однако лучшее – враг хорошего, а 
идеал – это некий компромисс. Чем доль-
ше вы взбиваете коктейль, тем лучше 
он смешивается и охлаждается, но тем 
больше тает лед. Чем меньше вы взбива-
ете коктейль, тем хуже он охлаждается и 
смешивается, но тем меньше он разбав-
ляется водой от растаявшего льда. 

Хардшейк
Hard Shake (интенсивное встряхивание 
шейкера). Он был изобретен японским 
барменом Казуо Уйедой. Шейкер встря-
хивается таким образом, что лед переме-
щается по всем четырем углам шейкера, 
если можно так выразиться.  При этом он 
колется, прекрасно охлаждает и аэриру-
ет напиток, не требуя его двойного про-
цеживания. Последний отфильтровыва-
ется из шейкера вспененным. Hard Shake 
в особенности подходит для напитков, 
содержащих сливки или яйцо. Бармен 
расставляет ноги, как боксер на ринге, и 
трясет небольшой шейкер двумя руками, 
перемещая его по диагонали и акценти-

1. Насыпать лед 
в бокал и в ниж-
нюю, с тек лянную 
час ть шейкера.

2. В шейкер доба-
вить ингредиенты 
согласно рецепт у.

3. Плотно 
закрыть шейкер 
металлическим 
с таканом.

4. Быс тро и энергично 
вс тряхну ть шейкер.

5. Переверну ть шейкер 
металлическим с таканом 
вниз и открыть его, 
с легка с т укнув сбок у по 
металлической час ти.

6. Отфильтровать 
содержимое шейкера 
через ситечко в бокал, 
предварительно выбросив 
из него лед.

Ме тод «флоат»
Методу «флоат» (f loat) почти 
с только же лет, сколько кок-
тейлю вообще. Из с таринных 
сборников рецептов с тановитс я 
ясно, что чаще всего этим 
методом пользовалс я Гарри 
Джонсон, а в 1940-х годах у него 
принял эс тафет у Дэвид Эмбери. 
Метод сос тоит в добавлении 
дэша или нескольких миллили-
тров очень душис того спирт-
ного напитка поверх кок тейля. 
Этот напиток должен обладать 
меньшей плотнос тью, нежели 
кок тейль, иначе он опус титс я 
на дно, и никакого всплывания 
не получитс я. Час то сверх у 
наливают напиток, принад лежа-
щий к той же группе, что и тот, 
на основе которого готовитс я 
кок тейль. Флоат выдержанного 
или ямайского рома на кок тейле 
с легким ромом или флоат 
мескаля на кок тейле с текилой 
мог у т пос лу жить примером. 
Использование флоат с ледует 
расценивать как у тонченное 
внимание бармена, пос ледний 
штрих в эфемерном произведе-
нии иск усс тва, каким являетс я 
кок тейль. Но с ледует соблюдать 
меру, поскольк у флоат не дол-
жен «у топить» к лиента.
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Двойное проце живание

Двойное процеживание (double strain или f ine 
strain) получило распрос транение в конце 
прошлого – начале нынешнего века. Возник ло 
оно, скорее всего, в Лондоне, с тав одним из про-
явлений кок тейльной революции.
Этот метод применяют к кок тейлям, приготов-
ленным в смесительном с такане или шейкере. 
Он зак лючаетс я в том, что напиток процеживают 
одновременно через с трейнер и через ситечко, 
что позволяют лучше отфильтровать час тички 
фрук тов (ес ли такие имеютс я), а так же – оскол-
ки льда, которые, таким образом, не разбавят 
кок тейль, подпортив его с у хой вк ус.
Одно время абсолютно все кок тейли, подавае-
мые без льда в лучших барах английской с толи-
цы, подвергались двойному процеживанию вне 
зависимос ти от использованных ингредиентов.
Сегодня приветс твуетс я более избирательный 
подход при использовании «дабл с трейна». Про-
тивники метода указывают на то, что он лишает 
взбитый в шейкере кок тейль легких пузырьков 
возду ха. Возду х отфильтровываетс я ситечком, 
и напиток теряет живос ть своей текс т уры и 
у трачивает немного пенис тый внешний вид. 
Кроме того, двойное процеживание отнимает у 
бармена больше времени, а так же поднимает 
вопрос гигиены ситечка.
В любом с лучае двойное процеживание должно 
применятьс я к кок тейлям, которые содержат 
час тицы фрук тов, ягод или других рас тительных 
ингредиентов, и ни в коем с лучае не должно 
применятьс я с пенис тым кок тейлям, которые 
содержат яичный белок.

Анас тасия Гвак. Noor Bar, Москва.

В блендере  (Blend)
В блендере получаются либо коктейли 
более густой консистенции на основе 
сливок, свежих фруктов, льда и т.д., либо, 
наоборот, очень воздушные и пенистые 
коктейли. 
Наряду в блендером, сегодня для при-
готовления коктейлей с консистенцией 
«мокрого снега» широко применяется 
специальный аппарат под названием 
«гранитор»,   который перемешивает ин-
гредиенты при их одновременном замо-
раживании.

Приготовление
Положить в блендер лед (лучше дробле-
ный), добавить нарезанные фрукты и 
другие ингредиенты. Взбивать около 30 
секунд. Перелить коктейль в бокал, укра-
сить и подать.
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Ме тод «Суиз л»
Палочка  «с уизл» - это ветка 
тропического к ус тарника с 3-5 
разветвлениями на конце. Она 
дала свое название методу 
приготовления кок тейлей и всей 
группе таких кок тейлей. Вы 
вс тавляете эт у палочк у в бокал 
с напитком и дробленым льдом 
и быс тро вращаете ее меж ду 
ладоней, наподобие того, как 
первобытный человек разжигал 
огонь. 
Вот что написано в меню 
нью-йоркского бара Clover 
Club про группу кок тейлей 
с уизл: «Суизл – это кисло-
сладкий напиток, подаваемый 
с дробленым льдом и 
перемешанный при помощи 
палочки «суизл». Некоторые 
утверждают, что ингредиенты 
суизла не столь важны, как 
сама техника перемешивания. 
Правильно приготовленный 
суизл будет пенистым, а бокал 
подмороженным. Эти напитки 
требуют как умения от того, 
кто их готовит, так и терпения 
от того, кто их заказывает. 
Правильный суизл – это 
бескорыстный труд, полностью 
заслуживающий ожидания».
Возвращаясь к деревянной 
палочке, надо сказать, что 
сегодня так же распрос транены 
ее металлические аналоги. 
Кроме того, вмес то нее можно 
использовать обычную барную 
ложк у, быс тро вращая ее меж ду 
ладонями и ос трожно припод-
нимая и опуская ее в бокале.

Пена: кок тейль с 
нежной текст урой
Применительно к миксологии, пена – 
это образование из жидкости (напитка) 
и газа (воздух, углекислый газ, закись 
азота). В этом образовании газ в виде 
мельчайших пузырьков равномерно 
распространен в жидкости. Традицион-
ный пенообразователь в коктейлях – это 
яичный белок, который после взбивания 
образует красивую «шапку» на поверх-
ности напитка и обуславливает его неж-
ную текстуру.
Сегодня при создании пены на помощь 
миксологам приходят новые технологии 
и пищевые добавки. Так с помощью со-
евого лецитина можно создать легкую 
пену практически из любых жидкостей, 
причем без использования яиц. Внача-
ле следует растворить соевый лецитин 
в той жидкости, из которой мы собира-
емся приготовить пену. Далее пробить 
блендером, пока не образуется пена. 
Дать пене стабилизироваться 2 минуты. 
Разложить ложкой перед употреблени-
ем. Различные пены и муссы можно так-
же приготовить в кремере. Например, – 
взбитые сливки для кофейного коктейля. 
Кроме того, кремер позволяет сделать 
мусс и без сливок: со вкусом специй или 
фруктов. В данном случае в качестве 
эмульгатора используется яичный белок 
в сочетании с желатином, который ста-
билизирует пену.

Дым: спецэффек т 
при подаче
При, так называемой, мультисенсорной 
подаче коктейля часто используется 
дым, как один из элементов воздей-
ствия на наши органы чувств. Напустить 
дым можно несколькими способами. 
В первую очередь, – при помощи спе-
циального приспособления: дымового 
пистолета (Smoking Gun). Он заряжается 
деревянными щепками и выделяет дым, 
передающий копченый вкус напитку. 
Возможны различные пути действия: 
оставить коктейль на некоторое время 
под полным дыма стеклянным куполом 
или, например, прежде чем налить кок-
тейль в бокал, перемешать его с дымом в 
крупном графине. 
Привкус дыма меняется в зависимости 
от пород дерева, использованных для 
изготовления щепок.
Еще один способ окутать коктейль об-
лаком дыма – поджечь его гарниш. В ка-
честве последнего используют шишки, 
розмарин, ореган, кожура цитрусовых...
Сухой лед – это еще один вариант соз-
дать «смог» при сервировке. Только его 
дым не обладает копченым запахом.
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Ирина Голубева. 
Santo Spirito, Москва.

Нет ничего легче, чем налить бокал? Глу-
бокое заблуждение. Сторонники «сво-
бодного пуринга» (free pouring – разлив 
без мерки, на глаз) и джиггера стол-
кнулись в яростном споре. Свободный 
пуринг котируется. В первую очередь, 
он зрелищен. Его сторонники считают, 
что профессиональный бармен должен 
уметь оценить на глаз наливаемое коли-
чество напитка. Опыт подсказывает ему, 
когда он достигает 40 мл. Более того, у 
каждого бармена есть свои трюки, чтобы 
оценить количество налитого напитка. 
Некоторые отсчитывают секунды, дру-
гие имеют свои отметки на стакане для 
смешивания или шейкере. Например, в 
Испании бармен прекращает наливать 
виски в бокал рокс, когда его уровень 
достигает высоты второго кубика льда, 

и в результате получается ровно 50 мл. 
Но для сторонников джиггера такой под-
ход недостаточно точен. Они убеждены, 
что если в рецепте сказано: 50 мл водки 
и 20 мл лимонного сока, то это не может 
быть соответственно 52 и 27 мл, и лишь 
джиггер позволяет не отступить от про-
порций рецепта. Такой подход также по-
могает более точно отслеживать запасы 
и оценивать издержки и прибыль.
Оба лагеря имеют своих адептов. Их мне-
ния различаются столь же радикально, 
как и у сторонников правосторонне-
го и левостороннего движения. Лучше 
не пускать их ездить вместе. Точно так 
же бар должен сделать окончательный 
выбор – свободный пуринг или джиггер, 
а все бармены – подчиниться этому ре-
шению.

Дес ять золотых прави л 
приготов ления кок тей ля

1. Используйте ингредиенты 
самого высокого качес тва.

2. Уделяйте огромное значение 
воде и никогда не используйте 
воду из-под крана д ля при-
готовления льда.

3. Используйте как можно 
более холодный лед в крупных 
к усках.

4. Свежие фрук ты реж у т или 
выжимают в самый пос ледний 
момент.

5. Ес ли необходимо приго-
товить пенис тый кок тейль в 
шейкере (а в его сос тав входит 
сахарный сироп), то в этом 
с лучае лучше использовать 
сахарный песок.

6. Уважайте порядок, пред-
усмотренный в рецепте, но, 
ес ли это  возможно, наливайте 
самый дорогой ингредиент в 
пос леднюю очередь.

7. Никогда не взбивайте в шей-
кере и не наливайте в бокал 
д ля смешивания газированные 
напитки.

8. С ледует готовить кок тейли 
быс тро, чтобы лед не успел 
рас таять.

9. Когда вы готовите в шейкере 
или в с такане д ля смешивания 
сразу несколько порций кок-
тейля,  не заполняйте доверх у 
первый бокал. Разливайте кок-
тейль пос тепенно, в несколько 
приемов во все бокалы, чтобы 
получить одинаковые порции.

10. Мыть пос уду и оборудова-
ние надо как можно быс трее 
пос ле приготовления и подачи 
кок тейля, поскольк у высо-
хшие ос татки продук тов очень 
трудно отчис тить.

Как на лить правильную дозу?
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Никита Иванкин. 
Антикварный Boutique & Bar, 
Москва.

Метод Throw, он же «Кубан ролл»
Метод приготовления коктейлей Throw 
(или throwing, он же Cuban Roll) заклю-
чается в том, что смешанный напиток не-
сколько раз переливают из одного метал-
лического стакана в другой, что, помимо 
зрелищного эффекта, насыщает коктейль 
кислородом и раскрывает его ароматы.

История
Этот метод появился или, скорее, возро-
дился, на Кубе во времена сухого закона. 
Тогда Гавана была барной стойкой Аме-
рики, а кубинские бармены, оттачивая 
свое мастерство, воскресили этот ста-
ринный способ приготовления коктей-
лей, запечатленный на гравюре в книге 
легендарного американского бармена 
19 столетия – Джерри Томаса. Из Кубы 
метод throw вновь распространился по 
лучшим барам планеты благодаря Ми-
гелю Боадасу Парера. Этот известный 
бармен родился в 1895 году в Гаване, в 
семье выходцев из Льорет-де-Мар, того 
же каталонского города, что и Константе 
Рибалаигуа. В то время на Кубе двоюрод-
ные братья Мигеля владели небольшим 
баром «Ла Пинья дель Плата», который, 
по мере совершенствования и появле-
ния иностранных туристов, превратился 
во «Флориду», а потом – во «Флоридиту».
Мигель, поступив туда на работу барме-
ном, узнал все тонкости кубинской шко-
лы и освоил искусство смешивать «Дай-
кири» рядом с Константе. В 1925 году он 
обосновался в Барселоне, и у него была 
лишь одна цель – открыть свой бар. Что 
он и сделал в 1933 году. Так родился «Бо-
адас коктейль бар», первый коктейльный 
бар Барселоны. А метод Cuban Roll полу-
чил распространение в Европе.

Техника
Этот метод нельзя назвать простым. Он 
требует определенной ловкости и навы-
ка. Ингредиенты и лед помещают в один 
из стаканов шейкера. Кубики льда не 
должны помешать стрейнеру плотно на-
крыть стакан. Пустой стакан от шейкера 
берется в левую руку, стакан со стрей-
нером – в правую. Коктейль переливают, 
одновременно поднимая правую руку и 

опуская левую. При этом смотреть надо 
на нижний стакан. Когда вся жидкость 
оказывается в нижнем стакане, надо 
перелить ее обратно в стакан со льдом 
и повторить операцию заново. И так не-
сколько раз. В результате должен полу-
читься немного пенистый коктейль, на-
сыщенный кислородом.
Возвращаясь к  Джерри Томасу, следует 
отметить, что он готовил этим методом 
пылающий коктейль Blue Blazer: перели-
вал из одного стакана в другой горящую 
смесь, что было еще более эффектно 
и технически еще более сложно. Сам 
Джерри Томас рекомендует в своей кни-
ге тем, кто хочет освоить этот метод, вна-
чале потренироваться с холодной водой. 
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Ра зде лк а лайма 
(и ли лимона)
1. Тщательно вымойте лайм и 
отрежьте оба его кончика.

2. Разрежьте лайм вдоль на две 
половины.

3. Нарежьте час ти лайма 
полукру жками. Украшения д ля 
кок тейлей готовы.

Украшение напитка является частью 
его рецепта. А в некоторых случаях два 
разных коктейля могут отличаться лишь 
гарнишем. Поэтому клиент ждет, что его 
напиток будет украшен соответствую-
щим образом. Украшение фирменного 
коктейля должно отвечать стилю заве-
дения. Строгое или пышное – оно пред-
ставляет собой как бы визитную карточ-
ку коктейля. Однако учтите, что лучше 
сделать простое, но удачное украшение, 
чем сложное, но малоподходящее.

Классические украшения
Для украшения коктейля могут быть ис-
пользованы разные плоды, в том числе:
• «пьяная» вишня (вишня, вымоченная в 
крепком спиртном напитке);
• вишня в сиропе;
• свежая вишня;
• ломтик лимона;
• узкая длинная полоска из кожуры ли-
мона, свернутая в спираль (такое укра-
шение называют «твистом», оно служит 
не только для красоты, но еще и сильно 
ароматизирует коктейль);
• ломтик лайма;
• ломтик апельсина;
• твист из кожуры апельсина;
• ломтик грейпфрута;
• ломтик свежего ананаса;
• зеленые оливки;
• мята;
• маленькие маринованные луковицы;

Сегодняшняя мода на гарниши подобна общей моде: ак т уа льно 
все, при ус ловии, что у вас ес ть с тиль и творческий подход. Гар-
ниш может быть минима лис тическим или, наоборот, театра ль-
ным: мини-зак уск а, ароматическое облако, пипетки с абсентом 
или бит тером, ме лкие игрушки (на память), фиг урки-конфеты, све-
тящийся лед, павлиньи перья, с ла дк а я вата... Ва жно только одно: 
гарниш должен органично вписываться в концепцию кок тейля.

Украшение 
кок тейлей

• ветка сельдерея;
• яблочный веер.

Нарезка фруктов
Перед нарезкой фруктов следует пред-
варительно вымыть руки с мылом и 
хорошенько их сполоснуть. На кожуре 
цитрусовых содержатся пестициды и 
другие химикаты. Поэтому лучше все-
го использовать в баре экологически 
чистые лимоны, апельсины и лаймы. 
Тщательно мойте фрукты перед употре-
блением. Обычно все фрукты нарезают 
в последний момент. К сожалению, это 
не всегда возможно, и во многих барах 
и на дискотеках предпочитают их наре-
зать заранее. При украшении коктейлей 
действуйте по системе FIFO (first in, first 
out) – то есть сначала следует использо-
вать украшения, приготовленные первы-
ми, чтобы фрукты сохранили свежесть.
Если вы хотите соорудить украшения из 
яблок, то это следует делать одновре-
менно с приготовлением коктейля, ина-
че яблочные фигурки просто почернеют.

Оливки и вишенки
Оливки и мелкие маринованные луко-
вицы достают и помещают в коктейль 
с помощью пики. Коктейльные вишни 
обычно не накалывают на пику, а просто 
кладут ложкой на дно бокала с коктей-
лем. Коктейль должен быть достаточно 
прозрачным, чтобы вишня была видна.
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1. Насыпьте в блюдце соль или сахарный песок. 
Протрите край бокала ломтиком лайма или 
лимона.

2. Погрузите край бокала в соль или сахар.
С делайте им вращательное движение по круг у. 
Приподнимите бокал и с легка покачайте его в 
руке, чтобы с тряхну ть с него излишки соли или 
сахара.

Твист (спира ль из цитрусовых)

1. Отрежьте от лимона или 
апельсина полоск у цедры. 
С ледует срезать лишь самую 
верхнюю час ть кож уры, чтобы 
не прихватить белую прос лойк у. 

2. Накру тите полоск у цедры 
вокруг палочки д ля пере-
мешивания, чтобы придать 
ей форму спирали.

3. Расположите полученный 
твис т на краю бокала. Иногда 
его час тично или полнос тью 
опускают в кок тейль, кото-
рому он сообщает дополни-
тельные ароматы.

Для некоторых коктейлей требуется 
создание соленой или сладкой красты 
(кромки) по краю бокала.  Краста  – это не 
только украшение, она выступает в роли 
дополнительного ингредиента, который 
должен влиться в общий вкусовой баланс 
коктейля. Соль (разных видов), сахар, мед, 
молотые пряности, специи, сушеные пло-
ды и кожура цитрусовых... – все годится 
для красты. Строгих правил не существу-
ет, важно чтобы получилось вкусно. 
Некоторые сегодняшние бартендеры го-
товят красты из нескольких ингредиен-
тов. В этом случае они заранее их пере-

малывают и смешивают между собой.
Если вы сделает красту только на по-
ловине окаемки бокала, то гость сможет 
прочувствовать, как ее наличие или от-
сутствие меняет восприятие коктейля. 
Для того чтобы сделать красту, протри-
те край бокала ломтиком лимона или 
апельсина и поставьте этот бокал «вниз 
головой» в соль или в сахар. Получить 
разноцветную кромку можно погружая 
край бокала в блюдце с ликером, а за-
тем в соль или сахар. Голубой Curaçao 
дает голубую кромку, мятный ликер – 
зеленую и т.д. 

Чипсы из цитрусовых
Когда речь заходит об украше-
нии кок тейлей, с у хие чипсы из 
апельсинов, лимонов и лаймов 
предс тавляют собой альтерна-
тиву с лайсам из свежих цитру-
совых. Чипсы изготавливают 
в специальном сушильном аппа-
рате – дегидраторе. Принцип 
его работы, как правило, с ле-
дующий. Нарезанные кру жками 
цитрусовые ук ладывают на 
лотки. Нагретый возду х  цирк у-
лирует вну три, обдувая фрук ты 
и удаляя из них влаг у.
Такие чипсы можно приготовить 
заранее в большом количес тве, 
что позволит потом долгое вре-
мя больше не думать о нарезке 
цитрусовых д ля украшений.
Дегидратор используетс я и д ля 
многих других фрук тов, овощей, 
трав. Выс ушивание ингредиен-
тов являетс я предварительным 
этапом д ля приготовления 
многих домашних заготовок, 
например, некоторых нас тоек 
и бит теров. Кроме того, из 
выс ушенных и перемолотых 
рас тительных ингредиентов 
некоторые бармены готовят 
смеси, которые потом использу-
ютс я д ля крас т на бокалах.

Краста Обож женна я 
апе льсинова я корк а
Некоторые кок тейли аромати-
зируют и украшают обож женной 
апельсиновой цедрой. Отрежьте 
небольшой к усочек корки и на-
грейте его над огнем зажигалки. 
Выжмите апельсиновую корк у 
меж ду пальцами. Из-за брызг 
эфирных масел корка воспламе-
нитс я на несколько мгновений. 
Опус тите ее в кок тейль.
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В прошлом лед расходовали очень эко-
номно. Бартендеры пытались создать не 
охлажденные напитки, а всего лишь ос-
вежающие. В исторических документах 
можно прочесть: «слишком холодный 

коктейль теряет свой вкус, но если он 
недостаточно охлажден, то спирт со-
храняет обжигающий вкус и напиток 
утрачивает аромат». По традиции на-
шего времени лед должен быть сухим, то 

Сегодня лед не только ох лаж-
дает кок тейль, но и с лу жит 
важнейшим элементом его 
оформления. Лед помечают 
печатью бара при помощи 
металлического штампа. Его 
подают в виде шаров или под-
вергают огранке наподобие 
бриллианта. 

С лева. Виталий Горг уль, Berlin 
Bar, Москва.

Про лёд
Появление льда явилось д ля кок тейлей почти с толь же опреде-
ляющим событием, что и изобретение а лкоголя. До создания 
льдогенератора применялся лед из ледников, который перевозили 
в те лежк ах, завернув его в одеяла и солому д ля теплоизоляции. 
Это был природный прозрачный лед, который к а ж дый бармен хра-
нил, к ак зеницу ок а. В да льнейшем появились фабрики по про-
изводс тву льда, который ежедневно пос тавлялся в бары. И лишь 
относите льно недавно у к а ж дого бара появилась возможнос ть 
обеспечивать себя всем необходимым льдом.
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есть максимально холодным, почти при-
мерзающим к пальцам. 
Он не должен слишком долго оставаться 
на воздухе, где он впитывает все запахи. 
Не экономьте лед. Используя больше 
льда в шейкере или стакане для смеши-
вания, вы быстрее охлаждаете напиток, 
лед меньше тает, и, в конечном счете, 
коктейль получится более концентриро-
ванным. Тот же самый лед никогда не ис-
пользуется дважды!

Принципы исполь-
зования льда

• 	Ко льду предъявляются строгие требо-
вания гигиены. Никогда не кладите лед 
руками в шейкер, стакан для смешива-
ния или в бокал. Пользуйтесь для этой 
цели чистым совком или щипцами для 
льда.
• 	Высеченный вручную кусок льда или 
айс-бол промойте под холодной водой.
•	 После дробления льда соберите его со-
вком, но ни в коем случае не пальцами. 
• 	Не оставляйте во льду совок.
• 	Постоянно отслеживайте качество, 
внешний вид и запах льда. Его цвет дол-
жен быть белым, а запах – нейтральным. 
Если лед становится прозрачным или по-
является запах, это указывает на пробле-
мы. Его надо заменить.
• 	Убедитесь, что лед сухой. На дне бака 
для льда никогда не должно быть воды.
• 	Если вы разбили бокал поблизости от 
льда, немедленно, чем бы вы в этот мо-
мент ни занимались, замените весь лед. 
В противном случае вы подвергаете сво-
их клиентов серьезной опасности.
• 	По той же причине никогда не пользуй-
тесь стеклянными предметами для забо-
ра льда. Никогда не набирайте лед ста-
каном для смешивания. Такие действия 
несут в себе опасность для клиентов.
• 	Постоянно следите за чистотой совка 
для льда. Держите его в специально от-
веденном чистом месте.
• 	Никогда не кладите обратно в бак со 
льдом уже использованный лед, даже 
если вы просто им охладили бокал. Вы-
бросите такой лед немедленно.
• 	Никогда не используйте лед, предна-

Хранилище д ля льда (Ice House), 
19 век. В таких соору жениях 
на протяжении всего года 
хранились целые глыбы этого 
ценного природного рес урса до 
того времени, пока не изобрели 
морозильник.

Про лёд

значенный для коктейлей, для охлажде-
ния в нем бутылок и бокалов.
• 	Не кашляйте, не говорите и не смор-
кайтесь над баком со льдом.
• 	Если требуется охладить бутылки, по-
местите их в специальную емкость (на-
пример, ведерко) и заполните ее льдом 
с помощью совка для льда.
• 	Промывайте бак для льда в конце каж-
дого рабочего дня. Иначе в емкости мо-
гут развиться разнообразные бактерии, 
появиться различные запахи и привку-
сы, которые испортят качество и  вкус 
напитков.
•	 Регулярно заменяйте лед. 

Льдогенераторы

Вы можете или приобрести лед у специ-
ализированных поставщиков, гаранти-
рующих его чистоту, или изготовить свой 
лед прямо в баре с помощью льдогене-
ратора. 
В последнем случае предъявляйте к 
льдогенератору следующие требования.
• 	Он должен быть способен произвести 
достаточное количество льда. Нехват-
ка льда может оказаться фатальной для 
бара.
• 	Он должен быть снабжен фильтрами, 
что позволяет очищать воду перед замо-
розкой.
• 	Он должен быть оснащен индикатором, 
указывающим на необходимость чистки 
аппарата.
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Дробленый лед

В прежние времена при смешивании ча-
сто использовали дробленый лед, кото-
рый клали в шейкер из расчета – ложка 
на порцию коктейля. Иногда, как напри-
мер в «Слоппи Джоз» на Кубе, коктейль 
из шейкера переливали прямо в бокал 
без процеживания.
Это показывает, что коктейли наших 
предшественников не были ни столь 
концентрированными, ни столь холод-
ными, как сегодняшние.  Eсли современ-
ная миксология проделала такой значи-
тельный шаг к прогрессу, она в немалой 
степени обязана этим генераторам льда.
Что до дробленого льда, его можно при-
готовить самостоятельно, завернув ку-
бики в чистое полотенце, и затем разбив 
с помощью большой толкушки. Такой 
метод позволяет получить грубые куски 
различного размера, которые прекрасно 
смотрятся в бокале.

Су хой ле д

Су хой лед используют д ля 
приготовления впечатляющих 
дымящихс я кок тейлей, где он 
играет полезную роль (ох лаж-
дая кок тейль), но в первую 
очередь – декоративную.
На самом деле с у хой лед 
предс тавляет собой жидкий 
углекис лый газ, ох лаж денный 
до –78°C. Дым, который он вы-
деляет, – это водяные пары. 
Никогда не прикасайтесь к с у хо-
му льду пальцами. Пользуйтесь 
ложкой. Ес ли вы к ладете его 
в напиток, выж дите перед 
подачей, поскольк у напиток в 
самом деле с тановитс я очень 
холодным. Ни в коем с лучае не 
помещайте с у хой лед в закры-
т ую емкос ть, так как это может 
вызвать сильный взрыв.

Разделка блочного льда в лон-
донском баре Purl. Блочный лед

История циклична. И вот опять верну-
лись те времена, когда бармены сами 
разделывают кристальные глыбы, как 
это было в 19 веке. Тогда блоки при-
родного льда заворачивали в солому 
и развозили на лошадях по городским 
салунам. Только сегодня – это осознан-
ный выбор, который делают в лучших 
барах, где готовят крафтовые коктейли. 
Поставляют лед в наше время в специ-
альных термогрузовиках или изготав-
ливают прямо в барах. Лед в блоках 
быстро охлажден при очень низкой тем-
пературе, он содержит мало взвешенных 
пузырьков воздуха. В конечном счете, он 
сильно напоминает лед из ледников и 
обладает высокой прозрачностью. 

Принципы разделки глыбы
Для того чтобы превратить ледяной блок 
в кубики, бруски и сферы, вам  потребу-
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ется сноровка, а также некоторые ак-
сессуары. На рынке представлен целый 
ассортимент различных пик, ножей, пил, 
щипцов и прочих инструментов, которые 
служат для разделки блочного льда.
Вначале нужно выдержать его около по-
лучаса при комнатной температуре. Так 
будет легче его разделать на части. Если 
нет времени на ожидание, то можно 
слегка обработать блок газовой горел-
кой. Лучше рассекать блоки и куски льда 
строго по центру. Так лед будет меньше 
ломаться. Итак, при помощи пилы делаем 
насечку посередине блока. Затем встав-
ляет в эту насечку нож-скребок и, ударяя 
по нему молотком, раскалываем блок на 
две части. Повторяем эту операцию при-
менительно к половинам, четвертинкам 
и т.д. до получения кубиков требуемого 
размера. Затем из кубика можно изгото-
вить кусок льда более сложной формы, 
например, многогранник навроде драго-
ценного камня или шар (ice-ball), что тре-

бует немалого мастерства и опыта. Эти 
индивидуальные куски льда высекают с 
помощью специального ножа или пики 
для колки льда. Данное действие пред-
ставляет собой часть того мини-спекта-
кля, которым сегодня является приго-
товление и подача крафтового коктейля. 
Готовый многогранник или сферу опола-
скивают холодной водой, чтобы сделать 
лед еще более блестящим. Такой кусок 
льда играет в коктейле ту же роль, что и 
обычный лед, но тает он намного медлен-
нее, что помогает коктейлю дольше дер-
жаться в тонусе. Кроме того, такой способ 
подачи повышает престиж напитка. Впро-
чем, лед окупается достаточно быстро: 
некоторые ловкие бармены обрезают 
кусок льда практически в точности по 
форме бокала. Таким образом, всего 20 
мл коктейля наполнят ваш стакан до края. 
С подобной практикой надо бороться. 
Лед играет в коктейле важную роль, но это 
не повод подавать лед вместо коктейля!
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Cегодня без настоек невозможно пред-
ставить себе настоящий коктейльный 
бар. У настоек есть много преимуществ. 
Они позволяют сохранить вкус сезонных 
плодов. Они придают коктейлю допол-
нительный ароматический профиль, не 
меняя его крепости и объема. Они служат 
простором для творчества и дают барме-
ну возможность приготовить уникальные 
коктейли, которые не встретишь в других 
барах.
Любой спиртной напиток, в том числе 
вермуты, ликеры и даже вкусовые вари-
анты водок, могут лечь в основу будущей 
настойки. В качестве ароматизаторов 
могут быть использованы практически 
любые плоды, пряности, цветы, травы, 
чай, кофе и даже крупы и кондитерские 
изделия. Вот некоторые советы относи-
тельно приготовления настоек.
Отдавайте предпочтение сезонным 
фруктам, ягодам и овощам. Сезонные на-
стойки будут вкуснее.
Тщательно мойте свежие плоды и пря-
ные травы перед использованием.
Из высушенных ингредиентов, как пра-
вило, получаются более концентриро-
ванные настойки с более выраженным 
вкусом. Измельченные, размятые плоды 
и специи придадут больше вкуса буду-
щей настойке. Для употребления на-
стойки в чистом виде, при желании в нее 
можно добавить сахар.
Некоторые отработавшие в настойке 
фрукты и пряности, можно использовать 
потом еще раз для коктейлей и других 
целей. Из вымоченной кураги пригото-
вить пюре, использовать цитрусовые для 
украшения, заспиртованную вишню до-
бавить в мороженое...
Настойки на крепких спиртных напитках, 
как правило, рекомендуется выпить в те-
чение 6-12 месяцев. Хранить при комнат-
ной температуре.
Если не принимать во внимание доста-
точно редкие способы приготовления 
настоек, например, в кулинарных сифо-
нах, микроволновке и посудомоечной 

Обмывание жиром

Д ля приготовления fat-washed 
spirit, то ес ть инфуза на жире 
(бекон, панчет та, жир индей-
ки...) надо вначале этот жир 
рас топить на огне. 
Потом ох ладить его и отфиль-
тровать в чис т ую пос уду. Доба-
вить спиртное и перемешать. 
Нас таивать при комнатной тем-
перат уре 4-6 часов. Затем по-
с тавить в морозилк у. Когда жир 
затвердеет, надо его удалить. 
Нас тойк у процедить обратно в 
бу тылк у.

Настойки
машине, то можно сказать, что сегодня 
распространены два метода вытягива-
ния ароматов: традиционное настаива-
ние и «су вид».

Ингредиенты

Ягоды и фрукты. Ягоды просто созданы 
для настаивания: в свежем виде, в свеже-
мороженном и в сушеном. 
Срок настаивания традиционным мето-
дом – от недели и более. На литр спирт-
ного требуется от 600 г до 1 кг свежих 
ягод.
Такие фрукты, как яблоки, груши, айва, 
персики, абрикосы, сливы и фиги часто 
дают лучший результат при использова-
нии в сушеном или засахаренном, а не в 
свежем виде. 
Сухие фрукты следует настаивать в те-
чение 10-15 дней. Свежие плоды наста-
иваем, как правило, около 3-5 дней. При 
настаивании свежих слив, их надо про-
колоть перед использованием. Клубнику 
рекомендуется разрезать вдоль попо-
лам.

Экзотика. Лакомые ананасовые арома-
ты лучше всего проявятся в настойке, 
если в спиртном вымачивать цукаты 
ананаса, а не свежие плоды. Бананы ча-
сто рекомендуют использовать в форме 
обезвоженных чипсов. Манго – в виде 
высушенных ломтиков. Сухая кокосовая 
стружка дает лучше результат, чем све-
жий кокос. С маракуйи снимаем кожуру 
и настаиваем полтора дня.

«Запретные» плоды. Что касается пло-
дов с нежной мякотью, таких как дыня, 
арбуз, киви, то лучше их использовать 
для коктейлей в свежем виде, разминая 
на дне шейкера. Эти фрукты вызывают 
сложности при настаивании, ибо быстро 
портятся при контакте со спиртом. На-
стаивать их надо не более 2-3 суток.
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Цитрусовые. Лимоны, апельсины, 
грейпфруты, кумкваты, мандарины... 
Все цитрусовые обладают великолеп-
ными ароматами и прекрасно подходят 
для настаивания. Надо уделить особое 
внимание их чистке (вымыть со щеточ-
кой и обтереть полотенцем). А лучше 
отдать предпочтение экологически чи-
стым плодам, которые выращивают без 
пестицидов. Поскольку самые вырази-
тельные ароматы содержатся в богатой 
эфирными маслами кожуре цитрусовых, 
рекомендуется использовать для насто-
ек именно цедру. Снимать цедру следует 
без горького белого нижнего слоя.
Цедра передает свои ароматы спиртно-
му за 7-14 дней. На литр спиртного до-
статочно кожуры четырех лимонов или 
апельсинов. Сок цитрусовых укорачива-
ет срок хранения настойки, которая на-
чинает быстро горчить. Поэтому целиком 
для настаивания лучше использовать ци-
трусовые в виде высушенных чипсов.

Травы. Чем свежее ваши травы, тем луч-
ший результат они дадут при вымачива-
нии. Такие свежие травы, как мята, укроп, 
базилик, шалфей настаивают в течение 
2-4 дней.
Средиземноморские растения – розма-
рин и тимьян – подходят для настаива-
ния только в свежем виде. Важно их не 
передержать в спиртном, чтобы не при-
дать ему горечь.
У лимонника надо удалить наружные ли-
стья, а потом его рассечь вдоль пополам.
Свежие листья черной смородины или 
кафрского лайма (для писко) тоже поль-
зуются любовью у миксологов.

Пряности. Свежий имбирь подходит 
для настаивания лучше высушенного. Он 
проявит в настойке свои яркие пряные 
ароматы. Перед использованием корень 
лучше очистить от кожуры и нарезать 
либо ломтиками, либо брусочками. На-
стаивать от 7 до 10 дней. На 1 л спиртного 
потребуется около 200 г свежего имбиря. 
Засахаренный имбирь тоже великолепен 
в инфузах, которые он наделяет более 
десертным, лакомым характером.
Что касается других пряностей, то луч-
ше использовать их целиком (или только 
слегка раздавленными), но – не в моло-

том виде, чтобы сохранить прозрачность 
настойки. Корицу используем – палками, 
анис – звездами, можжевельник – ягода-
ми, мускат – орехами, гвоздику – головка-
ми, тмин и фенхель – семенами, перец – 
горошинами, шафран – пестиками.
Чем «моложе» пряности, тем ярче и вы-
разительней получится настойка. И нао-
борот: чем ближе конец срока годности, 
тем меньше у пряностей ароматических 
веществ.
Говоря о перце, следует отметить, что 
для настоек подходят все его разновид-
ности, в том числе и стручки чили, при-
чем как в сушеном так и в свежем виде. 
С перцем, как и со всеми другими пряно-
стями, важно не переборщить, а исполь-
зовать в умеренном количестве и сразу 
отфильтровать при достижении настой-
кой требуемого вкуса.
Еще одна прекрасная пряность для на-
стаивания – это ваниль. Ее стручки надо 
рассечь вдоль пополам, зернышки от-
скрести ножом и положить их в настойку 
вместе со створками стручка. Так настой-
ка получится ароматнее. Ваниль настаи-
вают, как правило, около недели.

Крупа. С некоторых пор крупа, а именно 
национальная гречка, принята на воору-
жение миксологами. Причем не только в 
России. 
Рекомендуется предварительно прока-
лить крупу на сковороде.

Орехи и шишки. Кедровые орехи и ке-
дровые шишки – фавориты миксологов. 
На литр спиртного надо полкило орехов. 
Срок настаивания – от месяца до полу-
тора.
Очищенные грецкие орехи и фундук сле-
дует прокалить на сковороде при посто-
янном перемешивании. Затем остудить и 
смешать со спиртным. Наставать около 2 
суток.

Цветы. Лаванда, роза, гибискус, ромаш-
ка и фиалка придадут вашим настойкам 
дополнительные элегантные и изящные 
ароматы. Лучше использовать цветы в 
сушеном виде. Достаточно пары ложек 
на литр спиртного. Они требуют вымачи-
вания от нескольких часов до суток.

Тра диционный ме тод 
нас таивания

Традиционный метод – самый 
прос той и дос т упный. 
Ингредиенты (в пропорциях 
и количес тве, требуемом 
рецептом) прос то помещают в 
спиртное. Все перемешивают, 
зак упоривают и ос тавляют так 
на некоторое время в темном 
мес те. Потом процеживают. 
Важно не передержать 
ингредиенты в алкоголе, ибо 
из-за воды, которая сос тавляет 
спиртной напиток более чем на 
половину, через какое-то время 
ингредиенты начну т портитьс я, 
что сообщит нас тойке нежела-
тельный привк ус. 
Поэтому время – один из 
важнейших фак торов в деле 
приготовления нас тоек. Однако 
очень трудно его точно предуга-
дать заранее, ибо все зависит 
от конкретных ингредиентов 
и их ароматических качес тв: 
спелос ти фрук тов, свежес ти 
специй, с тепени измельчен-
нос ти прянос тей и т.д. Поэтому 
рекомендуетс я час то пробовать 
инфуз во время нас таивания. 
Особенно, ес ли вы готовите его 
впервые. Рег улярно (ежедневно 
или чаще, в зависимос ти от 
рецепта) перемешивайте ваш 
инфуз и снимайте пробу. При 
необходимос ти можно добавить 
фрук тов, ес ли прежние у же по-
теряли свои вк усовые свойс тва 
и перес тали насыщать спиртное.
Су хие ингредиенты требуют 
более долгого нас таивания 
по сравнению со свежими. 
Деликатные ингредиенты надо 
держать дольше в спиртном, по 
сравнению с ингредиентами с 
насыщенными и ярко-выражен-
ными ароматами.
Свежие травы (мята, базилик и 
др.) очень быс тро отдают спирт-
ному все свои ароматические 
компоненты. Поэтому, когда вы 
используете их в к упе с другими 
ингредиентами, добавляйте 
травы в конце процесса, при-
мерно за два дня до процежи-
вания нас тойки.
Специи «играют» в нас тойке 
гораздо дольше, чем фрук ты, из 
которых спиртное вытягивает 
все ароматы за две недели.
Когда желаемый вк ус дос тигну т, 
тщательно процедите нас тойк у.



ИС К УСС Т В О КОК Т Е Й Л Я 203

Кондитерка. Жидкие конфеты для 
взрослых или настойки для бывших де-
тей – вот как можно охарактеризовать 
инфузы на леденцах и карамели. При-
готовить их очень просто. Надо раство-
рить конфеты, помешивая, в спиртном 
напитке. В случае необходимости, про-
цедить. Главным образом, в качестве 
основы используется водка, ибо только 
она подчеркнет вкус любимых конфет, не 
исказив его.
Что касается шоколада (а также шо-
коладных конфет или батончиков), то 
вначале их надо растопить. Лучше де-
лать это на водяной бане. Для этого 
поставьте на огонь кастрюлю с водой. 
В кастрюлю поместите миску, чтобы ее 
дно немного погрузилось в воду. В ми-
ску положите разломанный на кусочки 
шоколад. Помешивая, дождитесь, пока 
шоколад растопится. Добавьте этот шо-
колад в спиртное. 
Следует учитывать тот факт, что ваша 
шоколадная настойка, скорее всего, 
расслоится и вам придется каждый раз 
перемешивать ее перед использовани-

Нас таивание ме тодом
 «Су вид»
«Су вид» – от французского sous 
vide, то ес ть в пус тоте, вак у-
уме – это метод нас таивания, 
позаимс твованный из молек у-
лярной к у хни.
Его с у ть зак лючаетс я в том, что 
ингредиенты вмес те со спирт-
ным напитком запечатываютс я 
в вак у умный пакет, из которого 
откачиваетс я возду х, а потом в 
этом пакете варятс я на водяной 
бане при определенной по-
с тоянной температ уре, насыщая 
алкоголь ароматами.
Это более прогрессивный способ 
приготовления нас тоек по срав-
нению с традиционным нас та-
иванием в банках. Он требует 
дополнительного оборудования 
и несколько более с ложен.
Считаетс я, что «с у вид» имеет 
ряд преимущес тв по сравнению 
с традиционным способом. 
Во-первых, он значительно 
ускоряет время приготовления 
нас тойки. Ароматы из ингре-
диентов можно вытяну ть за 
час, на что у ходят дни или даже 
недели при традиционном на-
с таивании.
Во-вторых, «с у вид» дает воз-
можнос ть извлечь из фрук тов, 
трав и других ингредиентов 
больше ароматов, которые, к 
тому же, оказываютс я более 
изысканными, но одновременно 
концентрированными, све-
жими, сочными, без привк уса 
оксидации. Наконец, «с у вид» 
позволяет воспроизводить 
нас тойки с пос тоянным вк усом, 
поскольк у температ уру и время 
нахож дения в горячей воде 
можно с трого контролировать.
Обычно д ля приготовления 
нас тоя спиртного на цитрусовых 
надо держать пакет в воде, 
разогретой до 60°C, в течение 
60 мину т. Более деликатные 
ингредиенты, вроде свежих 
ягод и трав, требуют сбавить 
температ уру до 50–55°C.

ем. На литр спиртного достаточно около 
200-250 г шоколада. Срок настаивания – 
5-7 дней.

Чай (как впрочем и кофе) в коктейлях – 
это один из отчетливых трендов совре-
менной миксологии. Джим Михан реко-
мендует просто перемешать в пищевом 
контейнере бутылку спиртного с хоро-
шим крепким чаем (несколько мл). На-
стоять от 10 до 20 минут. Отфильтровать 
и перелить обратно в бутылку.
Если вы готовите подобную настойку на 
вермуте, то поместите 2-3 пакетика чая и 
пол-литра вермута в посуду. Плотно за-
кройте и дайте настояться от одного до 
нескольких часов. Хранить такую настой-
ку лучше в холодильнике.

Кофе дает прекрасный результат при 
настаивании в крепком спиртном: в оди-
ночку или с добавлением пряностей, на-
пример, ванили. Кофейные зерна настаи-
ваются от 2 до 10 дней. На литр спиртного 
требуется около 200 г кофейных зерен.
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Сиропы

Сиропы служат для приготовления мно-
жества коктейлей. Сегодня на рынке 
представлены заслуженные бренды си-
ропов с широчайшей палитрой арома-
тов. Тем не менее, следуя общей моде 
на домашние ингредиенты, бармены 
готовят свои собственные уникальные 
сиропы. Надо сказать, что сиропы были 
одними из первых объектов крафтового 
творчества после того, как закончилась 
эпоха индустриальных премиксов и на-
чалось движение в сторону авторских 
коктейлей.

Обычный сахарный сироп
Вкус данного сиропа зависит от того, 
какой именно сахар вы используете в 
качестве основы. 
Белый, рафинированный сахар даст ней-
тральный сироп, который подойдет для 
деликатных фруктовых коктейлей на ос-
нове водки, джина и других белых спирт-
ных напитков. Из бурого сахара получит-
ся ароматный сироп со вкусом патоки. Он 
прекрасно сочетается с темным ромом и 
пряностями. В качестве подсластителя 
также может использоваться мед.
Чтобы сделать сироп, растворите сахар 
в кипящей воде. Обычно на литр воды 
берется килограмм сахара. Если вы до-
бавите больше сахара, получится более 
насыщенный сироп.
Сахарный сироп в сочетании с соком 
лимона или лайма потребуется для мно-
гих коктейлей. Избегайте применения 
промышленных премиксов. Они слиш-
ком сладкие и придают коктейлю ис-
кусственный привкус. Используйте све-
жевыжатый сок цитрусовых и сахарный 
сироп собственного приготовления.

Ароматизированные сиропы
Для того чтобы приготовить фруктовый 
сироп, достаточно смешать фруктовый 
сок (вместо воды) с сахаром. Подержать 

Домашние заготовки

на медленном огне несколько минут 
при постоянном помешивании до пол-
ного растворения сахара.
Для сиропа из чая, трав или пряностей, 
достаточно заварить эти растительные 
компоненты кипятком и настоять не-
сколько минут, а затем настой отфиль-
тровать и смешать с сахаром.

Кордиа лы

Слово cordial восходит к латыни и зна-
чит «сердечный», свидетельствуя о том, 
что кордиалы имеют давние медицин-
ские корни и использовались нашими 
предками в качестве стимулятора сер-
дечной деятельности. 
В наше время кордиалы широко ис-
пользуются в коктейлях. Но несмотря 
на это, трудно дать точное определение 
«кордиалу». Они весьма близки к сиро-
пам, но, как правило, менее сладкие и 
часто содержат больше ингредиентов, в 
том числе кислоту – лимонную, винную, 
яблочную. Кроме того, иногда в состав 

У домашних сиропов много 
дос тоинс тв – неповторимый 
харак тер, свежий нат уральный 
вк ус, отс у тс твие красителей и 
других добавок. К недос таткам 
можно отнес ти их небольшой 
срок хранения. Готовый сироп в 
зак упоренной бу тылке с ледует 
хранить в холодильнике не бо-
лее 3 недель. Открыт ую бу тылк у 
надо прикончить за неделю.

Кис лота вмес то цитрус а
Распрос транение моды на до-
машние заготовки привело к 
тому, что в барах используетс я 
все больше новаторских ингре-
диентов, в том чис ле – кис лоты. 
Главным образом, применение 
находит лимонная кис лота, а 
так же яблочная. По сравнению 
с к лассическим соком лимона 
или лайма, кис лота не портитс я, 
что позволяет готовить более 
с табильные напитки, которые 
к тому же сохраняют свою 
прозрачнос ть. Тем не менее, 
кис лота никогда не сможет 
конк урировать с роскошными 
цитрусовыми ароматами на-
с тоящего фрук та.
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кордиалов входит алкоголь, что сбли-
жает их с ликерами. Самый известный 
кордиал – это Rose’s Lime Juice, который 
используется в коктейле «Гимлет».
Сегодня, следуя крафтовой моде, бар-
тендеры все чаще готовят домашние 
кордиалы, которые играют важную роль 
во вкусе их авторских коктейлей, сооб-
щая им уникальный характер.
Кроме того, в некоторых заведениях, 
особенно там, где бывает много гостей, 
бармены готовят кордиалы, возлагая на 
них функцию премиксов, ускоряющих 
время приготовления коктейлей.
К недостаткам использования кордиа-
лов можно отнести их достаточно корот-
кий срок годности. Кордиалы следует 
хранить в холодильнике, где они про-
держатся 3-4 недели в закупоренной 
стеклянной бутылке. Но после того, как 
вы ее откроете, надо использовать со-
держимое в течение недели.

Бит теры

Сегодня многие бартендеры готовят до-
машние горькие настойки, которые при-
дают уникальный характер их авторским 
коктейлям. 

Композиция биттера
Спиртное. Чаще всего в качестве основы 
биттера выступает спирт. Кроме того, это 
может быть виски (в частности, «рай» или 
бурбон) или ром. Как правило, использу-
ется основа c повышенным содержанием 
алкоголя: 50-75% vol. 

Растительные компоненты. В состав 
биттера входят горькие ингредиенты, 
обуславливающие его принадлежность к 
биттерам, и ароматические ингредиенты, 
определяющие его вкусовой профиль.
Горечь биттерам придают при помощи 
следующих ингредиентов: кассия, кора 
хинного дерева, горечавка, полынь, ко-
рень дудника (или ангелики), корень 
аира, калган, корень ириса, корень лопу-
ха, корень одуванчика и другие.
Список ароматических ингредиентов, 
используемых для биттеров, бесконечен. 
Пряности, травы, плоды, цветы, листья.... 
Все зависит от того, какой именно вкус 

вы хотите сообщить вашему биттеру. 

Сахар. Довольно часто биттер подсла-
щивают: либо добавляя сироп прямо в 
биттер, либо добавляя сахар во вспомо-
гательный отвар.

Что потребуется?
• Микровесы. Они помогут вам точнее 
определить количество трав и специй.
• Посуда для настаивания (банка с крыш-
кой).
• Фильтр (подойдет фильтр для кофе или 
марля).
• Стерилизованные бутылочки из темно-
го стекла для готового биттера.

Приготовление биттера
Классические правила по приготовле-
нию биттеров следующие. Половина 
растительных компонентов должна но-
сить горький вкус. Другую половину вы 
можете, на ваше усмотрение, разделить 
между ингредиентами с пряным и фрук-
товым вкусом. На 200 грамм спиртовой 
основы вам потребуется в общей слож-
ности около 50 грамм ингредиентов в 
высушенном виде. 
Высушенные коренья, травы и специи 
измельчают перед настаиванием.
Как правило, все ингредиенты кладут в 
спиртное вместе, но иногда – постепен-
но: в зависимости от сроков их настаи-
вания.  Сам процесс настаивания прохо-
дит в темном месте и длится 2-3 недели, 
иногда дольше. Каждый день или два на-
стой надо перемешивать и пробовать. 
При необходимости – корректировать 
вкус, добавляя или удаляя ингредиенты. 
Некоторые рецептуры требуют допол-
нительного проваривания ингредиен-
тов в воде с добавлением этого отвара 
в настой.
Биттер процеживают сквозь марлю или 
другой фильтр. Можно добавить в биттер 
немного сахарного сиропа (в том случае 
если вы не добавили сахар в отвар). По-
том перелить биттер в небольшие буты-
лочки из темного стекла.
Чтобы быть стабильным, биттер должен 
иметь крепость 35-45% vol. Он хранится 
около года при комнатной температуре.
Вы можете готовить биттер не только пу-
тем настаивания, но и методом «су вид».  

Что такое крафт?
Продук т «крафт» – это к ус тар-
ный продук т. «Hand craf ted» – 
это продук т ручной работы. 
Кок тейль по своей природе и 
самому ду х у являетс я напитком 
ручной работы. Сегодня крафто-
вый тренд являетс я доминиру-
ющим направлением миксо-
логии. Бармены готовят сами 
изрядную час ть ингредиентов, 
и домашние заготовки с тали 
сос тавной час тью их работы.
В некоторых заведениях обо-
рудовали целые лаборатории 
в ду хе лондонского миксолога 
Тони Кониглиаро, где бармены 
нас таивают, от жимают, пере-
гоняют, сбраживают все, что 
придас т оригинальнос ть их 
будущим творениям.
Выдержка кок тейлей в 
бу тылках, с тарение в бочках, 
использование в высшей с те-
пени крафтовых ингредиентов, 
навроде комбучи, нас таивание 
спиртного на всем, на чем 
только возможно и, наконец, 
сервировка кок тейля с к уском 
льда, нес ущим печать бара, – 
вот те подходы, которые дают 
уникальный и неподражаемый 
кок тейль.

Домашние заготовки
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Кок тейли
из бутылок и из бочек

Бу тилированные 
кок тейли
Еще в первом справочнике для бартенде-
ров от Джерри Томаса, изданном в 1862 
году, содержится рецепт Bottle Cocktail, со-
стоящий из бренди, воды, биттера, сиропа 
и ликера Кюрасао. 
А 21-й век стал свидетелем возрожде-
ния моды на бутилирование коктейлей. 
Причем, сегодня можно разделить эту 
практику на несколько направлений: 
обычное хранение коктейлей в бутыл-
ках, выдержка коктейлей в стекле и по-
лучение ферментированных коктейлей.

Хранение
Хранение смешанных напитков в стекле 
имеет ряд преимуществ. Во-первых, кок-
тейли готовятся заранее, что позволяет 
потом быстрее обслуживать гостей и 
оптимизировать работу бармена. Во-
вторых, это оригинально, современно и 
помогает привлечь охотливых на ново-
введения посетителей.
Будет достаточно налить через ворон-
ку ингредиенты согласно рецепту в ин-
дивидуальные, порционные бутылки. 
Газированный напиток наливается в по-
следнюю очередь. Затем бутылки заку-
поривают. Не помешает наклеить этикет-
ку с названием коктейля и указать дату 
его изготовления.
Коктейль, содержащий газированный 
напиток, следует выпить в течение двух 
недель. Другие  коктейли можно хранить 
дольше.
Существует табу: не использовать яйца.

Выдержка
В данном случае коктейль заключают в 
бутылку для того, чтобы он состарился и 
претерпел эволюцию, в ходе которой из-

Кок тейли в пузатых бу тылках в 
московском баре Voda. Смешанные 
заранее напитки гарантируют 
качес тво и пос тоянс тво вк уса, а так же 
скорос ть обс лу живания.

за оксидации напиток становится полнее 
и богаче, а ароматы разных компонентов 
коктейля сливаются между собой.
Для бутылочной выдержки лучше всего 
подходят классические коктейли с мощ-
ными ароматами.
Ингредиенты наливают в сухую стерили-
зованную бутылку, оставляя в горлышке 
зазор в 2-3 см между напитком и проб-
кой, чтобы сохранилось немного возду-
ха. Закрыть бутылку следует герметич-
ной пробкой.
Некоторые бармены дополнительно об-
матывают горлышко изолентой.
Хранят бутылки в темном прохладном 

Ферментированные 
кок тей ли

Приготовление ферментиро-
ванных кок тейлей с тало одним 
из направлений миксологии. 
Брожение дает возможнос ть 
получать шипучие кок тейли, 
которые созревают и хранятс я в 
бу тылках наподобие шампан-
ского.
Обычно используютс я винные 
или шампанские дрож жи, 
которые добавляют в основу, 
например, фрук товый сок (ино-
гда нас тоянный на прянос тях). 
Смесь бродит в бу тылке, 
вырабатывая углекис лый газ. 
Затем содержимое бу тылки 
крепят при помощи спиртного 
напитка, чтобы ос тановить 
брожение. Как извес тно, при 
крепос ти выше 16% vol. дрож жи 
погибают и ферментация пре-
кращаетс я. Вмес те с крепким 
спиртным может добавлятьс я 
сахар и другие ингредиенты.
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Кок тейли
из бутылок и из бочек

Где держ ать 
бочки с кок тей лями?
Некоторые перфекционис ты 
рекомендуют при выдержке 
кок тейлей брать пример с 
производителей виски и других 
спиртных напитков, то ес ть 
хранить бочки в отдельном по-
мещении, без света и вдали от 
ис точников тепла.
Но с другой с тороны, в мире 
спиртного ес ть немало при-
меров дос тойных напитков, 
которые выдерживаютс я в 
нес тандартных ус ловиях, чтобы 
дос тичь своего уникального 
вк уса. Та же самая мадера, ко-
торая с тареет в жарком погребе 
с подогревом. Или некоторые 
верму ты, которые, вообще, 
хранятс я в бочках под откры-
тым небом, как бы повторяя на 
мес те то плавание на палубе 
корабля, когда в прошлых веках 
их возили мес яцами из одного 
мес то в другое под солнцем, 
дож дем и ветром.
Поэтому, ес ли у вас нет специ-
ального погреба д ля выдержки, 
не с тоит отчаиватьс я. Бочки в 
помещении бара привлекают 
внимание гос тей и дают жела-
нию попробовать выдержанные 
в них кок тейли. В конце концов, 
важно, чтобы на выходе из 
бочки получилс я интересный 
результат, который с лу жит 
удачной эволюцией свежесме-
шанного кок тейля.

месте от нескольких месяцев и даже до 
нескольких лет. Кстати, старение в сте-
кле – это один из этапов производства 
некоторых напитков: например, дорогих 
разновидностей порто и ряда крепленых 
вин с юга Франции.

«Воспитание» 
в дереве

У выдержки коктейлей в бочках есть го-
рячие сторонники и яростные противни-
ки. Противники настаивают на том, что 
выдержка искажает вкус алкоголя. Окси-
дация разрушает ароматы, над которы-
ми без устали трудятся производители 
спиртных напитков: ведущие мастера 
погребов, опытные дистилляторы и та-
лантливые ботанисты.
Сторонники, в свою очередь, считают, 
что миксология не может останавливать-
ся на достигнутом. Они говорят, что пра-
вильно проведенная выдержка вызывает 
метаморфоз коктейля, настоящее преоб-
разование на химическо-молекулярном 
уровне, которое переносит напиток в 
новое ароматическое измерение. 
Те несколько недель или месяцев, кото-
рые коктейль проводит в бочке, позво-
ляют «поженить» между собой его ингре-
диенты и добиться их полной гармонии.

Влияние бочки
Каждая бочка по-своему индивидуальна, 
ее бэкграунд определяет ее характери-
стики и то, как выдержка в ней повлияет 
на вкус коктейля. 
Новая бочка сообщит напитку более вы-
раженный древесный привкус. Старая, 
использованная бочка – ароматы того 
напитка, который в ней хранился пре-
жде, а обугленная – горелые ноты дыма 
и поджарки.

Подготовка бочки
Сначала надо выдержать в бочке чистую 
воду (от суток до недели). Это минимизи-
рует протекание бочки, ибо древесина 
от влажности разбухает и щели закрыва-
ются. Если бочка все-равно подтекает и 
на ее поверхности проступают мокрые 
пятна, вы можете ее обработать воском. 

Для этого надо расплавить пчелиный 
воск, покрыть толстым слоем те места, 
где образуются подтеки и прогреть раз-
мазанный воск при помощи газовой го-
релки. Вощение бочки должно устранить 
последние щели. Если бочка все равно 
продолжает подтекать, придется отка-
заться от ее использования.

Заливка коктейля
После слива воды из бочки можно зали-
вать в нее коктейль. Вначале его смеши-
вают согласно рецепту в отдельной по-
суде. А затем переливают смесь в бочку, 
заполняя ее доверху. 
Что касается ингредиентов коктейля, то, 
во первых, их не должно быть много. 
Рекомендуется использовать не менее 
трети спиртного повышенной крепости 
(50% vol и более) в общем объеме кок-
тейля, чтобы последний получился ме-
нее приторным.
Что касается коктейльных биттеров, то 
их лучше добавить в коктейль потом, 
перед подачей, ибо в ходе выдержки они 
способны перебить вкус всех остальных 
ингредиентов.
Кроме того, не рекомендуется использо-
вать ни свежие ингредиенты, ни мед.

Выдержка
Выдерживать коктейль следует в зависи-
мости от размера и новизны бочки: от 
недели (совсем новая 5-литровая бочка) 
до года (старая 20-литровая бочка). Не-
обходимо регулярно снимать пробу, что-
бы следить за эволюцией напитка. По-
сле окончания выдержки надо перелить 
коктейль в герметичный контейнер или 
в бутылки и закупорить их при помощи 
вакуумного упаковщика. А что касает-
ся использованной бочки, то придется 
либо сразу заполнить ее новой партией 
коктейля, либо залить водой, чтобы не 
образовались щели. Воду надо менять 
каждые 2-3 недели.

Подача 
выдержанного коктейля
Перед подачей коктейль охлаждают, 
перемешивая в смесительном стакане 
со льдом и добавляя биттер и другие 
ингредиенты, если это требуется по ре-
цепту.
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Классификация 
кок тейлей
Первые смешанные напитки носили от-
печаток семейных традиций. Пунши, ко-
торые начали готовить в районе Кариб-
ского моря в 17 веке, объединяло лишь 
то, что они включали пять компонентов, 
одним из которых был ром. В остальном 
каждая семья создавала свой собствен-
ный рецепт. В американских семьях коб-
блеры соседствовали с джулепами, слин-
гами и эгг-ногами. 
Когда из-за разнообразия ингредиентов 
число смешанных напитков стало бы-
стро возрастать, тогдашние специалисты 
попытались отнести каждый напиток к 
определенной группе, чтобы потребите-
лю было понятнее, что он пьет. 
Слово «коктейль», в наши дни означаю-
щее практически любой смешанный на-
питок, первоначально относилось лишь 
к одной группе из многих, которая, дела-
ясь все более значительной, поглотила, 
в конце концов, все смешанные напитки.
Основную работу по классификации 
коктейлей проделал американец Дэвид 
Эмбери. Он начал трудиться над ней в 
1948 году, и его классификацией до сих 
пор руководствуются страстные люби-
тели коктейлей и их истории. 
Классификация смешанных напитков – 
трудная задача, поскольку коктейль пред-
ставляет собой объект творчества, и он 
уникален по определению. В результате 
быстро выясняется, что категорий обра-
зуется почти столько же, сколько и самих 
коктейлей. Некоторые категории, кото-
рые отличались от других лишь типом 
украшения (например, из лайма вместо 
лимона), в конечном счете, просто исчез-
ли. Тем не менее классификация все-таки 
полезна. Когда тип коктейля входит в его 
название, он дает клиенту информацию 
о способе его приготовления. Например, 
«Джин Физз» и «Джин Сауэр» – это два 
различных метода приготовления кок-
тейля на основе джина.

Некоторые исторические семейства кок-
тейлей пережили века и дошли до наших 
дней, например сауэры, джулепы, физзы, 
коллинзы. Другие семейства, такие, как 
крусты, скаффы, флипы, паффы и шра-
бы, одно время практически исчезли. Но 
сейчас они вновь входят в моду, сопро-
вождая тенденцию возрождения исто-
рических коктейлей. Мир смешанных 
напитков не застыл на месте. Постоянно 
возникают новые семейства коктейлей. 
Некоторые группы сейчас находятся в 
стадии формирования и потребуется 
придать им официальный статус, как это 
уже произошло с тысячами вариантов 
«Мартини», появившимися на свет под 
вдохновением от «Драй Мартини».

Эгг-Ноги (Egg-Nogs)
Эти лонг дринки старинного американ-
ского происхождения возникли в 18 
столетии. Их готовят в шейкере, чтобы 
получить однородную смесь из яичного 
желтка, сахара, сливок или молока и креп-
кого спиртного напитка. Для ароматиза-
ции добавляют молотый мускатный орех. 
Традиционно эгг-ноги подают во время 
рождественско-новогодних праздников.

Флипы (Flips)
Это эгг-ноги, которые подаются в виде 
шорт дринков, без молока или сливок. 
Соответственно, они содержат в качестве 
основы спиртной напиток (или крепле-
ное вино), а также сахар и яичный желток. 
Разумеется, их готовят в шейкере и пода-
ют в бокалах для мартини или рокс.

Сауэры (Sours)
Сауэры, название которых означает 
«кислые», готовятся из сока лимона или 
лайма, сахара и крепкого спиртного. Под 
их кажущейся простотой прячется вы-
раженный характер, и, зачастую, именно 
приготовление обычного сауэра – со-

Группы кок тей лей
согласно момент у под ачи

Апери т ив ы
Роль аперитива сос тоит в том, 
чтобы возбудить аппетит в 
ожидании обеда или у жина, но 
ни в коем с лучае не прит упить 
чувс тво голода. 
Из-за отличий в к ульт уре пита-
ния в разных с транах апери-
тивы с ущес твуют в различных 
формах.
К лассические англо-саксонские 
аперитивы – это «Драй Марти-
ни» и «Манх эт тен».
К аперитивам средиземномор-
ской Европы относ ятс я кок тейли 
на основе верму тов и бит теров. 
Среди них: «Американо», «Не-
грони» и другие.

Ди ж ес т ив ы
Группу дижес тивов называют 
«Af ter Dinner Cocktails» – 
кок тейли пос ле у жина. Это до-
с таточно крепкие кок тейли, 
час то содержащие коньяк или 
кофейный ликер. Среди них – 
«Белый Русский» и «Кузнечик». 

Any Time Drink s
Эт у группу сос тавляют кок тей-
ли, подходящие д ля любого 
момента. Среди них можно 
вс третить такие шорт дринки, 
как «Маргарита» или «Гимлет», 
и такие лонг дринки, как «Джин 
Физз» и «Том Коллинз».
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Джулеп

Группы кок тей лей 
согласно 
ра змеру и крепос ти

Long Drink s (Ло нг дринк и)
Д линные напитки, они содержат 
(не считая лед!) от 120 до 220 
миллилитров. Их крепос ть – 
7-18% vol.

Short Drink s (Шо р т дринк и)
Короткие напитки, они содержат 
от 60 до 120 миллилитров. Их 
крепос ть 17-45% vol.

Shooter s (Шу т еры)
Стреляющие напитки, или 
напитки-«глотки». Они содержат 
от 40 до 60 миллилитров (их 
крепос ть может быть разной). 
Шу теры пьютс я залпом.

блюдение равновесия между сладостью, 
крепостью и кислотностью – позволяет 
бармену продемонстрировать весь мас-
штаб своего таланта. К сожалению, сау-
эры редко бывают такими крепкими и 
несладкими, какими они должны быть, 
и часто напоминают welcome drinks, ко-
торые предлагают детям в Диснейленде. 
Говоря о конкретных примерах, следует 
отметить, что «Дайкири» является сауэ-
ром, а «Сайд кар» – продвинутым вариан-
том сауэра, в котором в качестве подсла-
стителя используется ликер Cointreau.

Скаффы (Scaffas)
Популярные в прошлом скаффы пред-
ставляли собой шорт дринки, в состав 
которых обязательно входил ликер Ма-
раскино и дэш биттера Ангостура. Их 
подавали при комнатной температуре. 
С некоторых пор скаффы опять вызыва-
ют интерес среди барменов.

Шрабы (Shrubs)
Практически исчезнувшие шрабы, по-
добно скаффам, опять обретают сим-
патии публики. Поэтому полезно дать 
описание шрабов, приведенное Фран-
ком Мейером в его книге «Искусство 
смешанных напитков», изданной в 1936 
году: «Шрабы готовят из бренди, рома 
или хереса, в которых вымачивают лом-
тики лимонов и апельсинов. Кроме того, 
в их состав входят компотные ягоды – 
черная смородина, вишня, малина. Пода-
ваться они должны горячими, как грог. Их 
можно также подавать и охлажденными, 
в этом случае они делаются превосход-
ными летними напитками».

Сэнгери (Sangarees)
Сэнгери можно готовить на основе джи-
на, бренди, виски и прочих напитков. 
Важно разбавить спиртное содовой во-
дой, добавить порто Tawny и посыпать 
сверху коктейль мускатным орехом.

Физзы (Fizzes)
В конечном счете физз представляет 
собой разбавленный газированной во-
дой сауэр, и потому требует большого 
умения дозировать компоненты. В его 
состав входят лимонный сок, сахарный 
песок, крепкий спиртной напиток, ино-

гда – немного яичного белка. Он отно-
сится к той малой части лонг дринков, 
которые готовят в шейкере. Затем прямо 
в бокале в него добавляют газированную 
воду. Некоторые бармены рекомендуют 
для получения особо шипучего физза 
встряхнуть бутылку с газированной во-
дой, заткнув ее пальцем, прежде чем на-
ливать ее в коктейль. Так лучше подчер-
киваются освежающие свойства физза. 
Наиболее известные представители этой 
группы – «Джин Физз» и «Водка Физз».
В начале прошлого века физзы сильно 
отличались от тех, которые мы знаем 
сегодня. По словам первого в истории 
миксолога Билла Бутби, в их состав мог-
ли входить, кроме яичного белка, слив-
ки. Физзы считали «Eye opener» (про-
дирающими глаза), то есть коктейлями, 
потребляемыми «наутро после бурной 
вечеринки».

Коллинзы (Collins)
Имеют примерно тот же состав, что и 
физзы (за исключением яичного белка), 
но готовятся непосредственно в бокале. 
Главный представитель – «Том Коллинз».

Кобблеры (Cobblers)
Кобблеры встречаются в старинных ру-
ководствах по приготовлению коктей-
лей. Они восходят, по-видимому, к нача-
лу 19 столетия. Чаще всего они состоят 
из вина, сухого или крепленого, а также 
включают кусочки фруктов, сахар и ликер 
Кюрасао. Иногда в них добавляют лимон-
ный сок. Их подают в бокалах рокс с коло-
тым льдом. В давние времена кобблеры 
часто ароматизировали мятой, что сбли-
жало их с джулепами. При встрече с каче-
ственным кобблером пожаловаться не на 
что, в то время как никудышный можно 
узнать по острому чувству разочарова-
ния в момент оплаты по счету.

Фиксы (Fixes) 
Фиксы подают в бокалах рокс. Они зани-
мают промежуточное положение между 
сауэрами и коллинзами. К лимонному 
соку, который иногда заменяют ягодами, 
добавляется сахарный песок, а основу 
составляют бренди, виски или джин. 
В приготовлении данных коктейлей 
большую роль играют навыки бармена, 

Круста
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так как для успеха необходимо полное 
равновесие компонентов.

Джулепы (Juleps)
Это напитки со свежей мятой, содержа-
щие крепкий напиток и дробленый лед. 
Происхождение их очень давнее, по-
видимому, оно восходит к 18 веку. Впол-
не возможно, что благодаря джулепам на 
свет появился «Мохито».

Слоистые коктейли 
(Rainbows, Радуга)
В таких коктейлях спиртные напитки не 
перемешиваются, а наливаются друг на 
друга отдельными слоями. Чтобы кок-
тейль получил надлежащий вид, его при-
готовление требует навыка, а также уче-
та плотности компонентов.

Пусс Кафе (Pousse Café)
Pousse Cafe, или «проталкиватель кофе» – 
это слоистый коктейль, предположитель-
но, французского происхождения. По 
традиции их подавали сразу после кофе. 
Они были чрезвычайно популярны во 
второй половине 19 и в первой полови-
не 20 столетия.

Хайболы (Highballs)
Изготовляемые из алкогольного напитка 
и содовой воды и подаваемые в высо-
ких бокалах, хайболы имеют старинное 
происхождение. В 1900 году Билл Бут-
би утверждал, что из всех смешанных 
напитков хайболы имели наибольшее 
значение после коктейлей. Хайболы и в 
наши дни остаются популярными благо-
даря их освежающему воздействию. 

Дейзи (Daisies)
Дейзи познали момент славы в золотой 
век коктейлей. Они являются близкими 
родственниками коллинзов, а, следова-
тельно, и сауэров, от которых они поза-
имствовали основной состав: крепкий 
напиток, лимонный сок и сахар. Их аро-
матизируют ликером (Кюрасао, Шартре-
зом или анисовым) и, как хайболы, раз-
бавляют газированной водой.

Рики (Rickeys)
Рики пользовались большим успехом в 
1930-е годы. Они были похожи на кол-

Горячие напитки 
(Hot Drink s)
Горячие напитки подают в 
термос тойких бокалах. Спирт-
ной напиток ни в коем с лучае 
нельзя доводить до кипения. 
К данной категории относ ят 
гроги (лимонный сок, сахар, 
крепкий напиток, вода или чай, 
прянос ти) и их британский ана-
лог тодди (Toddies), вк лючаю-
щий крепкий напиток, сахар или 
мед, воду или фрук товый сок.

линзы и физзы, но оставались более 
сухими, поскольку содержали больше 
лимонного сока и меньше сахара. Кроме 
того, их разбавляли только небольшим 
количеством содовой. Скорее всего, 
такая близость рики с другими семей-
ствами напитков способствовала прак-
тически полному их исчезновению, хотя 
иногда они еще встречаются в барах для 
любителей коктейлей, в особенности в 
Англии и Соединенных Штатах.

Крусты (Crustas)
Время от времени в меню попадаются 
крусты, бывшие в моде в период с конца 
19 до середины 20 века. Они представля-
ют собой вариант сауэра, дополненного 
биттером, например, Ангостурой, и часто 
содержат в придачу немного ликера Ма-
раскино. Бокал украшается кромкой из 
цитрусовой цедры, покрытой сахаром.

Пунши (Punches)
Зародившиеся на Антильских островах 
пунши берут свое название от слова 
«пандж» (pandj), то есть «пять». Ибо тако-
во было число ингредиентов, входивших 
в состав напитка. Что касается древно-
сти, то пунш можно считать отцом всех 
смешанных напитков. Алкогольная осно-
ва (чаще всего ром) дополняется водой, 
фруктовым соком или чаем, соком лайма, 
сахарным сиропом или сахаром, и, нако-
нец, приправляется пряностями, напри-
мер, корицей. Пунш может подаваться 
горячим. Из всех пуншей наиболее изве-
стен «Пунш Плантатора».

Шампань-коктейли
Самым прославленным и историческим 
в этой группе является «Шампань кок-
тейль». Еще один известный коктейль – 
«Беллини» – сегодня готовится на основе 
просекко, что, в принципе, является об-
щим трендом роста спроса на итальян-
ское игристое вино.

«Возвращающие к жизни мерт-
веца» (Corpse Revivers)
Эти тонизирующие коктейли либо очень 
крепкие (30-35% vol.), либо содержат 
много сока, калорийных фруктов или 
бульона. К этой группе относится «Кро-
вавая Мэри».

Тики (Tiki)
Tики – это особые кок тейли, 
с тоящие отдельно от к ласси-
ческих смешанных напитков. 
Некоторые ис торики, злоупо-
треблявшие тики-кок тейлями 
в ходе своих исс ледований, 
считают, что они дос тались нам 
от исчезнувшей цивилизации 
или же готовятс я на основе ре-
цептов, найденных на корабле 
инопланетян, потерпевшем 
крушение на Земле. Дейс тви-
тельнос ть одновременно и 
проще, и красивее: тики-кок-
тейли изобрел Дон Бичкомбер, 
за которым пос ледовал Трейдер 
Вик. Два титана мира баров, 
две незабвенные легенды За-
падного побережья Америки. 
Единс твенные и уникальные в 
своем роде, они всецело спо-
собс твовали всемирному успех у 
эк зотических кок тейлей.
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Семейство Описание Бока л Украшение Кок тейли

Bucks
бакс

Лонг дринк из спиртного напитка, лимонного сока и имбирного 
эля. хайбол Долька лимона, выжатая 

и опущенная в бокал
Gin Buck, Brandy 

Buck и т.д.

Cobbler
кобблер

Лонг дринк с дробленым льдом, содержащий спиртной напиток 
(или вино), сахар и кусочки фруктов. рокс или хайбол Кусочки фруктов или 

мята плюс трубочка
Brandy Cobbler, 
Whisky Cobbler

Collins
коллинз

Лонг дринк из спиртного напитка, лимонного сока, сахара и 
газированной воды коллинз (хайбол) Ломтик цитруса и вишня Tom Collins

Colada
колада

Лонг дринк, включающий спиртной напиток, фруктовый сок и 
кокосовое молоко. слинг Ломтик фрукта Piña Colada

Cooler
кулер Лонг дринк из спиртного напитка и газированного напитка. хайбол Спираль из лимонной 

цедры Horse's Neck

Crusta
круста

Шорт дринк из спиртного напитка, лимонного сока, сахара и 
биттера. винный бокал

Кромка из апельсиновой 
или лимонной цедры, 

покрытая сахаром.
Brandy Crusta

Daisy
дэйзи

Лонг дринк из спиртного напитка, лимонного сока и ликера, 
подаваемый на дробленом льду.

коктейльный или 
винный бокал Ломтик любого фрукта Gin Daisy

Egg-Nog
эгг-ног

Лонг дринк из спиртного напитка, яичного желтка, сахара и 
сливок (или молока) хайбол Молотый мускатный 

орех
Brandy Egg-Nog,

Tom and Jerry

Fix
фикс

Лонг дринк из спиртного напитка, ананасового сиропа и лимон-
ного сока на дробленом льду. хайбол Ломтик любого фрукта Gin Fix

Fizz
физз

Лонг дринк из спиртного напитка, яичного белка, лимонного 
сока, сахара и содовой воды. хайбол Коктейльная вишня Gin Fizz

Flip
флип

Шорт дринк, включающий спиртной напиток или крепленое 
вино, яйцо и сахар. винный бокал Молотый мускатный 

орех Porto Flip

Frozen
фрозен

Лонг дринк на основе спиртного напитка и фруктов, взбитый в 
блендере со льдом.

в зависимости 
от коктейля

Ломтик фрукта 
и краста

Frozen Margarita,
Frozen Daiquiri

Grog и Toddy
грог и тодди

Горячий напиток из спиртного напитка, сахара, лимонного сока 
и кипятка.

термостойкий 
бокал тодди

Hot Buttered Rum,
Hot Toddy

Highball
хайбол

Лонг дринк из спиртного напитка и фруктового сока или газиро-
ванного напитка. хайбол Долька лайма или 

лимона Whisky Cola

Julep / джулеп Шорт дринк из спиртного, мяты, сахара и дробленого льда. рокс или металли-
ческий стакан Листья мяты Mint Julep

Martini
мартини

Крепкий шорт дринк на основе водки или джина, подаваемый в 
бокале для мартини.

бокал для 
мартини

В зависимости от каждо-
го конкретного коктейля

Dry Martini,
Espresso Martini

Puff
паф

Лонг дринк из равных частей спиртного напитка и молока с 
добавлением сахара и содовой воды. По традиции подается во 
второй половине дня.

хайбол Brandy Puff,
Whisky Puff и т.д.

Punch
пунш

Лонг дринк из пяти ингредиентов: спиртного напитка, лимонно-
го сока, сахара, воды, а также специй или биттера, подаваемый 
на дробленом льду. Некоторые пунши подаются в горячем виде.

рокс или хайбол Долька лимона Planter's Punch

Rickey
рики

Схожий с коллинзом лонг дринк, включающий сок лайма вместо 
лимонного сока. хайбол Ломтик лайма Gin Rickey

Sangaree
сэнгери

Лонг дринк из крепленого вина или спиртного напитка с саха-
ром и водой. Может подаваться в теплом виде. хайбол Молотый мускатный 

орех
Porto Sangaree,
Rum Sangaree

Scaffa
скаффа

Шорт дринк на основе равных частей спиртного напитка и лике-
ра Maraschino, с добавлением биттера Angostura. бокал для хереса Коктейльная вишня Brandy Scaffa

Smash
смэш «Укороченный» джулеп рокс Мята Bourbon Smash,

Vodka Smash и т.д.

Sour
сауэр Шорт дринк из спиртного напитка, лимонного сока и сахара.

рокс или
бокал для 
мартини

В зависимости от 
коктейля

Whisky Sour,
Daiquiri

Swizzle
суизл

Лонг дринк из спиртного напитка, лимонного сока, сахара, 
иногда биттера, с дробленым льдом, приготовленный методом 
swizzle.

рокс Коктейльная палочка Rum Swizzle,
Gin Swizzle

Virgin / вирджин Все безалкогольные смешанные напитки. Их также называют Mocktails.
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Ста р ы й -д о б р ы й  о л д  с к у л

Джерри Томас готовит обжигающую и 
пылающую смесь – кок тейль «Блю Блейзер» 
(Blue Blazer). Этот величайший бармен 
разливал его с ловкос тью сегодняшних 
адептов флейринга.

Джерри Томас
Прадедушка барменов

В наше время Джерри Томас, прозванный «Профессором», считается родона-
чальником всех барменов. Он ввел коктейли в современную эпоху. Джерри 
Томас родился в 1830 году. Он изучал барное дело в Нью-Хейвене (штат Коннек-
тикут) и на протяжении своей карьеры работал в отелях и салунах многих аме-
риканских городов, в том числе: в Нью-Йорке, Чикаго, Сан-Франциско, Новом 
Орлеане. Джерри Томас был известной личностью своего времени. Его сборник 
коктейлей «The Bartender’s Guide», изданный в 1862 году, стал первым в истории 
трудом по миксологии. В 1863 году, будучи управляющим бара в «Западном От-
еле» Сан-Франциско, Джерри Томас получал в неделю 400 долларов, то есть 
больше, чем вице-президент Соединенных Штатов. Он умер в 1885 году, в воз-
расте 55 лет от апоплексического удара, потеряв в конце жизни значительную 

часть своего состояния на бирже.

П У НШ «ФИШ Х А УС»
Fish House Punch

Один из самых старинных рецептов, 
дошедших до наших дней. Он был 
создан в 1732 году в клубе Fish House, 
в Филадельфии. Здесь его рецепт 
представлен в версии современного 
нью-йоркского миксолога Джима 
Михана.

На 1 бокал

Темный ром - 45 мл
Коньяк - 15 мл
Свежевыжатый лимонный сок - 15 мл
Свежевыжатый сок лайма - 7.5 мл
Персиковый ликер - 15 мл
Сахарный сироп - 15 мл

1. Взбить ингредиенты в шейкере со 
льдом. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
бокал рокс, заполненный льдом. 
3. Посыпать молотым мускатным 
орехом.

Коктейли старой школы – это первые шаги миксологии. 
В те давние времена, заходя в салун, вы могли либо 
заказать коктейль, либо нарваться на пулю. Часто 

получалось и то, и другое! Многие смешанные напитки той 
эпохи дос таточно с ложные в приготовлении, ведь тогда 
кок тейль был тек учим продолжением домашних к ули-
нарных тра диций. Сегодня эти ис торические кок тейли 
ос таются образцом вк уса. Для бармена они с та ли своего 
рода ориентирами, ма як ами в полумраке бара. Ка ж дый 
профессиона л должен вла деть с таринными кок тейлями, 
так к ак именно по ним буду т с удить о его ква лифик ации. 
Хороший «Шерри Кобблер» или «Минт Дж улеп» пок а ж у т, 
что бармен много знает и увлечен своей работой. Тот к то, 
разбирается в прошлом своей профессии, имеет будущее.
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МИНТ ДЖ УЛЕП
Mint Julep

Если бы у входа в нью-йоркский порт потребовалось создать 
заново статую Свободы, то вместо факела ей следовало бы 
вручить бокал «Минт Джулепа»! Но почему тогда не «Манхэт-
тена»? Потому что «Минт Джулеп» в еще большей степени, 
чем «Манхэттен», связан с историей США. Потому что «Минт 
Джулеп» появился на свет в 1803 году в Виргинии, родном 
штате Джорджа Вашингтона. Потому что, наконец, «Минт Джу-
леп» – первый достойный этого имени смешанный напиток в 
истории страны. Короче, «Минт Джулеп» пробуждает страсть, 
но ставит много вопросов. Свежую мяту следует растереть 
или только слегка раздавить? Должна ли она оставаться в 
бокале? Какой тип бурбона лучше использовать? Требуется 
наливать его в один или в два приема? Необходим ли бит-
тер Angostura? Нужно ли сбрызнуть напиток темным ромом? 
Следует ли добавлять газированную воду? Представленный 
рецепт – наиболее традиционный. Он даст вам ответы на все 
эти вопросы, с учетом того, что в Соединенных Штатах суще-
ствует столько же способов готовить «Минт Джулеп», сколько 
мостов на Миссисипи. То есть ровно 221!
Можно отметить, что превоначально «Минт Джулеп» готовил-
ся на основе коньяка, который впоследствии был заменен на 
бурбон. Сегодня версия на основе коньяка опять набирает 
популярность, называясь Brandy Julep.

На 1 бокал

Молодая мята - 12 лис тиков
Сахарный песок - две барные ложки
Бурбон - 60 мл
Бит тер Angostura или темный ром 
(факультативно) - дэш

1. В бокал рокс (или металлический 
стакан) положить сахар и налить 
биттер, добавить мяту и слегка 
размять ее листья. 
2. Наполнить бокал до половины 
дробленым льдом. 
3. Налить 30 мл бурбона, переме-
шать. 
4. Заполнить бокал доверху дробле-
ным льдом. 
5. Добавить оставшиеся 30 мл 
бурбона, перемешать.
6. Сверху сбрызнуть биттером или 
ромом.
7. Украсить веткой мяты, воткнув 
ее в лед.

 К ЛАССИК А 



ВИСКИ САУЭР
Whiskey Sour 

Первый сауэр был приготовлен в 1850-х годах на основе 
бренди. В самом деле, до кризиса филлоксеры, уничтожив-
шего значительную часть европейских и мировых виноград-
ников, бренди был самым популярным напитком. Но в даль-
нейшем его пришлось заменить другим алкоголем. Основным 
конкурентом бренди стал виски, и в результате появился 
«Виски Cауэр».
Существуют и другие сауэры которые, как и «Виски сауэр», 
носят название базового напитка. Например – «Писко Сауэр». 
С другой стороны, есть коктейли, которые, будучи обычны-
ми сауэрами, имеют другие названия: например, «Дайкири», 

который вполне можно считать «Ром сауэром».
Есть также более сложные варианты сауэ-

ров. «Сайд Кар» (с коньяком), «Маргарита» 
(с текилой) и «Белая леди» (с джином) – 
наиболее известные из них.
Возвращаясь к «Виски сауэру», следу-
ет сказать, что само его имя (а именно 

Whiskey через «e») указывает на то, что он 
готовится с американским виски,  в частно-

сти с бурбоном.
Если добавить к нему дэш яичного белка, 

чтобы пена получилась более 
тонкой и стойкой, то он будет 
называться «Бостон сауэр».

Сауэр относится к великой клас-
сике. Невозможно придумать 
что-либо более академичное, 
чем сочетание кислого и слад-
кого. Поскольку этот коктейль 
содержит крайне мало ингре-
диентов, следует уделить осо-
бое внимание выбору виски, 

так как его характеристики в 
сауэре выйдут на первый план.

Ста р ы й -д о б р ы й  о л д  с к у л

 К ЛАССИК А 

На 1 бокал

Сахарный сироп - 15 мл
Свежевыжатый лимонный сок - 15 мл
Бурбон - 40 мл

1. Положить в шейкер лед и налить 
ингредиенты.
2. Взбить содержимое шейкера. 
3. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал или в бокал рокс.
4. Украсить коктейльной вишней 
и цедрой лимона (или долькой 
цитруса).
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Б ЛЮ Б ЛЕЙЗЕР
Blue Blazer

О Джерри Томасе ходит масса более или менее правдоподобных анекдотов. Рас-
сказывают, что однажды в Сан-Франциско одна банда напала на ресторан «Эль-
дорадо», где он работал. Джерри невозмутимо поинтересовался у гангстеров, не 
желают ли они чего-нибудь выпить прежде, чем приступить к исполнению своих 
злых намерений. Гангстеры соблазнились, но после первого же глотка смеси, 
которую им приготовил бармен, без сил попадали на пол, и без сопротивления 
сдались подоспевшей полиции! Именно в «Эльдорадо» Джерри придумал «Блю 
Блейзер», пользовавшийся оглушительным успехом по всему тихоокеанскому 
побережью. Через несколько лет Джерри Томас, которого уже именовали «Про-
фессором», приготовил «Блю Блейзер» для президента Гранта. Последний был 
столь впечатлен, что в ответ угостил бармена сигарой. Под занавес карьеры 
Джерри настолько надоело готовить исключительно «Блю Блейзеры», что он 
объявил этот коктейль зимним и подавал его только в те дни, когда температура 
на улице опускалась ниже -10°C. В наше время вне зависимости от погоды «Блю 
Блейзер» готовят лишь в нескольких барах, хранящих память об отце миксо-
логии. Приготовление его сложно и связано с огнем. Поэтому оно представляет 
опасность для бармена, для заведения, для здания и для всего квартала...

На 1 бокал

Шотландский виски - 60 мл
Сахарный песок - две барные ложки
Кипящая вода - 60 мл

1. Подогреть два металлические чашки. В одну налить кипяток. В другую – 
виски. Поджечь его. Перелить горящий виски в чашку с кипятком и обратно. 
Так несколько раз. Погасить пламя, накрыв чашку с горящим напитком другой 
пустой чашкой.
2. Добавить сахар и перелить в кружку. Украсить твистом из лимонной 
цедры.

ЯПОНСКИЙ 
Japanese

Впервые рецепт этого коктейля был опубликован в 1862 году в первом гиде 
«The Bartender's Guide» Джерри Томаса. Коктейльный историк Дэвид Уондрич 
высказывает гипотезу о том, что это, может быть, один-единственный рецепт, 
в действительности, придуманный великим миксологом. Не подписываясь под 
этим предположением, тем не менее, можно заметить, что Japanese, в душе 
своей, – это очень «томасовский» коктейль. Сочетание коньяка, биттера и сиропа 
из оршада, как нельзя лучше, отвечает понятию «коктейль», которое существо-
вало в 19 столетии. Напиток был создан по случаю приезда в Нью-Йорк одной 
делегации из Японии. Кстати, это первый рецепт, в котором используется сироп 
из оршада. Можно слегка уменьшить его количество в рецепте, чтобы лучше 
соответствовать современному вкусу.

На 1 бокал

Коньяк - 60 мл
Сироп «Миндаль» (Orgeat Syrup) - 15 мл
Бит тер Angostura - два дэш

1. В шейкер положить лед и налить 
ингредиенты.
2. Взбить и отфильтровать в ох-
лажденный коктейльный бокал.
3. Украсить твистом из лимонной 
цедры.
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ШАМПАНЬ-КОК ТЕЙЛЬ
Champagne Cocktail

 К ЛАССИК А На 1 бокал

Ох лаж денное шампанское - 100 мл 
Коньяк - 20 мл
Бит тер Angostura - дэш
Кусочек бурого сахара

1. Пропитать сахар биттером 
Angostura и положить его на дно 
охлажденного фужера для шампан-
ского. 
2. Добавить коньяк и шампанское.

Из всех коктейлей с шампанским наиболее знаковым и рас-
пространенным является «Шампань-коктейль». Это великая 
классика, стоящая в одном ряду с «Минт Джулепом», «Ман-
хэттеном» и им подобными. Этот коктейль полностью сохра-
няет целостность шампанского, придавая ему особый яркий 
характер. 
Это один из наиболее старинных смешанных напитков. Неко-
торые исследователи относят его появление к началу 1800-х 
годов. Название коктейля впервые появляется в справочнике, 
опубликованном Джерри Томасом в 1862 году. Оригинальный 
рецепт, включающий шампанское, а также сахар, пропитан-
ный биттером, и цедру лимона, просуществовал в первона-
чальном виде до середины 20 века.
В 1948 году выдающийся американский автор книг о спирт-
ных напитках Дэвид Эмбери поднимает скандал и резко 
выступает против попыток испортить хорошее шампанское 
добавлением сахара, пропитанного или нет биттером.
Возможно, именно после этой атаки появился видоизменен-
ный рецепт. Какой-то смекалистый английский бармен дога-
дался ввести в состав коктейля коньяк. 
Это была мудрая идея, и остается только гадать, почему она 
не пришла никому в голову раньше. Версия «Шампань-кок-
тейля» с коньяком стала классической. Вместе с тем, в Соеди-
ненных Штатах  «Шампань-коктейль» продолжают готовить по 
первоначальному рецепту, то есть без коньяка.

Ста р ы й -д о б р ы й  о л д  с к у л

ТОМ И Д ЖЕРРИ 
Tom & Jerry

Считается, что этот коктейль был изобретен Джерри Томасом примерно в 1850 
году, когда тот работал в отеле «Плантерс Хаус» в Сент-Луисе, штат Миссури. 
Он назвал коктейль «Копенгаген» в честь датчан, ценивших такого рода смеси. 
Но это абсурдное имя не прижилось. Клиенты предпочитали называть напиток 
«Джерри Томас», и скоро он превратился в «Том и Джерри». Поэтому он не имеет 
никакой связи со знаменитым мультфильмом, который начали снимать только 
в 1940 году.  «Том и Джерри» – зимний напиток, согревающий и подкрепляющий 
в холодную погоду. Джерри Томас подавал его лишь после выпадения первого 
снега.

На 1 бокал

Яйцо (отделить белок от желтка)
Ямайский ром - 40 мл
Сахарный песок - две барные ложки
Щепотка корицы и молотой гвоздики
Кипяток - 70 мл

1. Белок взбить до пены.
2. Желток перемешать с сахаром и 
специями. 
3. В жароустойчивый бокал налить 
желтковую смесь и ром, переме-
шать. Залить кипятком. Переме-
шать. Разместить на поверхности 
бокала взбитый белок.
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ШЕРРИ КОББ ЛЕР
Sherry Cobbler 

Кобблеры восходят, по-видимому, к началу 19 столетия. Говорят, что они полу-
чили свое название от маленьких «cobbles», то есть «камешков» льда, которые 
входят в их рецепт. Тоже говорят, что кобблеры были очень популярны в свое 
время, а «Шерри-кобблер» был и вовсе настоящей звездой. Почему? Все просто. 
Кобблеры были не только восхитительны, но также включали забавное нововве-
дение: трубочку. 
Джерри Томас. «The Bartender’s Guide», 1862 год.

На 1 бокал

Херес Medium Dr y - 120 мл
Сахарный сироп - барная ложка
Свежевыжатый апельсиновый сок - 15 мл
Апельсиновый бит тер - дэш (факультативно)

1. Взбить ингредиенты в шейкере с дробленым льдом. 
2. Не отфильтровывая, перелить в хайбол. 
3. Украсить сезонными ягодами. Подавать с трубочками.

К АМЕННЫЙ ЗАБОР
Stone Fence

Рецепт этого смешанного напитка, с 
бурбоном в качестве основы, опубли-
кован в первом справочнике Джерри 
Томаса в 1862 году. Вместе с тем 
считается, что Stone Fence подавался 
в американских тавернах и салунах 
еще в начале 19 века. Современный 
коктейльный историк Дэвид Уондрич 
относит Stone Fence к еще более 
давнему периоду, связывая его появ-
ление с  битвой у форта Тикондерога 
в 1775 году. Тогда американские коло-
нисты отбили у англичан это стратеги-
ческое каменное сооружение, а смесь 
темного рома и сидра использовалась 
в качестве  разъяряющего средства.

На 1 бокал

Бурбон или темный ром - 45 мл
Сидр

1. В высокий бокал положить лед.
2. Налить спиртное и сидр.
3. Слегка перемешать. Ассортимент американских виски в новоорлеанском баре Tujague's.
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Гарри Джонсон
Преподаватель барного 

искусства
О Гарри Джонсоне мало что известно, хотя он и оставил, ве-

роятно, самый заметный след в барной культуре. 
Гарри Джонсон начал работать в Сан-Франциско, затем от-
крыл бар в Чикаго, который сделался одним из наиболее 
известных в Соединенных Штатах. Его бар сгорел в октябре 
1871 года во время страшного пожара, опустошившего го-
род за два дня. Этот пожар Соединенные Штаты запомнили, 

как одну из самых тяжелых катастроф 19 столетия.
 Разоренный дотла, Гарри Джонсон начал новую жизнь. Вна-
чале он работал в нескольких гранд-отелях, а затем путе-
шествовал по всему миру, особенно по Европе, приобщая 

профессионалов к тайнам смешивания напитков. 
Гарри Джонсон представлялся как «преподаватель искус-
ства содержания бара» и посвятил свою жизнь распростра-
нению знаний. Педантичный, точный, чрезвычайно стро-
гий, он был настоящим прототипом профессионального 

бармена. 

Золотой век – это основа основ совре-
менной кок тейльной к ульт уры. «Ман-
хэт тен», «Авиация», «Драй Мартини», 

«Кловер Клаб»... Список кок тейлей тех вре-
мен, которые и сегодня ничу ть не у тратили 
своей ак т уа льнос ти, бесконечен. Кок тейли 
Золотого век а содерж ат в себе все компо-
ненты миксологии. Ба ланс меж ду с ла дким и 
кис лым, меж ду горечью и с ла дос тью... 
В ходе кок тейльной революции нача ла 
2000-х годов бармены обратились именно 
к кок тейлям Золотого век а, чтобы придать 
новый импульс своей технике и творчес тву. 
Черпа я вдохновение из тех кок тейлей, барме-
ны с уме ли положить нача ло новому, 
сегодняшнему Золотому век у.
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Все свои знания Гарри Джонсон 
вместил в «Учебник бармена Гар-
ри Джонсона» («Harry Johnson’s 
Bartender’s Manual»), который по сво-
ему содержанию и качеству признан 
наиболее значительным произведе-
нием, когда-либо написанным для 
профессионалов бара. В наше время 
цена первого издания этой книги 
(1882 год) с легкостью взлетает выше 
3000 долларов, если, конечно, вам 
посчастливится его найти. Подобно 
Анри Матиссу, самостоятельно ана-
лизировавшему свое творчество, 
Гарри Джонсон был первым и луч-
шим обозревателем профессии бар-
мена. Его советы остаются и в наше 

время удивительно актуальными.

БИЖ У
Bijou Cocktail

Высокая классика, созданная в 1870-х годах. Джин символизирует бриллиант, 
красный вермут – рубин, а зеленый ликер Шартрез – изумруд. Это легендар-
ный коктейль, который вводит нас в современную коктейльную эпоху, де-
монстрируя всю миксологичность вермута. Его лучший рецепт приводится в 
сборнике Гарри Джонсона. Современные миксологи часто заменяют зеленый 
Шартрез на желтый, получая более округлый и нежный напиток.

На 1 бокал

Джин - 45 мл
Красный итальянский вермут - 22.5 мл
Зеленый ликер Char treuse - 15 мл
Апельсиновый бит тер - дэш

1. Перемешать ингредиенты со льдом в стакане для смешивания. 
2. Отфильтровать в охлажденный коктейльный бокал. 
3. Отжать в коктейль полоску лимонной цедры и опустить ее в бокал.

ФИЗЗ У ТРЕННЕЙ С ЛАВЫ 
Morning Glory Fizz

Коктейли изобрели для исцеления боли от жизни. «Физз Утренней славы» был 
задуман как лекарство для того, кто перебрал коктейлей. Он появился в октябре 
1884 года, то есть более 130 лет назад. И год за годом время стекает на «Физз 
Утренней славы», как капли абсента на кусок сахара. Сахар растворяется, а вкус 
напитка усиливается, и «Физз Утренней Славы» навечно остается в коллективной 
памяти любителей коктейлей.
До сухого закона существовал обычай после бурной ночи рано утром с всклоко-
ченными волосами вернуться в свой любимый бар к моменту его открытия, и на 
этот раз взять «Физз Утренней славы», имя которого (сказанное с хриплым аме-
риканским выговором) прочищало глотку. В наши дни  «Физз Утренней славы» 
в основном подают вечером. Новое поколение клиентов предусмотрительно, и 
поэтому не испытывает необходимости бежать в бар рано утром.

На 1 бокал

Виски Chivas Regal 12 y.o. - 40 мл
Яичный белок
Сахарный сироп - 10 мл
Лимонный сок - 10 мл
Сок лайма - 10 мл
Абсент - два дэш
Содовая вода

1. В шейкер положить лед и налить все ингредиенты, кроме содовой. 
2. Основательно взбить содержимое шейкера и отфильтровать в бокал 
хайбол, предварительно наполненный льдом. Добавить содовую.
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ОЛД ФЕШЕНД («СТАРОМОДНЫЙ»)
Old Fashioned

«Старомодный» начал свою жизнь под названием «Виски 
коктейль». Однако к концу 19 столетия его способ приготов-
ления – смешанный и поданный в том же самом стакане – по-
считали устаревшим, и коктейль был переименован. Счита-
ется, что произошло данное событие  в «Пенденнис клубе» в 
городе Луисвиль, штат Кентукки. 
Позже «Олд Фешенд» был одним из знаковых коктейлей 
эпохи сухого закона. В тот период его принялись смешивать с 
разными раздавленными фруктами, чтобы заглушить привкус 
некачественного спиртного. Кроме того, его испокон веков 
портили всякого рода дополнительными ингредиентами, та-
кими как ликер «Кюрасао», мускатный орех и даже абсент.

 К ЛАССИК А 

На 1 бокал

Бурбон - 50 мл
Небольшой кусочек сахара
Бит тер Angostura - 2-3 дэш

1. На дне бокала олд фешенд пропи-
тать сахар биттером и раздавить 
его обратной стороной барной 
ложки. 
2. Добавить кубик льда и 15 мл бур-
бона. Основательно перемешать. 
3. Повторить операцию еще два 
раза. 
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Но оригинальный рецепт во всей его простоте и утончен-
ности выстоял, пережив неуважительное обхождение. По-
этому, когда в 2000-х годах спикизи вошли в моду, «Старо-
модный» появился вновь, более модный чем когда-либо 
прежде.
Другой важной причиной его успеха было то, что подобно 
«Космополитену», ставшему популярным благодаря сериа-
лу «Секс в большом городе», «Старомодный» достиг сияю-
щих вершин продаж с помощью сериала «Безумцы», где он 
был излюбленным напитком героев.
Часто утверждают, что «Олд Фешенд» – один из редких 
коктейлей, возвеличивающих вкус виски. Качественный 
«Старомодный» действительно подчеркивает вкус ржаного 
виски или бурбона, и его можно «твистить» до бесконеч-
ности. Важно подобрать оптимальную дозировку сахара, 
поскольку для вкуса коктейля избыток сладости столь же 
пагубен, как и недостаток.
Важный компонент «Старомодного» – это лед. Современ-
ная тенденция состоит в использовании ледяных шаров 
(ice ball). Лед должен таять медленно, а коктейль посте-
пенно эволюционировать, превращаясь из очень сухого в 
практически лонг дринк.
Некоторые бармены добавляют в коктейль дэш газирован-
ной воды. Это святотатство. Но оно достаточно распро-
странено, так как делает напиток менее крепким и более 
освежающим.
Кроме того, «Старомодный» содержит фрукты. Появившая-
ся в период сухого закона вишня «Мараскино» до сих пор 
в моде, особенно в Соединенных Штатах. Но, в принципе, 
пуристы признают в этом коктейле лишь апельсиновую 
цедру.
Сегодня «Старомодного» готовят не только на основе бур-
бона, но и на другом алкоголе. В этом случае меняется вся 
ароматическая гамма коктейля. Чаще всего используют 
шотландский виски, коньяк, а также ром, который в по-
следние годы особенно востребован. Также применяют те-
килу, мескаль и даже джин. Иногда, чтобы заменить сахар, 
добавляют сироп сахарного тростника (для рома), сироп 
агавы (для текилы или мескаля) и даже кленовый сироп и 
некоторые ликеры, например, St-Germain. Короче говоря, 
«Старомодный» всегда был коктейлем, разжигавшим вооб-
ражение барменов, что позволит ему и в дальнейшем оста-
ваться на гребне моды!

КОФЕЙНЫЙ КОК ТЕЙ ЛЬ
Cof fee Cocktail

Как написано в справочнике Джерри 
Томаса 1887 года издания, название 
коктейля отражает внешний вид на-
питка, так как кофе не числится среди 
его ингредиентов. 
Можно добавить, что данный рецепт 
также называется Porto Flip. Поначалу 
флипы были английскими напитками 
из горячего пива, в которые добавляли 
ром и яйцо и приправляли мускатным 
орехом и имбирем. Для того чтобы во 
флипе образовалась пена, его пере-
ливали из одной емкости в другую, 
поднимая их высоко друг над другом. 
При этом издавался характерный звук 
«флип-флоп», что и дало название 
коктейлю. Сегодня флипы подаются 
чаще всего в холодном виде, и пена об-
разуется во время взбивания коктейля 
в шейкере.

На 1 бокал

Коньяк - 45 мл
Порто - 45 мл
Сахарный сироп - 7.5 мл
Одно цельное свежее яйцо

1. Взбить все ингредиенты в шейке-
ре (без льда). Добавить лед и опять 
встряхнуть шейкер. 
2. Отфильтровать в охлажденную 
чашу для шампанского. 
3. Сверху посыпать молотым му-
скатным орехом.
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Глоба лизация кок тей лей

Развитие транспортных сообщений, в 
час тнос ти появление трансатлантических 
линий, сыграло важную роль в эволю-
ции кок тейльной к ульт уры. Со Старого 
континента на Новый поплыли итальянские 
верму ты, шотландские виски, француз-
ские ликеры... На американской земле 
они вдохновили бартендеров на создание 
легендарных кок тейлей. В противопо-
ложном направлении с ледовали богатые 
американцы. Специально д ля этих т урис тов 
в европейских отелях были открыты бары, 
так называемые American Bars, где с тали 
подавать смешанные напитки. Так произо-
шла глобализация кок тейльной к ульт уры.

ВЕРМУ Т-КОК ТЕЙ ЛЬ
Vermouth Cocktail

Когда американцы познакомились с итальянским вермутом, они тут же сделали 
его основой для коктейля. Так на свет появился Vermouth Cocktail. Это случилось, 
по всей видимости, в самом конце 1860-х годов. Напиток состоял из вермута и 
лимонной цедры. Впоследствии к ним присоединились биттер и Мараскино. Кок-
тейль пользовался славой как средство от головной боли и сыграл важную роль 
в истории смешанных напитков, проложив путь монументальным американским 
коктейлям, среди которых – «Манхэттен».

ОС Т-ИНДИЯ
East India Cocktail

Создание этого коктейля часто приписывают Гарри Джонсону. Сам он написал, 
что это был излюбленный напиток англичан, проживавших в разных уголках 
Ост-Индии.
Гарри Джонсон. «Harry Johnson’s Bartenders’ Manual», 1900 год.

На 1 бокал

Коньяк - 60 мл
Ликер Curaçao - чайная ложка
Ананасовый сироп - чайная ложка
Бит тер Ангос тура - два-три дэш
Ликер Maraschino - два дэш

1. Ингредиенты перемешать в стакане для смешивания, заполненном льдом. 
2. Отфильтровать в охлажденный коктейльный бокал. 
3. Украсить вишней и твистом из цедры лимона.

На 1 бокал

Вермут Mar tini Riser va Speciale 	
Ambrato - 90 мл
Апельсиновый бит тер - три дэш
Ликер Maraschino - три дэш

1. Перемешать ингредиенты в сме-
сительном стакане, заполненном 
льдом.
2.  Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.
3. Украсить лимонной цедрой.

М АР ТИНЕ З 
Martinez

«Мартинеза» рассматривают как 
предшественника «Драй Мартини». Но 
он, скорее, родственен «Манхэттену», 
в котором виски заменили джином. 
Чаcто честь изобретения «Мартинеза» 
приписывают Джерри Томасу. Я не су-
мел обнаружить ни подтверждающих, 
ни опровергающих данный факт свиде-
тельств. Известно лишь, что он впер-
вые упомянут в издании «The Modern 
Bartender’s Guide», опубликованном в 
1884 году под авторством О.Х. Байрона. 
Затем его можно найти в справочнике 
Джерри Томаса 1887 года издания, а 
позже – в многочисленных руковод-
ствах для барменов, где он соседствует 
с «Драй Мартини», порожденным им и 
укравшим его популярность.

На 1 бокал

Джин Old Tom - 50 мл
Красный вермут - 20 мл
Ликер Maraschino - 15 мл
Бит тер Angostura - дэш

1. Положить в шейкер лед и налить 
ингредиенты.
2. Взбить и отфильтровать в ох-
лажденный коктейльный бокал. 
3. Отжать в коктейль лимонную 
цедру и опустить ее в бокал. 
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Се льтерск а я и содова я

Раньше газированную воду продавали в 
специальных бу тылях. В них разливали 
минеральную воду ес тес твенной газации из 
немецкого ис точника Зельтерс. Саму воду 
называли сельтерской.
В 19 веке Якоб Швепп основал произ-
водс тво воды иск усс твенной газа-
ции. Она получила название soda 
water. Эт у содовую воду с тали 
широко использовать при 
приготовлении смешанных 
напитков.

На иллюс трации. 
Ук упорка бу тылей 
с сельтерской 
водой.

G o l d e n  A g e  (ко н е ц  18 6 0 -х  –  1919)

ДЖИН ФИЗЗ
Gin Fizz

Джин опять переживает полное обновление или даже почти 
революцию. Cнова коктейли с джином возвращаются в бар 
на одно из первых мест, если не на первое. Рядом с бесконеч-
ными творениями, ставшими возможными из-за выдающейся 
многогранности джина, воссоздаются великие исторические 
коктейли, одновременно простые, утоляющие жажду и пре-
красные на вкус. Один из них – «Джин Физз». Его первое 
упоминание восходит к книге Джерри Томаса, изданной в 
1887 году. Однако, скорее всего, этот смешанный напиток 
значительно старше. «Джин Физз» – производная «Джин 
Сауэра», в который добавили газирован-
ную воду. Этот напиток существовал по 
ходу истории во множестве вариаций. 
«Джин Физз» – один из самых популярных 
напитков в Новом Орлеане, откуда к нам 
пришла его известная версия – «Рамос 
Джин Физз».
Еще один восхитительный вариант – 
«Франкс Спешиал Джин Физз» – был 
придуман в 1925 году Франком 
Мейером из «Ритца». Он добавлял в 
шейкер раздавленную четвертинку 
белого персика.

 К ЛАССИК А 

На 1 бокал

Джин - 50 мл
Свежевыжатый лимонный сок - 20 мл
Сахарный сироп - 10 мл
Содовая вода - 100 мл

1. В шейкер положить лед, налить 
сахарный сироп, лимонный сок и 
джин.
2. Завернуть шейкер в полотенце 
(так лед меньше растает), взби-
вать минимум минуту.
3. Отфильтровать в охлажденный 
хайбол, добавить содовую. 
4. Украсить ломтиком лимона и 
мятой.
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G o l d e n  A g e  (ко н е ц  18 6 0 -х  –  1919)

МАНХЭТТЕН
Manhattan

Как и «Олд Фэшенд», «Манхэттен» – один из популярнейших 
коктейлей. Символ Нью-Йорка. Если в этом городе вы попро-
сите любого (хорошего) бармена приготовить одно из его 
творений, 80 шансов из 100, что он предложит вам твист на 
«Манхэттен». Уж поверьте мне на слово. Я не рекомендую вам 
убеждаться в этой статистике самостоятельно! В самом деле, 
в Нью-Йорке «Манхэттен» настолько распространен, что 
рискует повторить путь, проделанный в свое время «Драй 
Мартини», то есть стать синонимом коктейля вообще. Даже 
может статься, что однажды вы зайдете в нью-йоркский бар 
со своими рублями, чтобы заказать «Манхэттен», а бармен, 
взглянув на ваши деньги, поинтересуется: алкогольный или 
безалкогольный?
Простота «Манхэттена» только кажущаяся. Многое зависит 
от навыков бармена. Дело в том, что как и для всех коктей-
лей, приготовленных в смесительном стакане, разбавление 
водой от льда играет критическую роль. Именно оно позво-
ляет добиться алхимически совершенного равновесия между 
всеми точно отмеренными ингредиентами.
Легенда гласит, что коктейль был изобретен в 1874 году на 
банкете, организованном матерью Черчилля в нью-йоркском 
«Манхэттен клубе» в честь победы на выборах Сэмюэла 
Тилдена. Существуют и другие версии, они более туманные, 
может быть, более вероятные, но куда менее интересные. 
Короче, о происхождении коктейля известно мало, но нет 
сомнения, что такое название, как «Манхэттен», не могло не 
сработать. Оставалось лишь утвердить окончательный рецепт. 
В итоге последний мало изменился со временем. Основой 
служит бурбон или ржаной виски. Вермут используется, как 
правило, итальянский, хотя иногда упоминается и француз-
ский. «Ангостура» присутствует в рецепте с самого начала. 
Однако по ходу истории можно встретить менее обычные 
варианты коктейля, в частности, с абсентом.
Первое упоминание о «Манхэттене», адресованное барме-
нам, встречается в книге О.Х. Байрона, изданной как раз в 
Нью-Йорке в 1884 году под названием «Руководство совре-
менного бармена», на странице 22. Там есть два рецепта: 
«Манхэттен №1» и «Манхэттен №2» с ликером Кюрасао. Из 
чего следует, что коктейль уже пользовался значительным 
успехом. Затем «Манхэттен» появляется почти во всех старин-
ных руководствах: Гарри Джонсон (1888 год), Лоэв (1904 год), 
Строб (1914 год). 

 К ЛАССИК А На 1 бокал

Ржаной виски (или бурбон) - 50 мл
Красный итальянский вермут - 20 мл
Бит тер Angostura - несколько капель

1. Положить лед в стакан для смеши-
вания.
2. Добавить несколько капель бит-
тера, вермут и виски.
3. Перемешать и отфильтровать в 
охлажденный коктейльный бокал. 
4. Украсить коктейльной вишней или 
апельсиновой цедрой.

Заменив половину красного сладкого 
вермута на сухой вермут, вы полу-
чите «Совершенный Манхэттен» 
(Perfect Manhattan). А используя вме-
сто красного вермута сухой вермут, 
вы приготовите «Сухой Манхэттен» 
(Dry Manhattan).
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Д ЖЕК РОУ З
Jack Rose

Говорят, что «Джек Роуз» – очень 
старинный коктейль, хотя первое 
упоминание о нем относится только к 
1908 году, встречаясь в книге Уильяма 
Бусби «Boothby’s World of Drinks and 
How to Mix Them», где предлагается его 
готовить с лимонным соком. (Кстати, 
в наше время именно так поступает 
Джим Михан). «Джек Роуз» также 
упоминается, как один из коктейлей 
отеля «Уолдорф-Астория», где его 
готовили с соком лайма. Предпочти-
тельную версию выбирать вам!

На 1 бокал

Яблочный бренди (или кальвадос) - 60 мл
Сироп Гренадин - 20 мл
Свежевыжатый лимонный сок - 20 мл

1. Взбить ингредиенты в шейкере, 
заполненном льдом. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.

G o l d e n  A g e  (ко н е ц  18 6 0 -х  –  1919)

Сегодня часто задаются вопросом относительно вишни 
«Мараскино». Является ли она обязательной в «Манхэттене»? 
Не лучше ли заменить ее цедрой? Если изучать старинные 
книги, создается впечатление, что поначалу в «Манхэттене» 
не было ни украшений, ни ароматизаторов. Цедра, использу-
емая только для придания аромата, появляется лишь в пер-
вой книге Гарри Джонсона, затем упоминается достаточно 
регулярно до тех пор, пока неизвестный бармен не бросил 
ее в коктейль в качестве украшения. 
«Манхэттен» иногда противопоставляют «Бронксу», кото-
рый носит имя другого района Нью-Йорка и представляет 
собой вариацию «Манхэттена» на основе джина. Что до 
«Роб Роя», то это близнец «Манхэттена», приготовлен-
ный со «скотчем» для тех, кто предпочитает Шотландию 
Америке.

ЭПП Л Д ЖЕК
Apple Jack

Этот типично американский коктейль 
пользовался большим успехом и, как 
следствие, существовал во множестве 
вариантов. Первая известная мне 
версия содержится в сборнике «The 
Modern Bartenders’ Guide» Байрона, 
изданном в 1884 году. Этот рецепт 
приведен ниже.
Впоследствии, в 1908 году Бусби заме-
нил сахарный и малиновый сиропы на 
Гренадин и немного лимонного сока. 
В 1914 году Строб вообще убирает 
сиропы, используя вместо них дэш 
апельсинового биттера, отжимая в 
коктейль кусочек лимонной цедры 
и украшая его оливкой. Наконец, в 
1916 году Энсслин – шеф-бармен от-
еля Wallick на Бродвее – добавляет в 
яблочный бренди два дэш сахарного 
сиропа, два дэш апельсинового битте-
ра и дэш биттера Peychaud’s.

На 1 бокал

Яблочный бренди (или кальвадос) - 60 мл
Сироп «Малина» - два-три дэш
Сахарный сироп - два-три дэш

1. Взбить ингредиенты в шейкере, 
заполненном льдом. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал. 
3. Отжать в коктейль кусочек ли-
монной цедры.

Льдогенератор

Наиболее очевидный пример вк лада технологии в совершенс твование кок тейлей – это по-
явившийс я в 1875 году льдогенератор. Иск усс твенный лед сменил дорогос тоящий нат ураль-
ный лед, вырубленных в ледниках, позволив готовить кок тейли где и когда угодно. 
С этого момента бармены взбивали в шейкере «Джин Физз» вне зависимос ти от того, где 
находилс я бар: в большом городе, в вагоне поезда или на трансатлантическом лайнере. 
Благодаря этому круг потребителей кок тейлей значительно расширилс я.
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G o l d e n  A g e  (ко н е ц  18 6 0 -х  –  1919)

А ЛЕКС АНДР
Alexander

Современная версия «Александра» 
впервые встречается в американ-
ском сборнике Хьюга Энсслина 1916 
года издания. В семействе коктейлей 
Alexander можно найти Alexander 
№2 с белым ликером Cacao White и 
Alexander’s Sister, в который входит 
мятный ликер вместо шоколадного. 
Самый молодой представитель дина-
стии – это Alexander Baby, в котором 
вместо джина используется ром. Что 
касается коктейля «Бренди Александр», 
то он был создан по случаю бракосоче-
тания принцессы Мэри и графа Анри 
Ласселя в Лондоне в 1922 году.

На 1 бокал

Cливки - 25 мл
Ликер Cacao Brown - 25 мл
Джин - 25 мл

1. Все ингредиенты взбить в шейке-
ре, заполненном льдом. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.
3. Посыпать мускатным орехом. 

А ЛГОНКИН
Algonquin

Этот исторический американский 
коктейль назван в честь одноименно-
го нью-йоркского отеля, который был 
основан в 1902 году.

На 1 бокал

Виски Chivas Regal 12 y.o. - 50 мл
Lillet Blanc - 30 мл
Свежевыжатый ананасовый сок - 30 мл
Бит тер Peychaud - два дэш

1. В шейкере, заполненном льдом, 
взбить все ингредиенты. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.

ПРИГОРОД 
Suburban Cocktail

Этот дижестивный коктейль одним 
из первых появился на свет в нью-
йоркском отеле «Уолдорф» сразу 
после его открытия в 1893 году. 
Он был создан в честь победы лоша-
дей Джеймса Р. Киина на скачках в 
пригороде Нью-Йорка.
Альберт Стивенс Крокетт. «The Old 
Waldorf-Astoria Bar Book», 1935 год.

На 1 бокал

Виски - 45 мл
Темный ром - 15 мл
Порто - 15 мл
Бит тер Angostura - дэш
Апельсиновый бит тер - дэш

1. Взбить ингредиенты в шейкере со 
льдом.
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал. 

МЕ ТРОПОЛИТЕН
Metropolitan Cocktail

Название этого исторического кок-
тейля использовалось множеством 
барменов, но его самый старинный 
рецепт, по-видимому, относится к 
1884 году.
В своем сборнике коктейлей «Drinks» 
(1914 год) Жак Строб предлагает 
коктейль «Метрополитен» в версии 
«Southern Style», заменяя французский 
вермут на красный итальянский, а Анго-
стуру – на апельсиновый биттер.
Ниже приводится исторический рецепт 
из труда О. Эйч. Байрона «The Modern 
Bartenders’ Guide», 1884 год.

На 1 бокал

Сухой французский вермут - 60 мл
Коньяк - 30 мл
Бит тер Angostura - три дэш
Сахарный сироп - три дэш

1. Взбить ингредиенты в шейкере со 
льдом. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.

На соседней с транице. Один из 
кок тейльных баров Манх эт тена. 
Золотая эра миксологии, начало 20 века.

ВОСЬМОЙ ОКРУ Г
Ward Eight

Считается, что коктейль был создан 
в конце 19 века в Бостоне, по случаю 
победы на выборах от восьмого окру-
га политика Мартина Ломесни.

На 1 бокал

Бурбон - 60 мл
Апельсиновый сок - 15 мл
Лимонный сок - 15 мл
Сироп Гренадин - 7.5 мл

1. В шейкере, заполненном льдом, 
взбить все ингредиенты. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.
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БАМБУ К
Bamboo Cocktail

«Бамбук» – коктейль, который вновь пользуется спросом. Считается, что он был 
изобретен в 1890-х годах Луисом Эппингером, немцем, управлявшим «Гранд 
Отелем» в Иокогаме, в Японии. В то время Иокогама была главным портом и 
наиболее европеизированным городом страны. Среди прочих знаменитостей 
«Гранд Отель» посещал Редьярд Киплинг. Коктейль быстро стал успешным, и 
его можно было заказать в лучших барах Америки, в частности в Нью-Йорке. 
Первое найденное мной упоминание встречается в книге Пола Э. Лоу «Drinks. How 
to Mix and How to Serve» (1904 год). Но этот рецепт включал сладкий итальянский 
вермут, а не сухой французский. Сегодняшняя версия «Бамбука» с французским 
вермутом и биттерами появляется в 1908 году в справочнике Билла Бусби. 
Следует также отметить, что поскольку немец Луис Эппингер держал салуны в 
Сан-Франциско, миксологи этого города широко используют его рецепт, и кок-
тейль можно встретить в лучших местных барах.

На 1 бокал

Херес Amontillado - 45 мл
Сухой французский вермут - 45 мл
Апельсиновый бит тер - два дэш
Бит тер Ангос тура - дэш

1. Взбить ингредиенты в шейкере, заполненном льдом. 
2. Отфильтровать в охлажденный коктейльный бокал. 
3. Украсить твистом из лимонной цедры.

ГИБСОН
Gibson

Коктейль обязан своим названием 
художнику по имени Чарльз Дана Гиб-
сон. В конце 19 века он создал образ 
сексапильных «девушек Гибсона». 
В этом коктейле на две маринованные 
луковицы возложена роль женской 
груди.

На 1 бокал

Джин - 60 мл
Сухой вермут - 10 мл
Две мелкие маринованные луковички

1. В смесительный стакан положить 
лед и налить джин с вермутом.
2. Перемешать содержимое стакана 
и отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал. 
3. Две маринованные луковицы на-
колоть на шпажку. Опустить ее в 
коктейль или положить на бортики 
бокала.

G o l d e n  A g e  (ко н е ц  18 6 0 -х  –  1919)

БАК АРДИ КОК ТЕЙ ЛЬ
Bacardi  Cocktail

«Бакарди коктейль» долгое время путали с «Дайкири», вариацией которого он и 
является. Проясним ситуацию: единственное различие между «Дайкири» и «Ба-
карди коктейлем» состоит в сиропе Гренадин, который служит подсластителем 
для последнего. Однако в те времена это не казалось столь очевидным.
Не следует забывать о том, что «Бакарди коктейль» пользовался таким успехом, 
что после отмены сухого закона имел место шумный процесс против отеля, 
использовавшего в коктейле вместо Bacardi другой ром. В 1936 году было 
официально объявлено, что для «Бакарди коктейля» может быть использован 
лишь ром Bacardi. В результате, на данный момент это единственный коктейль, 
защищенный американским законом!

На 1 бокал

Ром Bacardi Car ta Blanca - 40 мл
Сироп Гренадин - 15 мл
Сок половины лайма

1. Взбить ингредиенты в шейкере, заполненном льдом. 
2. Отфильтровать в охлажденный коктейльный бокал.
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К ЛАВЕР К ЛАБ 
Clover Club 

«Клавер Клаб» – исторический американский коктейль. Его 
название происходит от одноименного мужского клуба, су-
ществовавшего с 1881 года в Филадельфии. В 1904 году клуб 
собирался в шикарной гостинице Бельвю Стафорд Отель. Спе-
циально для джентльменов этого благородного сообщества 
бармен отеля придумал нежный коктейль с ягодным вкусом. 
Отличительной чертой этого напитка стал яичный белок, 
который, смешиваясь в шейкере с другими ингредиентами, 
образует деликатную и приятную пену, придающую напитку 
шелковистость и изысканность. 
Коктейль «Клеверный лист» (Clover Leaf) готовится точно так 
же, но украшается листиком мяты.

На 1 бокал

Джин Bombay Sapphire - 40 мл
Красный вермут Mar tini Rosso - 20 мл
Яичный белок
Сок половины лайма
Сироп Гренадин - дэш

 К ЛАССИК А 

1. В шейкер положить лед и налить 
ингредиенты. 
2. Основательно взбить содержимое 
шейкера и отфильтровать в охлаж-
денный коктейльный бокал.

ЛОША ДИНА Я ШЕ Я 
Horse’s  Neck 

Коктейль «Лошадиная шея» поначалу был безалкогольным, но небезынте-
ресным. Он пользовался определенным успехом, начиная с 1890-х годов. Это 
был освежающий напиток из имбирного эля со льдом, а главное, украшенный 
длинной лентой лимонной цедры. В период сухого закона «Лошадиная шея» 
привлекла к себе особое внимание. Люди продолжали вполне официально 
потягивать этот коктейль, но по их радостным лицам можно было догадаться, 
что обязательным компонентом «Лошадиной шеи» сделался бренди или виски. 
В результате безалкогольный вариант окончательно приказал долго жить. 
В наше время «Лошадиная шея» продолжает быть освежающим коктейлем, ко-
торый пьют летом. А его длинная спираль из лимонной цедры вообще уникальна 
в мире миксологии.

А ЛЯСК А
Alaska

Этот коктейль отдает приключени-
ями на дальнем Севере. В 1867 году 
Россия продала Америке Аляску за 7 
миллионов долларов, что сегодня со-
ставляет около 2 миллиардов. В 1912 
году Аляска перестала быть округом 
и начала именоваться «территорией» 
Соединенных Штатов. Данный рецепт 
был опубликован Жаком Стробом в 
1914 году. 
В наши дни современные миксологи 
часто перерабатывают этот коктейль, 
и он вновь пользуется популярностью.

На 1 бокал

Джин - 60 мл
Желтый ликер Char treuse - 20 мл

1. Взбить ингредиенты в шейкере, 
заполненном льдом. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.

На 1 бокал

Коньяк - 35 мл
Имбирный эль - 135 мл
Бит тер Angostura - дэш

1. Бокал хайбол наполнить льдом и 
украсить его твистом – спиралью 
из кожуры лимона так, чтобы один 
ее конец лежал на краю бокала, а 
другой свисал в него. 
2. Налить ингредиенты.
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РОБ РОЙ
Rob Roy

В конце 19 – в начале 20 века, благодаря развитию морских 
сообщений и трансатлантических линий, США захлестнула 
волна европейских спиртных напитков. Экономический рост 
породил американский средний класс, который имел средства 
и желал пить напитки высокого качества. Американцы от-
крывали для себя великосветские удовольствия, в частности 
шотландскую игру в гольф. Сопровождая тренд на все шот-
ландское, в том числе гольф и литературу, возрастало потре-
бление скотча. К тому же, купажированный виски прекрасно 
смешивается с другими ингредиентами, и на американской 
земле он дал рождение некоторым известным историческим 
коктейлям. Эти новомодные смешанные напитки подчеркива-
ли достоинства бленда, более уравновешенного и мягкого по 
сравнению с солодовым виски. 
Данный вариант «Манхэттена» включает вместо американско-
го шотландский виски. Считается, что он был создан в 1894 
году в известном нью-йоркском отеле «Уолдорф-Астория», 
когда неподалеку шла постановка мюзикла под названием 
«Роб Рой».
Коктейль «Роб Рой», в свою очередь, дал рождение многочис-
ленному потомству, среди которого такие исторические кок-
тейли, как «Родство душ», «Летучий шотландец», «Свист-удар», 
«Бобби Бернс» и многие другие.
Рецепт из сборника Жака Строба «Drinks», 1914 год.

 К ЛАССИК А 

На 1 бокал

Шотландский виски - 50 мл
Красный итальянский вермут - 25 мл
Бит тер Angostura - дэш
Апельсиновый бит тер - дэш

1. В стакан для смешивания поло-
жить лед и налить ингредиенты. 
2. Перемешать и отфильтровать в 
охлажденный коктейльный бокал. 
3. Украсить вишней.
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БРОНКС
Bronx Cocktail 

«Бронкс» появился на свет около 1900 
года. Бармен Джонни Солон на спор 
с одним клиентом придумал его за 
пару минут и, давая ему название, 
вспомнил о своем недавнем посеще-
нии зоопарка Бронкса. Продолжение 
известно. Рецепт «Бронкса», опубли-
кованный сначала в сборнике Буcби 
в 1908 году, а затем в следующем 
издании этой книги в 1934 году, раз-
делился на три вида: Серебряный 
(с яичным белком и мускатным 
орехом), Ананасовый (джин, вермут, 
ананасовый сок) и «Бронкс номер два» 
с апельсиновым биттером вместо 
апельсинового сока.

На 1 бокал

Джин - 30 мл
Красный итальянский вермут - 10 мл
Сухой вермут - 10 мл
Апельсиновый сок - 20 мл

1. Все ингредиенты взбить в шейке-
ре, заполненном льдом.
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.

А ДОНИС
Adonis

В греческой мифологии прекрасный юноша Адонис был возлюбленным 
богини любви Афродиты. А в Нью-Йорке этот коктейль получил свое на-
звание в честь театральной постановки «Адонис» Генри Дикси и Фанни Уорд, 
которая их и прославила.
Перед вами старейшая версия рецепта, имеющаяся в моих архивах. Она 
принадлежит Жаку Стробу и восходит к 1914 году. Но есть сведения, что уже 
с начала 20 века «Адониса» подавали в отеле «Уолдорф-Астория».
Впоследствии рецепт был включен во все сборники коктейлей, в частности 
Гарри Крэддока, но уже содержал равные доли хереса и вермута. 

На 1 бокал

Херес - 25 мл
Красный итальянский вермут - 50 мл
Апельсиновый бит тер - два дэш

1. Перемешать ингредиенты со льдом в смесительном стакане. 
2. Отфильтровать в охлажденный коктейльный бокал.
3. Украсить твистом из апельсиновой цедры.

БРОНКС ТЕРРАС А
Bronx Terrace

Самая известная разновидность 
«Бронкса», не менее популярная, чем 
сам оригинал. 

На 1 бокал

Джин - 40 мл
Сухой вермут - 20 мл
Сок половины лайма

1. Все ингредиенты взбить в шейке-
ре, заполненном льдом.
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.
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АВИАЦИЯ
Aviation

Официальной датой рождения «Авиации» считается 1916 год, 
когда она появилась в сборнике рецептов, изданном Хьюго 
Энсслином, шеф-барменом нью-йоркского отеля «Уоллик». 
Но, как это бывает с детьми, дата регистрации отличается 
от даты рождения, и изобретение «Авиации» относят к 1911 
году. Странное название коктейля происходит от фиалкового 
крем-ликера, который был его неотъемлемым компонентом. 
Он сообщал коктейлю цвет неба, который оправдывал его 
название. Потом с «Авиацией» произошла большая пута-
ница. У ее истоков стоял Гарри Крэддок. В своей «Книге 
коктейлей Савоя» (1930 год) он поместил рецепт «Авиации» 
без фиалкового ликера. Скорее всего, по причине дефицита 
данного ингредиента в тот период. В результате коктейль 
утратил цвет и смысл. В 1940 году Патрик Даффи в своем из-
дании «Официальный учебник составителя смесей» испра-
вил положение и опубликовал первоначальный рецепт с 
фиалковым ликером. Но было уже поздно: плохо информи-
рованные бармены и сегодня продолжают готовить «Ави-
ацию» без фиалкового ликера, что, с моей точки зрения, 
равноценно попытке полета на самолете в безвоздушном 
пространстве!

На 1 бокал

Джин Bombay Sapphire - 60 мл
Лимонный сок - 30 мл
Ликер Maraschino - 2 дэш
Фиалковый ликер Crème de Violette - два дэш

1. В шейкере, заполненном льдом, взбить ингредиенты.
2. Отфильтровать в охлажденный коктейльный бокал. 

 К ЛАССИК А 

Д ЖИН РИКИ
Gin Rickey

Как говорится в книге Альберта Сти-
венса Крокетта «Old Waldorf Bar Days» 
(1931 год), этот освежающий коктейль 
был создан в конце 19 столетия в 
вашингтонском баре Shoemaker’s. 
Он был приготовлен для завсегдатая 
кулуаров конгресса – полковника 
Джоэ Рики, который, по свидетельству 
очевидцев, наряду с политической ка-
рьерой занимался импортом лаймов 
в Америку.

На 1 бокал

Джин - 60 мл
Половина лайма
Содовая вода

1. Бокал хайбол заполнить кубиками 
льда. 
2. Отжать в него сок лайма. Налить 
джин.
3. Опустить в бокал оставшуюся 
кожуру половинки лайма. 
4. Добавить содовую.

С ТИНГЕР
Stinger

Это сочетание коньяка и мятного 
ликера, по всей видимости, увидело 
свет в начале 20 века.

На 1 бокал

Коньяк - 50 мл
Бесцветный мятный ликер - 20 мл

1. Взбить ингредиенты в шейкере, 
заполненном льдом. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.
3. Украсить мятными листьями.
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ДРАЙ МАРТИНИ
Dry Martini

Dry Martini представляет собой эволюцию коктейля Martinez. 
Его первое письменное упоминание встречается в книге 
Франка Ньюмана «American Bar», изданной в 1904 году. Ре-
цепт включал равные доли джина и сухого вермута, немного 
Ангостуры или апельсинового биттера и оливку в качестве 
украшения. В свое время это был один из самых популярных 
коктейлей, излюбленный напиток актеров и политиков. Он 
породил многочисленное потомство: разнообразные кок-
тейли «в стиле Мартини», а также дал название коктейльной 
рюмке в которой они подаются. Ниже приведен рецепт по 
версии Международной ассоциации барменов (IBA). 

На 1 бокал

Сухой вермут - 15 мл
Джин Bombay Sapphire - 55 мл
Кусочек лимонной цедры и оливка

1. В смесительный стакан положить лед и налить ингредиенты.
2. Перемешать и отфильтровать в охлажденный коктейльный бокал. 
3. Опустить в бокал оливку и выжать в коктейль цедру лимона.

 К ЛАССИК А 

ПОС ЛЕ ДНЕЕ С ЛОВО 
Last Word

Last Word в свое время сошел с коктейльной сцены и пребывал в забытье 
несколько десятилетий. Однако это не стало последним словом в его барной 
карьере, ибо не так давно миксологи воскресили его рецепт, и он стал вновь 
популярным, благодаря своему пикантному кисло-сладкому вкусу в сочетании 
с крепостью. Первое письменное упоминание «Последнего слова» встречается 
в сборнике Теда Сосье «Bottoms Up», изданном в 1951 году. Автор указывает, 
что рецепт напитка он получил в Детройтском атлетическом клубе, уточняя 
следующее: «Этот коктейль был занесен сюда около 30 лет тому назад Фрэнком 
Фогарти, который был хорошо известным водевильным актером. Его называли 
«Дублинским менестрелем», и он был прекрасным исполнителем монологов».

На 1 бокал

Джин - 25 мл
Ликер Maraschino - 25 мл
Зеленый ликер Char treuse - 25 мл
Сок лайма - 25 мл

1. Взбить все ингредиенты в шейкере, заполненном льдом. 
2. Отфильтровать в охлажденный коктейльный бокал.

БРУ К ЛИН
Brooklyn 

Раньше рецепт этого коктейля включал 
ржаной виски и французский вермут 
в равных пропорциях, сдобренные дэ-
шем Мараскино и биттера Amer Picon. 
Сегодня, за недостатком Amer Picon, 
бармены перерабатывают рецепт. 

На 1 бокал

Бурбон - 45 мл
Ликер Maraschino - 7.5 мл
Сухой французский вермут - 15 мл
Красный итальянский вермут - 15 мл
Бит тер Angostura - три дэш

1. В стакане для смешивания пере-
мешать все ингредиенты со льдом. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал. 
3. Украсить коктейльной вишней.
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Музыка и коктейли. Повсюду и постоянно. В уду-
шающей ж аре неясно, то ли это бары выходят 
на улицу, то ли улица вливается в бары. На 

этом бесконечном празднике звучание труб и саксофона 
чередуется с позвякиванием шейкера. У кок тейлей Но-
вого Орлеана яркий цвет и яркий вк ус. У них ес ть да же 
опреде ленна я текс т ура, поскольк у в Новом Орлеане 
единс твенный в мире с тиль жизни, где кок тейль объеди-
няет две основополагающие ценнос ти города: праздник 
и гас трономию. Новый Орлеан – «колыбе ль» кок тейля. 
Он отчас ти напоминает Париж, отчас ти – Гавану. Здесь 
изобре ли множес тво смешанных напитков, которые не-
пременно вк усные, подаются с улыбкой и без пафоса. 
Это кок тейли д ля всех, кем бы вы ни были и отк уда бы 
ни прибыли. В конечном счете, они символизируют луч-
шее, чем должен быть бар: гос теприимное, открытое всем 
заведение, гремящее музыкой и хорошими кок тейлями.

БРЕНДИ КРУС ТА
Brandy Crusta

Создание этого коктейля приписывают Джозефу Сантине, который в 1850-х годах 
стал владельцем одного питейного заведения в Новом Орлеане. Представленный 
ниже рецепт был опубликован в сборнике Джерри Томаса «The Bartender’s Guide» 
1862 года издания. В своей книге «Изящное искусство смешивания напитков» 
(1958 год) Дэвид Эмбари советует при приготовлении коктейля группы Круста 
использовать большой лимон (или маленький апельсин) примерно такого же 
диаметра, что и бокал. Он рекомендует сначала обрезать оба основания цитруса, 
а потом срезать одной полоской всю его кожуру. Обернуть этим твистом бокал 
изнутри, увлажнить край бокал и обмакнуть в сахарный песок, чтобы покрыть 
сахаром и края твиста, и кромку бокала.

На 1 бокал

Коньяк - 50 мл
Ликер Dr y Orange Curaçao - два дэш
Лимонный сок - дэш
Бит тер Angostura - дэш
Сахарный сироп - три дэш
Пол-лимона (для цедры)
Мелкий сахарный песок (для кромки)

1. Взять небольшой охлажденный 
винный бокал и сделать у него 
кромку из сахара, протерев бортики 
кусочком лимона и обмакнув бокал в 
мелкий сахарный песок. Затем снять 
одной полоской кожуру с половинки 
лимона (как с яблока). Вставить по-
лоску из цедры в бокал, чтобы она по-
крывала изнутри его верхнюю часть. 
2. Жидкие ингредиенты взбить в 
шейкере, заполненном льдом, и от-
фильтровать в бокал.

АБСЕНТ ФРАППЕ
Absinthe Frappe 

Старинный коктейль и один из самых 
популярных смешанных напитков 
Нового Орлеана.

На 1 бокал

Абсент Pernod - 45 мл
Сахарный сироп - 15 мл
Содовая вода - 60 мл
Мятные лис тики - 6-8 штук

1. Абсент, мяту и сироп взбить в 
шейкере, заполненном льдом. 
2. Отфильтровать (дабл стрейн) в 
бокал рокс, заполненный дробленым 
льдом. 
3. Налить содовую. Перемешать. 
4. Украсить мятой.
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САЗЕРАК 
Sazerac Cocktail

«Сазерак» – старинный коктейль, оставивший яркий след в 
истории, и его подают в тех заведениях, где уважают барную 
культуру. В самом деле, каждый настоящий бармен, какие бы 
чудеса он ни творил во флейринге, должен знать рецепт «Са-
зерака». И если коктейль у него получится, тогда его можно 
назвать барменом. В противном случае – непременное разжа-
лование в бар беки!
В 1860-х годах Джон Б. Шиллер, представитель коньячной 
марки «Сазерак де Форж и сыновья», открыл бар в Новом 
Орлеане под названием The Sazerac Coffee House, где он 
предлагал напитки на основе своего коньяка. Там появился 
предок сегодняшнего «Сазерака», когда коньяк приправили 
биттером Peychaud’s. Несколько лет спустя был добавлен 
абсент, а коньяк исчез, по-видимому, в связи с кризисом фил-
локсеры. Его заменили ржаным виски. Сегодня все бармены 
Нового Орлеана готовят «Сазерак» на основе ржаного виски. 
Тем не менее, великий Дейл ДеГрофф актом высокой поли-
тики смешал в составе «Сазерака» равные части коньяка и 
ржаного виски. Сазерак» следует долго перемешивать, чтобы 
добиться полного равновесия между ароматической мощью, 
сладостью и свежестью. Поэтому для приготовления этого 
коктейля столь важен навык.

Бит тер Peychaud's

Этот бит тер на основе горечавки был создан 
в 1838 году аптекарем французского проис-
хож дения Ант уаном Пешо, обосновавшимс я 
в Новом Орлеане. В 1860-х годах он с тал 
незаменимым компонентом легендарного 
кок тейля «Сазерак».

 К ЛАССИК А 

Н о в ы й  О р л е а н

На 1 бокал

Коньяк (или ржаной виски) - 50 мл
Бит тер Peychaud's - дэш
Абсент - дэш
Сахар - 1-2 кусочка (по вкусу)
Цедра лимона

1. В бокал рокс положить дробленый 
лед, налить абсент и немного воды. 
2. Положить сахар на дно смеси-
тельного стакана. Налить на него 
биттер и растереть сахар пестиком. 
3. Добавить в смесительный стакан 
лед и налить коньяк. Перемешать. 
4. Вылить содержимое из охладив-
шегося и приобретшего ароматы 
абсента бокала рокс. 
5. Отфильтровать в бокал рокс со-
держимое смесительного стакана. 
6. Отжать в коктейль полоску це-
дры лимона и опустить ее в бокал.
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РАМОС ДЖИН ФИЗЗ
Ramos Gin Fizz 

В 1888 году Генри Рамос приобрел в Новом Орлеане 
«Империал Кабинет Салун». Через несколько лет он изо-
брел этот коктейль. Легендарный успех «Рамос Джин 
Физза» объясняется не только ингредиентами, но и спо-
собом приготовления. Ежедневно в баре работали, как 
минимум, восемь молодых барменов, которые взбивали 
только этот коктейль. Сообщают, что на последний день 
карнавала 1915 года Генри Рамос нанял в общей сложно-
сти 35 барменов, чтобы сбивать знаменитые «Рамос Джин 
Физзы». Но коктейль был настолько популярным, что 
несмотря на все усилия, персонал не справлялся, и своего 
заказа приходилось ждать по часу. Один из посетителей в 
свое время даже заявил, что «выпить "Рамос Джин Физз" – 
это все равно, что попробовать цветок». Скорее всего, 
именно сложность приготовления и прозвучала в свое 
время похоронным звоном для этого уникального в своем 
роде коктейля. Дело в том, что после закрытия салуна 
из-за сухого закона не осталось барменов, готовых потра-
тить должную энергию на этот коктейль. 
Нынешняя мода на джин и на смешанные напитки из 
Нового Орлеана вновь вызвала интерес к «Рамос Джин 
Физзу», и он быстро взошел на уровень коктейльной клас-
сики. 
Секрет «Рамос Джин Физза», среди прочего, состоит в том, 
что его необходимо встряхивать в шейкере буквально на 
пределе человеческих возможностей. «Руководство гур-
мана Нового Орлеана» (1945 год) уточняет, что настоящее 
искусство приготовления коктейля состоит в шейке: «Не 
думайте, что встряхнув несколько раз шейкер, вы на этом 
закончили. Все еще только начинается. Вы должны запол-
нить шейкер льдом и встряхивать его, пока содержимое 
не загустеет настолько, что вы перестанете слышать 
удары льда о стенки шейкера. Если вы этого не добьетесь, 
у вас не получится Джин Физз в новоорлеанском стиле».
Следует отметить, что некоторые старинные рецепты 
рекомендуют использовать «Драй джин», а другие – «Олд 
Том». Также существуют разногласия в отношении экс-
тракта ванили. Одни настаивают, что он вообще никогда 
не использовался, другие же, наоборот, утверждают, что 
именно в нем заключается тайна великого коктейля.

 К ЛАССИК А 
На 1 бокал

Сахарный песок - 1 с т.л.
Флердоранжевая вода - 3 капли
Сок половинки лайма
Сок половинки лимона
Джин - 40 мл
Яичный белок
Сливки - 40 мл
Ванильный экс тракт - 2 капли
Содовая вода

1. С барного ситечка снять пружину и по-
ложить ее в шейкер. Поместить в шей-
кер (без льда) все компоненты, кроме 
содовой, и энергично взбить в течение, 
как минимум, 3 минут, пока коктейль не 
обретет вязкую консистенцию. 
2. Удалить пружину, заполнить шейкер 
льдом и очень энергично взбить его еще 
в течение двух минут. 
3. Перелить содержимое в бокал хайбол, 
предварительно заполненный льдом.
4. Добавить содовую воду, перемешивая 
палочкой, чтобы лучше смешать воду с 
пеной. 

БРЕНДИ МИ ЛК ПАНЧ
Brandy Milk Punch

Излюбленный старинный коктейль 
в Новом Орлеане, который здесь на-
чинают пить с самого утра.

На 1 бокал

Коньяк - 50 мл
Цельное молоко - 240 мл
Сахар - чайная ложка

1. В шейкере, заполненном льдом, 
основательно взбить ингредиенты 
в течение одной минуты. 
2. Отфильтровать в крупный бокал 
типа слинг, заполненный дробленым 
льдом. 
3.  Посыпать молотым мускатным 
орехом.
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К У ЗНЕЧИК
Grasshopper

«Кузнечик» появился в начале 1900-х 
годов. С тех отдаленных времен и до 
нынешнего дня он считается аван-
гардистским коктейлем. Сочетание 
шоколадного и мятного вкуса может 
вызвать настоящий вкусовой шок.
В знаменитом фильме Джона Фран-
кенхаймера «Ронин» герой Роберта 
ДеНиро рассказывает о пытках, ко-
торым его подвергали враги. «Какие 
пытки?» – спрашивает его один из 
персонажей. «Ужасные, невыносимые 
пытки», – отвечает ДеНиро. «Но какие 
именно?» – продолжает настаивать 
другой. «Ну, например, они заставили 
меня пить коктейль "Кузнечик"!»
По правде говоря, «Кузнечик» не за-
служивает столь негативных суж-
дений. Хорошо приготовленный из 
отборных компонентов, он восхитите-
лен в качестве дижестива.
Согласно одной из версий этот исто-
рический коктейль был придуман в 
новоорлеанском «Тюжагсе». В любом 
случае, «Кузнечик» – фирменный на-
питок этого бара.

На 1 бокал

Зеленый мятный ликер - 25 мл
Ликер Cacao White - 25 мл
Сливки - 25 мл

1. Ингредиенты основательно 
взбить в шейкере, заполненном 
льдом. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.

Во Франции в середине 19 века вошло в моду пить слоистые коктейли сра-
зу после кофе, который они якобы проталкивали дальше. Эти напитки на-
зывали «Pousse Café» – проталкиватель для кофе. Чаще всего они состояли 
из ликеров и коньяка или кирша. Затем Pousse Café завезли в Америку и 
стали подавать в салунах Нового Орлеана, где сокращенно их стали звать 
scaffa (скаффа). Надо сказать, что лед в то время был дорогим и весьма ред-
ким ингредиентом. Поэтому не требующие охлаждение скаффы и пусс кафе 
были очень практичны при подаче и употреблении. В наше время, из-за 
возрастающего интереса к историческим напиткам, коктейли комнатной 
температуры опять пользуются благосклонностью у бартендеров. Разуме-
ется, без льда лучше всего держат баланс выдержанные спиртные напит-
ки: темный ром, коньяк, виски, текила аньеха. Кроме того, подходят неко-
торые, не самые сладкие ликеры, а также ингредиенты с горьким вкусом: 

амаро, биттеры, вермуты.

Коктейли без льда 
«Пусс кафе» и Скаффы

«ПРОТА ЛКИВАТЕ ЛЬ КО ФЕ» ОТ С АНТИНЫ
Santina’s  Pousse Cafe

Этот самый известный рецепт «проталкивателя кофе» был придуман в середине 
19 столетия хозяином новоорлеанского заведения Spanish Cafe по имени Джозеф 
Сантина. Рецепт из сборника Джерри Томаса «The Bartender’s Guide», 1862 год.

На 1 бокал

Ликер Dr y Orange - 20 мл
Ликер Maraschino - 20 мл
Коньяк - 20 мл

БРЕНДИ СК АФФА
Brandy Scaf fa

Джерри Томас. «The Bartender’s Guide», 
1862 год.

На 1 бокал

Бренди - 30 мл
Ликер Maraschino - 30 мл
Бит тер - два дэш

1. Налить ингредиенты в небольшой 
винный бокал в указанной последова-
тельности.

1. С помощью барной ложки налить 
слоями в небольшую рюмку ингреди-
енты в указанной последовательно-
сти, закончив коньяком.
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ПИМЗ К АП
Pimm’s Cup

Один из самых популярных коктей-
лей в Новом Орлеане, фирменный 
напиток «Наполеон Хауса», где его 
воскресили из прошлого, а именно из 
Лондона 19 века. 

На 1 бокал

Pimm’s - 40 мл
Лимонад - 120 мл
Газированный напиток 7Up - 10 мл

1. В бокал хайбол положить несколько 
кубиков льда. Налить Pimm’s и лимо-
над. Добавить 7Up. 
2. Украсить ломтиком огурца. По-
давать с трубочкой.

СТАРЫЙ КВАДРАТ (ВЬЁ К АРЕ)
Vieux Carré Cocktail

Коктейль носит название Французского квартала, то есть 
первоначального ядра Нового Орлеана. Он был изобретен в 
1930-х годах в отеле «Монтелеоне» Уолтером Берджероном. 
Это не самый древний из коктейлей, придуманных в Новом 
Орлеане. Но он содержит одновременно и ржаной виски, и 
коньяк, примиряя ностальгирующих по Франции с патриота-
ми Америки. С некоторых пор этот коктейль сделался одним 
из символом города после, разумеется, «Сазерака» и наряду с 
«Рамос Джин Физзом». Рецепт из сборника Стэнли Клисби Ар-
тура «Famous New Orleans Drinks and How to Mix’em», 1937 год.

На 1 бокал

Ржаной виски (или бурбон) - 30 мл
Коньяк - 30 мл
Красный итальянский вермут - 30 мл
Ликер Bénédictine - 7.5 мл
Бит тер Ангос тура - два дэш
Бит тер Peychaud’s - два дэш

 К ЛАССИК А 

ЛА Л У ИЗИАН
La Louisiane

Рецепт из книги С. К. Артура «Famous 
New Orleans Drinks and How to Mix’em» 
(1937 год). Это, в некотором роде, 
эволюция «Сазерака» и почти родной 
брат «Старого Квадрата». Коктейль 
подавали в одноименнои новоорлеан-
ском ресторане французской кухни – 
La Louisiane, который был основан 
в 1881 году и в свое время являлся 
одним из самых шикарных заведений 
города.

На 1 бокал

Ржаной виски (или бурбон) - 30 мл
Красный итальянский вермут - 30 мл
Ликер Bénédictine - 30 мл
Абсент - три-четыре дэш
Бит тер Peychaud’s - три-четыре дэш

1. Ингредиенты перемешать в ста-
кане для смешивания со льдом. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.
3. Украсить вишней.

1. В бокал рокс положить несколько 
кубиков льда. 
2. Добавить ингредиенты и пере-
мешать. 
3. Украсить твистом из лимонной 
цедры.
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Су хой закон, дейс твовавший в Соединенных 
Штатах с 1920 по 1933 год, запреща л прода ж у и 
изготовление спиртных напитков. Первым из его 

пос ледс твий была у течк а мозгов, что распрос транило 
к ульт уру кок тейлей по всем с транам. Потеряв работ у, 
америк анские бармены не опус тили руки. Они открыли 
бары заграницей и научили своим методам приготовле-
ния кок тейлей барменов из Англии, Франции и Ита лии. 
В Америке главным феноменом  с у хого закона было 
открытие многочис ленных спикизи, то ес ть подполь-
ных баров. Термин «speakeasy», означающий «говорить 
тихо», был заимс твован из ж аргона, которым поль-
зова лись контрабандис ты в конце 19 с толетия. Спи-
кизи – бары без вывески, котора я могла их выдать, – 
принима ли только посвященных. В спикизи подава ли 
контрабандные или самоде льные спиртные напитки. Для 
того чтобы скрыть привк ус нек ачес твенного а лкоголя 
или замаскировать крепкие напитки от влас тей в с лучае 
полицейского на лета, лучше всего подходили кок тейли. 

ЮЖНА Я С ТОРОНА
Southside

Согласно легенде, во время сухого за-
кона этот коктейль был излюбленным 
напитком Аль Капоне и отчаянных 
ребят из его банды с южной стороны 
Чикаго. Впервые рецепт коктейля 
встречается в книге Хьюго Энсслина 
«Recipes for Mixed Drinks» 1916 года, но – 
в виде лонг дринка, то есть разбав-
ленный содовой водой. Сегодня этот 
коктейль вновь пользуется популярно-
стью, сопровождая моду на спикизи.

На 1 бокал

Джин Beefeater - 50 мл
Свежевыжатый лимонный сок - 25 мл
Сахарный сироп - 20 мл
Свежая мята - 10 лис тиков

1. Все ингредиенты взбить в шейке-
ре, заполненном льдом.
2. Отфильтровать (дабл стрейн) в 
охлажденный коктейльный бокал.

С у х о й  з а к о н

Петербургский бар «Кабинет» – русская 
версия «спикизи» времен сухого закона. 
Кроме того, он объединяет страсть к игре и 
коктейлям. Гость выбирает одну из четырех 
карт, соответствующую его вкусовым 
предпочтениям. Бармен-крупье – Георгий 
Муромцев – предлагает ему три другие кар-
ты с коктейлями, из которых гость должен 
выбрать тот напиток, который он будет пить.
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Б ЛИНКЕР
Blinker

Появившийся на свет, по всей 
видимости, во время сухого закона, 
«Блинкер» был впервые упомянут 
в 1934 году в справочнике Патрика 
Даффи «The Official Mixer’s Manual».
Современная тенденция заключается 
в использовании малинового сиропа 
вместо Гренадина (причем в меньшей 
пропорции) и увеличении доли виски 
в ущерб грейпфрутовому соку.

На 1 бокал

Бурбон - 40 мл
Грейпфрутовый сок - 60 мл
Сироп Гренадин - 20 мл

1. Взбить ингредиенты в шейкере, 
заполненном льдом. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал. 

С у х о й  з а к о н

Подпольный д жин из спикизи

О с ущес твовавших во время с у хого закона 
спикизи ходит масса различных с лу хов и 
легенд. Например, рассказывают, что в 
некоторых из них дис тиллировали джин 
прямо на мес те, причем, в перегонных 
аппаратах со змеевиком, спрятанным в 
поручнях лес тниц. Может быть, это и не 
правда. Но очень романтично. Эти легенды 
свидетельс твуют о том, что в подпольных 
ус ловиях легче всего было изготавливать 
именно джин. Вк ус к ус тарного спирта, не 
прошедшего рек тификацию, скрывали за 
мощными ароматами мож жевельника. 
Потом ос тавалось лишь найти удачный 
рецепт кок тейля и подходящую музык у, 
чтобы в спикизи царила атмосфера вновь 
обретенной свободы. По всем этим причи-
нам, джин – это спиртной напиток, который 
лучше всего символизирует кок тейли эпохи 
с у хого закона.

ГРЯЗНЫЙ М АР ТИНИ 
Dir ty Martini

«Грязный Мартини» появился на 
исходе сухого закона, и некоторые 
приписывают его авторство само-
му Франклину Рузвельту. Он якобы 
добавил в «Драй Мартини» чайную 
ложку маринада от оливок. Коктейль 
утратил прозрачность, но приобрел 
дополнительный аромат. Говорят так-
же, что в Тегеране в 1943 году амери-
канский президент угостил «Грязным 
Мартини» Сталина и Черчилля.

На 1 бокал

Сухой вермут - 15 мл
Джин - 55 мл
Оливковый рассол - дэш

1. В смесительный стакан положить 
лед и налить ингредиенты.
2. Перемешать и отфильтровать в 
охлажденный коктейльный бокал.
3. Украсить двумя оливками.

КОЛОНИА ЛЬНЫЙ КОК ТЕЙЛЬ
Colonial  Cocktail

Этот типичный коктейль времен сухо-
го закона был придуман барменом по 
имени Марко Хэттем в нью-йоркском 
ресторане Colony.  У него было не-
сколько версий, все из которых имели 
одну общую цель: сгладить вкус «ба-
стаб-джина»,  в буквальном смысле, – 
джина, изготовленного в ванной.
Рецепт из книги Патрика Даффи «The 
Official Mixer’s Manual», 1934 год.

На 1 бокал

Джин - 60 мл
Свежевыжатый грейпфрутовый сок - 30 мл
Ликер Maraschino - три дэш

1. Взбить ингредиенты в шейкере, 
заполненном льдом. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал. 
3. Украсить оливкой.

ВАРВАРСКИЙ БЕРЕГ
Barbary Coast

«Только в порыве безысходности мож-
но смешать шотландский виски с джи-
ном. Но сухой закон был безысходным 
временем... И, к удивлению, результат 
получился недурственным», – написал 
об этом коктейле Дэвид Уондрич. 
Рецепт из сборника Уильяма Бусби 
«World Drinks and How to Mix Them», 
1934 год.

На 1 бокал

Джин - 25 мл
Шотландский виски - 25 мл
Ликер Cacao White - 25 мл
Сливки - 25 мл

1. Взбить ингредиенты в шейкере со 
льдом. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.

С У ХОЙ ЗАКОН
Prohibition Cocktail

Условия сухого закона стимулировали 
воображение бармена. Требовалось 
не только компенсировать отсут-
ствие многих ингредиентов, но еще 
и скрыть вкус кустарного алкоголя. 
Поэтому в то время появились на свет 
смешанные напитки с выразитель-
ным вкусом и сильными ароматами, 
как этот коктейль, рецепт которого 
приводится из книге Патрика Даффи 
«The Official Mixer’s Manual», 1934 год.

На 1 бокал

Джин - 40 мл
Аперитив Lillet Blanc - 40 мл
Апельсиновый бит тер - два дэш
Ликер Apricot Brandy - дэш

1. Взбить ингредиенты в шейкере, 
заполненном льдом. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал. 
3. Отжать в коктейль кусочек 
лимонной цедры и опустить его в 
бокал.
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МОСКОВСКИЙ МУЛ
Moscow Mule

«Московский мул» был придуман в 1940-е годы в Лос-
Анджелесе двумя американцами. Один из них – сотрудник 
компании, торгующей напитками, а другой – хозяин ре-
сторана Cock‘n’Bull, на складе которого скопилось слиш-
ком много имбирного пива. Позднее в рецепте коктейля к 
водке и имбирному пиву присоединился сок лайма.
Рецепт из сборника Лусиуса Биба «The Stork Club Bar Book», 
1946 год.

На 1 бокал

Водка - 60 мл 
Свежевыжатый сок лайма - 15 мл
Ginger Beer

1. Наполнить металлическую кружку дробленым льдом. 
2. Налить ингредиенты, перемешать. 
3. Украсить ломтиком лайма.

 К ЛАССИК А Коктейли, созданные 
после Второй ми-
ровой войны, от-

ражают тот неподдельный 
интерес, который вызывал 
у американцев СССР. Стра-
на, близкая по размерам и 
умственным способностям 
населения, соответственно, 
конкурент и соперник. 
Необъяснимым, но впол-
не реальным образом, чем 
больше Америка опасалась 
русских, тем больше она 
пила водки. Или это для 
того, чтобы читать чужие 
мысли?
Тем не менее, весьма стран-
но, что коктейль «Москов-
ский Мул» был придуман в 
1940-х годах в предверии 
маккартизма!
А коктейль «Черный Рус-
ский» был изобретен в 
Брюсселе по случаю ужина 
в честь американской дамы-
посла. История умалчивает, 
не встал ли он ей поперек 
горла...
По справедливости, коктей-
ли времен Холодной войны 
должны подаваться очень 
холодными. И чем больше 
в них водки, тем холоднее 
война.
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БЕЛЫЙ РУССКИЙ
White Russian

Первое письменное упоминание о «Белом Русском» датируется 
1965 годом. Тогда его рецепт был опубликован в двух газетах – 
в Бостоне и Окленде, городе неподалеку от Сан-Франциско. 
Культовый фильм «Большой Лебовский» с Джефом Бриджесом 
в главной роли, вышедший на экраны в 1998 году, способ-
ствовал новому взлету «Белого Русского». Герой фильма по 
прозвищу Дьюд потребляет его в неимоверных количествах. 
Я где-то читал, что некоторые фанаты при просмотре фильма 
готовят себе столько же «Белых Русских», что и Дьюд, и пьют их 
одновременно с ним, утверждая, что лишь так можно понять 
все тонкости фильма и сохранить к нему интерес навсегда, по-
скольку никогда не удается досмотреть его до конца.

На 1 бокал

Водка - 30 мл
Кофейный ликер Kahlua - 20 мл
Взбитые с ливки - 20 мл

ЧЕРНЫЙ РУССКИЙ
Black Russian

С исторической точки зрения, оба «Русских» – и «Черный», и 
«Белый» – представляют собой эволюцию старинных коктей-
лей. «Черный Русский» – это видоизмененный Russian Cocktail 
(водка, джин и ликер из какао), который можно найти в «Книге 
коктейлей Савойя» Гарри Крэддока. А «Белый Русский» – это 
почти Alexander The Great (водка, кофейный ликер, ликер из 
какао и сливки), который, в свою очередь, является вариацией 
знаменитого «Александра» и содержится в «Книге Сторк Клаб 
Бара» (1946 год). Из двух коктейлей «Черный Русский» пред-
ставляется более старинным. Говорят, что его изобрел в 1949 
году бельгийский бармен по имени Густав Топс в брюссельском 
отеле «Метрополь» в честь американской дамы-посла. Версия 
кажется достаточно маловероятной. Но примем ее такой, какая 
она есть. Позже, в 1960-х и 1970-х годах, «Черный Русский» был 
способом употребления водки, продвигаемым брендом Kahlua.

На 1 бокал

Водка - 40 мл
Кофейный ликер Kahlua - 20 мл

 К ЛАССИК А 

 К ЛАССИК А 

Х о л о д н а я  в о й н а  (19 4 6  –  19 91)

1. В бокал рокс положить 3-4 кусочка 
льда.
2. Налить ингредиенты, перемешать.

1. В бокал рокс положить 3-4 кубика 
льда.
2. Налить ликер и водку, переме-
шать. Сверху добавить сливки.



246 A ME R IC AN BAR

ВОДК А МАРТИНИ
Vodka Martini 

Самый знаменитый вариант «Драй Мартини». Его первое 
письменное упоминание встречается в сборнике коктейлей 
от Лусиуса Биба «The Stork Club Bar Book» 1946 года издания. 
Коктейль «Водка Мартини», в свою очередь, породил много-
численное потомство – огромную группу разнообразных 
мартини на основе водки. В начале этого тысячелетия од-
ним из самых известных его представителей был коктейль 
«Эппл Мартини» (Apple Martini), который, помимо водки (60 
мл), включал яблочный ликер (30 мл) и украшался ломтиком 
яблока.

На 1 бокал

Водка Grey Goose - 55 мл
Сухой вермут - 15 мл

1. В смесительном стакане перемешать ингредиенты со льдом.
2. Отфильтровать в охлажденный коктейльный бокал. 
3. Выжать в коктейль цедру лимона.
4. Украсить оливкой или лимонной цедрой.

 К ЛАССИК А ГРЕЙХ А У НД
Greyhound

Это один из тех коктейлей, которые 
поначалу готовились на основе джи-
на, а после Второй мировой войны 
обратились к водке, набиравшей в 
то время свою мировую известность. 
Если на бокале «Грейхаунда» сделать 
красту из соли, то он превратится в 
«Соленую собаку» (Salty Dog).

На 1 бокал

Водка - 40 мл
Сок грейпфрута - 120 мл

1. Налить ингредиенты в бокал рокс, 
заполненный льдом. Перемешать.
2. Украсить ломтиком грейпфрута.
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ОТВЕР ТК А
Screwdriver 

Считается, что этот коктейль был при-
думан американскими авиамеханика-
ми, работавшими на Среднем востоке 
в начале 1950-х годов. Не имея под 
рукой необходимых барных аксессуа-
ров, они перемешивали водку с соком 
обычной отверткой (Только не надо 
брать с них пример). От этого появи-
лось на свет название коктейля. 
Цвет этого напитка особенно пока-
зателен, отражая его крепость. Чем 
насыщеннее оттенок, тем меньше 
содержание алкоголя. Качественная 
водка и свежевыжатый сок – вот 
секрет успеха этого коктейля.

На 1 бокал

Водка - 50 мл
Апельсиновый сок - 120 мл

1. В бокал хайбол положить 4-5 
кубиков льда.
2. Налить водку и сок, перемешать. 
3. Украсить ломтиком апельсина.

ТОВАРИЩ
Tovarich

Лусиус Биб. «The Stork Club Bar Book», 1946 год.

На 1 бокал

Водка - 45 мл
Сок половины лайма
Тминный ликер Kummel - 30 мл

1. В шейкере, заполненном льдом, взбить ингредиенты. 
2. Отфильтровать в охлажденный коктейльный бокал.

ТВИС ТЕР
Twister

Дэвид Эмбари. «The Fine Art of Mixing 
Drinks», 1958 год.

На 1 бокал

Водка - 50 мл
Лимонад Seven Up или содовая
Треть лайма

1. В бокал хайбол положить не-
сколько кусочков льда. Налить водку, 
отжать сок лайма, опустить кожуру 
в бокал, перемешать. 
2. Добавить лимонад или содовую. 
Слегка перемешать и подать.

СИНИЙ ПОНЕ ДЕ ЛЬНИК
Blue Monday

Тед Сосье. «Bottoms up», 1951 год.

На 1 бокал

Водка - 45 мл
Ликер Triple Sec - 15 мл
Ликер Blue Curaçao - дэш

1. В шейкере, заполненном льдом, 
взбить все ингредиенты. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.

Ц АРИЦ А
Czarina

Лусиус Биб. «The Stork Club Bar Book», 
1946 год.

На 1 бокал

Водка - 30 мл
Ликер Apricot Brandy - 25 мл
Белый французский вермут - 15 мл
Красный итальянский вермут - 15 мл

1. В шейкере, заполненном льдом, 
взбить ингредиенты. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.

Х о л о д н а я  в о й н а  (19 4 6  –  19 91)

КЕЙП КОД ДЕР
Cape Codder

Считается, что этот коктейль был соз-
дан маркетологами компании Ocean 
Spray (бренд клюквенных напитков) 
в 1940-е годы. По всей видимости, 
он дал рождение «Морскому бризу» 
и стал одним из предшественников 
«Космополитена».

На 1 бокал

Водка - 40 мл
К люквенный сок - 130 мл
Сок половины лимона

1. В бокал хайбол положить лед и на-
лить ингредиенты. Перемешать.
2. Положить в коктейль кружок 
лимона.

БАРБАРА
Barbara Cocktail 

Патрик Гэвин Даффи. «The Official 
Mixer’s Manual», 1940 год.

На 1 бокал

Водка - 50 мл 
Ликер Cacao White - 25 мл
Сливки - 25 мл

1. В шейкере, заполненном льдом, 
взбить все ингредиенты. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.
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ЛОНГ АЙЛЕНД АЙСЕД ТИ
Long Island Iced Tea

Успех этого коктейля остается практически неизменным. Год 
за годом он продолжает удерживать первенство на дискоте-
ках, в туристических барах и на пляжах всего мира. Считается, 
что в 1970 году его изобрел Роберт Батт, бармен клуба-дис-
котеки «Оук Бич Инн», расположенного на Лонг-Айленде. 
«ОБИ», как его тогда называли, был столь же процветающим, 

 К ЛАССИК А сколь и скандальным ночным 
клубом. Здесь собиралось 
пестрое общество из прожи-
гателей жизни, чьи ночные 
бдения были кошмаром для 
местных обитателей, кото-
рые обосновались на Лонг-
Айленде как раз для того, 
чтобы сбежать от суеты Нью-
Йорка. В конечном счете, по-
следние добились своего, и 
в 2003 году клуб был снесен. 
От него остался всемирно 
известный коктейль, кото-
рый распространился по 
всей планете. Встречается 
масса его вариантов с раз-
личным содержанием алко-
голя, с большим или мень-
шим количеством колы. Вот 
рецепт, предположительно 
оригинальный и уж во вся-
ком случае наиболее распро-
страненный. Вопреки всем 
классическим правилам, он 
включает четыре спиртных 
напитка, не считая ликера. 

На 1 бокал

Водка - два дэш
Ликер Triple Sec - два дэш
Темный ром - два дэш
Джин - два дэш
Текила - два дэш
Cвежевыжатый лимонный сок - 10 мл
Кола - 90 мл

1. Все ингредиенты, кроме колы, 
взбить в шейкере, заполненном 
льдом.
2. Налить колу в бокал хайбол, пред-
варительно наполненный льдом.
3. Отфильтровывая от льда, акку-
ратно налить сверху содержимое 
шейкера, чтобы кола осталась на 
дне бокала.
4. Опустить в бокал ломтик лимона.
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РЖ АВЫЙ ГВОЗ ДЬ
Rusty Nail 

Этот коктейль изобретен после Второй мировой войны, когда Соединенные 
Штаты захлестнул поток ликеров и крепких напитков из Европы. Я читал в раз-
личных источниках, что его изобретение приписывают бармену Донато Антоне в 
1955 году. Кроме того, Донато мог быть автором таких коктейлей, как «Харвей, 
ударяющийся о стены» и «Крестный отец». 

КРЕС ТНЫЙ ОТЕЦ
God Father

Коктейль-дижестив, в котором теплый 
характер шотландского виски с силой 
разворачивает свои медово-фрукто-
вые ноты.

На 1 бокал

Виски Chivas Regal 12 y.o. - 35 мл
Ликер Amaretto di Saronno - 35 мл
Апельсиновый бит тер - 1 дэш

1. В бокал рокс положить лед.
2. Налить ингредиенты, переме-
шать.

Б-52
B-52

В-52 восходит к 1970-м годам, но точное происхождение рецепта остается туман-
ным. Его название – то же, что и у знаменитого американского бомбардировщика, 
который во время Вьетнамской войны сеял опустошение, сбрасывая печально 
известные бомбы с напалмом.
В-52 – напиток к кофе, слоистый коктейль, который готовят, наливая ингре-
диенты один за другим по обратной стороне барной ложки так, чтобы слои не 
перемешались. По порядку: Kahlua, Baileys и затем Cointreau, который поджи-
гают. Рекомендуется наполнять стопку до самого верха, чтобы она не слишком 
нагревалась. Напитку дают гореть максимум одну минуту, затем вставляют 
трубочку и выпивают одним глотком.

На 1 бокал

Кофейный ликер Kahlua - 10 мл
Ирландский ликер Baileys - 10 мл
Ликер Cointreau - 10 мл

1. Налить перечисленные ингредиенты слоями в бокал-стопку в указанной 
последовательности. 
2. Верхний слой – Cointreau – принято поджигать, а коктейль быстро пить 
через трубочку.

На 1 бокал

Виски Chivas Regal 12 y.o. - 40 мл 
Ликер Drambuie - 30 мл

1. В бокал рокс положить лед.
2. Налить Drambuie и виски, пере-
мешать. 
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КОСМОПОЛИТЕН
Cosmopolitan

«Космополитен» – это, наверное, самый урбанистический, 
утонченный и женственный из всех коктейлей. Некоторые 
историки считают, что он появился в одном из гей-баров 
Сан-Франциско в 1960-е годы. Однако «Космополитен» про-
изводит впечатление гораздо более молодого коктейля, и я 
считаю более надежной версию, согласно которой «Космопо-
литен» был придуман Шерил Кук, барменшей из бара «Саут 
Бич» во Флориде. Шерил заметила, что дамы заказывают 
«Драй Мартини» из-за его элегантности, но совершенно не 
ценят его вкус. Когда в 1988 году в ее бар поступили первые 
ящики водки Absolut Citron, у нее сразу же родилась идея соз-
дать более сладкий и душистый коктейль, который подавался 
бы как «мартини». Она назвала его «Космополитен» в честь 
знаменитого женского журнала. 
Успех последовал незамедлительно. Помимо лимонной водки 
Absolut, ее версия «Космополитена» содержала Rose’s lime 
juice (сладкий сок лайма), трипл сек и клюквенный сок. 
Свой окончательный статус «Космополитен» обрел благодаря 
нью-йоркскому бармену Тоби Чеккини, который доработал 
рецепт коктейля, заменив Rose’s lime juice на свежевыжатый 
сок лайма. 
Легендарный бармен Дейл ДеГрофф дал толчок популяриза-
ции коктейля. На вершину славы «Космополитен» поднялся 
после выхода сериала «Секс в большом городе», сделавшись 
символом модного и гламурного поколения 2000-х годов.

 К ЛАССИК А 

ФРАНЦУ ЗСКИЙ М АР ТИНИ
French Martini

Считается, что этот коктейль появился на свет в Нью-Йорке в 1980-х годах.

На 1 бокал

Водка - 50 мл
Ананасовый сок - 25 мл
Малиновый ликер - 15 мл
Малина и ананасовый лис т (для украшения)

На 1 бокал

Водка Absolut Citron - 25 мл
Ликер Triple Sec - 12.5 мл
К люквенный сок - 32.5 мл
Сок лайма - несколько капель

1. Ингредиенты взбить в шейкере, 
заполненном льдом.
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.
3. Отжать в коктейль кусочек цедры 
лимона и опустить его в бокал.

1. В шейкере, заполненном льдом, 
взбить водку с соком и ликером.
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.
3. Украсить ягодой малины и анана-
совым листом.
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МОРСКОЙ БРИЗ
Sea Breeze

Элегантный лонг дринк на основе водки, сочетающий свежесть грейпфрута с 
шармом клюквы. Я читал в разных современных источниках, что он появился 
в 1930-е годы, в период сухого закона, но не нашел ни малейшего его следа в 
сборниках рецептов тех времен. В любом случае, в те годы в США водка была 
практически неизвестна. Мне кажется, что по своему стилю коктейль, скорее, 
напоминает 1970-е или 1980-е годы, к которым, вероятно, и относится.

На 1 бокал

Водка - 40 мл
К люквенный сок - 90 мл
Сок грейпфрута - 40 мл
Долька лайма

1. В хайбол положить дробленый лед.
2. Налить водку и соки. Перемешать.
3. Выжать в коктейль дольку лайма 
и опустить ее в бокал.

Х о л о д н а я  в о й н а  (19 4 6  –  19 91)

СЕКС НА П ЛЯЖЕ
Sex on the Beach

Рецепт «Секса на пляже» формировался постепенно, и коктейль носил 
разные названия. Скорее всего, он был придуман барменами из сети ресто-
ранов TGI Fridays в 1980-е годы. Вначале его называли Fun on the Beach или 
Peach on the Beach, поскольку использование слова sex было запрещено в 
американских заведениях того времени. 

На 1 бокал

Водка - 40 мл
Персиковый ликер - 20 мл
К люквенный сок - 60 мл
Апельсиновый сок - 60 мл

1. В шейкере, заполненном льдом, 
взбить ингредиенты.
2. Отфильтровать в бокал хайбол, 
заполненный льдом.

Х АРВЕЙ, УД АРЯЮЩИЙС Я 
О С ТЕНЫ
Harvey Wallbanger

Считается, что этот коктейль был 
впервые смешан в одном из калифор-
нийских баров в конце 1960-х годов.

На 1 бокал

Водка - 40 мл
Ликер Galliano Vanilla - 10 мл
Свежевыжатый апельсиновый 	
сок - 130 мл

1. В шейкере, заполненном льдом, 
взбить водку с апельсиновым соком. 
2. Отфильтровать в бокал хайбол, 
заполненный льдом. Сверху налить 
ликер.
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ТОМ КОЛЛИНЗ
Tom Collins

Один из наиболее старинных 
коктейлей. Настоящий ди-
нозавр, доживший до наших 
дней. При этом он кажется 
абсолютно современным. Ко-
роче говоря, «Том Коллинз» – 
высокая классика, которая не 
может выйти из моды. 
Основная версия гласит, что 
этот коктейль появился в 
середине 19 столетия. Его 
изобрел Джон Коллинз – 
метрдотель одного из отелей 
Лондона, всемирной столицы 
джина. Коктейль назвали 
«Том Коллинз», поскольку для 
его приготовления использо-
вался джин Олд Том. Он сде-
лался столь популярен, что 
дал начало целому семейству 
смешанных напитков, гото-
вившихся на основе самого 
разного спиртного, и был 
упомянут в сборнике Джерри 
Томаса 1887 года издания. 

На 1 бокал

Джин Олд Том - 50 мл
Свежевыжатый лимонный сок - 30 мл
Сахарный сироп - 15 мл
Содовая вода - 85 мл

1. В бокал коллинз положить 4-5 
кусочков льда.
2. Налить в бокал сироп, лимонный 
сок и джин, перемешать.
3. Добавить содовую, слегка пере-
мешать.
4. Украсить коктейльной вишней или 
ломтиком лимона.

 К ЛАССИК А Викторианская эпоха являет собой вершину британ-
ского господства как на морях, так в литерат уре и 
архитект уре. Она совпадает с апогеем промышлен-

ной революции. Of course, викторианское наследие отра-
жается в коктейлях. Подававшийся на кораблях «Гимлет» 
стал одним из проявлений военно-морского мог ущества 
Британии. Так же, как и пунши или джин-тоник. Вначале 
их пили в колониях, а затем стали потягивать в гранд-
отелях, массово открывавшихся в т у эпоху. Типично 
британские, ставшие незаменимыми и вневременными, 
эти коктейли являются символами, иногда ностальгиче-
скими, динамичной и у тонченной Англии 19 столетия.

Джон Кол линз

«Джон Коллинз» – это еще одно название кок тейля «Том Коллинз», осо-
бенно в том с лучае, ес ли он приготовлен на основе Лондон Драй джина.
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ЭГГ-НОГ
Egg-Nog

Вначале слово nog означало крепкий 
английский эль (сорт пива), в кото
рый было принято добавлять яйцо. 
Вероятно, от этого возникла привычка 
так же называть сливочно-яичные 
смешанные напитки. По традиции 
начиная с 18 века, сперва – в Англии, 
затем – в Америке, их готовили на 
Рождество и Новый год, подавая к 
столу в специальной супнице. Часто их 
делали на основе коньяка. Иногда – с 
ромом. Многие семьи хранят свой 
собственный рецепт напитка, нередко 
очень сложный и требующий несколь
ких часов приготовления. Данный 
рецепт «эгг-нога» – самый простой.

На 1 бокал

Коньяк - 60 мл
Молоко - 70 мл
Сахарный сироп - 15 мл
Один яичный желток

1. В шейкере, заполненном льдом, 
взбить ингредиенты.
2. Отфильтровать в бокал хайбол, 
заполненный льдом.
3. Посыпать молотым мускатным 
орехом.

 К ЛАССИК А 
Британские пунши

Пунши – с тарейшие смешанные напитки. 
Они возник ли около 1700 года на Британ-
ских Антильских ос тровах, вероятно на Бар-
бадосе. С лово «пунш» проис ходит от «панч» 
на хиндус тани, что означает «пять», то ес ть 
количес тво ингредиентов, использовав-
шихс я д ля приготовления напитка. На заре 
своей ис тории пунш вк лючал ром или 
коньяк и был час тью семейных традиций. 
Впос ледс твии пунши нашли благоприятные 
ус ловия д ля развития в Англии. В результа-
те ром оказалс я заменен на джин. В наши 
дни в лучших английских барах можно 
вс третить бесчис ленные варианты пунша, 
у тонченные, с чудесным вк усом.
Ис торические английские пунши из леген-
дарной книги Уильяма Терринг тона «Cooling 
Cups and Dainty Drinks»  (1869 год) были 
воскрешены из забвения современными 
миксологами и вновь пользуютс я популяр-
нос тью в Лондоне. 

П У НШ С Д ЖИНОМ 
А ЛЯ ТЕРРИНГ ТОН
Gin Punch a la Terrington

Рецепт из книги Уильяма Террингтона 
«Cooling Cups and Dainty Drinks», из-
данной в Лондоне в 1869 году.

На 1 бокал

Джин - 600 мл
Зеленый ликер Char treuse - 60 мл
Цедра половинки лимона
Свежевыжатый сок трех лимонов
Сахарный песок - 120 г
Содовая вода

1. На дне смесительного стакана 
растереть мадлером натертую на 
терке цедру с сахаром. Добавить 
лимонный сок, джин и ликер. Пере-
мешать. 
2. В чашу для пунша положить 
лед. Процедить в нее содержимое 
смесительного стакана. Добавить 
содовой до желаемой крепости.
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Д ЖИН-ТОНИК 
Gin Tonic 

Впервые джин был смешан с тоником британскими офи-
церами, воевавшими в Индии в начале 19 столетия. Тоник, 
напиток на основе хинина, помогал бороться с малярией, 
нередкой в тех краях. За офицерами последовали солда-
ты. Их любимое спиртное в сочетании с тоником 
было лучшим способом утоления жажды.
Современная мода на джин способствовала новому взлету 
джин-тоника. Сегодня готовят множество его вариаций, 
добавляя различные пряности и специи. Джин-тоник даже 
начинает теснить вино с гастрономических столов, ведь он 
отлично сочетается с тапас и пряной, экзотической кухней.
Ниже приведен рецепт классического джин-тоника.

На 1 бокал

Джин Bombay Sapphire - 50 мл
Премиальный тоник - 100 мл
Долька лайма

1. Крупный шарообразный бокал наполнить льдом.
2. Перемешать лед в бокале до тех пор, пока он не охладится. Слить 
образовавшуюся воду.
3. Поверх льда налить джин. Отжать в напиток дольку лайма и опу-
стить ее в бокал.
4. Перемешать содержимое бокала.
5. Наклонить бокал. Влить охлажденный тоник по нижней стенке бока-
ла. Аккуратно сделать один оборот барной ложкой, перемешав джин с 
тоником.

 К ЛАССИК А 

На соседней с транице.  Мода к урить кальян 
и пить джин с тоником пришла в Европу из 
Индии благодаря британским колонис там.

ЧЕРНЫЙ БАРХ АТ 
Black Velvet 

Коктейль был создан в 1861 году по поводу кончины принца Альберта, мужа 
королевы Виктории. Утром после известия о его смерти в лондонском «Брукс 
Клабе» сочли неэтичным пить шампанское, тем более, что многие члены клуба 
были близки к королевской семье. Изобретатель «Черного Бархата» ловко обо-
шел правила этикета, смешав с шампанским пиво Гиннесс, чтобы придать ему 
темный цвет, более соответствующий настроению, уместному в тот момент в 
данном заведении.
В наши дни «Черный Бархат» перестал быть траурным коктейлем, который 
полагается пить с соответствующим выражением лица. Даже если отдельные лю-
бители трагично воспринимают идею испортить пиво, долив в него шампанское.

На 1 бокал

Темное ирландское пиво - 60 мл
Ох лаж денное шампанское - 60 мл

1. Налить в фужер для шампанского 
пиво, затем шампанское так, чтобы 
они перемешались, оправдывая на-
звание коктейля.

ПИНК Д ЖИН
Pink Gin

Считается одним из любимых коктей-
лей английских лордов-колонистов, 
живших в трудном тропическом 
климате Индии. Классическое со-
четание джина и биттера подается 
необычным образом – при комнат-
ной температуре. 

На 1 бокал

Джин Beefeater - 50 мл
Бит тер Angostura - 2 дэш

1. Биттер налить в коктейльный бо-
кал и покрутить его, чтобы напиток 
покрыл стенки. 
2. Добавить джин.
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ГИМЛЕТ 
Gimlet 

«Гимлет» – это сама простота. Естественная комбинация 
джина и лайма создает подобие ароматической квинтэс-
сенции. Но сочетание это зародилось неслучайно 
и имеет интересную историю. В 1867 году некий 
Лачлин Роуз получил патент на способ изготов-
ления сока лайма, позволяющий сохранить 
все его свойства. Так появился на свет 
хорошо известный барменам «Сок лайма 
Роуза» (Rose’s Lime juice), включающий 
сок лайма и сахар. Начиная с 1865 года 
Королевский Британский флот обязывал 
свои судна брать на борт значительные 
количества лайма, который считался 
лучшим средством от цинги, не подо-
зревая, что в лайме содержится вчетверо 
меньше витамина С, чем в лимоне. В 1879 году «Сок лайма 
Роуза», с успехом заменявший свежие плоды цитрусовых, 
тоннами грузился на корабли. Именно тогда один врач – 
сэр Томас Десмонд Гимлет решил добавить к соку лайма 
джин, чтобы сделать «лекарство» более привлекательным 
для моряков. Так появился знаменитый коктейль, который 
моряки в честь врача окрестили «Гимлетом».
В наши дни можно приготовить «Гимлет», смешав свеже-
выжатый сок лайма с сахаром и джином. Но если вы хоти-
те воссоздать вкус оригинала, то рекомендуется исполь-
зовать именно «Cок лайма Роуза», ведь мы имеем дело 
с одним из тех редких случаев, когда в основе первона-
чального рецепта коктейля лежит «премикс». 
Для «Гимлета» не существует строго установленных про-
порций, и они меняются в зависимости от вкусов, моды и 
убеждений бармена. Например, версии Гарри Крэддока и 
Гарри МакЭлхона, обе имеющие соотношение «один к од-
ному», несколько переслащены. Я бы, скорее, порекомен-
довал вариант  Франка Мейера из «Ритца»: 2/3 джина и 
1/3 сока лайма Роуза. Такой вариант, несомненно, креп-
че, но современнее и больше соответствует нынешнему 
вкусу.

 К ЛАССИК А 

В и к т о р и а н с к о е  н а с л е д и е

На 1 бокал

Джин Beefeater - 60 мл
Rose's Lime Juice Cordial - 30 мл

1. Взбить ингредиенты в шейкере со 
льдом. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.
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В и к т о р и а н с к о е  н а с л е д и е

Ада Коулман

ХАНКИ ПАНКИ
Hanky Panky

Немного женщин отметились в истории миксологии (ибо 
раньше бар был мужским заведением), и первое место среди 
них, скорее всего, занимает Ада Коулман. Она была дочерью 
дворецкого, работавшего у владельцев отеля «Савой». Снача-
ла Ада стояла за стойкой в баре отеля «Кларидж», а потом в 
1903 году перешла в «Савой», где осталась шеф-барменом до 
1925 года. Говорят, она подавала напитки таким гостям, как 
Марк Твен, принц Уэльский, Марлен Дитрих. В любом случае, 
Ада Коулман – символичная женская фигура в профессии. 
Коктейль «Ханки Панки» был придуман Адой Коулман в честь 
актера Чарльза Хоутри. Позже она рассказала об обстоятель-
ствах его появления на свет: «Чарльз Хоутри со временем... 
стал одним из лучших знатоков коктейлей, каких я только 
встречала. Несколько лет назад, когда он много работал, он 
часто заглядывал в бар и говорил: "Коули, я устал. Дай мне 
что-нибудь, в чем было бы немного энергии". Для него я провела 
часы за экспериментами, пока не изобрела новый коктейль. 
В следующий раз, когда он пришел, я сказала ему, что у меня для 
него есть новый напиток. Он попробовал его и, опустошив бо-
кал, заявил: "Клянусь Юпитером! Это настоящая ловкость рук 
(hanky panky)!" С тех пор этот коктейль так и называется». 

 К ЛАССИК А 

На 1 бокал

Красный итальянский вермут - 45 мл
Джин - 45 мл
Бит тер Fernet Branca - 2 дэш

1. Взбить ингредиенты в шейкере, 
заполненном льдом. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал. 
3. Отжать в коктейль кусочек 
апельсиновой цедры и опустить его 
в бокал.



260 БРИ ТАНИ Я И КОЛОНИИ

Э п о х а  А р -д е к о  и  Га р р и  К р э д д о к а

Гарри Крэддок
За стойкой «Савойя»

Гарри Крэддок (1876 – 1963) – легендарный бармен. Говорят, что именно он 
приготовил последний законный коктейль в «Холланд Хаусе» на 5-й аве-
ню Нью-Йорка за секунды до вступления в силу мрачного сухого закона. 
На следующий день он отплыл в Англию, чтобы больше никогда не воз-
вращаться в Соединенные Штаты. Судьба ждала его в лондонском отеле 

«Савой», куда он поступил на службу в 1920 году.
Гарри Крэддок вошел в историю как автор десятков коктейлей, и он при-
нял участие в совершенствовании сотен других. Он был быстрым, дина-
мичным и точным барменом. Гарри говорил, что коктейль следует пода-
вать, «пока он еще смеется», то есть сразу после приготовления, пока он 

еще сохраняет всю свою свежесть. 
В 1930 году он опубликовал «Книгу коктейлей Савоя» (The Savoy Cocktail 
Book), ставшую образцовым трудом, который очень ценят коллекцио-
неры. После «Савоя» Гарри работал в другом лондонском отеле – «Дор-

честере».

Чтобы понять зна-
чение термина 
«Ар-деко», доста-

точно посмотреть на ори-
гинальную обложку книги 
«The Savoy Cocktail Book» 
Гарри Крэддока. Название 
этого стиля происходит 
от выражения «Декоратив-
ные искусства», которым 
была посвящена Парижская 
международная выставка 
1925 года. В действительно-
сти, это движение в искус-
стве началось после Первой 
мировой войны и закончи-
лось с началом Второй. 
На обложке культовой книги 
Гарри Крэддока прису тству-
ют все элементы Ар-деко: 
изломанные линии, геоме-
трический орнамент, стили-
зованная античная стат уя, 
шик золотого тиснения. 
Рецепты, представленные 
в книге, – из той же серии. 
Это элегантные коктейли, 
избавленные от всего лишне-
го. По отношению к своим 
предшественникам они, как 
фиг ура на обложке, строги 
и иногда угловаты. Рецеп-
ты кратки. Подобно Corpse 
Reviver #1 они молниеносно 
достигают цели. Их и сегод-
ня подают с благоговением. На соседней с транице. Фундаментальный труд Гарри Крэддока «The Savoy 

Cocktail Book»  (1930 год) в окру жении винтажных спиртных напитков. 
Отель «Савой», Лондон.
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КОК ТЕЙ ЛЬ ГАРРИ
Harry's  Cocktail

Незабываемое наследие, оставленное 
нам Гарри Крэддоком. Итальянский 
вермут и джин сливаются воедино, 
окольцованные абсентом. А мятные 
листья придают альянсу дополнитель-
ную свежесть и яркую современность.

На 1 бокал

Джин - 60 мл
Красный итальянский вермут - 30 мл
Абсент - дэш
Свежая мята - две веточки

1. В шейкер положить лед и мяту, 
налить ингредиенты. 
2. Взбить содержимое шейкера и 
отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.

Э п о х а  А р -д е к о  и  Га р р и  К р э д д о к а

ОЖИВИТЕЛЬ ТРУПОВ #1
Corpse Reviver #1

Классика от Гарри Крэддока, первое письменное упоминание 
которой встречается в его книге «The Savoy Cocktail Book» 1930 
года издания. 
Некоторые сегодняшние бартендеры любят добавить в «Ожи-
витель трупов» дэш солевого раствора (50 г морской соли на 
200 мл воды), чтобы подчеркнуть ароматы коктейля. Кстати, 
соль – это один из способов переосмыслить исторические 
смешанные напитки, сделав ярче их вкус.

На 1 бокал

Кальвадос - 20 мл
Коньяк - 40 мл
Красный итальянский вермут - 20 мл

1. Взбить все ингредиенты в шейкере, заполненном льдом. 
2. Отфильтровать в охлажденный коктейльный бокал.

 К ЛАССИК А 

М АРМЕ ЛА Д
Marmalade Cocktail

Гарри Крэддок рекомендовал пода-
вать этот горько-сладкий коктейль 
в качестве предобеденного апери-
тива. Сегодня в лондонских барах 
Hawksmoor в этот коктейль добавляют 
красный биттер и пару дэш апель-
синового биттера, подчеркивая его 
цитрусовую сторону.

На 1 бокал

Джин - 60 мл
Лимонный сок - 30 мл
Апельсиновый конфитюр - две барные 
ложки

1. В шейкер положить лед и налить 
ингредиенты. 
2. Взбить содержимое шейкера и 
отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.
3. Отжать кусочек апельсиновой 
цедры в коктейль и опустить его в 
бокал.
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СВИС Т-УД АР 
Whiz-Bang

Выдающийся рецепт этого коктейля 
придумал в 1920 году бармен Томми 
Бартон из лондонского «Спортс 
клаба». 
Коктейль получил свое название от 
пуль времен Первой мировой войны 
с высокой начальной скоростью. Все, 
что удавалось услышать, – это свист, 
за которым немедленно следовал 
удар. 

На 1 бокал

Шотландский виски Chivas Regal - 40 мл
Сухой французский вермут - 20 мл
Сироп Гренадин - 5 мл
Абсент Pernod - 3 дэш
Бит тер Orange Bitter - 2 дэш

1. В стакан для смешивания поло-
жить лед и налить ингредиенты. 
2. Перемешать и отфильтровать в 
охлажденный коктейльный бокал.

МИ Л ЛИОНЕР
Millionaire 

В сборнике Гарри МакЭлхона «ABC of 
Mixing Cocktails» (1922 год) указано, 
что данный рецепт был создан в лон-
донском отеле «Ритц».

На 1 бокал

Виски - 60 мл
Ликер Orange Curaçao - 15 мл
Сироп Гренадин - 10 мл
Свежевыжатый лимонный сок - 5 мл
Половина яичного белка

1. Все ингредиенты взбить в шейкере 
без льда (сухой шейк).
2. Добавить лед и встряхнуть шейкер 
еще раз.
3. Отфильтровать в охлажденный 
бокал.

А ЛЕКС АНДРА
Alexandra (он же Бренди Александр)

Коктейль Alexandra назывался Brandy 
Alexander вплоть до середины про-
шлого столетия. Изменение названия 
связано, по всей видимости, с тем что 
используемый в его рецепте коньяк к 
тому времени обособился от прочих 
бренди. Относительно того, откуда 
взялось первоначальное название 
Brandy Alexander, мнения расходятся. 
Наиболее правдоподобной считается 
версия, согласно которой коктейль 
был придуман в 1922 году по случаю 
лондонской свадьбы принцессы Мэри 
Виктории Александры Алисы. Однако 
другие считают, что коктейль мог быть 
создан в честь царя Александра II. Но 
как бы коктейль не назывался, он оста-
ется таким же вкусным, ведь сочета-
ние коньяка, какао и мускатного ореха 
стало гастрономической классикой, а 
сам коктейль – бессменным атрибутом 
в меню любого хорошего бара.

На 1 бокал

Коньяк - 30 мл
Ликер Crème de Cacao - 20 мл
Сливки - 20 мл

1. В шейкере, заполненном льдом, 
взбить все ингредиенты. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал. 
3. Сверху посыпать молотым му-
скатным орехом.

ДЕ РИГЁР
De Rigueur 

Одна из жемчужин «Книги коктейлей Савойя» Гарри Крэддока.

На 1 бокал

Шотландский виски - 60 мл
Сок грейпфрута - 30 мл
Медовый сироп - 20 мл

1. В шейкере, заполненном льдом, 
взбить ингредиенты.
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.



БРИ ТАНИ Я И КОЛОНИИ 263

ЛЕ Т У ЧИЙ ШОТЛАНДЕЦ
Flying Scotsman 

Этот коктейль придуман Гарри 
Крэддоком в честь локомотива Flying 
Scotsman, построенного в 1923 году. 

На 1 бокал

Шотландский виски - 45 мл
Красный итальянский вермут - 35 мл
Сахарный сироп - 5 мл
Бит тер Angostura - несколько капель

1. В шейкере, заполненном льдом, 
взбить ингредиенты.
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.

МЕЙФЕР 
Mayfair

Мейфер – название аристократического квартала в Лондоне, где в 17 веке в 
царствование Карла II, в мае проходил ежегодный праздник. Этот коктейль был 
создан Робертом Вермейром в лондонском «Эмбасси клубе» в 1921 году. Его 
чудесные ароматы и по сей день восхищают любителей коктейлей.

На 1 бокал

Джин - 50 мл
Свежевыжатый апельсиновый сок - 40 мл
Сахарный сироп - 5 мл
Ликер Apricot Brandy, нас тоянный на гвоздике - 10 мл

1. В шейкер положить лед и налить ингредиенты. 
2. Взбить содержимое шейкера и отфильтровать в охлажденный коктейль-
ный бокал.
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МЕ Ж ПРОС ТЫНЕЙ 
Between the Sheets

Говорят, что этот коктейль изобрел Гарри МакЭлхон из парижского «Гаррис бара» 
в 1930-е годы. Но вся загвоздка в том, что «Гаррис бар» никогда не стеснялся за-
являть об авторстве коктейлей, придуманных в его стенах, а иногда и приписывал 
себе чужие изобретения. Однако он ни разу не похвастался авторством коктейля 
«Меж простыней». Этот смешанный напиток, по сути, – дальнейшее развитие 
«Сайд кара», в котором белый ром заглушил зимнюю сторону и придал некоторый 
экзотический оттенок. Другие гипотезы относят появление коктейля к 1921 году 
и лондонскому отелю «Беркли». Первое обнаруженное мною упоминание «Меж 
простыней» принадлежит Гарри Крэддоку из отеля «Савой», и вот его рецепт.

На 1 бокал

Коньяк - 30 мл
Белый ром - 30 мл
Ликер Трипл Сек - 30 мл
Лимонный сок - дэш

В 1927 году в ходе работ по реконс трукции 
«Савоя» Гарри Крэддок замуровал в с тену 
отеля шейкер с кок тейлем «Белая Леди» 
в память об «Американ баре», где он 
проработал много лет. 
Во время пос леднего ремонта «Белую 
Леди» так и не нашли. Так что она до сих 
пор ос талась в с тене, возможно, навсегда. 
Пос ле «Савоя» Гарри работал в другом 
лондонском отеле – «Дорчес тере», 
и перед у ходом на пенсию он снова 
замуровал несколько кок тейлей в с тенах. 
На этот раз их обнару жили в 1979 году. По 
свидетельс тву очевидцев, они находились в 
превос ходном сос тоянии.

1. Ингредиенты взбить в шейкере, 
заполненном льдом.
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.
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КРОВЬ И ПЕСОК
Blood and Sand

Восхитительно фруктовый и неподражаемый «Кровь и Песок»  
вновь стал популярным. Впервые его рецепт был опублико-
ван в «Книге коктейлей Савоя» Гарри Крэддока в 1930 году, и 
с тех пор он не изменился ни на миллилитр. Коктейль носит 
название фильма, вышедшего на экраны в 1922 году. Роль 
тореро, погибающего в схватке с быком, исполняет яркий и 
брутальный Рудольф Валентино, ставший одним из первых 
секс-символов кинематографа. Он пользовался таким неверо-
ятным успехом у женщин, что некоторые из них падали в об-
морок на фильмах с его участием. Смерть актера в возрасте 
31 года вызвала, как рассказывают, целую волну самоубийств.

На 1 бокал

Шотландский виски Chivas Regal 12 y.o. - 20 мл
Свежевыжатый апельсиновый сок - 20 мл
Ликер Cherr y Brandy - 20 мл
Красный вермут - 20 мл

1. В шейкер положить лед и налить ингредиенты. 
2. Взбить и отфильтровать в охлажденный коктейльный бокал.
3. Украсить полоской апельсиновой цедры.

Э п о х а  А р -д е к о  и  Га р р и  К р э д д о к а

20 -Й ВЕК
20th Century Cocktail

В английском сборнике рецептов 
«Café Royal Cocktail Book», изданном 
в 1937 году за авторством Тарлинга, 
создание этого коктейля приписано 
бармену по имени C.A. Tuck.

На 1 бокал

Джин Beefeater - 50 мл
Бесцветный ликер Crème de Cacao - 30 мл
Аперитив Lillet Blanc - 30 мл
Свежевыжатый лимонный сок - 20 мл

1. Ингредиенты взбить в шейкере со 
льдом. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.
3. Украсить твистом из цедры 
лимона или апельсина.

 К ЛАССИК А 
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ВЕСПЕР 
Vesper

«Веспер», прославленный Яном Флемингом и его 
культовым героем Джеймсом Бондом, – это кок-
тейль, несущий в себе больше вопросов, чем отве-
тов. Он впервые упоминается в 1953 году в романе 
«Казино Рояль» и назван именем его героини. 
В книге Джеймс Бонд сам придумывает рецепт это-
го коктейля и, подыскивая ему название, встречает 
двойного агента Веспер Линд и просит у нее разре-
шение использовать ее имя для коктейля.
Считается, что рецепты тех «Мартини», которые пьет 
Бонд, были вдохновлены визитами Яна Флеминга в 
лондонский «Дюкс бар». Но серьезных подтвержде-
ний этому факту не нашлось, кроме того, что «Дюкс 
бар» – это историческое и гостеприимное заведе-
ние, где готовят одни из лучших «Мартини» в Лондо-
не, а также специализируются на «Веспере».
Одно время «Веспер» полностью сошел со сцены, 
и лишь особо эрудированные бармены помнили о 
нем. Сегодня ситуация кардинально изменилась. 
В конечном счете, «Веспер» не только вышел из 
тени, но даже сделался одним из самых востребо-
ванных коктейлей, чего он, несомненно, заслужи-
вает даже и без Джеймса Бонда.

 К ЛАССИК А 

Э п о х а  А р -д е к о  и  Га р р и  К р э д д о к а

На 1 бокал

Джин Beefeater - 60 мл
Водка - 20 мл
Lillet Blanc - 10 мл

1. В шейкер положить лед и налить 
ингредиенты. 
2. Взбить содержимое шейкера и 
отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.
3. Украсить спиралью из лимонной 
цедры.

ГЛ У БИННА Я БОМБА
Depth Bomb

Этот рецепт был придуман в Англии 
во время Первой мировой войны, а 
затем подхвачен Гарри Крэддоком. 

На 1 бокал

Коньяк - 25 мл
Кальвадос - 25 мл
Свежевыжатый лимонный сок - 25 мл
Сироп Гренадин - 25 мл

1. В шейкер положить лед и налить 
ингредиенты.
2. Взбить и отфильтровать в ох-
лажденный коктейльный бокал.
3. Украсить кусочком лимонной 
цедры.
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Д а р ы  И р л а н д и и

ИРЛАНДСКИЙ КОК ТЕЙ ЛЬ
Irish Cocktail

Могучий, живительный и теплый 
коктейль, как рукопожатие медведя. 
Рецепт из «Книги коктейлей Савоя» 
Гарри Крэддока, изданной в 1930 году.

На 1 бокал

Ирландский виски - 60 мл
Абсент - два дэш
Ликер Curaçao - два дэш
Ликер Maraschino - дэш
Бит тер Angostura - несколько капель

1. В шейкер положить лед и налить 
все ингредиенты.
2. Взбить и отфильтровать в ох-
лажденный коктейльный бокал.
3. В бокал положить оливку, а сверху 
положить полоски апельсиновой 
цедры.

ВСЕИРЛАНДСКИЙ
Everybody's  Irish 

Можно сказать, что это национальный 
коктейль Ирландии, о которой он 
напоминает своим зеленым цве-
том, а также вкусом, одновременно 
мощным и дружественным. Он был 
изобретен в день Святого Патрика, 
предположительно, Гарри Крэддоком.

На 1 бокал

Ирландский виски - 55 мл
Зеленый ликер Char treuse - 10 мл
Зеленый мятный ликер - 5 мл

1. Ингредиенты взбить в шейкере, 
заполненном льдом.
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.
3. Украсить зеленой оливкой.

ИРЛАНДСКИЙ КОФЕ
Irish Cof fee 

Спасительный коктейль, согревающий тело и душу. Он был создан в ирландском 
аэропорту Шеннон барменом по имени Джо Шеридан. «Ирландский кофе» пред-
назначался для путешественников, летевших из США в Ирландию на гидросамо-
летах. Он помогал им прийти в себя после трудного перелета, который иногда 
длился более 18 часов.
Позднее, в 1952 году коктейль был завезен в США молодым журналистом Стеном 
Делаплейном, который передал рецепт бару «Буэна Виста» в Сан-Франциско.
Вместо ирландского виски можно использовать почти любой крепкий спиртной 
напиток. Так, Russian Coffee готовится с водкой, French Coffee – с коньяком и т.д. 
Однако «Ирландский кофе» – это самый известный и лучший из них.

На 1 бокал

Ирландский виски Jameson - 40 мл
Взбитые с ливки - 20 мл
Горячий крепкий кофе - 120 мл
Бурый сахар - 2 ч. л.

1. В термостойкий бокал насыпать сахар, налить кофе и виски.
2. Перемешать. Сверху напитка разместить взбитые сливки.

К ЭМЕРОНЗ КИК
Cameron's  Kick 

Шотландский и ирландский виски в 
одном бокале. Рецепт был впервые 
опубликован в справочнике Гарри 
МакЭлхона в 1922 году.

На 1 бокал

Шотландский виски - 30 мл
Ирландский виски - 30 мл
Свежевыжатый лимонный сок - 20 мл
Сироп «Миндаль» (Orgeat Syrup) - 15 мл

1. Ингредиенты взбить в шейкере, 
заполненном льдом.
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.
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БРЭМБЛ
Bramble

 «Брэмбл» – это самое легендарное творение Дика Брэдселла, 
увидевшее свет в 1980-х годах. Сложные и утонченные 
ароматы джина прекрасно сочетаются в коктейле с ежевикой.

На 1 бокал

Джин Bombay Sapphire - 50 мл
Лимонный сок - 25 мл
Сахарный сироп - дэш
Ежевичный ликер - два дэш

 К ЛАССИК А 

Э ти кок тейли появились на свет в Лондоне в 
1980-х и в 1990-х годах. Позднее некоторые 
из них с та ли современной к лассикой, хотя в те 

времена еще ник то бы не дога да лся об этом. Предс тав-
ленные здесь кок тейли разбудили вообра жение про-
фессиона лов. Бармены, обученные в тот период такими 
мас терами, к ак Дик Брэдсе лл и Са льваторе Ка лабрезе, 
впос ледс твии возглавили Кок тейльную революцию.

1. Положить в шейкер лед и на-
лить в него все ингредиенты, кроме 
ликера. 
2. Взбить содержимое шейкера и 
отфильтровать его в бокал рокс, 
наполненный до краев дробленым 
льдом. Добавить дробленый лед до 
края бокала. 
3. Налить ежевичный ликер.  Укра-
сить ягодой ежевики и ломтиками 
лимона.

ЗОЛОТА Я МЕЧТА
Golden Dream 

Можно было бы счесть этот коктейль 
старинным, относящимся к Золотому 
веку. На самом деле он был придуман 
в баре лондонского отеля «Дорчестер» 
в 1980 году. Коктейль прославил 
журналист Генри МакНалти, опубли-
ковав его рецепт в журнале Vogue в 
1982 году.  
Каждый из нас имеет свою золотую 
мечту, но, надо признаться, очень 
редко она становится явью. Так поче-
му бы не отыграться на этой «Золотой 
Мечте», которая выполняет все обе-
щания? В конце концов, ее шелко-
вистый и нежный характер, дивный 
пленительный вкус могут принести 
богатство любому бармену.

На 1 бокал

Ликер Galliano Vanilla - 20 мл
Ликер Triple Sec - 20 мл
Апельсиновый сок - 20 мл
Сливки - 10 мл

1. В шейкер положить лед и налить 
ингредиенты. 
2. Основательно взбить и отфиль-
тровать в охлажденный коктейль-
ный бокал.



БРИ ТАНИ Я И КОЛОНИИ 269

Л о н д о н  н а  п о р о г е  К о к т е й л ь н о й  р е в о л ю ц и и

Дик Брэдселл (1959–2016) подает «Брэмбл» 
в спикизи на Ромилли с трит. Сохо, 2009 год.

Дик Брэдселл
The One

В 1980-х годах в лондонском Ковент-Гардене, в клубе «Занзибар» молодой бар-
мен по имени Дик Брэдселл начал карьеру миксолога, которая потрясла мир, 
казавшийся обреченным пить только джин-тоники до конца своих дней. Дик 
прибыл в Лондон с острова Уайт, что на юге Англии, то есть ниоткуда.  Он не 
принадлежал ни к какому клану, ни к какой касте, если не считать таковой ка-
сту свободных людей. Он использовал те же ингредиенты, что и другие бар-
мены, разве что лучшего качества. Он работал теми же приемами, но с новым 

вдохновением. Он создал коктейли, ставшие сегодня классикой. 

Его напитки перевернули сердце 
столицы Англии вверх дном: все 
ринулись в «Атлантик Бар», а затем в 
«Плейер», чтобы удостоиться чести 
попробовать его творения.
В качестве учеников Дика за стойкой 
«Атлантик бара» стояли молодые 
бармены по имени Тони Кониглиаро 
и Ник Стрэнджуэй. 
Да, друзья-читатели, Дик Брэдселл 
был английским родоначальником 
коктейльной революции. Он явился 
подобно сияющему солнцу после 
беззвездной ночи.
Приготовление смешанных напитков 
внезапно превратилось в модную 
профессию. К коктейлям стали 
применять эпитеты «sexy» и «cool». 
Сделаться барменом больше не 
означало «упустить свою жизнь». 
Пока Дейл ДеГрофф в Соединенных 
Штатах возрождал исторические 
коктейли, Дик Брэдселл изобретал 
новые, а Сальваторе Калабрезе при-
влекал богатых клиентов и занимал-
ся пиаром.
«Эспрессо Мартини» и  «Брэмбл» – 
культовые творения Дика. Этими 
коктейлями он дал понять, что рево-
люция состояла в новых вариантах 
смешивания, свободных от старых 
правил, необязательно было исполь-
зовать новые ингредиенты. 
Мы также обязаны ему такими 
коктейлями, как «Русский Весенний 
Пунш», «Чувство Сюрприза», «Трикл» 
и «Ковбойский Мартини».  
Дик вошел в историю как необыч-
ный персонаж, насмехавшийся над 
почестями и попаданием в вечность, 
которое, впрочем, ему обеспечено. 
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ЭСПРЕССО МАРТИНИ
Espresso Martini

«Эспрессо Мартини» – это «неизбежный» коктейль, кото-
рый присутствует практически в каждой карте бара. 
Авторство «Эспрессо Мартини» принадлежит Дику Брэд-
селлу, гуру нового поколения миксологов, который в 1984 
году изобрел его в лондонском «Фредс баре». 
Тем самым Дик Брэдселл обнаружил свой талант созда-
вать очевидные, простые коктейли, вызывающие вопрос, 
почему их не изобрели раньше.

На 1 бокал

Водка Grey Goose - 40 мл
Ох лаж денный кофе эспрессо - 30 мл
Кофейный ликер - 10 мл
Сахарный сироп - чайная ложка

 К ЛАССИК А 

1. Взбить все ингредиенты в шейке-
ре со льдом. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал. 
3. Украсить кофейными зернами.

РУССКИЙ ВЕСЕННИЙ П У НШ
Russian Spring Punch

Рецепт легендарного лондонского 
бармена Дика Брэдселла.

На 1 бокал

Водка - 25 мл
Свежевыжатый лимонный сок - 25 мл
Ликер из черной смородины - 15 мл
Сахарный сироп - 10 мл
Ох лаж денное шампанское

1. В бокал хайбол положить лед, на-
лить водку, лимонный сок и сахар-
ный сироп. Перемешать.
2. Добавить шампанское. Сверху по-
лить ликером.
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КОВБОЙСК А Я НОЖИЩ А
Cowboy Hoof Martini 

Освежающее сочетание джина с мятой 
подчеркнуто цитрусовыми нотами 
апельсина. Коктейль Дика Брэдселла, 
Лондон.

На 1 бокал

Джин - 60 мл
Сахарный сироп - 10 мл
Мята - шес ть лис тиков
Кусочек апельсиновой цедры

1. В шейкер положить лед и до-
бавить все ингредиенты, кроме 
цедры. Энергично взбить в течение 
15 секунд. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал. 
3. Протереть края бокала кусочком 
апельсиновой цедры. 
4. Украсить веточкой мяты.

М А ЛИНОВЫЙ М АР ТИНИ
Raspberry Martini

Этот коктейль был создан Диком 
Брэдселлом в Лондоне в конце 1990-х 
годов. Raspberry Martini – это перво-
начальное название коктейля. Сегод-
ня он часто встречается под именем 
Raspberry Cocktail #2.

На 1 бокал

Джин - 60 мл
Малиновый ликер - 30 мл
Малина – семь ягод
Апельсиновый бит тер - два дэш

1. На дне шейкера раздавить малину 
при помощи мадлера. Добавить лед 
и другие ингредиенты.
2. Взбить и отфильтровать (дабл 
стрейн) в охлажденный коктейльный 
бокал.
3. Украсить малиной.

М АР ТИНИ К ЗАВТРАК У
Breakfast  Martini

Автор этого коктейля – Сальваторе 
Калабрезе. Сам напиток пред-
ставляет собой эволюцию коктейля 
«Мармелад» от Гарри Крэддока. 
Впервые «Мартини к завтраку» был 
подан в роскошном баре «Лайбрери» 
лондонского отеля «Лэйнсборо». 

На 1 бокал

Джин Beefeater - 50 мл
Ликер Triple Sec - 15 мл
Свежевыжатый лимонный сок - 15 мл
Апельсиновый конфитюр (кусочки 
цедры измельчить) - полная барная 
ложка

1. В шейкер поместить все ингреди-
енты. Перемешать до растворения 
конфитюра.
2. В шейкер добавить лед. Встрях-
нуть и отфильтровать в охлажден-
ный коктейльный бокал. 
3. Сверху положить тонкие полоски 
апельсиновой цедры.

Ч У ВС ТВО СЮРПРИЗА
Wibble

Еще одно творение Дика Брэдселла, 
которое сегодня можно встретить во 
многих лондонских барах. 

На 1 бокал

Джин Beefeater - 25 мл
Терновый джин (Sloe Gin) - 25 мл
Сок розового грейпфрута - 25 мл
Ежевичный ликер - 10 мл
Свежевыжатый лимонный сок - 10 мл
Сахарный сироп - 5 мл

1. В шейкер положить лед и налить 
все ингредиенты.
2. Энергично взбить и отфильтро-
вать в коктейльный бокал.
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Ф и е с та  Л ат и н а

Латиноамериканское направление – одно из наи-
более значительных в сфере коктейлей и культуры. 
Оно распространяется по планете, как огонь по 

бикфордову шнуру. Сегодня его осваивает весь мир. До та-
кой степени, что этот феномен сравнивают с феноменом 
джаза 1920-х годов, когда появившаяся от чернокожего 
населения музыка распространилась во всех слоях белого 
общества. Подобным образом сегодня весь мир становит-
ся «латино». Это глобальный тренд, сочетающий стиль 
и музыку, гастрономию и коктейли. Он лежит на стыке 
других мощных направлений, таких как Куба, Испания, 
Пуэрто-Рико, Бразилия, Мексика. Латиноамериканские 
коктейли – ароматные, вкусные и утоляющие жажду. Они 
не приготовлены по строгому рецепту, как «Сайд Кар», и 
их крепость имеет обыкновение меняться в зависимости 
от настроения бармена. Но они впитали в себя безумие 
латиноамериканской фиесты. И когда гремит музыка и 
поднимаются бокалы, даже те, кто никогда не танцует, 
выходят на танцпол. В «Ритце» вы никогда не увидите 
ничего подобного.

РОН КОЛ ЛИНЗ
Ron Collins

Кубинская версия классического 
коктейля «Том Коллинз».

На 1 бокал

Ром Havana Club Añejo 3 Años - 50 мл
Пол-лайма
Сахарный сироп - 15 мл
Содовая - 50 мл

1. В высокий бокал хайбол положить 
несколько кубиков льда.
2. Отжать в бокал сок половины 
лайма. Добавить сахарный сироп и 
ром. Хорошо перемешать.
3. Добавить содовую. Аккуратно 
перемешать.
4. Украсить ломтиком лайма.
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КАЙПИРИНЬЯ
Caipirinha

Национальный бразильский коктейль «Кайпиринья» восходит 
к 19 столетию. На праздниках и похоронах рабы смешивали 
кашасу – местное спиртное из сахарного тростника – с фрук-
товыми соками и пряностями, получая в результате знамени-
тые Батидас («batidas»). Наиболее известной была Batida de 
limao с соком лайма. Она-то и стала предшественницей «Кай-
пириньи». 
В 1918 году во время эпидемии «испанки» разнесся слух, что 
«Кайпириньи» из одного бара в Сан-Пауло защищают от виру-
са. Когда эпидемия стала сходить на нет, коктейлю приписали 
лекарственные свойства, и он сделался излюбленным напит-
ком бразильцев.
Мощь лайма смягчает вкус алкоголя, поэтому «Кайпиринья» – 
коварный напиток, и пить ее следует с осторожностью. Бра-
зильцы, со своей врожденной страстью к метафорам, говорят, 
что «Кайпиринья» – как женская грудь: одной недостаточно, а 
три – чересчур.
Коктейль Caipirissima («Кайпириссима») готовится точно таким 
же образом, но с белым ромом. А коктейль Caipiroska («Кайпи-
роска») содержит вместо кашасы водку.

 К ЛАССИК А 

На 1 бокал

Кашаса - 50 мл
Один лайм
Бурый сахар - две барные ложки

1. Обрезать лайм с двух концов. 
Поставить его вертикально на один 
из обрезов (как бочонок) и разрезать 
вдоль на три части. Повернуть 
лайм на 90 градусов вокруг своей оси 
(оставляя в стоячем положении) и 
разрезать вдоль еще на три части. 
В результате у вас образовалось 9 
длинных долек. Центральную дольку, 
содержащую горькую продольную 
белую перегородку, выбросить. 
2. Положить кусочки лайма в бокал 
рокс, добавить сахар и все тща-
тельно растолочь пестиком. 
3. Наполнить бокал дробленым 
льдом до края. 
4. Добавить кашасу и перемешать.
5. Подавать с трубочками.
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МАРГАРИТА
Margarita

На странице номер 153 в английском сборнике коктейлей 
под названием «Café Royal Cocktail Book» (1937 год) есть один 
интересный рецепт. Он называется «Пикадор» и совпадает с 
сегодняшним рецептом «Маргариты», за исключением соле-
ной кромки. Что касается безумного успеха коктейля, то он 
пришел к нему во второй половине 20 века, причем, когда 
тот уже назывался женским именем. Относительно возник-
новения последнего существует несколько гипотез. Одной 
из версий является история Маргариты Сеймз, которая дала 
свое имя коктейлю в 1948 году в Акапулько, организуя прием, 
на который были приглашены члены семьи Хилтон – магнаты 
гостиничного бизнеса.
Взбивая ингредиенты со льдом в блендере, получаем 
«Замороженную Маргариту» (Frozen Margarita). Также суще-
ствуют всевозможные варианты фруктовой «Маргариты».

На 1 бокал

Текила - 40 мл
Ликер Triple Sec - 20 мл
Свежевыжатый сок лайма - 20 мл

1. Сделать соленую красту на коктейльном бокале или бокале для маргариты. 
2. Взбить ингредиенты в шейкере, заполненном льдом.
3. Отфильтровать в бокал.

 К ЛАССИК А 

К ЛУ БНИЧНА Я М АРГАРИТА
Strawberry Margarita

Одна из самых распространенных и 
востребованных вариаций классиче-
ской «Маргариты».

На 1 бокал

Текила - 60 мл
Свежевыжатый сок лайма - 30 мл
Сахарный сироп - 22.5 мл
К лубника - 5 ягод

1. На дне шейкера размять клубнику 
мадлером.
2. Добавить лед и другие ингреди-
енты. 
3. Взбить и отфильтровать в ох-
лажденный коктейльный бокал. 
4. Украсить клубникой.
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ТОММИЗ М АРГАРИТА
Tommy’s Margarita

Хулио Бермехо – живая легенда 
мира текилы. Его «Томмиз ресторан» 
в Сан-Франциско – это хранилище 
памяти о текиле. Здесь можно про-
дегустировать десятки различных ее 
сортов, наблюдая как Хулио с фанта-
стической сноровкой выдавливает 
сок из лаймов для своего культового 
коктейля «Томмиз Маргарита», кото-
рый он придумал в 1980-х годах.

На 1 бокал

Текила - 60 мл
Свежевыжатый сок лайма - 30 мл
Сироп агавы - три барные ложки

1. Взбить ингредиенты в шейкере, 
заполненном льдом. 
2. Отфильтровать в бокал рокс, со-
держащий несколько кубиков льда. 
3. Украсить слайсом лайма. 

ТОРЕ А ДОР
Toreador

Это один из первых в истории рецептов на основе текилы, «жемчужина» издан-
ной в 1937 году книги «Café Royal Cocktail Book». По малообъяснимым причинам 
«Тореадор» совершенно исчез из обращения, но горстка страстных миксологов 
воскресила его из праха. Они совершили благое дело, поскольку этот коктейль 
поистине великолепен.

На 1 бокал

Текила - 60 мл
Ликер Apricot Brandy - 20 мл
Свежевыжатый сок лайма - 20 мл

1. Все ингредиенты взбить в шейкере, заполненном льдом. 
2. Отфильтровать в охлажденный бокал для маргариты.

Х А ЛИСКО
Jalisco

Один из сюрпризов книги «Café Royal 
Cocktail Book». В самом деле, в нем 
присутствуют все компоненты знаме-
нитого коктейля «Текила Восход», на 
который «Халиско», похоже, оказал 
немалое влияние! В любом случае, это 
превосходный шорт дринк, заслужи-
вающий внимания барменов.

На 1 бокал

Свежевыжатый апельсиновый 	
сок - 30 мл
Текила - 60 мл
Сироп Гренадин - четверть барной 
ложки

1. В шейкере, заполненном льдом, 
взбить все ингредиенты. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.

БАТАНГА
Batanga

Популярный в Мексике способ 
употребления текилы, придуманный 
в 1960-е годы барменом из города 
Текила по имени Дон Хавьер Дельгадо 
Корона.

На 1 бокал

Текила Reposado - 60 мл
Свежевыжатый сок лайма - 15 мл
Кола

1. У бокала хайбол сделать кромку из 
сахара.
2. Положить в него несколько куби-
ков льда. 
3. Налить ингредиенты, переме-
шать.

ЭЛЬ ДЬЯБ ЛО
El  Diablo

Дьявольский коктейль с теки-
лой, восходящий, как считается, к 
1930-м – 1940-м годам. Некоторые 
источники приписывают его авторство 
самому Трейдеру Вику.

На 1 бокал

Текила - 40 мл
Черносмородиновый ликер - 25 мл
Cвежевыжатый сок лайма - 25 мл
Имбирный эль

1. В шейкере, заполненном льдом, 
взбить все ингредиенты, кроме 
имбирного эля.
2. Отфильтровать в бокал рокс, 
заполненный кубиками льда. 
3. Добавить имбирный эль. 
4. Украсить ломтиком лайма.
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ТЕКИ ЛА ВОС ХОД
Tequila Sunrise

Коктейль «Текила Восход» – настолько же красив, насколько и вкусен. Он поль-
зуется большой известностью: причем скорее – среди любителей, чем у миксо-
логов. Декадентский вкус и скандальная история навсегда сделали его символом 
своей эпохи. Вместе с «Кричащим оргазмом», «Лонг Айленд Айсед Ти» и прочими 
«Комфортабельными отвертками», он относится к коктейлям того доконфор-
мистского периода, пока еще своего рода единомыслие не завладело всей 
нашей планетой. В упрощенном виде история успеха «Текилы Восход» сводится 
к следующему. Восходящий к 1930-м годам коктейль был популяризирован 
музыкантами «Роллинг Стоунз» в ходе их психоделических гастролей по Америке 
в 1972 году. 
Это было разгульное турне со всеми излишествами, получившее название 
«Cocaine and Tequila Sunrise Tour». В начале этих легендарных гастролей Мик 
Джаггер впервые попробовал «Текилу Восход» в «Тридент-баре» в Саусалито, 
к северу от Сан-Франциско, где был организован вечер с журналистами. Этим 
вечером Мик Джаггер заказал «Маргариту». Но здешний бармен по имени Бобби 
Лазофф поинтересовался, если тот уже пробовал «Текилу Восход». «Нет», - от-
ветил музыкант. «Тогда я вам ее приготовлю», - сказал Бобби. Мику Джаггеру 
понравился коктейль, и с того дня «Текила Восход» сопровождала «cтоунов» во 
время всех их гастролей по Америке. Вместе с кокаином и ЛСД, разумеется.
Что касается происхождения коктейля, то положение вещей немного усложня-
ется. Как и многие другие коктейли «Текила Восход» – это единение рецепта и 
названия. Название «Sunrise Tequila» впервые появляется в 1930-е годы в буклете 
мексиканского отеля Agua Caliente, который был открыт во время сухого закона 
для американской клиентуры и располагался рядом с Тихуаной. Представленный 
в качестве «божественного напитка», коктейль был инспирирован традицией 
пить сок агавы на восходе солнца во время ацтекских ритуалов. Его рецепт, кроме 
текилы, включал сок лайма, Гренадин, черносмородиновый ликер и содовую. 
Тем не менее, современный рецепт «Текилы Восход» происходит, скорее всего, из 
английского сборника коктейлей «Café Royal Cocktail Book» (1937 год), в котором его 
«укороченная» версия называлась «Халиско». Получается, что современная вер-
сия интересующего нас коктейля – это «Халиско» поданный в виде лонг дринка в 
бокале хайбол, причем под именем «Текила Восход».

На 1 бокал

Текила - 50 мл
Апельсиновый сок - 110 мл
Сироп Гренадин - 10 мл

1. В шейкер положить лед, налить текилу и сок.
2. Взбить и отфильтровать в бокал хайбол.
3. Добавить сироп, не размешивать.
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ПИСКО САУЭР
Pisco Sour

Если чилиец затронет с перуанцем тему писко, можете не 
сомневаться, разговор в баре будет на повышенных тонах. 
Но если, к несчастью, вы заговорите о «Писко сауэре», вам 
придется спрятаться под стойку! Название «писко» происхо-
дит от перуанского портового города, но обе страны счита-
ют его своим национальным напитком. В действительности, 
перуанский и чилийский писко отличаются друг от друга как 
итальянская граппа – от испанского бренди. В итоге вы полу-
чите два совершенно разных коктейля, в зависимости от того, 
какой из двух писко вы используете. 
Первый достоверный рецепт «Писко сауэр» (но еще без этого 
названия) восходит к 1903 году, когда он был опубликован 
в кулинарной книге, вышедшей в Лиме. С 1921 года его по-
давали в «Моррис баре» в Лиме, и с тех пор он носит просла-
вившее его название «Писко сауэр». Следует отметить, что 
перуанский «Писко сауэр» украшается тремя каплями биттера 
«Ангостура» или «Амарго Чунчо». В то время как в Чили его 
обычно подают без биттера.

 К ЛАССИК А 

На 1 бокал

Писко - 60 мл
Свежевыжатый сок лайма - 30 мл
Сахарный сироп - 30 мл
Яичный белок - 15 мл

1. Все ингредиенты основательно 
взбить в шейкере со льдом.
2. Отфильтровать в бокал.
3. Украсить ломтиком лайма.

ПАЛОМА
Paloma

Народные традиции – бесконечный источник вдохновения. Их 
сила в простоте и правде, которая проверена временем. Все 
это относится и к вкусовым сочетаниям. Смешанный напиток 
«Палома» (в переводе «Голубка») – хорошая текила, цитрусовые 
и соль – мексиканский способ употребления текилы, простой и 
изысканный, который распространился по всем барам мира.

На 1 бокал

Текила Olmeca Altos Plata - 60 мл
Свежевыжатый грейпфрутовый сок - 60 мл
Свежевыжатый сок лайма - 10 мл
Сироп агавы - 10 мл
Сильногазированная вода - 40 мл (факультативно)

1. На высоком бокале сделать красту из соли.
2. Все ингредиенты, кроме содовой, взбить в шейкере, заполненном льдом.
3. Отфильтровать в подготовленный бокал. Добавить содовую.
4. Украсить долькой грейпфрута.

 К ЛАССИК А 
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Ти к и - п л а н е та

Когда америк анцы открыли д ля себя удоволь-
с твия пу тешес твий, т уризма и войны, они 
привезли из да льних с тран ра дос тные эк-

зотические с увениры, помогавшие им отрешиться 
от бана льнос ти с ущес твования. Среди этих с уве-
ниров – всевозможных раковин, рыболовных сетей 
и амулетов – были тики-с тат уэтки. Тики появились 
на свет на Полинезийских или Гавайских ос тровах 
и предс тавляют собой к аменные или деревянные с у-
щес тва-божес тва зага дочного вида. Легенда гласит, 
что Тики созда л че ловек а. Он обла дает сверх ъес те-
с твенными способнос тями. У него треугольное лицо 
на коротеньких ножк ах. Рот несоразмерно рас тяну т 
и вызывает у ж ас, чтобы напугать противник а. 
Первые тики-бары, вдохновленные этим образом, 
были открыты Доном Бичкомбером в 1934 году, за 
ним пос ледова л его а льтер эго – Трейдер Вик. Тики-
бар сде ла лся нас тоящим социа льным феноменом, 
и да же бар серьезнейшего лондонского «Савоя» в 
1950-х годах на к акое-то время превратился в тики-
бар. В тики-барах с тат уэтки с та ли играть роль с та-
к анов д ля «Май Тай» и «Зомби», которые готовили 
бармены в цветас тых рубахах. «Зомби» был нас толь-
ко крепок, что Дон Бичкомбер отк азыва лся пода-
вать более дву х кок тейлей на че ловек а. Потому что 
в противном с лучае, выходя из бара, вы наверняк а 
будете иметь на плечах голову Тики. 
В наши дни Тики громоподобно вернулись на сце-
ну смешанных напитков. Тики-кок тейли подают 
во множес тве баров. «Резак по т уману», «Скорпи-
он», «Док тор Фанк»... Эти названия, противос тоят 
«Александру», «Манхэт тену», «Кловер к лубу», кото-
рые эс таблишмент потягивает в кос тюме и га лс т уке, 
в то время к ак дерзкие тики-кок тейли пьют в цвета-
с той рубахе или... без рубахи, вообще.

ЗОМБИ
Zombie

Первоначальный «Зомби» был 
настоящей бомбой. Потреблять 
его следовало с предельной 
осторожностью. Говорят, что 
создатель коктейля – Дон Бич-
комбер – был чрезвычайно 
озабочен сохранением в тайне 
своих рецептов. Его бармены 
получали их в зашифрованном 
виде вместе с бутылками пред-
варительно приготовленных 
смесей, которые были помече-
ны лишь буквами и цифрами. 
Особенно тщательно он охранял 
рецепт своего самого зловещего 
творения – «Зомби» и, по всей 
видимости, унес его с собой в 
могилу. Сегодняшние бармены 
предлагают собственные вари-
ации «Зомби», по их мнению, 
наиболее приближенные к ори-
гиналу.

На 1 бокал

Белый ром - 45 мл
Темный ямайский ром - 30 мл
Темный ром повышенной крепос ти - 15 мл
Ликер Apricot Brandy - 15 мл
Ананасовый сок - 30 мл
Сок одного лайма
Сок половины апельсина
Сахар - две барные ложки
Сироп «Маракуйя» - 30 мл
Сироп Гренадин - дэш

1. Все ингредиенты, кроме рома повы-
шенной крепости и Гренадина, взбить в 
шейкере со льдом. 
2. Отфильтровать в хайбол, наполнен-
ный дробленым льдом. Налить Гренадин, 
перемешать. При необходимости до-
бавить дробленый лед. 
3. Сверху налить  крепкий ром (флоат). 
Украсить ломтиком апельсина и вишней.

 К ЛАССИК А 

На соседней с транице. Подача «Зомби» в баре Dir t y Dick, Париж.
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МАЙ ТАЙ
Mai Tai

«Май Тай» создан в 1944 году Трейдером 
Виком, основателем американской сети 
баров-ресторанов в полинезийском сти-
ле под названием «Trader Vic’s». Однажды 
Вик и его бармен вносили последние 
усовершенствования в придуманный 
Виком коктейль. В ресторан вошли два 
посетителя, приехавшие из Таити. Вик 
предложил им попробовать коктейль и 
высказать свое мнение. Это «Mai Tai roa 
ae» – сказали они, что значит «лучший, 
неземной». Так  коктейль получил свое 
название.
В «Май Тай» иногда добавляют ликер 
Apricot Brandy или сироп Гренадин. 
Часто его разбавляют ананасовым 
соком, превращая в лонг дринк. 

На 1 бокал

Ром Bacardi Car ta Blanca - 25 мл
Ром Bacardi Car ta Ora - 25 мл
Ликер Orange Curaçao - 12.5 мл
Сироп «Миндаль» (Orgeat Syrup) - 20 мл
Свежевыжатый сок лайма - 20 мл

1. Все ингредиенты взбить в шейкере, заполненном 
льдом. 
2. Отфильтровать в бокал рокс, заполненный 
дробленым льдом. 
3. Украсить мятой, ломтиком апельсина и вишней.

 К ЛАССИК А 
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Трейдер Вик

Трейдер Вик (1902-1984), его нас тоящее 
имя – Вик тор Жюль Бержерон, являетс я 
основателем сети баров-рес торанов «Trader 
Vic ’s» в полинезийском с тиле. 
Он создал такие извес тные кок тейли, как 
Mai Tai, Scorpion, Fog Cut ter, Montego Bay...

С У ИЗ Л 
«КОРОЛЕВСКИЙ ПАРК »
Queen’s Park Swizzle

Коктейль был придуман в 1920-е годы 
в тринидадском отеле Queen’s Park 
Hotel. Позднее он был взят на заметку 
Трейдером Виком, который в своей 
книге «Trader Vic’s Book of Food & Drink» 
(1946 год) назвал его «всемирно из-
вестным напитком», а также «самой 
восхитительной формой анестезии».

На 1 бокал

Половина крупного лайма
Мятные лис тья
Белый ром - 90 мл
Бит тер Ангос тура - два дэш
Сироп Демерара - 15 мл

1. В бокал хайбол отжать сок из по-
ловинки лайма. 
2. Опустить в бокал кожуру лайма 
и мяту. Налить остальные ингре-
диенты. Положить дробленый лед. 
Перемешать при помощи метода 
«суизл». 
3. Добавить дробленый лед до верха 
бокала. Украсить веточкой мяты.

РЕ ЗАК ПО Т УМ АН У
Fog Cut ter

«Некоронованный король экзотических напитков» за авторством Трейдера Вика, 
который он рекомендует подавать с трубочками и двумя таблетками аспирина.
Трейдер Вик. «Trader Vic’s Book of Food & Drink», 1946 год.

На 1 бокал

Белый ром - 60 мл
Коньяк - 30 мл
Джин - 15 мл
Сироп «Миндаль» (Orgeat Syrup) - 15 мл
Свежевыжатый лимонный сок - 60 мл
Свежевыжатый апельсиновый сок - 30 мл
Херес (для флоат)

1. Все ингредиенты, кроме хереса, взбить в шейкере со льдом. 
2. Перелить вместе со льдом в тики-кружку. 
3. Добавить лед в бокал и сверху налить херес.
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СКОРПИОН БОУЛ
Scorpion Bowl

В сборнике «Book of Food and Drink» 
1946 года Трейдер Вик рекомендует 
при приготовлении этого коктейля 
смешать ингредиенты с дробленым 
льдом и настоять в течение двух 
часов. При подаче добавить еще 
льда. Украшать коктейль он совету-
ет гардениями. Сегодня «Скорпион 
Боул» обычно готовится в блендере, а 
при подаче может поджигаться. 
Ниже приводится рецепт в версии 
Трейдера Вика, в расчете на компанию 
из 4-6 человек. Надо сказать, что на 
сегодняшний день нет четких правил 
относительно используемых ингреди-
ентов. Вы можете убрать из рецепта 
джин, вино или бренди, не использо-
вать мяту или добавить ананасовый 
сок. Важно, чтобы остался ром. В том 
случае, если ваше вино – игристое, 
его не надо взбивать в блендере, а 
следует добавить в конце.
В парижском баре Dirty Dick, как и во 
многих других тики-барах, «Скорпион 
Боул» подается в чаше, называемой 
Volcano Bowl. Особенность этой посу-
ды заключается в наличии «кратера», 
возвышающегося посреди чаши. 
В этот «кратер» наливают ром повы-
шенной крепости и поджигают его 
перед подачей.

На 4–6 порций

Белый ром - 250 мл
Джин - 15 мл
Бренди - 15 мл
Свежевыжатый лимонный сок - 120 мл
Свежевыжатый апельсиновый сок - 60 мл
Сироп «Миндаль» (Orgeat Syrup) - 60 мл
Белое вино - 90 мл
Мята - одна ветка

1. Ингредиенты взбить в блендере 
со льдом.
2. Перелить в чашу для пунша.
3. Подавать с трубочками.

СКОРПИОН
Scorpion

Поначалу существовавший в виде пунша, «Скорпион» впервые появляется 
в качестве индивидуального коктейля в сборнике рецептов Трейдера Вика 
«Trader Vic’s Pacific Island Cookbook» 1968 года издания.

На 1 бокал

Белый ром - 60 мл
Коньяк - 30 мл
Сироп «Миндаль» (Orgeat Syrup) - 15 мл
Свежевыжатый лимонный сок - 45 мл
Свежевыжатый апельсиновый сок - 60 мл

1. Все ингредиенты взбить в 
блендере со льдом. 
2. Перелить в бокал хайбол. 
3. Украсить мятой и ломтиком 
апельсина.
4. Подавать с трубочками.
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Джефф «Бичбум» Берри продает специаль-
ное приспособление, которое позволяет из-
готавливать ледяные конусы д ля кок тейля 

Nav y Grog. 
Это металлический с такан, который надо 

плотно заполнить очень мелко раздро-
бленным льдом. С помощью другой детали 

лед протыкаетс я вдоль по центру, чтобы 
получилс я «т уннель» д ля трубочки. Об-

разовавшийс я конус акк уратно дос таетс я 
из с такана и помещаетс я в морозилк у на 

несколько часов, чтобы превратитьс я в 
единую глыбу со сквозным отверс тием, в 

которое вс тавляетс я трубочка. 
Ес ли в вашем арсенале отс у тс твует этот 

тики-девайс, можно воспользоватьс я обыч-
ным бокалом конусообразной формы.

НЕЙВИ ГРОГ
Navy Grog

В плавании матросы английского флота ежедневно получали полпинты рома. 
Крепость напитка влияла на дисциплину. В середине 18 века адмирал Вернон, 
прозванный «Старым грогом», распорядился разбавлять ром четырьмя мерами 
воды. Матросы окрестили новый напиток «грогом». 
Что касается данного рецепта, то он был создан Доном Бичкомбером в начале 
1940-х годов. Его особенностью является кусок льда в форме конуса, через 
который вставлена трубочка. Пока вы через нее потягиваете коктейль, лед по-
степенно тает и разбавляет изначально крепкий напиток, как бы воздавая дань 
традициям, введенным английским адмиралом.

На 1 бокал

Белый ром - 20 мл
Темный ямайский ром - 20 мл
Золотис тый ром из Демерары - 20 мл
Медовый премикс (1 час ть меда на 1 час ть воды) - 20 мл
Свежевыжатый сок лайма - 7.5 мл
Свежевыжатый сок белого грейпфрута - 7.5 мл
Содовая вода - 7.5 мл

1. Все ингредиенты, кроме содовой, основательно взбить в шейкере.
2. Отфильтровать в широкий бокал рокс.
3. Сбрызнуть содовой.
4. Вставить в бокал ледяной конус с трубочкой.

ПТИЦ А Д Ж У НГЛЕЙ
Jungle Bird

Этот коктейль появился на свет в Ма-
лайзии в конце 1970-х годов и позднее 
был взят на вооружение известным 
тики-специалистом – Джеффом 
Берри.

На 1 бокал

Темный ром - 45 мл
Красный итальянский бит тер - 15 мл
Свежевыжатый ананасовый сок - 60 мл
Свежевыжатый сок лайма- 15 мл
Сахарный сироп - 15 мл

1. Все ингредиенты взбить в шейке-
ре, заполненном льдом. 
2. Отфильтровать в бокал рокс, за-
полненный дробленым льдом.
3. Украсить мятой, вишней и чипса-
ми цитрусовых.
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ПОГИБЕ ЛЬ МИССИОНЕРА
Missionary’s  Downfall

Этот коктейль Дон Бичкомбер создал 
в районе 1940-х годов. 
Рецепт из сборника Джеффа Берри 
«Beachbum Berry Remixed», 2010 год.

На 1 бокал

Cвежевыжатый сок лайма - 15 мл
Персиковый ликер - 15 мл
Медовый сироп - 30 мл
Белый ром - 30 мл
Свежий ананас (порезать кусоч-
ками) - 60 г
Полс такана плотно уложенной свежей 
мяты

1. Все ингредиенты взбить в бленде-
ре с дробленым льдом. 
2. Перелить в чашу для шампанского 
или в тики-кружку. 
3. Украсить веточкой мяты и лом-
тиком ананаса.

П У П УЛЕ
Pupule

Pupule – по-гавайски: сумасшедший, 
дикий.  Это один из ранних коктейлей 
Дона Бичкомбера, созданный в 1930-е 
годы.

На 1 бокал

Свежевыжатый сок лайма - 30 мл
Свежевыжатый апельсиновый сок - 30 мл 
Ванильный сироп - 15 мл
Сироп из корицы - 15 мл
Ликер из ямайского перца - 15 мл
Ром средней выдержки - 60 мл
Бит тер Ангос тура - дэш

1. Взбить ингредиенты в шейкере, 
заполненном льдом. 
2. Отфильтровать в бокал хайбол, 
заполненный дробленым льдом. 
3. Украсить твистом из апельсино-
вой цедры и веточкой мяты.
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Дон Бичкомбер

Дон Бичкомбер (1907-1989), его нас тоящее 
имя – Эрнес т Раймонд Бомон Гэнт, во время 
с у хого закона занималс я контрабандой 
рома. 
В 1930-е годы открыл свой первый бар на 
улице МакК эдден в Голливуде, где бывал 
сам Чарли Чаплин. Был дру жен с Трейдером 
Виком, но позднее их пу ти разошлись, и 
они открыли конк урирующие сети баров-
рес торанов. 
Дон Бич создал более 70 кок тейлей. Самые 
извес тные из них: Zombi, Doc tor Funk, 
Missionar y’s Downfall, QB Cooler, Royal 
Daiquiri... 
Ему приписывают крылат ую фразу:  «Если 
ты не можешь попасть в рай, то я достав-
лю его к тебе».

Подача «Пупуле» в баре Smuggler's Cove, 
Сан-Франциско.
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ТИ П У НШ
Ti  Punch

«Ти пунш» (в переводе – «пуншик», ибо 
«ти» по-креольски – «маленький») родил-
ся на Французских Антилах. Кроме того, 
он распространен на острове Реюньон и 
во Французской Гвиане. Ром, сахар и сок 
лайма смешивают друг с другом. Следуя 
французской традиции, используется 
сельскохозяйственный ром, то есть ром из 
сока сахарного тростника, а не из патоки. 
Не следует путать Ti Punch с Tea Punch – 
историческим чайным пуншем, который 
часто подают в горячем виде!
«Ти пунш» находится где-то на полпути 
между семейными традициями и мик-
сологией. Существует не один способ его 
приготовления. Каждый житель Антильских островов способен сделать «Ти 
пунш». Чаще всего ингредиенты и стаканы просто ставят на стол и каждый 
готовит себе «Ти пунш» сам. Пол-лайма разрезают на четыре части. Бросают 
их в стакан, одновременно отжимая из них сок. Добавляют сахар и хорошо 
перемешивают. Наконец, наливают ром. Смесь пьют, время от времени 
перемешивая ее. Некоторые, но их мало, добавляют в «Ти пунш» немного 
льда или воды, чтобы смягчить жгучесть напитка.
Вместе с тем, существуют и другие более изысканные варианты «Ти пун-
ша», как представленный ниже семейный рецепт, рассчитанный на четыре 
стакана.

На 4 порции

Сельскохозяйс твенный ром - 250 мл
Один лайм
Корица
Ваниль – небольшой с тручок (порезать на кусочки)
Бурый трос тниковый сахар - четыре полные чайные ложки

1. Разрезать лайм на четыре части. Отжать каждую четвертинку в 
миску и опустить их туда же. Размять немного кусочки лайма на дне 
миски мадлером.
2. Добавить в миску небольшой кусочек корицы, ваниль и сахар.
3. Налить в миску немного (50 мл) сельскохозяйственного рома, можно 
выдержанного.
4. Хорошо перемешать и дать настояться 15-30 минут.
5. Перед подачей в каждый стакан налить четверть настоявшейся смеси 
из миски и добавить ром (50 мл).
6. Сервировать с небольшой ложкой или палочкой, чтобы можно было 
время от времени перемешивать содержимое стакана.

Ти к и - п л а н е та

П У НШ П ЛАНТАТОРА
Planter’s  Punch

«Пунш Плантатора» – это прадедуш-
ка всех сегодняшних коктейлей. На 
Антильских островах каждая семья 
имеет собственный рецепт напитка, 
который передается из поколения в 
поколение. Вариации «Пунша Планта-
тора» бесконечны. Рассмотрим одну 
из них. Это очень простой рецепт 
Международной ассоциации барме-
нов. Он содержит только основные 
ингредиенты, без которых нельзя 
обойтись, и может послужить отправ-
ной точкой для вашего воображения.

На 1 бокал

Темный ром - 60 мл
Свежевыжатый лимонный сок - 30 мл
Сироп Гренадин - 10 мл
Бит тер Angostura - дэш
Минеральная вода без газа - 50 мл

1. В бокал рокс положить лед, на-
лить лимонный сок, ром, биттер и 
сироп.
2. Перемешать и добавить воду. 
3. Украсить ломтиком лимона или 
апельсина.
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СИНГАП У Р С ЛИНГ
Singapore Sling

«Сингапур Слинг» был придуман в 1913 году барменом по имени Нгьям Тонг Буун в 
«Лонг баре» знаменитого сингапурского отеля « Раффлс», который в свое время посе-
щали такие известные писатели, как Джек Лондон, Сомерсет Моэм и Джозеф Конрад. 
Этот коктейль – символ Азии, его даже подают на рейсах Сингапурских авиали-
ний. Он все еще заставляет мечтать тех, кто страдает от недостатка экзотики. 
Возможность попробовать его в роскошной обстановке отеля «Раффлс» уже 
оправдывает и перелет, и смену часовых поясов. Тем не менее, прежде чем 
зарезервировать билет на самолет и заказать прямо на борту первый Слинг, 
следует учесть, что первоначальный рецепт Нгьям Тонг Бууна, к сожалению, был 
утерян. К 1936 году он был воспроизведен при помощи племянника бармена, а 
затем модифицирован. Ниже приводится рецепт «Сингапур Слинга», по которому 
он готовится в отеле «Раффлс».

На 1 бокал

Джин Bombay Sapphire - 30 мл
Вишневый ликер - 15 мл
Ананасовый сок - 120 мл
Сок лайма - 15 мл
Ликер Bénédictine - 7,5 мл
Ликер Cointreau - 7,5 мл
Сироп Гренадин - 10 мл
Бит тер Angostura - дэш

1. В шейкер положить лед и налить ингредиенты.
2. Взбить содержимое шейкера. 
3. Перелить в бокал слинг, предварительно наполненный льдом. 
4. Украсить ломтиком ананаса и коктейльной вишней.

СИНИЙ ГАВАЕЦ
Blue Hawaiian

Американская классика 1970-х годов.

На 1 бокал

Белый ром - 40 мл
Ананасовый сок - 120 мл
Кокосовое молоко - 40 мл
Синий ликер Blue Curaçao - 10 мл

1. Взбить ингредиенты в шейкере, 
заполненном льдом. 
2. Отфильтровать в бокал слинг, 
заполненный дробленым льдом.
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У РАГАН
Hurricane

Еще один коктейль, который завоевал весь мир из Нового Орлеана. Как ни 
удивительно, но лучшие версии «Урагана» подают не в Новом Орлеане, где при-
готовление этого коктейля сделалось сродни промышленному, а например в 
Сан-Франциско, где рвение миксологов помогает сохранить его вкус.
Этот коктейль, судя по всему, относится примерно к 1940 году, когда его при-
думал Луис Каллинген, шеф-бармен знаменитого новоорлеанского бара «Пэт 
О’Брайенс». Как говорят, это случилось под давлением торговцев спиртным, 
имевших в своем распоряжении мало виски и желавших в первую очередь рас-
продать ром. 
В результате, чтобы приобрести ящик виски, требовалось купить заодно еще и 
ящик рома. Так родился коктейль, обязанный своим успехом, кроме всего про-
чего, необычному бокалу, в котором его подают. Поговаривают, что это сам Пэт 
О’Брайен придумал для этого коктейля бокал в виде штормового фонаря и дал 
коктейлю его название.
Бар Пэта О’Брайена до сих пор остается одним из притягательных мест Нового 
Орлеана. Он был основан в 1933 году, сразу же после отмены сухого закона на 
месте спикизи Пэта О’Брайена, а затем переехал по адресу Сент Питер стрит, 718, 
где и находится по сей день.

На 1 бокал

Ром Bacardi Car ta Negra - 50 мл 
Ром Bacardi Car ta Ora - 35 мл 
Свежевыжатый лимонный сок - 60 мл
Сироп «Маракуйя» - 60 мл

1. Взбить ингредиенты в шейкере с 
большим количеством дробленого 
льда. 
2. Перелить (не отфильтровывая) 
в бокал слинг. При необходимости 
добавить дробленый лед.
3. Украсить ломтиком ананаса.

ПЕЙНКИ Л ЛЕР
Painkiller

Это «обезболивающее средство» было 
создано в начале 1970-х годов в од-
ном из баров на Британских Виргин-
ских островах.

На 1 бокал

Темный ямайский ром - 60 мл
Свежевыжатый апельсиновый сок - 30 мл
Кокосовые с ливки - 30 мл
Свежевыжатый ананасовый сок - 60 мл

1. Ингредиенты взбить в блендере 
со льдом. 
2. Перелить в бокал хайбол или 
тики-кружку. 
3. Посыпать молотым мускатным 
орехом и корицей. Украсить ломти-
ком ананаса и вишней.
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ПИНЬЯ КОЛАДА
Piña Colada 

По всей видимости, этот коктейль был создан 15 августа 1954 
года в баре «Бичкомбер» отеля «Карибе Хилтон» в городе 
Сан-Хуане, в Пуэрто-Рико легендарным барменом Рамоном 
«Мончито» Марреро. Задавшись целью создать напиток «с из-
юминкой», он использовал три местных продукта: легкий ром, 
свежий ананас и кокосовый орех. С тех пор «Пинья Колада» 
стала национальным напитком Пуэрто-Рико. 
Лучшая «Пинья Колада» получается при использовании 
свежего молока незрелого кокосового ореха. Вскройте орех, 
вылейте молоко в блендер, затем выскребите всю мякоть и 
добавьте ее к молоку. Взбивайте несколько минут, пока смесь 
не достигнет консистенции сливок. Добавляя свежий банан 
и сахарный сироп, получаем коктейль Banana Colada. Piña 
Colada без алкоголя называется «Вирджин колада». 

 К ЛАССИК А 

Ти к и - п л а н е та

На 1 бокал

Ром Bacardi Car ta Blanca - 50 мл
Кокосовое молоко - 37,5 мл
Ананасовый сок - 25 мл
Ананас - 3-4 кусочка
Сахар - три барные ложки

1. В блендер положить полбокала 
дробленого льда и налить ингреди-
енты. Взбить в течение 15 секунд и 
перелить в бокал слинг. 
2. Украсить ломтиком и листьями 
ананаса.
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ДАРК ЭНД СТОРМИ
Dark & Stormy

Он появился на Бермудах, когда смешали три дорогих сердцу 
моряка ингредиента: ром, лайм и имбирный эль, который, как 
считалось, помогал от морской болезни. Название «Dark and 
Stormy» связывает бурю с темным цветом рома. Популярность 
напитка не иссякает. На Бермудах, где он в какой-то мере яв-
ляется национальным коктейлем, его готовят на роме Gosling 
Black Seal.

На 1 бокал

Темный ром - 60 мл
Имбирный эль - 90 мл
Сок лайма (факультативно) - 15 мл

1. В хайбол положить лед. Налить имбирный эль и сок лайма, перемешать. 
2. Сверху налить ром. Украсить долькой лайма.

Ти к и - п л а н е та

 К ЛАССИК А 

На соседней с транице. В 1950-х годах 
мода на эк зотические кок тейли была 
с толь сильна, что даже чопорный 
American Bar в лондонском отеле «Савой» 
перепрофилировалс я в тики-бар. 

Подача «Дарк энд Сторми», Comstock Saloon, 
Сан-Франциско.

ГОЛУ БА Я ЛАГ У НА
Blue Lagoon

Благодаря своему названию и цвету, «Голубая лагуна» примкнула к тики-кок-
тейлям, хотя она зародилась в глубине парижской серости. Ее придумал Эдди 
МакЭлхон (сын Гарри) в 1960-х годах, когда поп-группа Бич Бойз открывала миру 
радости пляжа, экзотики и серфинга.

На 1 бокал

Водка - 40 мл
Свежевыжатый лимонный сок - 15 мл
Ликер Blue Curaçao - 15 мл

1. Положить в шейкер лед и налить ингредиенты.
2. Взбить и отфильтровать в охлажденный коктейльный бокал.
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Шарж на Конс тантино Рибалаиг уа, опубликованный в 
сборнике кок тейлей к убинского бара 

«Флорида».

В 1920-х и 1930-х годах, когда 
сухой закон гасил пламя кок-
тейля в Соединенных Штатах, 

солнце миксологии вставало над Ку-
бой. Надо сказать, что Куба не дожи-
далась введения сухого закона, чтобы 
принять в свои объятия будущих 
светил миксологии. Гавану называ-
ли «Маленьким Парижем Карибских 
островов», не в последнюю очередь 
благодаря массе увеселительных за-
ведений. Город стал убежищем для 
многочисленных каталонцев. Кон-
стантино Рибалаиг уа прибыл в Гавану 
еще в 1910 году, чтобы работать во 
«Флориде». В 1918 году он выкупил 
этот бар, переименовав его во «Фло-
ридит у». За ним последовали другие 
бармены, отк ликнувшись на обещания 
«Острова рома».
Вызванный сухим законом массо-
вый наплыв американцев, которые 
через Майами прибывали на Кубу в 
«алкогольные т уры», подхлестнул 
коктейльное искусство в Гаване. Она 
превратилась в барную стойку Амери-
ки. Туристы приезжали сюда не про-
сто выпить коктейль. Им требовался 
большой глоток свободы. Употребле-
ние коктейля было в равной степени 
и удовольствием, и вызовом, жестом 
протеста. Ради этих американцев, 
кантинерос превосходили себя. Они 
готовили им лучшие коктейли лучши-
ми способами. Так, к примеру, по-
явился метод Cuban Roll. Во времена 
сухого закона, а затем по инерции на 
протяжении последующих 15 лет ку-
бинская школа была одной из лучших, 
если не лучшей в мире.

О с т р о в  р о м а

Когда в райском уголке – легендарном баре «Флорида» на 
Кубе – собирался весь мировой бомонд и заказывали «Дай-
кири», то краешком глаза следили, чтобы коктейль готовил 
лично Константино Рибалаигуа. Цена от этого не менялась, но 

качество оказывалось на порядок выше! 
Родившийся в Каталонии и поступивший на службу во «Фло-
риду» в 1914 году, Константе-волшебник, Константе-король 
коктейлей, Константе-властелин «Дайкири», был единоглас-
но избран своими собратьями по профессии, знаменитыми 
«кантинерос», самым выдающимся барменом Кубы. То есть, 
для того времени, – и всего мира. Его напор, его професси-
онализм и, в особенности, исключительное умение готовить 
неподражаемые «Замороженные Дайкири», помогли ему в 
1918 году сделаться владельцем «Флориды». В 1940 году он 
переименовал бар во «Флоридиту» и превратил его в одно из 
наиболее модных заведений планеты. Константе умер в 1952 

году на вершине славы.

Константе Рибалаигуа 
За стойкой 

«Флоридиты»
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О с т р о в  р о м а

ДАЙКИРИ
Daiquiri 

«Дайкири» входит в первую десятку коктейлей планеты. 
По сути это сауэр из рома. Его изобрел в 1898 году инже-
нер Дженнинг Кокс. Он работал на кубинской шахте рядом с 
Сантьяго-де-Куба и, как рассказывают, получал ежедневное 
довольствие «за вредность производства» в виде рома Bacardi, 
который производился неподалеку. Шахта называлась Дайки-
ри, а вкус коктейля был таков, что, по мнению Кокса, он заслу-
живал собственного имени – «Дайкири», а не просто «Ром Са-
уэр». Скоро коктейль стал пользоваться громадным успехом. 
Несмотря на простоту приготовления, он требует повышенно-
го внимания во избежание хронических дефектов, к которым 
относятся недостаток алкоголя и избыток сахара. Cахарный 
песок – только белый, его можно заменить сахарным сиропом 
(что делает структуру коктейля более однородной), но при 
этом исчезает так называемая «хрусткость», которая отвечает 
за освежающие свойства. В украшениях нет необходимости.

На 1 бокал

Ром Bacardi Car ta Blanca - 50 мл 
Свежевыжатый сок лайма - 25 мл
Белый сахарный песок - 2 полные ч. л.

1. Взбить ингредиенты в шейкере, 
заполненном льдом. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.

 К ЛАССИК А 

К УБА ЛИБРЕ
Cuba Libre

«Куба Либре» был одним из самых ходовых коктейлей 1940-х 
годов. Он был в числе бестселлеров знаменитого «Сторк 
клаба» в Нью-Йорке. В наши дни, в своей гениальной просто-
те, правильно приготовленный, с хорошим лаймом и свеже-
откупоренной колой, этот напиток остается незаменимым и 
популярным.
 «Куба Либре» был придуман американским капитаном в од-
ном из гаванских баров в конце 19 века. В то время американ-
цы вели войну против испанских колонизаторов Кубы. «Por 
Cuba Libre!» (За свободную Кубу!) – сказал капитан, поднимая 
бокал со смесью рома и колы. Так появились на свет и рецепт 
коктейля, и его название. Семья Бакарди, активно участвовав-
шая в борьбе за независимость острова, претендует на то, что 
именно ром Bacardi должен использоваться для приготовле-
ния этого коктейля. 

На 1 бокал

Ром Bacardi Car ta Oro - 50 мл
Кола - 100 мл
Четверть лайма, порезанная пополам

 К ЛАССИК А 

1. Пестиком размять лайм на дне 
бокала.
2. Добавить 4-5 кубиков льда.
3. Налить ром и колу, перемешать.
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ПАПА ДОБ ЛЕ (он же ХЕМИНГ У ЭЙ СПЕШИА Л)
Papa Doble

В мире коктейлей «Папа Добле» – то же самое, что Биг Мак в мире гамбургеров. 
Это двойная порция чудесного белого рома, которая подается в бокале раз-
мером с ведерко для шампанского. «Папа Добле» тянется вдвое дольше любого 
обычного коктейля. Он имеет отношение к наследию Хемингуэя едва ли не 
большее, чем роман «По ком звонит колокол». Тем не менее, у «Папы Добле» 
нет официального статуса, а в справочнике бара «Флоридита» он фигурирует под 
названием «Хемингуэй Спешл». Дело в том, что название «Папа Добле» исполь-
зовалось в узком кругу официантами, завсегдатаями и, разумеется, друзьями 
Хемингуэя. 
Рецепт коктейля был специально придуман для писателя во «Флоридите». Считая 
себя диабетиком, Хемингуэй заказывал «Дайкири» без сахара.
Неизвестно, был ли коктейль создан самим Константе или одним из его блестя-
щих барменов по имени Антонио Меиллан. Последняя гипотеза представляется 
более правдоподобной. Став хозяином «Флоридиты», Константе сосредоточился 
на управлении и больше не принимал тесного участия в приготовлении и подаче 
коктейлей. Что же до Антонио Меиллана, то он сразу проявил себя, начав рабо-
тать во «Флоридите» в 1939 году, и сделался в некотором роде персональным 
барменом Хемингуэя. Он был доброжелательным и приветливым барменом, 
обладавшим, как и Константе, чувством вкуса и пропорций.
Следует отметить, что наряду с «процеженной» версией, существует также «за-
мороженный» вариант коктейля, смешанный в блендере с дробленым льдом. 
«Папа Добле» был прославлен на весь мир благодаря другу и биографу Хема – 
писателю Аарону Хотчнеру.

О с т р о в  р о м а

На 1 бокал

Ром Bacardi Car ta Blanca - 110 мл
Свежевыжатый сок грейпфрута - 30 мл 
Ликер Maraschino - 25 мл
Свежевыжатый сок  лайма - 30 мл
Сахарный сироп - 15 мл (факультативно)

1. Взбить ингредиенты в шейкере, 
заполненном льдом. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал или в бокал 
coupette.
3. Опустить в коктейль вишню.

Подача кок тейля «Папа Добле» 
в баре Copperbay, Париж.
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О с т р о в  р о м а

НАЦИОНА ЛЬ
National  Cocktail

Этот коктейль был придуман, по всей 
видимости, в 1940-х годах в одном 
из самых известных гаванских отелей 
National, в стенах которого побывали 
многие знаменитые личности. Ниже 
представлен рецепт коктейля в вер-
сии легендарного гаванского бармена 
Антонио Меилана.

На 1 бокал

Белый ром - 40 мл
Ликер Apricot Brandy - 20 мл
Ананасовый сок - 20 мл

1. В шейкере, заполненном льдом, 
взбить ингредиенты. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.

М ЭРИ ПИКФОРД
Mary Pickford

Коктейль создан на Кубе, во время 
американского сухого закона, в честь 
актрисы немого кино Мэри Пикфорд, 
посетившей остров в 1920-х годах.

На 1 бокал

Белый ром - 40 мл
Ананасовый сок - 30 мл
Сироп Гренадин - дэш
Ликер Maraschino - дэш

1. В шейкер положить лед и налить 
ингредиенты.
2. Взбить содержимое шейкера и 
отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.
3. Украсить коктейльной вишней.

ДЕЙЗИ ИЗ С АНТЬЯГО
Daisy de Santiago

«Восхитительное произведение, 
которое нам стало известно благо-
даря компании покойного Факундо 
Бакарди», – так написал про этот 
коктейль Чарльз Бейкер, автор книги 
«Jigger, Beaker & Glass – Drinking Around 
the World».

На 1 бокал

Ром Bacardi Car ta Blanca - 50 мл
Свежевыжатый сок лайма - 15 мл
Сахарный сироп - 5 мл
Желтый ликер Char treuse - 15 мл

1. В смесительном стакане переме-
шать со льдом ром, сок и сироп. 
2. Отфильтровать в винный бокал, 
заполненный дробленым льдом. 
3. Украсить мятой и сезонными яго-
дами. Сверху налить ликер (флоат).
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О с т р о в  р о м а

ЭЛЬ ПРЕ ЗИДЕНТЕ
El  Presidente

Классический кубинский коктейль из гаванского бара «Флоридита». Согласно 
одной из версий, он был придуман в этом баре президентом Кубы – Марио 
Гарсией Менокалем – во время его правления, то есть между 1913 и 1921 
годами. Что касается Гренадина, то он, по всей видимости, был добавлен 
позднее Гарри Крэддоком из лондонского «Савойя».

На 1 бокал

Золотис тый ром Bacardi Car ta Oro - 30 мл
Сухой вермут Noilly Prat - 30 мл
Апельсиновый ликер Triple Sec - 20 мл
Сироп Гренадин - дэш (факультативно)

1. Перемешать ингредиенты со льдом в смесительном стакане.
2. Отфильтровать в охлажденный коктейльный бокал.
3. Украсить цедрой апельсина и вишней.

МИЗМО
Mismo

Считается, что этот напиток появился 
на свет на Кубе на рубеже 19 и 20 ве-
ков. Тогда один из местных заказал в 
баре ром Bacardi с содовой, а его друг 
попросил «lo mismo». Это услышали 
американцы, которые не говорили 
по-испански, но хотели казаться 
посвященными в местные питейные 
обычаи. Все они стали заказывать 
Mismo, так и не зная, что по-испански 
это значит «то же самое».

На 1 бокал

Ром Bacardi Añejo Cuatro - 35 мл
Содовая вода - 100 мл
Три дольки лайма

1. Наполнить льдом высокий бокал. 
Налить в него ром.
2. Сверху отжать две дольки лайма 
и опустить их в бокал.
3. Добавить содовую и перемешать.
4. Украсить долькой лайма.

ГАВАНА
Havana

Впервые этот рецепт появился в 
1930-х годах в сборнике коктейлей 
кубинского бара Sloppy Joe’s.

На 1 бокал

Белый ром - 30 мл
Ликер Cointreau - 20 мл
Ананасовый сок - 30 мл

1. В шейкере, наполненном льдом, 
взбить ингредиенты. 
2. Отфильтровать в винный бокал 
или в фужер для шампанского, за-
полненный дробленым льдом. Слегка 
перемешать. 
3. Дополнить бокал до краев дробле-
ным льдом.
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О с т р о в  р о м а

МОХИТО
Mojito

О происхождении «Мохито» сложено множество легенд. 
Но в действительности, первое письменное упоминание 
коктейля с названием Mojito встречается в разделе «Bacardi 
Drinks» в меню-сборнике рецептов гаванского бара «Слоп-
пи Джоз», напечатанном в 1930 году. По имеющимся у меня 
сведениям, других источников не существует. Исходя из ре-
цепта бара «Слоппи Джоз», оригинальный «Мохито» состоял 
из чайной ложки сахара, сока половинки лайма и 2 унций 
рома Бакарди. Все это дополнялось сельтерской водой и 
листьями мяты. Поданный с дробленым льдом, «Мохито» 
утолял жажду моряков, деловых людей, мировых знамени-
тостей и туристов, искавших на Кубе дух приключений.
«Слоппи Джоз» находился на улице Зулуэта в старой Гава-
не, в двух шагах от высокого здания – Дома Бакарди, на-
поминающего Эмпайр Стейт Билдинг в миниатюре, башня 
которого, увенчанная знаменитой летучей мышью, до сих 
пор возвышается над городом. В один прекрасный день 
1936 года основатель «Слоппи Джоз» Хосе Абеаль-и-Отеро, 
глядя на огромное здание Бакарди, решил, что подавая 
десятки тысяч «Мохито», он достаточно послужил делу 
обогащения империи Бакарди. И он стал отныне готовить 
«Мохито» на основе рома собственного производства. Но 
Фортуна не всегда благосклонна к смельчакам, посколь-
ку через несколько лет «Слоппи Джоз» закрылся. Можно 
добавить, что он вновь открыл свои двери после рекон-
струкции только в 2013 году.
Что касается вариантов «Мохито», то они, в первую оче-
редь, отличаются не ингредиентами, а способом при-
готовления. Если вы хотите сильнее отразить в коктейле 
ароматы мяты, то можете растолочь ее мадлером с саха-
ром, прежде чем добавить другие ингредиенты.

На 1 бокал

Ром Bacardi Car ta Blanca - 50 мл
Половина лайма
Мята перечная - 12-15 лис тьев
Сахар трос тниковый светлый - 2 ч.л.
Содовая вода - 50 мл

 К ЛАССИК А 

МУЛАТА
Mulata

Происхождение этого кубинского 
коктейля доподлинно неизвестно. 
Некоторые источники относят его изо-
бретение к 1930-м годам и приписы-
вают его самому Константе Рибалаи-
гуа из легендарного гаванского бара 
«Флоридита». 
Другие считают, что коктейль появил-
ся на свет лет на десять позднее и за 
другим авторством. 

На 1 бокал

Коричневый ликер Crème de Cacao - 25 мл
Сок лайма - 10 мл
Выдержанный ром - 50 мл

1. В блендер положить лед и налить 
ингредиенты. 
2. Взбить и перелить в охлажденный 
коктейльный бокал.

1. Разрезать лайм на три части.
2. В бокал положить сахар, нарезан-
ный лайм и размять содержимое 
мадлером.

3. Слегка прихлопнуть ладонью 
листья мяты (мяту мять нель-
зя) и положить ее в стакан.
4. Наполнить бокал до краев 
дробленым льдом.
5. Добавить ром и перемешать.
6. Дополнить бокал льдом до 
верху и добавить содовую.
7. Слегка перемешать и укра-
сить макушкой ветки мяты.
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АМЕРИКАНО
Americano

«Американо» – один из наиболее типичных итальянских 
коктейлей. Вот уже более столетия он пользуется огромным 
успехом в барах и ресторанах, причем не только в Италии, но 
и по всему миру. Благодаря равновесию между сладостью и 
горечью, а также умеренной крепости, он служит превосход-
ным аперитивом. 
Первоначально коктейль «Американо» именовался «Милано-
Торино» («Мито») и, по-видимому, был изобретен в конце 19 
или в начале 20 столетия. Его, на первый взгляд, безобидное 
название, отражало соперничество, до сих пор царящее меж-
ду двумя итальянскими городами. Милан был промышленным 
центром, где придумали биттеры, а Турин – исторической 
столицей, поставлявшей вермуты.
Сегодняшнее название коктейля появилось, по всей видимо-
сти, в 1917 году благодаря американцам, воевавшим в Италии 
во время Первой мировой войны и особо ценившим этот 
коктейль. 
Первое письменное упоминание об «Американо» относится 
лишь к 1928 году. Оно встречается в книге бармена Адольфа 
Торелли из отеля «Винтер Палас» в Ницце, которая называется 
«900 рецептов американских коктейлей и напитков». В этом 
сборнике для приготовления «Американо» рекомендуется ис-
пользовать равные доли биттера и вермута.
В наши дни варианты «Американо» сильно отличаются в раз-
ных барах, но общая тенденция заключается в соблюдении 
первоначального рецепта, то есть использовании равных до-
лей биттера и вермута. В зависимости от погоды добавляется 
больше или меньше содовой воды.

На 1 бокал

Красный итальянский вермут - 35 мл
Бит тер Campari - 35 мл
Содовая вода - дэш

1. В бокал рокс положить лед.
2. Налить вермут и биттер, перемешать. 
3. Добавить содовую. 
4. Отжать в коктейль кусочек цедры лимона и опустить его в бокал.

 К ЛАССИК А 

Торино-Торино

При использовании в рецепте 
«Американо» верму та Mar tini Riser va 
Rubino (или Riser va Ambrato), а так же 
бит тера Mar tini Riser va, который с недавних 
пор производитс я в окрес тнос тях Турина, 
кок тейль обретает полнос тью т уринское 
проис хож дение и превращаетс я в «Торино-
Торино».



И ТА ЛИ Я 303

И та л и я

НЕГРОНИ
Negroni

Есть разные способы войти в историю. Графу Камилло Негро-
ни надо было лишь заказать коктейль «Американо» с неболь-
шой добавкой джина, который напоминал ему о недавнем 
путешествии в Лондон. Произошло это во Флоренции в 1920-х 
годах. С тех пор успех коктейля «Негрони», украшенного 
большим ломтиком апельсина, чтобы не путать его с прочими 
«Американо», превзошел все ожидания. Отныне он входит в 
тройку наиболее востребованных коктейлей мира. Теперь в 
Италии даже существуют «негронерии», то есть бары, в кото-
рых пьют (почти) исключительно «Негрони», как, например, в 
Генуе, где можно найти 64 версии этого коктейля.
«Негрони» отражает популярность вермутов и их качествен-
ное улучшение. Вермуты сделались полноценными напитками 
и не довольствуются более вторыми ролями. Они влияют на 
всю архитектуру коктейля, придавая ему невиданную прежде 
ароматическую глубину. «Негрони» выводит на первый план 
вермут, биттер и джин, подобно тому как принцесса гордо не-
сет бриллиантовую диадему.
Хороший «Негрони» узнается, в первую очередь, по цвету. 
Бокал должен словно светиться, будто в нем горит огонь. По-
том все просто. Если вы подумали, что закажете второй бокал, 
после того, как отпили только один глоток из первого, – зна-
чит это хороший коктейль. Действительно, хороший «Негро-
ни» обладает идеальным равновесием между сладостью и 
горечью. А гармония растительных ароматов и джина сразу 
вызывает вкусовой рефлекс, когда хочется пить еще и еще.
Готовя «Негрони» из премиальных ингредиентов, лучше ис-
пользовать метод «стир», чтобы яркие и насыщенные ком-
поненты были идеально охлаждены, перемешаны и слегка 
разбавлены тающим льдом.

На 1 бокал

Вермут Mar tini Riser va Rubino - 30 мл
Бит тер Mar tini Riser va - 30 мл
Джин Bombay Sapphire - 30 мл

1. Ингредиенты перемешать в стакане для смешивания, заполненном льдом.
2. Сцедить в бокал рокс, наполненный свежим льдом.
3. Украсить долькой апельсина и подать.

 К ЛАССИК А 

Турин 18 с толетия дал рож дение верму там. 
Надо сказать, что д ля этого здесь с ложи-
лись идеальные ус ловия. Неподалек у от 
города производилось изрядное количе-
с тво вина. На ск лонах Альп рос ли душис тые 
травы.  В самом городе процветали кафе, 
в которых собирались передовые люди 
того времени. Лучшие из заведений имели 
своего собс твенного мас тера-ликёрис та, 
готовившего по секретным рецептам до-
машние аперитивные напитки.
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ЗБА ЛЬЯТО 
(он же НЕГРОНИ ЗБА ЛЬЯТО, или ОШИБОЧНЫЙ НЕГРОНИ)
Sbagliato

Коктейль «Збальято» – это не просто ошибочный слепок легендарного «Негро-
ни». Когда Италия имитирует Италию, копия получается такой же прекрасной, как 
и оригинал.
«Збальято» – это напиток Милана, появившийся на свет в 1970-х годах в баре 
Basso. Исторический коктейль, созданный для аперитива. В нем есть все, что 
надо для счастья: культовое сочетание красного биттера и вермута, аромати-
ческая мощь которого подчеркнута игристой структурой просекко. Правильная 
пропорция – это треть, треть и треть. Обсуждению не подлежит.
В отличие от шорт-дринка «Негрони», «Збальято» – это более долгий коктейль, 
но почти такой же интенсивный. Он подходит как мужчинам, так и женщинам и 
прекрасно взаимодействует со всеми аппетайзерами итальянской кухни. Когда 
«Збальято» приготовлен на основе ингредиентов, которые хорошо сочетаются 
между собой, образуя полную гармонию между сладостью и горечью, ему в мире 
практически нет равных.

На 1 бокал

Вермут Mar tini Riser va 
(Rubino или Ambrato) - 60 мл
Бит тер Mar tini Riser va - 60 мл
Игрис тое вино Mar tini Prosecco - 60 мл

1. В высокий бокал положить несколько кубиков льда. 
2. Налить вермут, биттер и игристое вино. 
3. Украсить ломтиком апельсина.

Миланский Bar Basso, где был создан кок тейль «Негрони Збальято».

Х У ГО
Hugo

Этот вдохновленный «Спритцем» 
напиток происходит с сервера Италии. 
Согласно разным версиям, «Хуго» по-
явился на свет либо в конце 90-х, либо 
в начале 2000-х годов.
Следует отметить, что, наряду с 
приведенным ниже рецептом, есть 
вариант «Хуго», в котором вместо си-
ропа из цветков бузины используется 
сироп из мелиссы.

На 1 бокал

Ох лаж денное просекко - 60 мл 
Содовая вода - 60 мл
Сироп из цветков бузины - 30 мл

1. В крупный винный бокал положить 
несколько кусков льда.
2. Налить ингредиенты.
3. Украсить мятными листьями.

БИЧИК ЛЕ Т ТА
La Biciclet ta

La Bicicletta («велосипед») – от-
личный итальянский аперитивный 
коктейль, который подают повсюду в 
мире: от Лондона до Лос-Анджелеса. 
Говорят, что он появился на свет в 
1920-х годах, когда автомобили были 
редкостью и люди ездили в бар на 
велосипедах. После двух коктейлей 
вернуться домой на велосипеде уже 
не представлялось возможным и 
приходилось тащить двухколесный 
транспорт на себе.

На 1 бокал

Красный бит тер - 60 мл
Сухое белое вино - 45 мл
Содовая - 15 мл

1. В винный бокал положить лед. На-
лить ингредиенты. Перемешать.
2. Украсить слайсом лимона.
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БЕЛЛИНИ
Bellini

Восхитительная смесь игристого вина и пюре из свежего пер-
сика, придуманная в венецианском «Гаррис баре» его основа-
телем – Джузеппе Чиприани – по случаю выставки художника 
Джованни Беллини. Цвет коктейля напоминал колер тоги свято-
го на одном из полотен живописца. 
Этот исполненный простоты, соблазна и свежести коктейль 
встретил восторженный прием, и «Беллини» стали пить по 
всей Италии, а затем и по всему миру в заведениях, где куль-
тивируется «дольче вита». За кадром остался тот факт, что 
вначале Чиприани предлагал «Беллини» лишь 4 месяца в году, 
во время сезона персиков. Он сам готовил персиковое пюре, 
тщательно раздавливая белую мякоть очищенных персиков, 
настаивая ее несколько часов и иногда добавляя совсем не-
много сахара. Следуйте его примеру и вы получите исключи-
тельный коктейль.
«Беллини» из венецианского «Гаррис бара» является своего 
рода эквивалентом «Кровавой Мэри» из «Гаррис Бара» париж-
ского. Но, если не считать творческой жилки, два заведения 
не имеют ничего общего. Кстати, для ценителей гастрономии 
венецианский «Гаррис бар» – это место, где изобрели кар-
паччо, а в парижском «Гаррис баре» впервые в Европе стали 
подавать хот-доги.

Персиковое пюре

Отберите спелые персики с белой мякотью. 
Очис тите их от кожицы, удалите кос точки и 
измельчите мякоть в блендере. Попробуйте 
пюре и, ес ли требуетс я, добавьте немного 
сахарного сиропа. Дайте готовому пюре 
нас тоятьс я в холодильнике в течение часа.
Вы можете заморозить готовое пюре, 
чтобы использовать его по прошес твии 
сезона персиков.

Кок тейль «Беллини» в роскошном 
интерьере венецианского отеля  The Grit ti 
Palace.

 К ЛАССИК А На 1 бокал

Ох лаж денное просекко - 80 мл
Персиковое пюре - 40 мл

1. Налить 40 мл пюре в смеси-
тельный стакан и добавить 40 мл 
просекко. 
2. Аккуратно перемешать и пере-
лить в высокий фужер или в чашу 
для шампанского, охлажденную в 
морозильнике.
3. Не перемешивая, долить осталь-
ное просекко.
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РОССИНИ
Rossini

Клубничная производная знаменитого 
венецианского коктейля «Беллини» 
названа в честь автора множества 
опер Джоаккино Россини.

На 1 бокал

Ох лаж денное просеккo - 120 мл 
Спелая к лубника - две-три ягоды
Немного сахара (в зависимос ти от 
с ладос ти ягод)

1. Растолочь клубнику с сахаром в 
пюре. 
2. Положить его в охлажденный 
фужер. Налить игристое. Слегка 
перемешать. 
3. Украсить клубникой.

С МЕР ТЬ В ВЕНЕЦИИ
Death in Venice

Рецепт Тони Кониглиаро. Это твист на 
венецианский «Спритц», в котором 
ноты горького апельсина, присущие 
итальянскому биттеру, перекликаются 
с бодрящими аккордами грейпфрута и 
фруктовой свежестью просекко.

На 1 бокал

Бит тер Campari - 15 мл
Домашний грейпфрутовый 		
бит тер - три дэш
Ох лаж денное просекко - 125 мл

1. В охлажденный фужер налить 
биттеры. 
2. Добавить просекко. Слегка пере-
мешать. 
3. Отжать в бокал кусочек апельси-
новой цедры.

СГРОППИНО
Sgroppino

Лимонное мороженое, водка и про-
секко – образуют вместе традицион-
ный итальянский коктейль-десерт, 
который освежит дыхание после 
обеда или ужина. Кстати, мороженое, 
каким мы знаем его сегодня, – это 
итальянское изобретение, которое 
стали подавать при дворе Медичи.
«Сгроппино» должен сервироваться 
очень холодным, ибо он быстро тает.

На 1 бокал

Водка - 25 мл
Лимонное мороженое - 100 г
Ох лаж денное просекко - 50 мл

1. Все ингредиенты взбить в блен-
дере.
2. Перелить в охлажденный фужер 
для шампанского. Подавать немед-
ленно.
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СПРИТЦ 
Spritz

Когда в 1797 году Венециан-
ская республика попала под 
власть Австрии, стоявшие 
там гарнизоном солдаты 
взяли привычку добавлять 
газированную воду в вино, 
которое они считали слиш-
ком крепким. 
Так появился «Спритц», еще 
одна венецианская досто-
примечательность, наряду с 
гондолами и каналами. 
Начиная с 1920-х годов 
«Спритц» стал смесью гази-
рованной воды и просекко, 
которую местные бармены 
принялись ароматизировать 
на свой вкус при помощи 
еще одной местной досто-
примечательности – апери-
тива Aperol, а также Campari 
и других биттеров, секрет 
приготовления которых хра-
нит Италия.
«Спритц» узнается среди 
прочих коктейлей по харак-
терному оранжевому цвету. 
И без такого бокала вы ни-
когда не сможете выглядеть 
настоящим туристом, посе-
щая Италию.

На 1 бокал

Просеккo - 90 мл
Аперитив Aperol - 60 мл
Содовая - 30 мл

1. В крупный винный бокал положить 
несколько кубиков льда. 
2. Налить биттер и игристое вино. 
Добавить содовую. 
3. Украсить коктейль оливкой или 
ломтиком апельсина.

 К ЛАССИК А 

И та л и я
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Коктейли официально появились в Париже на Все-
мирной выставке 1878 года, когда на Марсовом 
поле был открыт временный питейный павильон под 

названием Bar Americain («американский бар»).  Сразу 
после этого события в 1879 году парижский ресторатор 
месье Галлопен, владевший большой брассерией неподале-
ку от Биржи, выписал из Кубы огромную стойку красного 
дерева и зарегистрировал свое заведение в качестве перво-
го постоянного «Американского бара» в Париже

Широкое распространение коктейли получили на 10 лет 
позднее – в 1889 году, когда в Париже была организована 
следующая Всемирная выставка, для которой была по-
строена Эйфелева башня. Париж хорошо подготовился к 
приему гостей. В парижских отелях и кафе стали подавать 
смешанные напитки. Надо сказать, что конец 19 столе-
тия – это эпоха бурного процветания Парижа. Париж был 
абсолютной столицей гастрономии. Здесь было больше 
ресторанов, чем в Лондоне и Нью-Йорке вместе взятых! 
В то время открылось большинство сегодняшних гранд-
брассерий и гран-кафе: La Coupole, Le Dôme, Le Select, La 
Closerie des Lilas, Le Café de Flore... Эти новые заведения 
стали принимать столичный бомонд и подавать коктейли. 
Парижская публика горячо приняла странные напитки с 
удивительными названиями, которые посвященные барме-
ны в белых пиджаках будто бы извлекали из колдовской 
книги. Фиксы, Сауэры, Джулепы и Кобблеры были столь же 
непонятными, сколь притягательными названиями. 
Среди парижских заведений было расположенное на Ели-
сейских полях кафе-ресторан Fouquet's. Его основатель – 
Луи Фукет – составил первый французский сборник кок-
тейлей под названием Bariana. Рецепты в нем примерно те 
же, что и в американских сборниках того времени. 
С вст уплением в силу сухого закона в США и наплывом 
американцев в Париж, коктейльные бары расцветали как 
подснежники весной. Франк Мейер царствовал за стой-
кой в «Ритце», а Гарри МакЭлхон – в своем баре на улице 
Дону. В 1920-х и в 1930-х годах Париж был столицей 
смешанных напитков. Здесь появились на свет величай-
шие к лассические коктейли: «Кровавая Мэри», «Френч 
75», «Сайд Кар» и «Белая Леди».

 К о кт  е й л и  П а р и ж а .  «Р и т ц »

МИМОЗА
Mimosa

Считается, что коктейль под таким на-
званием был впервые смешан Фран-
ком Мейером в парижском «Ритце» в 
середине 1920-х годов. Действитель-
но, этот рецепт содержится в сборнике 
Франка Мейера «The Artistry of Mixing 
Drinks», где он также называется 
Champagne Orange. Однако само со-
четание шампанского с апельсиновым 
соком было придумано несколькими 
годами ранее в лондонском клубе 
Buck's Club, где оно получило назва-
ние Buck's Fizz.

На 1 бокал

Ох лаж денное шампанское - 75 мл
Ох лаж денный апельсиновый сок - 45 мл

1. В охлажденный фужер налить 
шампанское и сок.
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«Когда я воображаю себе загробную жизнь, дело всегда происходит в "Ритце"», – 
говорил Хемингуэй. И можно добавить: с Франком Мейером, подающим кок-
тейль!. Франк Мейер принадлежит к узкой касте великих барменов, которые 
священнодействовали во Франции начиная с 1920 годов – в золотой век кок-
тейлей. Родом из Австрии, Франк Мейер был управляющим баром «Камбон» 
в отеле «Ритц» с момента его открытия в 1921 году. Он царил над «Ритцем» и 
самой роскошной парижской клиентурой вплоть до самой свой смерти в 1947 
году. Его творения, среди которых – «Биз Низ» (Bee's Knees), остались потом-
кам. Кроме того, он первым ввел в работу бармена психологические нюансы. 
Именно ему принадлежат ставшие знаменитыми слова: «Бармен должен быть 

химиком, физиологом и психологом». 
В наши дни трудно представить себе ауру великих барменов прежних времен. 
Вот, в частности, что писал в 1946 году американский журналист Лусиус Биб 
о Франке Мейере и баре «Камбон»: «Франк Мейер был шеф-барменом в зна-
менитом парижском баре «Ритца» в Золотую эпоху начала двадцатых годов. 
В то время такие бары, как «Джо Зеллис», «Гаррис Нью-Йорк бар» и мужской бар 
на той стороне отеля «Ритц», что выходит на улицу Камбон, были наиболее 
известными питейными Тадж Махалами мира. Каждый трансатлантический 

ПЧЕ ЛИНЫЕ КОЛЕНИ
Bee’s  Knees

Коктейль зародился во времена сухо-
го закона, так как выражение «bee’s 
knees» относится к тому периоду. 
Существует мнение, что это странное 
название означает «лучший, вершина 
качества». Оно происходит от того, 
что пчелы переносят пыльцу в кор-
зинках, расположенных неподалеку 
от их колен. Bee’s Knees стал попу-
лярным благодаря Франку Мейеру из 
парижского отеля «Ритц», и в насто-
ящее время наиболее распространен 
именно его вариант этого коктейля.

На 1 бокал

Джин - 40 мл
Сок четверти лимона
Жидкий мед - 1 чайная ложка

1. Основательно взбить в шейкере 
ингредиенты со льдом. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.

Франк Мейер 
Химик, физиолог и психолог

лайнер выплескивал на французский 
берег толпы богатых и иссохших от 
жажды янки, полных обесцененных 
франков, а Франк из «Ритца» был чем-
то вроде международно признанного 
короля барменов, и в самом деле, при-
ятным, великодушным и понимаю-
щим другом для тысяч американцев. 
В «Ритце» не было ничего ни деше-
вого, ни народного, не было перхоти 
на утренних жилетах посетителей, 
среди которых был король Испании, 
принц Уэльский и русские Великие кня-

зья, жившие в изгнании в Париже».
В качестве наследия Франк Мейер 
оставил нам небольшую книгу «Ис-
кусство смешивания напитков» (The 
Artistry of Mixing Drinks), вышедшую ти-
ражом всего 1300 экземпляров, за ко-
торую бармены всей планеты яростно 

бьются на аукционах.



312 ПАРИ Ж

САЙД К АР
Side Car

Считается, что «Сайд Кар» был изобретен в одном парижском 
баре во время Первой мировой войны. Он получил свое на-
звание от мотоциклетной коляски (по-английски – side car), в 
которой ездил капитан, который ценил это изысканное со-
четание коньяка, апельсинового ликера и лимонного сока. 
Такую версию поведал в 1948 году американский автор Дэвид 
Эмбери, представившись другом того бармена, который 
придумал коктейль. Но он не привел ни имени бармена, ни 
точной даты изобретения коктейля. 
Другие источники относят появление «Сайд Кар» то к Довилю, 
то к Каннам, то к Ницце. Но это еще не все версии. Американ-
ский гастрономический журналист Лусиус Биб (1902–1966), ав-
тор книги о Сторк Клубе, утверждает, что «Сайд Кар» изобрел 
Франк Мейер из бара «Камбон» парижского отеля «Ритц». 
Он уточняет, что Франк использовал в коктейле коньяк 1865 
года из тех немногих бутылок, которые появились на свет во 
время нашествия филлоксеры. По этой причине коньяк даже 
имел легкий привкус трюфеля! Стоил в то время «Сайд Кар» 
пять долларов в пересчете с франков. 
Сегодня в «Ритце» все еще можно попробовать коктейль, 
приготовленный по тому же рецепту знаменитым барменом 
Колином Филдом, с тем же коньяком из запасов отеля, за 
скромную сумму в 1500 евро!
Наконец, последняя версия приписывает изобретение кок-
тейля Гарри МакЭлхону. Хотя сам он в своем сборнике рецеп-
тов, вышедшем в 1923 году, не объявляет себя изобретателем 
«Сайд Кар». Он лишь уточняет, что после оглушительного 
успеха во Франции английский бармен по имени Пат МакГар-
ри привез этот коктейль в Британию, где он обрел междуна-
родную славу.
В конечном счете, все эти легенды демонстрируют то боль-
шое значение, которое придается данному коктейлю. Немно-
гие рецепты сочетают в себе столько вкуса и элегантности. 
С момента его создания прошло почти сто лет. Но когда тре-
буется подать престижный коктейль из лучших компонентов, 
сразу же приходит мысль о «Сайд Кар». Ниже представлен 
рецепт «Сайд Кар» в версии Франка Мейера. Скорее всего, 
это оригинальный, первоначальный рецепт коктейля. В меру 
крепкий и уравновешенный между сладостью и кислотностью. 
Можно сказать, что сегодня это самый распространенный ва-
риант приготовления коктейля. Заметьте, что «Сайд Кар», как и 
сам коньяк, подается без каких бы то ни было украшений.

К о кт  е й л и  П а р и ж а .  «Р и т ц »

 К ЛАССИК А 

На 1 бокал

Коньяк VSOP - 40 мл
Ликер Triple Sec - 20 мл
Cвежевыжатый лимонный сок - 20 мл

1. Взбить все ингредиенты в шейке­
ре, заполненном льдом.
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.
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К о кт  е й л и  П а р и ж а .  «Р и т ц »

ФИН-А-ЛЁ
Fine à l ' Eau

В переводе с французского «Фин-а-лё» – это «тонкий спиртной напиток с водой». 
Привычка смешивать коньяк (или «бренди из Коньяка», как его тогда называли) 
с содовой пришла в Европу из Англии, где эта мода появилась еще в начале 19 
века. По всей вероятности, она была завезена из Индии, где английские офицеры 
дезинфицировали воду при помощи коньяка. Это утоляло жажду и отделяло их 
от солдат, которые пили джин. 
В начале 20 веке «Фин-а-лё» стал очень востребован на террасах парижских 
кафе. А после запрета абсента в 1915 году «Фин-а-лё» превратился в главный 
аперитив Франции. Его успех был феноменален вплоть до 1970-х годов. Сегодня 
«Фин-а-лё» вновь оказался в центре внимания, благодаря интересу к историче-
ским смешанным напиткам. 
Чтобы ярче выразить деликатное послевкусие коньяка и придать напитку до-
полнительную свежесть, можно использовать вместо воды холодный настой 
черного чая. Для этого надо налить в сифон воду и положить чай (две ложки на 
пол-литра воды). Настаивать минуту.

На 1 бокал

Коньяк VSOP - 50 мл
Содовая вода (из сифона) - 100 мл

1. Высокий бокал хайбол наполнить кубиками льда.
2. Налить ингредиенты. Аккуратно перемешать.
3. Можно украсить долькой лимона.

Винтажный рек ламный по-
с тер коньяка Mar tell 1960-х 
годов рекомендует пить 
его с водой, доказывая, что 
именно таким способом чаще 
всего подавали коньяк во 
Франции.
Рек лама адресована молодой 
аудитории, высокого социаль-
ного уровня: тем, к то хочет 
провес ти приятный вечер, но 
без излишес тв. 
Доля коньяка в напитке – 
очень умеренная. Получа-
етс я, что «Фин-а-лё» можно 
было пить в любой момент: 
в кафе, дома, на пляже, на 
горнолыжном к урорте.

К АССИСКО
Cassisco

Cassisco – производная от Cassis 
(черная смородина) и Co (Cognac) – 
это типичный французский аперитив, 
который был популярен в Париже 
в первой половине 19 века. Рецепт 
из книги Франка Мейера «Искусство 
смешивания напитков» (1936 год).

На 1 бокал

Ликер Crème de Cassis - 15 мл
Коньяк - 30 мл
Содовая

1. В рокс или крупный винный бокал 
положить несколько кубиков льда. 
2. Налить черносмородиновый ликер 
и коньяк. Добавить содовую.

ВОСКРЕШАЮЩИЙ 
МЕРТВЕЦА №2
Corpse Reviver № 2

Рецепт Франка Мейера из «Ритца». 
Можно отметить, что он не имеет 
практически ничего общего с кок-
тейлем Corpse Reviver №2 от Гарри 
Крэддока (джин, трипл сек, аперитив 
Lillet, лимонный сок и абсент).

На 1 бокал

Анисовая нас тойка Pernod - 40 мл
Четвертинка лимона
Ох лаж денное шампанское

1. В охлажденный фужер для шампан­
ского налить Pernod.
2. Добавить шампанское.
3. Отжать сок из четвертинки 
лимона.
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К о кт  е й л и  П а р и ж а .  «Р и т ц »

ФРЕНЧ 75 
French 75

У коктейля «Френч 75» нет точно установленного автора, но 
не вызывает ни малейшего сомнения тот факт, что он являет-
ся эволюцией коктейля «75», названного так в честь калибра 
французских пушек. Некоторые исследователи считают, что 
«75» был придуман Гарри МакЭлхоном. Но при этом в своем 
справочнике, изданном в 1923 году, сам МакЭлхон объясняет, 
что коктейль был популярен во Франции еще во время Пер-
вой мировой войны. В справочнике МакЭлхона коктейль «75» 
содержит дэш сиропа Гренадин, 2 дэша абсента, 2/3 кальвадо-
са и 1/3 джина. Шампанское отсутствует.
Версия коктейля «75» от Франка Мейера из «Ритца», появивша-
яся несколькими годами позднее, уже гораздо больше напо-
минает современный «Френч 75». Он состоял из чайной ложки 
анисовой настойки Pernod, сока четверти лимона и полстакана 
джина. Все взбивалось в шейкере и отфильтровывалось в бокал 
для вина (а не в узкий фужер) и доливалось шампанским.  Тот же 
вариант, но без анисовой настойки и обогащенный сахарным 
сиропом, подавался в нью-йоркском «Сторк Клубе» в 1946 году. 
Он-то и является сегодня официальным рецептом «Френч 75».

На 1 бокал

Джин Bombay Sapphire - 30 мл
Ох лаж денное шампанское - 120 мл
Свежевыжатый лимонный сок - 15 мл
Сахарный сироп - 15 мл

 К ЛАССИК А 

НИКИЗ ФИЗЗ
Nicky’s  Fizz

Коктейль был создан Франком Мейером в 1920-х годах в баре «Камбон» 
(отель «Ритц») в честь гостя, князя Николая Туманова.

На 1 бокал

Джин - 60 мл
Сок грейпфрута (подс лащенный) - 30 мл
Содовая или тоник

1. Джин и сок взбить в шейкере со льдом. Перелить в бокал рокс.
2. Добавить содовую или тоник.

1. В шейкер положить лед. Налить 
сок, сироп и джин. 
2. Взбить и отфильтровать в 
охлажденный фужер. 
3. Добавить шампанское. 
4. Украсить полоской из цедры 
лимона.
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Те м в ре ме не м в «Гарри с баре» ...

Прежде чем обосноваться в Париже, Гарри Мак-
Элхон трудился барменом в отеле «Плаза» в 
Нью-Йорке, потом – в городском казино в Ницце 

и Довилле, затем – в лондонском «Сирос». В 1923 году 
он стал владельцем бара на улице Дону в Париже, полу-
чившего название «Гаррис Нью-Йорк бар». Этот уютный 
и гостеприимный, обшитый деревом бар с тех пор ничуть 
не изменился. Он идеально расположен в квартале Па-
рижской оперы. Гарри МакЭлхон основал здесь передо-
вую лабораторию по разработке новых коктейлей. Имен-
но в его баре была создана «Обезьянья железа» и, может 
быть, «Кровавая Мэри». Кстати, в 1925 году в этом баре 
впервые в Европе стали подаваться хот-доги.
Сегодня «Гаррис бар» предос тавляет уник а льную воз-
можнос ть попробовать кок тейли с зас тывшим во вре-
мени вк усом. Их подают бармены, совершенно безраз-
личные к трендам, моде, новым веяниям миксологии 
и бит терам, за иск лючением «Пешо» и «Ангос т уры». 

Гарри Мак Элхон. Фото из сборника рецептов за его 
авторс твом «ABC of Mixing Cocktails», 1923 год.

БЕЛАЯ ЛЕДИ
White Lady

«Белая леди» – это настоящий миксологический коктейль, 
в котором сложные ароматы джина чудесно сочетаются с 
лимонным соком и цитрусовыми нотами апельсинового 
ликера. Гарри МакЭлхон позаимствовал название коктейля у 
одного сорта белых роз в 1919 году, когда он работал еще в 
лондонском «Сирос клубе». Но рецепт того коктейля сильно 
отличался от нынешнего, поскольку он включал 1/6 конья-
ка, 1/6 мятного ликера и 4/6 ликера Cointreau. 
По словам Энди МакЭлхона, его отец позднее видоизменил 
рецепт и, в конце концов, создал современный вариант кок-
тейля в Париже в 1929 году. Что касается пропорций, то допу-
скается небольшое увеличение содержания ликера в ущерб 
джину, когда коктейль подается даме. Использование яично-
го белка необязательно.

На 1 бокал

Джин Beefeater - 40 мл
Свежевыжатый лимонный сок - 10 мл
Ликер Triple Sec - 20 мл
Яичный белок - дэш

 К ЛАССИК А 

1. Взбить ингредиенты в шейкере со 
льдом. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.
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ОБЕ ЗЬЯНЬЯ ЖЕ ЛЕ ЗА 
Monkey Gland

Одно из наиболее неоспоримых тво-
рений Гарри МакЭлхона. Он создал 
этот коктейль в лондонском «Сирос» 
еще до того, как стал владельцем 
собственного парижского заведения. 
Получается, что «Обезьянью железу» 
можно датировать 1920-1922 годами. 
Коктейль присутствует в третьем 
издании справочника Гарри, увидев-
шем свет в 1923 году. 
Гарри МакЭлхон явно находился под 
влиянием опытов французского уче-
ного русского происхождения Сергея 
Воронова (1866-1951). Последний 
пытался найти ключ к омоложению 
мужчин, прививая им тестикулы 
обезьян. В 1920-е годы его труды 
получили значительный резонанс, 
и, по-видимому, ими вдохновился 
Булгаков при работе над романом 
«Собачье сердце». Воронов быстро 
разбогател. В его клинику на Лазур-
ном берегу съезжались миллионеры 
со всего мира. Не задумываясь, они 
расставались с половиной состояния 
в надежде продлить свою золотую 
жизнь. Перед лицом подобного 
успеха Воронову случалось использо-
вать органы молодых преступников 
в случае нехватки обезьян. 
В конце концов, все убедились в 
тщетности подобных эксперимен-
тов. Но все-таки остались некоторые 
сомнения, ибо сам Воронов скончал-
ся в почтенном возрасте 85 лет.

На 1 бокал

Джин - 40 мл
Апельсиновый сок - 40 мл
Абсент - дэш
Сироп Гренадин - 2 дэш

1. Все ингредиенты взбить в шейке­
ре, заполненном льдом.
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.

РОЗА
Rose Cocktail

Первое упоминание о коктейле «Роза» относится к 1923 году. Тогда Гарри 
МакЭлхон опубликовал его рецепт в своем справочнике, приписав авторство 
некоему Джонни из парижского бара «Шатам», который располагался на 
той же улице, что и «Гаррис бар». Коктейль пользовался большим успехом и 
через несколько лет был взят на вооружение Гарри Крэддоком. 
В сборнике рецептов «Les Cocktails de Paris», изданном в Париже в 1929 году, 
приводится несколько вариантов и твистов этого коктейля: с джином или с 
коньяком, с игристым вином или с малиновым сиропом. Все они, разумеет-
ся, отличаются розовым цветом, и большинство из них содержит то или иное 
количество кирша, который в ту эпоху широко использовался в коктейлях.

ШАМПАНЬ ПИК-МИ-АП
Champagne Pick me Up

«Пикапы», которые называли «утренними напитками», были придуманы для 
того, чтобы помочь проснуться. В 1920-е годы они пользовались большой по-
пулярностью. Что касается коктейля «Шампань Пик-ми-ап», то каждый вторник 
утром я назначаю встречу в парижском «Гаррис баре», чтобы меня угощали все 
те, кто приписывает создание этого рецепта великому Гарри МакЭлхону. Ведь сам 
Гарри уточнил в своем знаменитом справочнике, что рецептом с ним поделился 
бармен Джонни Леопольд из казино Grand Circle в Экс-ле-Бене. 

На 1 бокал

Коньяк - 15 мл
Сухой вермут - 15 мл
Сахар - чайная ложка
Ох лаж денное шампанское - 120 мл

На 1 бокал

Сухой французский вермут - 20 мл
Вишневый ликер 			 
Cherr y Brandy - 10 мл
Кирш - 40 мл

1. В смесительный стакан по­
ложить лед и налить ингреди­
енты. 
2. Перемешать и отфильтро­
вать в охлажденный коктейль­
ный бокал. 
3. Опустить в бокал коктейль­
ную вишню.

1. В шейкере, наполненном льдом, 
взбить все ингредиенты, кроме 
шампанского. 
2. Отфильтровать в винный бокал и 
добавить шампанское.
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Те м в ре ме не м в «Гарри с баре» ...

 К ЛАССИК А КРОВАВАЯ МЭРИ
Bloody Mary

«Кровавая Мэри» заключает в себе яд и противоядие. Если 
коктейль приготовлен должным образом, из качественной 
водки и хорошего томатного сока и грамотно приправлен, 
то это настоящий деликатес. В противном случае он быстро 
начинает напоминать холодный суп, забытый в столовой дома 
престарелых. Правильная «Кровавая Мэри» - это, по сути 
своей, Corpse Reviver («оживитель трупов»), который можно 
пить с утра и который одинаково излечивает как симптомы 
гриппа, так и любовные страдания. Он оказывает на вас такое 
же воздействие, как хорошее полено, подброшенное в огонь. 
И горит долго.
Согласно одной из версий, «Кровавая Мэри» была изобретена 
Питом Петио в парижском «Гаррис баре» в 1920-х годах. Потом 
коктейль канул в Лету, а Пит Петио вернулся в Америку после 
отмены сухого закона. Однако в 1934 году клиент русского 
происхождения по имени Серж Оболенский явился в нью-
йоркский бар «Кинг Коул». Он узнал Пита Петио, стоявшего 
за стойкой, и заказал ему коктейль, который он, помнится, 
пробовал в Париже в «Гаррис баре». Так «Кровавая Мэри» вос-
кресла из пепла.
Следует отметить, что Пит Петио переименовал свой кок-
тейль в «Красного люциана», сочтя это имя более элегант-
ным. Он также пытался готовить его с джином, впрочем, без 
особого успеха. Публика предпочитала «Кровавую Мэри» 
«Красному люциану» и, плиз, – с водкой. В результате «Кро-
вавая Мэри» обрела международный успех и сделалась, как 
мы знаем, одним из самых знаменитых коктейлей планеты. 
Кстати, сам Трейдер Вик сообщает в одной из своих книг, что 
он попробовал первую «Кровавую Мэри» накануне Второй 
мировой войны на лайнере, который вез его из Калифорнии 
в Гонолулу. Кто говорит, что глобализация началась в 2000-е 
годы? 
Что до первого известного мне печатного упоминания кок-
тейля, то оно содержится в «Барной книге Сторк клуба» («The 
Stork Club Bar Book») и датируется 1946 годом.
Bloody Mary без алкоголя называется Virgin Mary. Заменяя 
водку текилой, получаем Bloody Maria или Tequila Maria.

На 1 бокал

Водка Grey Goose - 40 мл
Томатный сок - 120 мл
Свежевыжатый лимонный сок - дэш
Соусы Worcestershire и Tabasco, соль и 
перец по вкусу

1. В хайбол положить 5-6 кусочков 
льда.
2. Добавить все ингредиенты.
3. Перемешать, украсить веточкой 
сельдерея и ломтиком лимона.
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Те м в ре ме не м в «Гарри с баре» ...

БУЛЬВАРДЬЕ
Boulevardier Cocktail

Впервые «Бульвардье» появился в сборнике Гарри МакЭл-
хона «Barflies and Cocktails», изданном в Париже в 1927 году. 
Однако рецепт коктейля приводится не в основной части 
книжки, а в приложении за авторством Артюра Мосса. 
Коктейль, состоящий из равных частей бурбона, кампари 
и итальянского вермута, упоминается вместе с именем 
одного светского персонажа той эпохи. Речь идет об аме-
риканце Эрскине Гвинне. В то время он выпускал в Париже 
ежемесячный журнал «The Boulevardier», предназначен-
ный для американских экспатов. Несмотря на обилие имен 
в этой истории, точно не понятно, кто именно придумал 
коктейль. Кстати, дополнительные вопросы вызывает тот 
факт, что коктейль под названием «Бульвардье» фигуриру-
ет в еще одном парижском сборнике рецептов «Cocktails 
de Paris». И здесь авторство рецепта себе приписывает не-
кий Робер из бара Viel, который располагался на Бульваре 
Мадлен. Причем, как указано в сборнике, Робер выиграл 
с этим коктейлем гран-при чемпионата по барному искус-
ству, который состоялся в Париже в 1929 году. Теперь если 
присмотреться к ингредиентам его коктейля, то видно, что 
только кампари остался на месте. Бурбон был патриотич-
но заменен на коньяк, а итальянский вермут – на равные 
доли французских аперитивов Dubonnet и Saint-Raphaël. 
Несмотря на победу на конкурсе, в историю вошел ре-
цепт «Бульвардье» на основе бурбона. Он пережил новое 
возрождение с распространением моды на горьковатые 
коктейли, которые олицетворяет «Негрони» – один из бли-
жайших родственников «Бульвардье». Можно добавить, 
что сегодняшний рецепт «Бульвардье» включает больше 
бурбона по сравнению с его первоначальной версией.

 К ЛАССИК А С ТАРЫЙ ДРУ Г
Old Pal  Cocktail

Во время сухого закона Спэрроу Ро-
бертсон – редактор спортивных ново-
стей газеты New York Herald Tribune – 
наслаждался свободой в Париже и в 
1929 году создал этот коктейль. «Ста-
рый друг», в некотором роде, является 
сухим товарищем «Бульвардье», в 
котором сладкий вермут заменяют 
на «драй». Согласно оригинальному 
рецепту в качестве основы должен ис-
пользоваться канадский виски. Сегод-
ня в лондонских барах Hawksmoor, где 
воздают дань историческим напиткам, 
делают твист на этот коктейль. Его го-
товят на ирландском виски, а биттер 
настивают на чае Lapsang.

На 1 бокал

Виски - 30 мл
Сухой вермут - 30 мл
Бит тер Campari - 30 мл

1. Перемешать ингредиенты в ста­
кане для смешивания со льдом.
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.
3. Украсить цедрой лимона.

Парижская к лассика с лу жит ис-
точником вдохновения  д ля нового 

поколения бартендеров. Они создают 
свои версии ис торических кок тейлей. 

На фото: «Жареный Бульвардье» из 
московского бара «Коробок». 

В основе рецепта лежит бурбон, на-
с тоянный на ж женом ячмене. Вмес то 

красного бит тера используетс я амаро 
Montenegro.  На поверхнос ть кок тейля 
нанос ят мас ло из тыквенных семечек.

На 1 бокал

Бурбон - 45 мл
Бит тер Campari - 30 мл
Красный итальянский вермут - 30 мл 

1. Все ингредиенты перемешать в 
смесительном стакане, заполнен­
ном льдом.
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.
3. Украсить твистом из цедры 
апельсина или вишней.
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Ф ра н ц у з с к и е  к о кт  е й л и - а п е р и т и в ы

КИР
Kir

В свое время скромный черносмородиновый ликер Crème de Cassis произвел на-
стоящий переворот на аперитивной сцене. Без него не существовало бы доброй 
половины французских аперитивных коктейлей. Среди них: «Кир» и все его 
многочисленные вариации.
«Кир» носит имя бургундского священника и градоначальника Дижона – Феликса 
Кира. В начале 20 века он велел подавать на приемах коктейль из местных про-
дуктов: черносмородинового крем-ликера и белого вина Алиготе. Успех напитка 
во Франции был феноменальным и остается таким по сей день. 
Люксовая версия «Кира» – Kir Royal (с шампанским) – тоже широко востребова-
на. Другие члены кирной семьи, как например «Кардинал» (с красным бургунд-
ским вином) или «Коммунар» (с божоле), менее известны. 
В наше время вино в рецепте «Кира» совсем не обязательно должно быть бур-
гундским. Да и сам кассис можно заменить на ежевичный, черничный, малино-
вый или другой ликер.

На 1 бокал

Ликер Crème de Cassis - 25 мл
Ох лаж денное белое бургундское вино - 100 мл

1. В охлажденный винный бокал налить ликер и вино (его температура долж­
на быть 6-8°С). Перемешать.

ПОП У ГАЙ
Perroquet

Традиционный французский смешан-
ный напиток на основе пастиса. 
«Попугай» превращается в «Канарей-
ку», если в его рецепте мятный сироп 
заменить лимонным.

На 1 бокал

Пас тис Ricard - 20 мл
Мятный сироп - 5 мл
Ох лаж денная вода

1. В бокал хайбол налить пастис и 
сироп. 
2. Долить водой.
3. Добавить в бокал несколько куби­
ков льда.

ШАМБЕРИ-К АССИС
Chambéry Cassis

Шамбери – регион Франции, где производят вермуты, – дал название этому 
коктейлю, который пользовался большим успехом в начале 20 века и даже был 
упомянут в автобиографическом романе Хемингуэя «Праздник, который всегда с 
тобой». Сочетание сухого вермута и черносмородинового крем-ликера обладает 
изысканностью и гармонией, поэтому может послужить отправной точкой для 
создания множества аперитивных коктейлей.
Стоит добавить, что этот напиток также называется «Вермут-Кассис». В сборнике 
А. Торелли «900 рецептов американских коктейлей и напитков» (1930 год) он 
фигурирует под названием French Aperitif, что лишний раз подтверждает его 
очевидные аперитивные свойства. В американском сборнике за авторством 
Альберта Стивенса Крокетта «The Old Waldorf-Astoria Bar Book» (1935 год) схожий 
коктейль (равные доли сухого вермута и крем-ликера, разбавленные содовой) 
назван французским словом Pompier, что по-французски значит «Пожарник»...

На 1 бокал

Сухой французский вермут - 70 мл
Ликер Crème de Cassis - 20 мл
Содовая

1. В винный бокал положить лед. На­
лить ликер и вермут.
2. Перемешать. Добавить содовую.
3. Украсить твистом из лимонной 
цедры.



320 НОВ Е ЙША Я МИКСОЛОГ И Я

Часть вторая.  Глава 19

Новейшая 
миксолог ия

 КОК ТЕЙ ЛЬНА Я РЕВОЛЮЦИЯ 21 ВЕК А 

Классика: Пенициллин, Олд Кубан
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Часть вторая.  Глава 19
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ПЕНИЦИЛЛИН
Penicillin

Сэм Росс – один из немногих современных миксологов, су-
мевших создать новую классику, – коктейль «Пенициллин». 
Сэм может сколько угодно повторять, что он всего лишь усо-
вершенствовал «Виски Сауэр», не придумал ничего особенно 
нового, но при этом «Пенициллин» – сказочный коктейль, 
рожденный внезапным вдохновением, вспышкой гения. 
В этом коктейле Сэм впервые ввел в употребление солодо-
вый виски.  Флоат из Laphroaig (или другого очень дымного 
виски) по контрасту уравновешивает ароматы меда и имбиря. 
А для основы коктейля следует использовать шотландский 
купажированный виски, в архитектуре которого доминируют 
Спейсайд или Хайленд. 

 К ЛАССИК А 

Н о в е й ш а я  м и к с о л о г и я

Имбирный сок д ля «Пеници л лина»
Фирменный секрет «Пенициллина» кроетс я 
в имбирном соке. Сэм Росс выжимает сок из 
имбиря с помощью центрифуги, добавляя в 
него немного сахарного песка, но ни в коем 
с лучае – не сахарного сиропа. Так ароматы 
имбиря лучше всего сохраняютс я в течение 
всего вечера. 
Д ля получения небольшого количес тва сока 
можно выжать его с помощью соковыжи-
малки д ля цитрусовых. Кипятить имбирь 
в сахарном сиропе или в меде – святотат-
с тво, поскольк у подобный метод убивает 
свежий вк ус и антиоксидантные свойс тва 
имбиря.

Сэм Росс сервирует свой кок тейль с ледя-
ным айс-болом в бокале рокс. Украшает 
его к усочком засахаренного или свежего 
имбиря и подает без трубочки, поскольк у, 
по мнению Сэма, одно из главных дос то-
инс тв кок тейля – это его мог учий аромат, 
который легче прочувс твовать, ес ли пить 
прямо из бокала. 

На 1 бокал

Шотландский виски 12 y.o. - 60 мл
Свежевыжатый лимонный сок - 22.5 мл
Медовый сироп (3 час ти меда на 
1 час ть воды) - 12 мл
Имбирный сок, с легка подс лащенный 
сахарным песком - 12 мл
Солодовый виски Laphroaig - 7.5 мл

1. В шейкере, заполненном льдом, 
взбить купажированный виски, соки 
и сироп. 
2. Отфильтровать в бокал рокс, 
положив в него предварительно 
большой кусок льда. 
3. Сверху налить флоат солодового 
виски. 
4. Украсить ломтиком засахаренно-
го имбиря.
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ЯДЕРНЫЙ Д АЙКИРИ
Nuclear Daiquiri

Этот рецепт-бомба был создан в лон-
донском Лабе в 2005 году. Его автор – 
харизматичный Грегор де Грайтер 
(1979–2009). Сегодня в лондонских 
«Хоксмурах» готовят банановую 
версию «Ядерного Дайкири», заменяя 
зеленый «Шартрез» на желтый, до-
бавляя полбанана и взбивая коктейль 
в блендере.

На 1 бокал

Белый ром повышенной крепости - 60 мл
Зеленый ликер Char treuse - 22.5 мл
Свежевыжатый сок лайма - 30 мл
Сироп Falernum -  7.5 мл

1. Все ингредиенты взбить в шейке-
ре, заполненном льдом.
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.
3. Украсить ломтиком лайма.

РОМ АШКОВЫЙ С А У ЭР
Camomile Sour

Тони Кониглиаро предлагает кок-
тейли, которые сотрясают весь мир. 
В своей лондонской лаборатории, 
оборудованной сложными аппара-
тами, Тони перегоняет, Тони настаи-
вает, Тони анализирует. И в первую 
очередь, Тони, одетый в белый халат, 
творит. 
Тони Кониглиаро – ученик Дика 
Брэдселла, а также выпускник школы 
Блюменталя (английского мастера 
молекулярной кухни) – поднял ис-
кусство коктейля выше всех извест-
ных пределов. Вплоть до того, что 
оно стало наукой. Вместе с тем, Тони 
Кониглиаро – мастер лаконичных ре-
цептов, как этот «Ромашковый сауэр», 
представляющий собой современный 
взгляд на классику.

На 1 бокал

Виски Chivas 18 y.o. - 50 мл
Свежевыжатый лимонный сок - 25 мл
Яичный белок - 25 мл
Сироп из ромашки - 15 мл
Бит тер Angostura - 3 дэш

1. Все ингредиенты взбить в шейке-
ре без льда (dry shake). Добавить лед 
и еще раз встряхнуть шейкер. 
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал. 

АМ АРЕ Т ТО С А У ЭР
Amaret to Sour

Оттенки миндаля и биттера добавляют горькую ноту кисло-сладкой архи-
тектуре сауэра.

На 1 бокал

Ликер Amaretto - 60 мл
Свежевыжатый лимонный сок - 30 мл
Яичный белок - 15 мл
Бит тер Angostura - дэш

1. Все ингредиенты взбить в шейкере без льда (dry shake).
2. Добавить лед и встряхнуть шейкер еще раз. 
3. Отфильтровать в бокал рокс, заполненный льдом.
4. Украсить ломтиком лимона и вишней.

С АММИТ
Summit

Современный коктейль, подчеркива-
ющий сложные ароматы коньяка.

На 1 бокал

Кусочек цедры лайма
Имбирь - четыре тонких ломтика
Огуречная кожура - полоска
Коньяк - 40 мл
Лимонад - 60 мл

1. Положить в бокал рокс цедру лай-
ма и имбирь. Налить 20 мл коньяка. 
Слегка размять мадлером имбирь и 
цедру. 
2. Наполнить бокал наполовину 
кубиками льда. Перемешать. 
3. Добавить оставшиеся 20 мл 
коньяка. Налить лимонад. 
4. Опустить в бокал полоску из 
огуречной кожуры.
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 К ЛАССИК А ОЛД К УБАН
Old Cuban

Несмотря на свое название, «Олд Кубан» – современный 
коктейль, изобретенный в 2004 году Одри Соундерс, твор-
ческой личностью из нью-йоркского «Пегу Клаба». Но он 
содержит все ингредиенты, характерные для подлинного 
кубинского коктейля. Можно сказать, что «Олд Кубан»  нахо-
дится на полпути между «Королевским Мохито» и «Мятным 
Дайкири». Или еще можно сказать, что он сочетает дух двух 
легендарных кубинских коктейлей – братских, но, тем не ме-
нее, конкурирующих друг с другом: «Мохито» и «Дайкири». 
Как и во многих других коктейлях, использование просекко 
делает его еще более праздничным. В любом случае, сочета-
ние выдержанного рома и просекко, окольцованных мятой 
и «Ангостурой», дает бесподобный результат. Остается 
только ждать, когда пройдут годы, чтобы этот коктейль стал 
исторической кубинской классикой!

На 1 бокал

Ром Bacardi Gran Reser va 8 Años - 50 мл
Свежевыжатый сок лайма - 20 мл
Сахарный сироп - 25 мл
Мята - шес ть лис тьев
Бит тер Ангос тура - два дэш
Игрис тое вино Mar tini Prosecco - 60 мл

1. Барной ложкой размять на дне шейкера мяту с сиропом и соком лайма.
2. Добавить ром, биттер, лёд и тщательно взбить.
3. Сцедить через стрейнер и дополнительное сито в охлаждённую чашу 
для шампанского.
4. Долить просекко и украсить листом мяты.

ИДЕ А ЛЬНЫЙ ШТОРМ
Perfect  Storm

Рецепт из бара Happiness Forgets, 
Лондон.

На 1 бокал

Темный ром - 45 мл
О-де-ви из с ливы Vieille Prune - 5 мл
Свежевыжатый лимонной сок - 20 мл
Сок из имбиря - 15 мл
Жидкий мед - 15 мл
Имбирный эль

1. Все ингредиенты, кроме имбирно-
го эля, взбить в шейкере со льдом. 
2. Отфильтровать в бокал хайбол. 
3. Положить в бокал брусок льда. 
Добавить имбирный эль. 
4. Украсить долькой лимона.

ШЕ ЛКОВЫЕ Ч УЛКИ
Silk Stockings

Лондонская классика на основе текилы. Обладает маслянистым вкусом, 
в котором ароматы текилы смешиваются с корицей и шоколадом. Чистое 
наслаждение.

На 1 бокал

Текила Reposado - 30 мл
Ликер Cacao White - 30 мл
Свежие с ливки - 30 мл
Сироп Гренадин - барная ложка

1. У коктейльного бокала сделать 
красту из какао-порошка. 
2. Ингредиенты взбить в шейкере, 
заполненном льдом. 
3. Отфильтровать в подготовлен-
ный бокал.
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БУ ЗИННЫЙ М АР ТИНИ
Elder f lower Martini

Утонченный и в то же время мощ-
ный вкус этого коктейля объясняют 
его успех. Приготовьтесь взбивать в 
большом количестве!

На 1 бокал

Сухой вермут - 15 мл
Джин Oxley - 40 мл
Свежевыжатый сок лайма - 20 мл
Ликер St-Germain - 20 мл

1. Наполнить шейкер льдом наполо-
вину и налить вермут. 
2. Взбить и отфильтровать в ох-
лажденный коктейльный бокал.
3. Покрутить бокал, чтобы стенки 
покрылись вермутом, и вылить его 
содержимое.
4. Наполнить шейкер новым льдом и 
налить остальные ингредиенты.
5. Взбить и отфильтровать в 
бокал.

ЛЕВОБЕРЕ ЖНЫЙ М АР ТИНИ
Lef t  Bank Martini

Изысканное и творческое сочетание 
за авторством Саймона Диффорда. 
Ликер из цветов бузины олицетво-
ряет левобережный квартал Сен-
Жермен и придает шарм коктейлю. 
Джин наделяет его бодрящими 
ароматами. А звонкие, душистые 
ноты привносятся классическим 
французским сортом винограда 
Совиньон.

На 1 бокал

Джин Oxley - 45 мл
Ликер St-Germain - 30 мл
Сухое белое вино 			 
на основе Совиньона - 30 мл

1. Взбить ингредиенты в шейкере, 
заполненном льдом.
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.
3. Украсить твистом из цедры 
лайма.

Д ЖИН-Д ЖИН МУЛ
Gin- Gin Mule

Еще один известный рецепт от Одри Сондерс, для которого она использует 
имбирное пиво собственного приготовления. Чтобы усилить имбирный вкус, 
можно использовать парочку ломтиков имбиря, предварительно размяв их 
на дне шейкера, а уже затем добавить мяту и сироп.

На 1 бокал

Джин - 60 мл
Мята - две веточки
Сахарный сироп - 30 мл
Сок лайма - 22.5 мл
Ох лаж денное имбирное пиво - 30 мл

1. На дне шейкера слегка растолочь мятные листья с сахарным сиропом. 
2. Добавить лед, джин и сок лайма. Слегка взбить и отфильтровать в 
бокал хайбол, заполненный льдом. 
3. Добавить имбирное пиво и перемешать.
4. Украсить мятой и кружком лайма.
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МО СКОВСКИЙ ВЕСЕННИЙ П У НШ
Moscow Spring Punch

Коктейль от Бека Нарзи с ярким вкусом и превосходным равновесием. 
Moscow Spring Punch не уступает своей модели для подражания – гени-
альному творению Дика Брэдселла: Russian Spring Punch. Его вкус искрится 
свежестью, напоминая те первые теплые майские дни, когда вся Москва 
вдруг теряет голову.

На 1 бокал

Водка - 50 мл
Имбирный эль - 50 мл
Свежевыжатый сок лайма - 20 мл
Сироп имбирный - 20 мл
Сироп медовый - 20 мл
Малина - пять ягод

1. Положить в бокал слинг пять ягод малины и подавить их пестиком.
2. Добавить сиропы. Наполнить бокал доверху дробленым льдом. 
3. Налить водку, сок лайма и имбирный эль. Размешать барной ложкой. 
4. Украсить веточкой мяты и двумя ягодами малины на шпажке. Подавать с 
трубочкой.

ПОРНОС ТАР М АР ТИНИ
Pornstar Martini

«ЛАБ» – «Лондонская академия барменов», заведение в районе Сохо, учреж-
денное в 1996 году для обучения барменов. В 1999 году оно сделалось баром.
В 2000-х годах, прежде чем претендовать на какое-либо понимание миксоло-
гии, бармен должен был отправиться в Lab. Этот бар на несколько коктейлей 
опережал другие заведения Лондона. Здесь в обстановке китча и диско царило 
нечто вроде творческого безумия. В «Лаб» приходили никем. Из «Лаба» ухо-
дили с пропуском на работу в любой бар по всему свету. Спросите, например, 
у Шарля Вексена или Дре Массо, которые в свое время трудились в «Лабе». Это 
было первое заведение, где молодежь пользовалась полным доверием. Здесь 
были созданы несравненные рецепты, классика своей эпохи, такие как «Порно-
стар Мартини», «Ред Хот Чили Пеппер» и многие другие.

На 1 бокал

Ванильная водка - 37,5 мл
Ликер Passoa - 12,5 мл
Пюре из маракуйи - 25 мл
Ванильный сахар - две барные ложки 
Ох лаж денное шампанское - 40 мл

1. В шейкер положить лед и налить 
все ингредиенты, кроме шампан-
ского.
2. Взбить и отфильтровать в ох-
лажденный коктейльный бокал. 
3. Положить в бокал с помощью 
ложки половинку маракуйи, чтобы 
она плавала на поверхности
4. В стопку налить шампанское и 
подать вместе с коктейлем.
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М АР ТИНИ РОЯ ЛЕ
Martini  Royale

Создав коктейль «Мартини Рояле», Денис Тёмный нашёл формулу успеха. 
Сегодня его коктейль стал трендовым способом употребления Martini по всему 
миру, сделавшись новой классикой. «Мартини Рояле» – коктейль летних террас 
и вечеринок. Он идеально подходит для спонтанных встреч с друзьями, а его 
потрясающий вкус может сделать любой вечер особенным. «Создавая Martini 
Royale, я постарался затронуть все человеческие органы восприятия, создав 
гармонию чувств. Большое количество льда, подчёркнутое долькой лайма и 
веточкой мяты, создаёт ощущение свежести. Специальный бокал круглой формы 
приятно лежит в ладони. Если поднести коктейль к уху, можно услышать «шё-
пот» пузырьков Martini Prosecco и постукивание кубиков льда, напоминающее шум 
прибоя на галечном пляже», - вот что говорит сам Денис о своём коктейле.

Н о в е й ш а я  м и к с о л о г и я

ВОДК АТИНИ в ожидании своего превращения в 
М АНХ ЭТ ТЕН
Vodkatini  Waiting to Become Manhattan

Когда новый вождь мировой миксологии Алекс Кратена, которому прекрасно 
ассистировал Симоне Капорале, обосновался в «Артезиане», этот бар не пере-
ставал доминировать в мире коктейлей. Он стал ультимативным отражением 
состоявшейся коктейльной революции. 
«Артезиан» являл собой одновременно прошлое, настоящее и будущее коктей-
лей. Он объединял все тенденции: историческую, тики, молекулярную. Алекс 
и Симоне – две звезды мирового масштаба – возвели миксологию на тот же 
уровень, что и высокую кухню.
В данном рецепте Алекс решил настоять водку на самоцветах и тем самым задал 
тренд на использование минералов в миксологии.

На 1 бокал

Водка, нас тоянная на кварце - 60 мл
Белый французский вермут - 40 мл

1. Ингредиенты перемешать в сме-
сительном стакане со льдом.
2. Отфильтровать в охлажденный 
коктейльный бокал.
3. Украсить лимонной цедрой.

Водк а, нас тоянна я на кварце

Водка - 500 мл
Крис таллы кварца - 2 шт

1. Кварцы обмыть нейтральным 
спиртом. Добавить водку.
2. Подвергнуть обработке при по-
мощи ультразвукового гомогениза-
тора в течение двух минут (cycle 50, 
output 5).

На 1 бокал

Вермут Mar tini Bianco - 100 мл
Игрис тое вино Mar tini Prosecco - 100 мл
Свежевыжатый сок лайма - 15 мл
Долька лайма и макушка ветки мяты 
(для украшения)

1. В крупный шарообразный винный 
бокал налить Martini Bianco. Вы-
жать в бокал сок лайма. 
2. Наполнить бокал на 2/3 льдом. 
Налить Martini Prosecco. Переме-
шать барной ложкой. 
3. Опустить в бокал дольку лайма. 
«Разбудить» макушку ветки мяты 
и положить её так, чтобы она была 
сверху. Подавать без трубочки!
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МАРТИНИ «БЕКОН С ЯЙЦОМ»
Bacon and Egg Martini

Рецепт из Covent Garden Cocktail Club, 
Лондон.

На 1 бокал

Американский виски, нас тоянный на 
беконе - 50 мл
Свежевыжатый лимонный сок - 25 мл
Сироп «К леновый» - 25 мл
Бит тер Ангос тура - 3 дэш
Яичный белок

1. Все ингредиенты взбить в шейкере 
без льда (dry shake). Добавить лед и 
еще раз встряхнуть шейкер. 

К ак нас тоять виски на беконе?
Поджарить на сковороде 3-4 с лайса 
бекона. Когда содержимое сковороды 
ос тынет, отобрать 30 мл жира. От-
фильтровать его в пищевой контей-
нер и добавить бу тылк у виски (750 
мл), перемешать. Нас таивать при 
комнатной температ уре 4-6 часов. 
Потом пос тавить в морозилк у. Когда 
жир затвердеет, удалить его. Виски 
процедить обратно в бу тылк у.

ЗЕ ЛЕНЫЙ ЗВЕРЬ
Green Beast

Современный коктейль с абсентом, 
созданный известным миксологом 
Шарлем Вексена.

На 1 бокал

Абсент Pernod - 25 мл
Свежевыжатый сок лайма - 25 мл
Сахарный сироп - 25 мл
Холодная вода - 100 мл
Огурец - четыре тонких ломтика

1. В бокал для абсента положить 5-6 
кусочков льда. 
2. Налить ингредиенты, переме-
шать. 
3. Опустить в бокал ломтики 
огурца.

ПИК АССО М АР ТИНИ
Picasso Martini

Перед самым обновлением мировой миксологии Колин Филд (бар «Хемин-
гуэй» в парижском отеле «Ритц») был признан лучшим барменом мира. 
Этот причудливый и изобретательный персонаж омолодил типичный образ 
стареющего бартендера, с которым чаще всего можно было встретиться в 
парижских отелях. Колин совершил подвиг, сумев навязать свой талант, свои 
рецепты и свою личность бару, посвященному одному из самых заметных 
деятелей мировой литературы. 
В конце концов, в бар «Хемингуэй» приходили как для того, чтобы воздать 
должное автору «По ком звонит колокол», так и ради этого бармена в белом 
пиджаке, готовившего коктейли в его честь. 
В не меньшей степени, чем его знаменитый предшественник Франк Мей-
ер, Колин Филд участвовал в превращении бара «Ритца» в один из храмов 
мировой миксологии.
Данный рецепт был создан Колином в 2000-м году. Коктейль представляет 
собой «разложенный» мартини с кубиком замороженного вермута. Так гость 
может приготовить свое идеальное сочетание джина и вермута, вынув за-
мороженный кубик в нужный момент.

На 1 бокал

Джин, ох лаж денный до –18,4°C - 60 мл
Кубик замороженного французского 
вермута*

1. В охлажденный коктейльный бокал 
налить джин.
2. Опустить в бокал кубик вермута.

* Для того чтобы приготовить 
ледяные кубики из вермута, 
надо предварительно разбавить 
его чистой водой до крепости 
5% vol.  Налить в формочки и 
поставить в морозилку.

2. Отфильтровать в охлажден-
ный коктейльный бокал. 
3. Украсить хрустящим ломти-
ком бекона.
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Указатель коктейлей
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А л ф а в и т н ы й  у к а з ат е л ь  к о к т е й л е й

20th Century Cocktail 265

Absinthe Frappe 237
Adonis 233
Alaska 231
Alexander 229
Alexandra 262
Algonquin 229
Amaretto Sour 323
Americano 302
Apple Jack 227
Aviation 234

B-52 249
Bacardi Cocktail 230
Bacon and Egg Martini 328
Bamboo Cocktail 230
Barbara Cocktail 247
Barbary Coast 243
Batanga 277
Bee’s Knees 311
Bellini 305
Between the Sheets 264
Bijou Cocktail 221
Black Russian 245
Black Velvet 257
Blinker 243
Blood and Sand 265
Bloody Mary 317
Blue Blazer 217
Blue Hawaiian 289
Blue Lagoon 293
Blue Monday 247
Boulevardier Cocktail 318
Bramble 268
Brandy Crusta 237
Brandy Milk Punch 239
Brandy Scaffa 240
Breakfast Martini 271
Bronx Cocktail 233
Bronx Terrace 233
Brooklyn 235

Caipirinha 275
Cameron's Kick 267
Camomile Sour 323
Cape Codder 247
Cassisco 313
Chambéry Cassis 319
Champagne Cocktail 218
Champagne Pick me Up 316
Clover Club 231
Coffee Cocktail 223
Colonial Cocktail 243
Corpse Reviver #1 261
Corpse Reviver #2 313
Cosmopolitan 250
Cowboy Hoof Martini 271
Cuba Libre 295
Czarina 247

Daiquiri 295
Daisy de Santiago 297
Dark & Stormy 293
De Rigueur 262
Death in Venice 306
Depth Bomb 266
Dirty Martini 243
Dry Martini 235

East India Cocktail 224
Egg-Nog 255
El Diablo 277
El Presidente 298
Elderflower Martini 325
Espresso Martini 270
Everybody's Irish 267

Fine à l'Eau 313
Fish House Punch 214
Flying Scotsman 263 
Fog Cutter 283
French 75 314
French Martini 250

G ibson 230
Gimlet 258
Gin Fizz 225
Gin Punch a la Terrington 255
Gin Rickey 234
Gin Tonic 257
Gin-Gin Mule 325
God Father 249
Golden Dream 268
Grasshopper 240
Green Beast 328
Greyhound 246

Hanky Panky 259
Harry's Cocktail 261
Harvey Wallbanger 251
Havana 298
Hemingway Special 296
Horse’s Neck 231
Hugo 304
Hurricane 290

Irish Cocktail 267
Irish Coffee 267

Jack Rose 227
Jalisco 277
Japanese 217
John Collins 254
Jungle Bird 285

K ir 319

La Bicicletta 304
La Louisiane 241
Last Word 235
Left Bank Martini 325
Long Island Iced Tea 248

Mai Tai 282
Manhattan 226
Margarita 276
Marmalade Cocktail 261
Martinez 224
Martini Royale 327
Mary Pickford 297
Mayfair 263
Metropolitan Cocktail 229
Milano-Torino 302
Millionaire 262
Mimosa 310
Mint Julep 215
Mismo 298
Missionary’s Downfall 286
Mojito 299
Monkey Gland 316
Morning Glory Fizz 221
Moscow Mule 244
Moscow Spring Punch 326
Mulata 299

National Cocktail 297
Navy Grog 285
Negroni 303
Negroni Sbagliato 304
Nicky's Fizz 314
Nuclear Daiquiri 323

Old Cuban 324
Old Fashioned 222
Old Pal Cocktail 318

Painkiller 290
Paloma 279
Papa Doble 296
Penicillin 322
Perfect Storm 324
Perroquet 319
Picasso Martini 328
Pimm’s Cup 241
Piña Colada 291
Pink Gin 257
Pisco Sour 279
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Основные вос требованные 
к лассические кок тейли

А л ф а в и т н ы й  у к а з ат е л ь  к о к т е й л е й

Planter’s Punch 288
Pornstar Martini 326
Prohibition Cocktail 243
Pupule 286

Queen’s Park Swizzle 283

Ramos Gin Fizz 239
Raspberry Martini 271
Rob Roy 232
Ron Collins 274
Rose Cocktail 316
Rossini 306
Russian Spring Punch 270
Rusty Nail 249

Santina’s Pousse Cafe 240
Sazerac Cocktail 238
Sbagliato 304
Scorpion 284
Scorpion Bowl 284
Screwdriver 247
Sea Breeze 251
Sex on the Beach 251
Sgroppino 306
Sherry Cobbler 219
Side Car 312
Silk Stockings 324
Singapore Sling 289
Southside 242
Spritz 307
Stinger 234
Stone Fence 219
Strawberry Margarita 276
Suburban Cocktail 229
Summit 323

Tequila Sunrise 278
Ti Punch 288
Tom & Jerry 218
Tom Collins 254
Tommy’s Margarita 277
Toreador 277

Americano 302
Aviation 234
Bellini 305
Black Russian 245
Blood and Sand 265
Bloody Mary 317
Boulevardier Cocktail 318
Bramble 268
Caipirinha 275
Champagne Cocktail 218
Clover Club 231
Corpse Reviver #1 261
Cosmopolitan 250
Cuba Libre 295
Daiquiri 295
Dark & Stormy 293
Dry Martini 235
Espresso Martini 270
French 75 314
Gimlet 258
Gin Fizz 225
Gin Tonic 257
Hanky Panky 259
Long Island Iced Tea 248
Mai Tai 282

Manhattan 226
Margarita 276
Mint Julep 215
Mojito 299
Moscow Mule 244
Negroni 303
Old Cuban 324
Old Fashioned 222
Paloma 279
Penicillin 322
Piña Colada 291
Pisco Sour 279
Ramos Gin Fizz 239
Rob Roy 232
Sazerac Cocktail 238
Side Car 312
Spritz 307
Tom Collins 254
Vesper 266
Vieux Carré Cocktail 241
Vodka Martini 246
Whiskey Sour 216
White Lady 315
White Russian 245
Zombie 280

Torino-Torino 302
Tovarich 247
Twister 247

Vermouth Cocktail 224
Vesper 266
Vieux Carré Cocktail 241

Vodka Martini 246
Vodkatini Waiting 
to Become Manhattan 327

Ward Eight 229
Whiskey Sour 216
White Lady 315

White Russian 245
Whiz-Bang 262
Wibble 271

Zombie 280
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Водка
Barbara Cocktail 247
Black Russian 245
Bloody Mary 317
Blue Lagoon 293
Blue Monday 247
Cape Codder 247
Cosmopolitan 250
Czarina 247
Espresso Martini 270
French Martini 250
Greyhound 246
Harvey Wallbanger 251
Long Island Iced Tea 248
Moscow Mule 244
Moscow Spring Punch 326
Pornstar Martini 326
Russian Spring Punch 270
Screwdriver 247
Sea Breeze 251
Sex on the Beach 251
Sgroppino 306
Tovarich 247
Twister 247
Vodka Martini 246
Vodkatini Waiting 
to Become Manhattan 327
White Russian 245

Джин
20th Century Cocktail 265
Alaska 231
Alexander 229
Aviation 234
Barbary Coast 243
Bee’s Knees 311
Bijou Cocktail 221
Bramble 268
Breakfast Martini 2
Bronx Cocktail 233
Bronx Terrace 233
Clover Club 231
Colonial Cocktail 243
Cowboy Hoof Martini 271
Dirty Martini 243
Dry Martini 235

Elderflower Martini 325
French 75 314
Gibson 230
Gimlet 258
Gin Fizz 225
Gin Punch a la Terrington 255
Gin Rickey 234
Gin Tonic 257
Gin-Gin Mule 325
Hanky Panky 259
Harry's Cocktail 261
John Collins 254
Last Word 235
Left Bank Martini 325
Long Island Iced Tea 248
Marmalade Cocktail 261
Martinez 224
Mayfair 263
Monkey Gland 316
Negroni 303
Nicky's Fizz 314
Picasso Martini 328
Pink Gin 257
Prohibition Cocktail 243
Ramos Gin Fizz 239
Raspberry Martini 271
Singapore Sling 289
Southside 242
Tom Collins 254
Vesper 266
White Lady 315
Wibble 271

Виски
Algonquin 229
Bacon and Egg Martini 328
Barbary Coast 243
Blinker 243
Blood and Sand 265
Blue Blazer 217
Boulevardier Cocktail 318
Brooklyn 235
Cameron's Kick 267
Camomile Sour 323
De Rigueur 262
Everybody's Irish 267

Flying Scotsman 263
God Father 249
Irish Cocktail 267
Irish Coffee 267
La Louisiane 241
Manhattan 226
Millionaire 262
Mint Julep 215
Morning Glory Fizz 221
Old Fashioned 222
Old Pal Cocktail 318
Penicillin 322
Rob Roy 232
Rusty Nail 249
Sazerac Cocktail 238
Stone Fence 219
Suburban Cocktail 229
Vieux Carré Cocktail 241
Ward Eight 229
Whiskey Sour 216
Whiz-Bang 262

Ром и кашаса
Bacardi Cocktail 230
Between the Sheets 264
Blue Hawaiian 289
Caipirinha 275
Cuba Libre 295
Daiquiri 295
Daisy de Santiago 297
Dark & Stormy 293
El Presidente 298
Fish House Punch 214
Fog Cutter 283
Havana 298
Hemingway Special 296
Hurricane 290
Jungle Bird 285
Long Island Iced Tea 248
Mai Tai 282
Mary Pickford 297
Mismo 298
Missionary’s Downfall 286
Mojito 299
Mulata 299
National Cocktail 297

Navy Grog 285
Nuclear Daiquiri 323
Old Cuban 324
Painkiller 290
Papa Doble 296
Perfect Storm 324
Piña Colada 291
Planter’s Punch 288
Pupule 286
Queen’s Park Swizzle 283
Ron Collins 274
Scorpion 284
Scorpion Bowl 284
Stone Fence 219
Ti Punch 288
Tom & Jerry 218
Zombie 280

Текила
Altos Margarita 301
Batanga 277
El Diablo 277
Frozen Margarita 300
Jalisco 277
Long Island Iced Tea 248
Margarita 276
Paloma 279
Silk Stockings 324
Strawberry Margarita 276
Tequila Sunrise 302
Tommy’s Margarita 277
Toreador 277

Коньяк, бренди,
кальвадос, кирш
Alexandra 262
Apple Jack 227
Between the Sheets 264
Brandy Crusta 237
Brandy Milk Punch 239
Brandy Scaffa 240
Cassisco 313
Coffee Cocktail 223
Corpse Reviver #1 261
Depth Bomb 266
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East India Cocktail 224
Egg-Nog 255
Fine à l'Eau 313
Horse’s Neck 231
Jack Rose 227
Japanese 217
Metropolitan Cocktail 229
Pisco Sour 279
Rose Cocktail 316
Saint-Germain-des-Prés 337
Santina’s Pousse Cafe 240
Sazerac Cocktail 238
Side Car 312
Stinger 234
Summit 323
Vieux Carré Cocktail 241

Ликеры, абсент, 
анисовые 
настойки
Absinthe Frappe 237
Amaretto Sour 323
B-52 249
Between the Sheets 264
Blood and Sand 265
Brandy Scaffa 240
Corpse Reviver #2 313
God Father 249
Golden Dream 268
Grasshopper 240
Green Beast 328
La Louisiane 241
Long Island Iced Tea 248
Perroquet 319
Pimm’s Cup 241
Rusty Nail 249
Santina’s Pousse Cafe 240

Вина и вермуты
Adonis 233
Americano 302
Bamboo Cocktail 230
Bellini 305
Black Velvet 257
Blood and Sand 265

Chambéry Cassis 319
Champagne Cocktail 218
Champagne Pick me Up 316
Coffee Cocktail 223
Corpse Reviver #2 313
Death in Venice 306
French 75 314
Hanky Panky 259
Hugo 304
Kir 319
La Bicicletta 304
La Louisiane 241
Martini Royale 327

Metropolitan Cocktail 229
Milano-Torino 302
Mimosa 310
Negroni 303
Negroni Sbagliato 304
Pornstar Martini 326
Prohibition Cocktail 243
Rossini 306
Sbagliato 304
Sherry Cobbler 219
Spritz 307
Torino-Torino 302
Vermouth Cocktail 224
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Хемингуэй 
Жизнь и напитки

Алкоголь был такой же частью 
жизни Хемингуэя, как слова – 
частью его книг. Только обжигаясь 
ромом или виски, он приглушал 
боль от других ожогов: будь то 
военные раны или удары судьбы, 
которые преследуют человека, 
воспринимающего жизнь как 
бесконечную борьбу. Связь 
Хемингуэя с барами и коктейлями 
заслуживает большего, чем просто 
тост за его здоровье. Эта книга 
посвящается легендарному автору, 
его любимым барам и напиткам, 
а также содержит рецепты 
исторических коктейлей, которые 
он пил, и современных коктейлей, 
созданных в его честь.

Delicatessen 
Культовые коктейли

Московский Delicatessen, во-
шедший в список 50 лучших 
баров планеты, славится теплой, 
домашней атмосферой и исклю-
чительными напитками. В этой 
книге вы почувствуете шарм 
Delicatessen и узнаете лучшие 
рецепты коктейлей, которые уже 
стали культовыми.

Гид продвинутого 
Бартендера

Этот гид по миксологии предна-
значен для бартендеров, кото-
рые стремятся достичь прогрес-
са в своем искусстве. Он служит 
необходимым дополнением к 
«Библии Бармена», представляя 
наиболее современные способы 
подачи и техники приготовле-
ния коктейлей: от самых слож-
ных до очень простых. С ним вы 
научитесь готовить смешанные 
напитки нового поколения, ко-
торые придутся по вкусу самым 
требовательным гостям.

Серия: Гид по коктейлям и 
напиткам Bar Style

Аперитив
Король коктейлей

Эта книга расскажет вам об 
аперитиве. Об аперитиве как на-
питке, об аперитиве как коктей-
ле, а также – об аперитиве как 
исключительном моменте удо-
вольствия, которое вы получаете 
от общения с друзьями, разделяя 
с ними питье и закуски. А что же 
пьют во время аперитива? Все 
чаще пьют коктейли. Коктейль-
аперитив становится самым вос-
требованным напитком, королем 
среди коктейлей.
В этой книге читатель найдет 
лучшие рецепты аперитивных 
коктейлей. Он узнает о напитках 
и ингредиентах, действитель-
но пробуждающих аппетит. Он 
познакомится с традициями 
аперитива в разных странах, а 
также освоит правила фудпей-
ринга, чтобы подбирать удачные 
сочетания между напитками и 
закусками. 

Серия: Гид по коктейлям и 
напиткам Bar Style
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Америка
Родина коктейля

От старинных салунов, где за-
рождалась барная культура, до 
авангардных клубов, где воз-
никают последние тенденции, – 
автор дает нам полную картину 
того, как потребляют коктейли в 
Америке. Он знакомит нас с ле-
гендарными барменами, делится 
современными и винтажными 
рецептами коктейлей и публику-
ет впечатляющие фотографии.

Серия: Гид по коктейлям и 
напиткам Bar Style

Цифровая книга

Москва - Лондон
Искусство коктейля

На страницах этого гида лучшие 
бармены Москвы и Лондона со-
ревнуются в силе воображения 
и творческих способностях, пред-
ставляя свои рецепты, многие из 
которых уже завтра станут клас-
сикой. Здесь представлены трен-
довые заведения двух столиц, 
работающие в них бармены, их 
рецепты и ноу хау. Это настоящий 
труд исследования и репортажа.

Серия: Гид по коктейлям и 
напиткам Bar Style

Цифровая книга

Библия сомелье
и ресторатора

«Уникальное, самое исчерпывающее в мире изда-
ние для сомелье и других профессионалов ресто-
ранного бизнеса. Эта незаменимая книга содержит 
всю эксклюзивную информацию, необходимую для 
высококлассной работы с винами и спиртными на-
питками»

Цифровая книга

Bar Style №1
Миксология

Гид «Bar Style» – это спутник 
бармена и миксолога. Он отража-
ет современное развитие мира 
напитков, не забывая о славном 
прошлом миксологии, а также 
раскрывает наиболее много-
обещающие тенденции, свежую 
информацию о спиртных напит-
ках и новейшие методы приго-
товления коктейлей. 

Серия: Гид по коктейлям и 
напиткам Bar Style
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