




КОКТЕЙЛЬ «ФЕЛЛИНИ»
Aпepoл вносит итальянскую ноту в гармонию этого напитка.

Освежающий

2. Добавить сок лимона, миндальный
сироп, другие соки и аперол. Шей-
кер закрыть и с усилием встряхивать
содержимое около 8 секунд (стр. 19).

3. Бокал на треть наполнить колотым
льдом. Процедить в него через бар-
ное ситечко содержимое шейкера.

4. Кусочек грейпфрута надрезать и
прикрепить к кромке стакана. Укра-
сить напиток веточкой мяты и по-
дать его с соломинкой для напитков.

На 1 порцию:

• 8 кубиков льда
• 10 мл сока лимона, свежеотжатого
• 10 мл миндального сиропа
• 60 мл ананасового сока
• 80 мл сока грейпфрута
• 40 мл аперола (итальянского

аперитива, см. на этой странице)
• немного колотого льда (стр. 18)

Д л я украшения:

• 1 кусочек апельсина
• 1 веточка свежей мяты

Вам также понадобятся:
• шейкер
• бокал для коктейля
• барное ситечко
• соломинка для напитков

Апельсиновый аперол на своей родине,
в Италии, — один из самых любимых
аперитивов, содержащий всего 11% ал-
коголя. Его изготавливают из ревеня,
хинной коры, горького апельсина, пря-
ностей и алкоголя. Он придает коктей-
лям горьковато-сладкий привкус. Вы
можете наслаждаться вкусом этого на-
питка, просто добавив лед или содовую.

1. Верхнюю часть шейкера наполнить
кубиками льда.





КОКТЕЙЛЬ «ЖЕЛТАЯ ПТИЦА»
Вкус ликера «Какао» дополняет фруктовую свежесть этого напитка.

Освежающий

кер закрыть и встряхивать содержи-
мое с усилием около 8 секунд
(стр. 19).

3. Бокал на треть заполнить колотым
льдом. Туда же влить содержимое
шейкера, процеживая через барное
ситечко.

4. Напиток украсить звездочкой карам-
боли и подать с соломинкой для на-
питков.

На 1 порцию:

• 8 кубиков льда
• 30 мл коньяка или бренди
• 10 мл белого ликера «Какао»
• 60 мл апельсинового сока (см. на этой

странице)
• 60 мл сока маракуйи
• 10 мл сиропа манго
• немного колотого льда (стр. 18)

Д Л Я украшения:
• 1 пластинка карамболи (фруктовая

звездочка)

Вам также понадобятся:
• шейкер
• бокал для коктейля
• барное ситечко
• соломинка для напитков

Используйте только высококачествен-
ные спиртные напитки и соки. Деше-
вый апельсиновый сок, например, мо-
жет не только существенно изменить,
но даже испортить вкус коктейля. Вы
должны обратить внимание также на
качество ликера, коньяка или бренди.

1. Верхнюю часть шейкера наполнить
кубиками льда.

2. Добавить коньяк или бренди, ликер
«Какао», соки и сироп манго. Шей-





ПУНШ «ПЛАНТАТОР»
Этот классический напиток освежает даже в тропическую жару.

Карибский традиционный напиток

напиток вишней и веточкой мяты и
сразу подать к столу с соломинкой
для напитков.

Варианты:
Любители более крепких напитков мо-
гут приготовить для себя коктейль
«Зомби». Во многих барах Вам не пода-
дут этот напиток более двух раз за вечер.
В его состав входят по 20 мл апельсино-
вого сока и сиропа из «зеленых лимо-
нов» (lime), 60 мл ананасового сока, по
30 мл белого и коричневого рома, 20 мл
крепкого рома (73% алкоголя), 20 мл аб-
рикосового бренди. Все компоненты хо-
рошо взболтать в шейкере вместе с ку-
биками льда, затем, процеживая, вы-
лить напиток в бокал, наполненный ко-
лотым льдом. Четвертую часть лимона
отжать над напитком и положить в бо-
кал. Подать к столу «Зомби», украсив
его двумя вишнями и 1 кружком апель-
сина, с соломинкой для напитков.

На 1 порцию:

• 8 кубиков льда
• 10 мл сока лимона, свежеотжатого
• 40 мл апельсинового сока
• 80 мл ананасового сока
• 5 мл гранатового сиропа
• 30 мл белого рома
• 30 мл коричневого рома
• немного колотого льда (стр. 18)

Д л я украшения:
• ломтик ананаса
• 1 вишня для коктейля
• 1 веточка свежей мяты

Вам также понадобятся:
• шейкер
• бокал для коктейля
• барное ситечко
• соломинка для напитков

1. Верхнюю часть шейкера наполнить
кубиками льда.

2. Добавить соки, гранатовый сироп и
ром. Шейкер закрыть и с усилием
встряхивать содержимое около 8 се-
кунд (стр. 19).

3. Бокал для коктейля на треть запол-
нить колотым льдом. Вылить в него
содержимое шейкера, процеживая
через барное ситечко.

4. Кусочек ананаса надрезать и при-
крепить к кромке бокала. Украсить





КОКТЕЙЛЬ «ПИНА КОЛАДА»
Настоящая экзотика: попробовав этот тропический напиток, вы узнаете вкус

совершенства.

Карибский традиционный напиток

Варианты:
Если Вы добавите к ананасовому соку,
кокосовому сиропу и рому 20 мл сли-
вок, то получите коктейль «Байя».
Для приготовления еще одной разно-
видности коктейля «Пина Колада» надо
смешать ананасовый сок, кокосовый
сироп и 20 мл сливок с 30 мл белого и
30 мл коричневого рома. Это придаст
карибскому праздничному напитку осо-
бый вкус и аромат.

На 1 порцию:

• 8 кубиков льда
• 120 мл ананасового сока
• 30 мл кокосового сиропа
• 60 мл белого рома
• немного колотого льда (стр. 18)

Д л я украшения:
• ломтик ананаса
• 1 коктейльная вишня на веточке

Вам также понадобятся:
• шейкер
• бокал для коктейля
• барное ситечко
• соломинка для напитков

1. Верхнюю часть шейкера наполнить
кубиками льда.

2. Добавить ананасовый сок, кокосо-
вый сироп и ром. Шейкер закрыть
и встряхивать с усилием 8 секунд
(стр. 19).

3. Стакан наполнить на треть колотым
льдом. Залить напитком из шейкера,
процеживая его через барное
ситечко.

4. Кусочек ананаса положить на лед.
Украсить напиток коктейльной виш-
ней и тотчас подавать к столу с соло-
минкой для напитков.





ГОЛУБОЕ ШАМПАНСКОЕ
Этот напиток создан для сумеречного часа, когда Ваш офис уже закрыт.

Благородный

3. Содержимое шейкера вылить, про-
цеживая через барное ситечко, в
предварительно охлажденный бокал
и долить шампанским.

4. В бокал аккуратно опустить кок-
тейльную вишню и сразу подать на-
питок к столу.

Варианты:
Для приготовления коктейля «Вулкан»
в предварительно охлажденный бокал
влейте по 5 мл охлажденного малиново-
го ликера и голубого кюрасо, долейте
шампанским. В напиток выжмите не-
много эфирного масла из кусочка
апельсиновой шкурки (можете поло-
жить ее в бокал). Особенно эффектно
поджечь в бокале малиновый ликер и
голубой кюрасо, а затем «погасить» их
шампанским.

На 1 порцию:

• 8 кубиков льда
• 5 мл сока лимона, свежеотжатого
• 20 мл голубого кюрасо (ликер)
• 20 мл водки
• 20 мл сиропа «зеленых лимонов»

(lime)
• охлажденное шампанское

Д л я украшения:
• 1 коктельная вишня на веточке

(консервированная)

Вам также понадобятся:
• шейкер
• барное ситечко
• охлажденный бокал для шампанского

(см. на этой странице)

Предварительно охладить бокал проще
всего так: поставьте его на 10-15 минут
в морозильную камеру, чтобы он по-
крылся инеем, или же наполните бокал
на несколько минут кубиками льда или
колотым льдом.

1. Верхнюю часть шейкера заполнить
кубиками льда.

2. Добавить сок лимона, голубой кюра-
со, водку и лимонный сироп. Шей-
кер закрыть и встряхивать с усилием
8 секунд (стр. 19).





КОКТЕЙЛЬ «МОЙИТО»
Настоящий «Мойито» готовят с кубинским ромом.

Кубинский напиток

4. Все сбрызнуть содовой водой и быс-
тро перемешать барной ложкой
(сверху вниз).

5. Украсить напиток веточкой мяты и
подать к столу с соломинкой для на-
питков.

Варианты:
Если вместо белого рома «Cachaca» Вы
возьмете бренди из сахарного тростни-
ка, то получите коктейль «Монтис Мой-
ито».

На 1 порцию:

• 30 мл сока «зеленых лимонов»
(см. на этой странице)

• 6—8 листиков свежей мяты
• 20 мл сахарного сиропа
• 60 мл белого рома
• несколько кубиков льда
• 1 ст. ложка содовой воды

Д л я украшения:
• 1 веточка мяты

Вам также понадобятся:
• бокал для коктейля
• пестик
• барная ложка
• соломинка для напитков

«Зеленые лимоны» (lime) — мелкие зе-
леные сестрички лимона. Они содержат
большое количество сока, поэтому час-
то используются для приготовления на-
питков. В овощных и фруктовых отде-
лах магазинов их часто неправильно на-
зывают лимонами.

1. В бокал положить листья мяты,
влить сок «зеленых лимонов» и са-
харный сироп.

2. Листья мяты слегка размять пести-
ком.

3. Влить ром и заполнить бокал куби-
ками льда.





КОКТЕЙЛЬ «МЮНХЕНСКИЙ ЗАКАТ»
Таков северный вариант итальянского фруктового коктейля.

Освежающий

2. Добавить сок маракуйи, белый ром и
персиковый ликер. Шейкер закрыть
и встряхивать с усилием 8 секунд
(стр. 19).

3. Бокал на треть заполнить колотым
льдом. Вылить туда же содержимое
шейкера, процеживая его через бар-
ное ситечко. Долить охлажденным
шампанским.

4. Аккуратно влить в напиток гранато-
вый сироп. Он должен осесть на дне
бокала.

5. Кружок апельсина надрезать и при-
крепить к кромке бокала. Украсить
напиток веточкой мяты и подать к
столу с соломинкой для напитков.

На 1 порцию:

• 8 кубиков льда
• 60 мл сока маракуйи
• 30 мл белого рома «Cachaca»
• 20 мл персикового ликера
• немного колотого льда (стр. 18)
• охлажденное шампанское
• 5 мл гранатового сиропа

Д Л Я у к р а ш е н и я :

• 1 кружок апельсина
• 1 веточка свежей мяты

Вам также понадобятся:
• шейкер
• бокал для коктейля
• барное ситечко
• соломинка для напитков

Вы можете приготовить коктейль
«Мюнхенский закат» не только с шам-
панским. Его можно заменить итальян-
ским «Prosecco» или сухим немецким
«Sekt» — игристыми винами. Важно,
чтобы этот оригинальный напиток был
хорошо охлажден. Специальные запоры
на бутылках шампанского надежно со-
храняют шипучий напиток до его ис-
пользования.

1. Верхнюю часть шейкера наполнить
кубиками льда.





1 Лимон основательно вымыть и обсу-
шить. Острым кухонным ножом срезать ко-
жицу лимона в виде спирали.

1 Кубики льда завернуть в полотняную
салфетку. Молоточком для мяса или коло-
тушкой разбивать лед, пока не останется
целых кубиков.

2 Срезать нужно как можно более тон-
кии слой кожицы, не содержащий мякоти.
Используйте только свежие фрукты безуп-
речного качества.

2 Наполнить колотым льдом бокал или
выложить лед в миску. Ледяные крошки с
поверхности салфетки соскрести ложкой.
Хранить колотый лед до использования в
морозильной камере.



1 Кубиками льда наполнить верхнюю
часть двойного шейкера. Добавить осталь-
ные продукты. Шейкер закрыть и встряхи-
вать его с усилием, держа горизонтально.

1 Тщательно вымытые фрукты вместе со
льдом и остальными продуктами поместить
в миксер. Если требуется шампанское,
влить около 40 мл шампанского.

2 Содержимое шейкера вылить в бокал,
процеживая через барное ситечко. Если
нужно, наполнить предварительно бокал
колотым льдом.

2 Содержимое взбить в миксере до полу-
чения однородной жидкости (6—8 секунд),
затем перелить в хорошо охлажденный бо-
кал. Если нужно, долить шампанское и бы-
стро перемешать.


