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 Опорні конспекти є ефективним методом навчання учнів.   Використання учнями опорних конспектів на уроках дають можливість чітко організувати навчальний процес, полегшують вивчення домашнього завдання. Всі конспекти зібрані відповідно до навчальної програми  по предмету. 

 Дана методична розробка опорного конспекту розроблена у двох частинах, підлягає корегуванню, доповненню в залежності від розробленого поурочно-тематичного плану з предмету. Рекомендована для викладачів професійного навчання та майстрів виробничого навчання, містить  в собі  успішно апробовані конспекти для вивчення теоретичного матеріалу на уроках  з  «Технології приготування напоїв і коктейлів та їх характеристики»  та заняттях виробничого навчання з професії «Бармен». 

Розглянуто та схвалено на засіданні методичної комісії.

Протокол №8  від 26.03. 2013 року.
Тема – 1

«Вступ. Визначення, класифікація та технологія приготування змішаних напоїв (коктейлів)»

Урок №1

Тема: Загальні відомості про змішані напої. 
        Кулінарне мистецтво не можливо уявити без уміння готувати й подавати гарячі напої - чай, каву, компоти, узвари, коктейлі алкогольні чи безалкогольні, пунші, крюшони, боулі, кваси, меди та ін. Напої є обов’язковою приналежністю будь-якого столу в Украні. Саме тому відбувається стрімке покращення  культури обслуговування відвідувачів, підвищення якості продукції що випускається, бари набувають все більшої популярності.  Людство завжди прагнуло знайти животворну вологу, яка б тамувала спрагу і відновлювала втрачені сили організму. 
         Людська винахідливість щодо створення різноманітних напоїв дуже безмежна. Світова колекція рецептур змішаних напоїв у складі яких вихідною сировиною є настої чаю, кави, вина, натуральні фреші, плодово-ягідні соки, молоко, вершки, морозиво, яєчний білок, жовток, шматочки льоду, алкогольні напої   такі як  горілка, ром, віскі, джин, коньяк, нараховує близько 4000 назв. Усі ці напої дуже різні. Але всі вони мають одну спільну рису – вони поживні. Суть тамування спраги зовсім не у вживанні великої кількості рідини, а у поповненні втрачених сил організмом людини у процесі діяльності і поживних речовин. Нажаль основне призначення напоїв – відновлювати втрачені сили у наш час здебільшого забуто і вживання багатьох спиртових напоїв не відповідає основній вимозі про животворну воду…
        Сучасні бари пропонують своїм відвідувачам широкий асортимент товарів, а також широкий спектр послуг . Щоб завоювати свого відвідувача господарі та працівники барів (барні менеджери) намагаються розширити перелік спеціальних карт бару якомога ширше: коктейлів, кави, чаю, різних видів напоїв, покупних товарів, закусок та страв нескладного приготування. 
       У своїй роботі барні менеджери (бармени) застосовують велику кількість вихідних компонентів з яких готують змішані напої. Ці компоненти можуть бути як алкогольного так і безалкогольного походження. Використовується також велика кількість фруктів, ягід, овочів. Пропоновані в барах напої можуть виготовлятися з овочевих соків, яєць, з додаванням чорного та червоного перцю, солі, олії, томатної пасти. Гарнірами до таких напоїв можуть бути цибуля, листя салату, стебла селери, петрушка та інше. 
        Дуже широко у своїй практиці бармени застосовують різні ароматичні та смакові продукти (приправи) такі як аніс, ваніль, кардамон,коріандр, мускатний горіх, гвоздику, шафран, корицю, імбир, цедру. Що стосується цедри, то на мій погляд її використовують найчастіше у різних видах: тоненькими смужечками зробленими спеціальним скребком для зняття цедри, витою спіраллю «кустою», яку занурюють у напій, натертою на терточці, вирізаними різними фігурками - з усіх видів цитрусових фруктів. Цедра містить велику кількість ефірних олій і дуже гарно віддає свій аромат напоям. 
        Що стосується безпосереднього приготування коктейлів, змішаних напоїв, їх можна готувати різними технологічними способами або методами. Але який би спосіб приготування напою не обрав бармен він повинен володіти ним досконало. Процес приготування напою це мистецтво.
 Бармен повинен готувати коктейлі швидко, інтригуючи, викликаючи захоплення у замовника та спостерігачів. Швидке та відмінне обслуговування приваблює відвідувачів, вони можуть стати постійними клієнтами бару і навпаки, неохайність, повільність, неуважне відношення до відвідувачів, до своїх обов’язків може призвести до втрати клієнтів назавжди. Обираючи будь-який із способів приготування коктейлю бармен повинен чітко розуміти яку кількість часу він може використати, в залежності від кількості відвідувачів обрати правильний варіант, щоб не втратити жодного клієнта, не залишити його без належної уваги, який  буде чекати своєї черги на обслуговування занадто довго. Якщо «час пік», то приготування напоїв має забирати найменше часу і навпаки, якщо відвідувачів мало – бармен може продемонструвати свою майстерність. 
         Бармен повинен розуміти, що відвідувачі платять йому за його роботу, вони чекають швидкого, ввічливого обслуговування. Замовники повинні отримати за свої кошти адекватного, відповідного до затрачених коштів обслуговування. У спілкуванні з відвідувачами бармен повинен дотримуватись золотої середини: не бути мовчазним, та занадто говірливим, нав’язливим, агресивним, давати поради лише тоді коли їх питають. Хороший бармен повинен володіти якостями психолога, бути розважливим і толерантним адже дуже часто люди які спілкуються з барменом можуть довірити йому щось дуже особисте запитавши поради у незнайомої людини. Взагалі існує неоголошене правило працівників сфери обслуговування «клієнт завжди правий». Ото ж бо давайте дотримуватися його у своїй роботі як би це важко нам не було робити!!!
Урок №2
Тема: Визначення змішуваних напоїв.  

          Коктейль – це алкогольний чи безалкогольний змішаний напій приготовлений з двох і більше компонентів, враховуючи краплі.
Класифікація   змішуваних   напоїв

1.  Класифікація змішаних напоїв за вмістом алкоголю:

·     АЛКОГОЛЬНІ – напої які містять етиловий спирт (горілчані, коньячні,    ромові, з джином, бренді, віскі на основі гірких настоянок) 

Десертні (винні);

Ігристі (з шампанським)

·   БЕЗАЛКОГОЛЬНІ – до складу яких не входить спирт або напої з вмістом цукру. 

2.  Класифікація змішаних напоїв за об’ємом:

·   КОРОТКІ – 60 мл;

·   СЕРЕДНІ – 100 мл;

·   ДОВГІ – 150 – 200 мл;

·   ГРУПОВІ – від 500 і більше. 

3. Класифікація змішаних напоїв за призначенням: 

·   АПЕРИТИВИ (алкогольні, безалкогольні) – напої, що
 збуджують апетит і подаються перед вживанням їжі;

·   ДІДЖЕСТИВИ (алкогольні) – напої, що сприяють 
травленню їжі.

4.  Класифікація змішаних напоїв за температурою подавання:

·   ХОЛОДНІ    +2  - +10;

·   ГАРЯЧІ    +70  -  +  80

5. Класифікація змішаних напоїв за способом приготування:

·   ПОРЦІЙНІ;

·   ГРУПОВІ.

[image: image2.jpg]OCHOBHI I'PYIIN

r SMILLIAHUX HAIOIB

A s ...
& = g

- - = s, B =~
B - 3 QL = g g~ 22 et

.= b . e - -

BbAK — piaHOBUA, 4OBroro Hamnoto, Asis NpUrotyBaHHA SKOro BUKOPUCTOBYIOTb MiLLHUM anKorosibHMM Haniwn,
FINMMOHHUU CiK, IMOMpHe NnBoO, NMMoHaA. lNpukpawwaoTb cnipanmno 3 TMMOHHOI Ueapu (KycTn).

bPHOT - Ha3Ba Hanoto CBiAYUTb NMPO Te, WO HaMnin Mamxe 30BCiM He COJTIOAKUN, ane He HACTINbKU CyXun, K
«eKCTpa apan».

['JIIHTBEWH — Hanin Sknn BUrotoBNSIETHLCA i3 YepBOHOIro adbo Ginoro KpinneHoro BUHa 3 A4oAaBaHHAM FIMMOHHOIO
COKY, UYKpY, rBO3aANKN, Kopuui. Pa3om i3 npunpaBamu BUHO NigirpiBaloTb Ha criabkomy BOrHi, He goBoas
KUMIHHA, NPOLIAXYIOTb KPi3b CUTEYKO Y CKNAHKY ANS rpory ado rniHTBeuHy. Oy

POl — Hanin, AKnm BUrotoBnfETbLCA i3 POMY, IMMOHHOIO COKY, LYKpY i rapsa4oi Bogn. Pom MmoxHa 3aMiHMTV
KOHbSIKOM abo0 BicCKi.

l

JEN3] — conoaknn, nepeBaxHoO AaMCbKUW, AOBrMin 3MillaHWI HaMin, NS NPUroTyBaHHA AKOro BUKOPUCTOBYIOTh
MiLHi ankoronbHi Hanoi, rpaHaToBuUM adbo MariMHOBUW CUPOM, IMMOHHUM CiK.

LXKYTIETT — ocBixkaroumn, [,OBrmn 3millaHMn Hanin, CKNagoBoOK YaCTUHOI SIKOro € M'ATta (iHoAal M'ATY MOXHa
3aMiHUTU M'ATHUM CUPOMNOM YU JliIKEPOM).

AUHXXECTUB — Hanin, Aknn nogaroTb nicns Tpane3u Ansi CTUMyNOBaHHS TpaBrieHHA o6'emom 50 — 100 mn. B
AKOCTI ANOXXeCTUBIB NoAalTb MiLHI ankorosibHi Hanoi, ripki HACTOAHKKW, conoaki fikepu adbo conoaki KOKTewusig

Er- HOI, ®J1IIN - Tenni abo xonoAHi AoBri 3miluaHi Hanoi, KanopilHi Ta Ay»e NOXMBHI. IX MOXXHa noaaBaTy
BpaHUi A0 CHipgaHKy. [1o X cknagy BXOoAUTb MOJIOKO ab0 BepLUKU, LLYKOP, XKOBTOK ANLS, @ TaKOX MOXHa
BUKOPUCTOBYBATU AA€YHUN NniKep. PeKOMeHAYETLCA NpUKpaLwlaTu er-Hor TepTuM MyCKaTHUM ropixom. XornoaHuun
er-Hor roTyrTb Yy LWeUuKepi Ta NoJarTb Y KOKTEUNbHIU CKNAHLI.

3YM — conogkunn ayxe noXXUBHUN KOKTEeWUsb, IKUWN AAIBNSIE COOOIO0 KOMOiHaLil0 meay, BEPLLUKIB Ta MiLLHOIo
arikoronbHoro Hanor a6o nikepy. Lli Hanoi roTyoTb Y LUEUK epi.

KOBGJIEP — poBrun 3amillaHMn Hanin, AKMN roTyroTb Ha MiLLHO-anNKoronbHi OCHOBI 3 060B'A3KOBUM AO4aBaHHAM
dpyKTiB, fArig Ta nogpidHeHoro nboay. Koonepn mMoXyTb MIiCTUTU TaKOX LWaMnaHCbKe, BUHO, cupon, opyKToBi
COKU, cogoBy Boay. MaroTb ocBixaruy aito. lMNoaaoTb y AOBrMX CKrsHKax, siki MaloTb Ha3BYy «Kobonepy.

KOJIIH3U, KYJIEPH — ue xoKkTenni, ki HaneXxaTb 40 BeJIMKOI rpynu AOBrmx 3MillaHUX HanoiB, WO No4arTbCA AK
npaBwuno, y NiTHIO nopy pokKy. KoniH3n oTpumanu Ha3By Bif iMeHi ogHOro i3 6apmeHiB, AKMX NepLUNM TX FOTyBaB.
Taki KOKTenni nogarTb Y BUCOKUX CKIAHKAX «KOJTiH3aX».

KPACTHU — ue rpyna HanoiB, fiKi Hanexartb Ao nicnaoo6igHix. OcobnuBicTio UMX KOKTenniB € ochopmrneHHs 6okanis
LLYKPOBOIO ab0 ConboBOK OONAMIBKOK. [1NA CTBOPEHHSA KPacT-001AMIBKM BUKOPUCTOBYHOTb (PPYKTU — FIMMOH,
anesibCUH, JlauM a TaKoXX CUPOMMU YU fNiKepun ACKPaBOro Korbopy, APiOHUN LyKop, Cifnb Y1 LYKPOBY NyApy,
cneuianbHUU NPUCTPIN — pUMep.

KPHOLLIOH — ue ocBixarounn Hanin, OCHOBY SIKOro CKnagarTb (ppyKTH, WaMmnaHcbKe, BUHO (NnepeBaxHo Gine).
BurotoBnaetbca Benukumm nopuiamu. NMNoagarwTs y 6arato nopuinHomMmy nocyai (KproWwoH HUUi abo rne4vyuky),
TemnepaTtypa Hanow — 8 — 10 rpagycis..

OYCTEP — yctpuus. Nl'ocTtpun Hanin, AKUN roTyeTbCs NepeBaXXHo i3 OpeHAai, A€YHOro XXOBTKa, TOMaTHOI NacTu Ta
cneuin. Oycrtepu Big3HaA4YalOTLCH CBOEKD BUTBEPE3HOK CUSIOHD, N'IOTLCA OAHUM KOBTKOM.

[MYHLL — nanin, Ak BigHOCUTBLCA A0 FPYNU KOPOTKMX HanoiB. MNMyHwWwi 6yBaroTb xonoaHi i rapayi. Ix rotyotb 3
MiLLHO-anKorosibHoI OCHOBM1, BOAMU, 4Yarlo ado COKYy 3 AoaaBaHHAM crnieuin.

[1YC-KA®E - nicnsaobigHin oecepTHUN KOKTEeNNb, WO CKITAAAaETbCA i3 WapiB pi3HMX nikepiB, cMponiB, HACTOSHOK,
BPaxoBYHOYM KOJlip Ta Bary KOMMOHEHTIB.

[1YO®D — cymiwl Monoka Ta MiLLHOro arnikoronbHOro Hanor, SKMN CTPYLUYHOTb, @ NOTIM 4ONNBAaKOTbL COA0BOIO
BOLOIO.

PIKKI — poBrun 3amiluaHum Hanin 3 nammy, LYKpoBOro cupony, MiLLHO ankorofnbHOi OCHOBM Ta COA0BOI BOAM.
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CAHI'API — poBrnn 3amiwaHnmn xonogHum ado rapsayvmn amillaHUM Hanin, AKUN roTyroTb i3 MiLLHOT OCHOBM 3
AopaBaHHAM BUHA abo nuBa, rapa4voi abo XxonoaHoOI BOAM Ta TEPTOro MyCcKaTHOro ropixa.

CAYEP - (kncnumn) — KOPOTKUN KOKTEWUSb i3 IMMOHHOIO COKY, LlYKPY, NboAy Ta OyAb-AKOro MilHOro Hamnoto.

CJIIHI — poBrnn 3miluaHUM HaNin, AeLwo CXOXNN Ha NYHLU, NOJAETLCA XonogHum abo tennmm. OCHOBHi
KOMMOHEHTU: JIMMOHHUU CIK, rpaHaToBMUN ab0 LlYKPOBUM CUPOI, a TAaKOXK MILHI Hanod.

CBI3J1 — TponiyHun OOBrnMn Hanin Ha OCHOBI POMY, COKY NlauMiB, LLYKpoOBOro cupony, 6itepy Ta nboay. Bci
KOMMNOHEHTU 3MILlYOTb cneuylanbHOO NaNUYKOK «CBI3NOMY.

CMELL — KOpOTKUM HaNin CXOXXUN Ha OXXyren, ane noro roTyrTb Yy LWEeUKepl.

CKAD®A - itTanincbknn BapiaHT nycc-kade, CKNagaeTbCcs i3 cupony i AeKinbKoxX BMAIB MiLLHUX HaMNoOIB.

ToA/ll — poBrnn 3amiluaHMM HaNin, AKMN CKNaga€TbCA i3 CyMilli anKororibHOi OCHOBU, LLYKPOBOIro cupony,
npsiHOLWIB, rapsaA4o0i BOAM.

I'BICT - BigHOCKUTbLCSA OO0 norapiHKiB. Llen KOKTensnb cknagaeTbecs 3 PPYKTOBOro COKy, HeKTapy, (hpyKToBOro COKY,
nikepy i oyab - AKoro MiuHoro Hanotw. BcCi Lli KOMNOHEHTU nepemillyroTb B OapHiU CKNAHUI, NOTIM NOJAETLCA 3
noapioHeHMM NboAoOM y 60Kani - wane Ana wamMnaHCbKoro.

TOHIK - ocobnmnBo TepnkKkumn, oCBiXKaro4un, NTIOHrAPIHK B OiNbLIOCTI BUNagKiB CKNapaeTbCs i3 0AHOro BUAIB
ropiniku, ayxe po3daBrieHUN TOHIKOM.

TPOIIIKAHA - ocBixaroui conogki NnoHrapiHkM. BoHn B OCHOBHOMY CKNnagarTbCA 3 (PPYKTOBOro COKY i poma.
AKLWo iX roTyroTb 3 KOKOCOBUM MOJIOKOM, BOHU Ha3nBaroTbcH «Konapa» . Lli KoKkTenni BumararotTb 0Coo6nuBO
PO3KILWHOI NPUKpacu.

®IKCH — aHanoriyHo Kobrnepam roTyloTbca 6e3nocepeaHbo y Nocyai Ana noaadi, AK npaBuno, y CKnsiHUi «onAa-
cdewH»

@I3 - (wuny4un) ayxe nonynspHi NOHrAPiHKU. BOHU MiCcTATL (hpyKTOBMM CiK, MiLLHMI anNKOronbHUM HanNiwn i
6araTto cogoBol. IX nogaroTb i3 CONOMUHKOK. Di3 3 YaCTUHOK ANLUA HaA3UBAETLCHA «CPIOHUM hizom», hi3 3
AE€YHUM XXOBTKOM Ha3UBaETbLCA «3051I0TUM (pizomM». Pi3 3mMillaHUM 3 LiINUM AAULEeM, Ha3uBaETbCA «KoponeBCbKUMY,
a i3 BepLUKaMu - KpeMm - pisom.

®@IKC - noHrapiHKU 3 BENIMKUM BMIiCTOM CNUPTY, SAKi NO4AOTLCA B MaNeHbKUX CKIISHKaX «Tymonepax»
HanoBHEHUM ApPIOHO noapidoHeHM nboaoM. Dike - AyXKe NoNynsaApHUU anepuTHUB.

@PATITIE - moXHa NnpUroTtoBUTHU i3 OyAb - AKOro MiLUHOro anikorosibHoro Hanorw. Cno4yaTtky 6okan Ha NnosiIoBUHY
HaNnOBHIOKTbL NOAPIOHEHUM NbOAOM, NOTIM A0AAOTbL OyAb - AKUM MILHMU HaNiu, NnepeMilyrTb 3 FIbOAOM i
NPUKpawarnTb PpyKTaMmn, CONNOMUHKOIO i JTOXKEeUYKOK KpeM - chpanne 3 MOPO3NBOM fiKe 3MILLYHOTbL B OrieHaepi.

LIIPAB - Haraaye KproLWwoH. B nocya Ans KprowoHa BAIMBAETbLCSA BUTPMMAHA ropinka, MiuHe BMHO, KNaayTh
bpPYyKTH | LYKOpP i LA OCHOBA CTaBUTbLCA AN NPOCOYyBaHHA B XonoAunbHUK Ha N'aTb gHIB. [licna yoro Hanin
PO34YMHAKOTbL COAOBOIO | NOAAKOTb B CKIISTHKaAX «TyMmbrepax».





Урок №3
Тема: Характеристика бази приготування змішаного напою.  

За вмістом алкогольні основи поділяють на:

МІЦНОАЛКОГОЛЬНУ – від 20 % вмісту спирту і більше (горілка, джин,   ром, віскі, коньяк, бренді, абсент, граппа, текіла, узо, кашаса та ін)

СЕРЕДНЬОАЛКОГОЛЬНУ – від 9 % до 20 % вмісту спирту (кріплені вина -  Портвейн, Мадера, Херес, Марсала; ароматизовані – Вермут; десертні – Кагор, Мускат, Токай)

СЛАБОАЛКОГОЛЬНУ – до 9 % вмісту спирту (пиво) 

До міцно алкогольних основ належать з вмістом цукру до 2% належать горілка, джин, віскі, ром, коньяк, плодово-ягідні бренді; з вмістом цукру до 10% належать солодкі та напівсолодкі настоянки і наливки, міцні плодово-ягідні лікери. Як основу до коктейлів ці напої до коктейлів використовують частково, проте вони є прекрасним компонентом при поєднанні з класичними основами. 

До середньо алкогольної основи належать: міцні вина Портвейн, Херес, Мадера, Марсала, Вермути, Кагор, Мускат, Токай та ін. 

До слабоалкогольної  основи  належить пиво.
Тема – 2
«Характеристика основних алкогольних напоїв, що використовуються
 як основа при приготуванні коктейлів»

Урок № 4
Тема: Класифікація алкогольних напоїв за вмістом спирту, цукру. 

Горілка. Віскі. 
Г О Р І Л К А

Горілка – міцний алкогольний напій (вміст алкоголю – не менше 40 %) отриманий з води і максимально очищеного від домішків етилового спирту виготовленого з зерна (жита, житнього солоду, пшениці, картопляної маси, в невеликих кількостях ячмінь, овес, просо, кукурудза, гречка, горох) іноді з незначними, зазвичай ягідними чи фруктовими компонентами, а також спеціями (перцівка). Горілка вважається російським національним напоєм.

Існують не підтверджені історичні факти про те, що першу горілку виготовив арабський лікар Парес в 860 році, і використовувалась вона лише в медичних цілях.

В 1533 році була введена державна монополія на виробництво горілки та продажу її в «царевих кабаках». В 1755 році Катерина II дозволила дворянам, в залежності від титулу і заслуг, виготовляти та продавати свою горілку без пошлин. В 1789 році петербургський хімік Товій Ловіц запропонував використовувати деревне вугілля для очистки горілки від сивушних масел.

Кінець 19 – початок 20 ст. являється періодом, коли чітко визначився характер горілки як російського національного міцно алкогольного напою.  Це стало можливим завдяки науковим працям великого російського хіміка  Дмитра Мендєлєєва, бо саме він 31 січня 1865 року захистив докторську  дисертацію на тему «Про поєднання спирту з водою» . Деякі вважають, що в цій дисертації вчений стверджував, що ідеальна міцність горілки  38  градусів, як найкраще з точки зору пиття, але це число було заокруглено до 40  для полегшення розрахунку мита на алкоголь.
В 1894 році російське керівництво запатентувало горілку, місткістю 40 % вмісту етилового спирту і пропущену через вугільний фільтр, в якості російської національної горілки під назвою «Московська особлива». 

  Знавці стверджують що в кожної конкретної горілки є свій особливий смак, який проявляється вигляді остаточного відчуття в роті після випитої чарки. Горілку, як правило закусюють. Закуски можуть бути холодними (наприклад огірок, м’ясна нарізка), гарячими (жюльєн), також горілку запивають натуральними соками чи компотами.

Технологія   виробництва та хімічний склад.
 Основною сировиною для виробництва горілки завжди були зернові  - спочатку жито і житній солод, а в 19 ст. почали використовувати пшеницю. До основного зернового компоненту  в сусло традиційно додають в невеликих кількостях ячмінь, овес, просо, кукурудзу, гречку, горох, картопляну масу. 
  Вода – важливий компонент горілки, найкращою являється м’яка вода з верховин рік, а також джерельна. До змішування з зерновим спиртом вода проходить декілька стадій очищення: відстоювання, фільтрацію через кварцовий пісок, аерацію (насичення киснем), але ніколи кип’ятінні чи дистиляції – в цьому й полягає традиційна перевага нашої горілки перед «мертвими» на смак псевдо горілками США, Швеції, Германії.

Перший етап виробництва горілки – приготування сусла (затору) - первинної сировини. Жито, пшеницю подрібнюють і розварюють в воді, після чого в нього вводять  дріжджі. Після тривалого процесу бродіння шляхом неодноразової перегонки (ректифікації) отримують етиловий спирт сортів люкс, екстра, вищого очищення, 1-го. Вміст алкоголю в ректифікованому етиловому спирті 96,0—95,6% за об'ємом. Це прозора безбарвна рідина, без сторонніх присмаків і запахів  Але такий спирт не можна зразу використовувати для отримання горілки, бо в ньому міститься багато  шкідливих з’єднань. Після очищення напій вже набуває деякого індивідуального характеру, але  готовим продукт стає після фільтрації.  Найбільш поширений метод – спирт пропускають через активоване деревне вугілля, завдячуючи чому напій набуває м’якості та гармонійного смаку. 
Заключний етап – розбавлення спирту водою до необхідної міцності (і якщо це передбачено) ароматизація (внесення смакових домішок). Найпростіший спосіб – внесення екстрактів і ароматичних компонентів у вже готову горілку.
Горілки ділять на горілки і  горілки особливі — залежно від смакових і ароматичних властивостей. Для особливих горілок проводиться вище очищення спирту, використовуються деякі добавки — мед, березовий сік, мінеральна вода і ін. До особливих горілок відносять Московську особливу, Російську — з додаванням меду, Чернігівську – з додаванням смородинових бруньок,Українську з перцем, Золото Полуботка – з доданням сусального золота.
Доброякісні  горілки повинні мати вид прозорої рідини, без сторонніх включень і осаду, смак і аромат характерні для даного вигляду, без сторонніх присмаків і запахів. З фізико-хімічних показників нормуються об'ємна частка спирту,  лужність, зміст сивушних масел і альдегідів, концентрація ефірів.  Якість виробів підтверджується посвідченнями якості або сертифікатами відповідності, виданими в установленому порядку.                             
В І С К І

Віскі – міцний алкогольний напій (40-50%; 60% алкоголю в напої), який отримують з різних видів зерна (ячменю, жита, пшениці; в Японії з  кукурудзи, проса, рису) шляхом перегону (дистиляції)  збродженого зернового затору і витримки у дерев’яних (зазвичай, дубових) діжках. Колір напою – від світло жовтого до коричневого, вміст цукру – нульовий або дуже незначний. Традиційними регіонами, що виготовляють віскі є Шотландія і Ірландія.

Перша письмова згадка про віскі датується 1405 роком і походить з Ірландії, де віскі виробляли монахи. Він також згадується і в Шотландії у 1494 році. Проте вважається, що віскі вже був відомий принаймні за декілька сторіч перед тим. Коли і де віскі  був дистильований уперше, невідомо, але цілком можливо, що відкриття процесу дистиляції відбулося у різних місцевостях незалежно одне від одного. 

В 1505 році монополію на виробництво віскі отримала Гільдія хірургів та цирульників Единбурга. Віскі почали продавати в аптеках, як чудодійний лікарський засіб.      

Шотландські віскі  зазвичай дистилюють двічі, проте деякі піддають третій дистиляції. Віскі витримують не у пляшці, а лише у діжці, а «вік» скотча відповідає строку між дистиляцією та розливом у пляшки. Вік свідчить про те, наскільки діжка взаємодіяла з віскі, змінивши його хімічний склад і смак.

Шотландський віскі поділяється на два основні види – солодовий і зерновий. 

Солодовим є віскі, вироблений виключно з підсолодженого ячменю, зерновий віскі виробляється з  підсолодженого і не підсолодженого ячменю з використанням інших видів зерна. Донедавна зерновий віскі використовувався лише для купажу. 

Купажування (змішування) віскі відбувається з використанням віскі з різних віскікурень, що дозволяє купажистові створити смак, що є традиційним для певного сорту віскі. Суміш солодових (без додавання зернових) віскі з різних віскікурень називають «солодовий купаж», а суміш зернових (без додавання солодових) віскі іноді позначається як «зерновий купаж».

Стандартний шотландський віскі витримують 3 роки. Солодовий віскі, не призначений для купажування витримують від 5 до 20 років і більше. Найбільш поширені строки витримки – 10 – 12 років (оригінальні сорти) і 21 рік (ексклюзивні і колекційні сорти). Деякі рідкісні сорти віскі витримуються 30 – 50  років. Ірландський віскі зазвичай витримується 5 років, канадський - не менше 6 років.

Особливості процесу виробництва віскі.

Сировиною для виготовлення віскі в Шотландії є ячмінний солод, ячмінь;  Ячмінь для виготовлення віскі в Шотландії  вирощують в декількох регіонах, де він має специфічні смакові властивості. В Ірландії до ячменю додають жито.  В США, Канаді в якості сировини використовується пшениця кукурудза, жито, в Японії просо, кукурудза в невеликих кількостях додають рис та інші зернові культури. Приготування ячмінного солоду, або солодіння ячменю. Ячмінь ретельно перебирають, очищують, сушать. Потім його замочують і розстеляють тонким шаром для пророщування на протязі 7 - 10 днів. Пророщене зерно (солод) потрапляє на сушку. Якщо зерно не сушать то отриманий віскі називається зерновим. В чистому вигляді у продаж він майже не надходить, а застосовується для купажування. 

2.Сушка солоду.  В Шотландії солод сушать гарячим димом від згорання торфу, деревного вугілля і букових стружок, отримуючи  таким чином «копчене» зерно. В результаті готовий продукт має характерний димний йодисто – торф’яний аромат, що відрізняє шотландський віскі від всіх інших. В Ірландії та інших країнах-виробниках дим для сушіння солоду не використовується.

3.Отримання сусла. Солод подрібнюють отримуючи муку, змішують з гарячою водою і витримують 8 - 12 годин, в результаті чого отримують солодку рідину.

1. Бродіння (ферментація). До охолодженого сусла додають дріжджі, на протязі двох діб проходить бродіння при температурі 35 – 37 градусів. В результаті бродіння отримується слабкий спиртовий напій, схожий на пиво міцністю близько 5%.

2. Перегін.  Брагу переганяють два (інколи три) рази в мідних перегінних апаратах. В результаті дистиляції в першому апараті утворюється рідина 25 – 30 % міцності. Продукт другої перегонки являється віскі міцністю 70 %. Отриманий спирт розбавляють дистильованою водою до міцності 50 - 63,5 %. 

3. Витримка. Проходить в дубових діжках. Саме під час витримки віскі набуває характерного кольору та  смакоароматичних властивостей: він темніє, стає м’якшим, отримує додатковий аромат.

4. Купажування. Для отримання змішаних віскі поєднують різні сорти солодових ( від 15 до 30 сортів) і зернових (3 - 4 сорти)  віскі різних строків витримки (не менше 3 років). Потім їх змішують і витримують ще декілька місяців. Деяким рецептам вже сотні років, але виробники,  розробляють нові, видозмінюють старі у відповідності з вимогами ринку. Суть купажування складається у використанні дешевих зернових віскі, отриманням продукту стандартної якості та поєднання найкращих властивостей різних сортів солодових віскі в одному готовому напої.
Б А Л Ь З А М И

Бальзам  – це міцний алкогольний  напій, який містить настої цілющих трав, коренів, плодів, ефірних масел. Один з найдревніших алкогольних напоїв, його назва в перекладі з грецької означає «лікувальний». 

Бальзам – цілющий напій. В сучасних бальзамах лікувальні властивості поєднуються з вишуканим смаком і ароматом. Високоякісні бальзами продаються в керамічних пляшках для збереження корисних якостей напою від сонячного світла і можуть реалізуватися через аптеки.
Бальзами характеризуються великим набором (до 40 видів) пряноароматичної сировини і високим вмістом спирту (40—45%). Промисловість випускає бальзами Талінський, Ризький чорний, Москва, Російський, Самаркандський, Уссурійський, Староукраїнський. У кожному регіоні в бальзами додають свою традиційну сировину. Так, в рецептуру Білоруського входять морс шипшини, настої звіробою, липовий цвіт, зубрівка, кава, полин, петрушка, буркун, пом'ята, кореневище калгану,  кора кориці, гвоздика, ваніль, лимонна кислота, запашний перець, бад'ян, прополіс; в деякі бальзами додають мед і коньяк. 

«Ризький  бальзам»

Процент алкоголю – 45 %

Країна виробник – Латвія 

Опис бальзаму: Ризький чорний бальзам – темний міцний бальзам з насиченим і трохи гіркувато-солодким смаком, що підкреслюється різними натуральними домішками, в тому числі липовим цвітом, березовими бруньками, малиною, брусницею, коренем імбиру.

Рекомендації до вживання: Ризький бальзам рекомендується вживати як в чистому вигляді, а також з чаєм, кавою, з льодом чи в коктейлях.

Історія виникнення: в середині 18 століття ризький аптекар Абрахам Кунце винайшов бальзам, лікарські властивості якого оцінила Катерина Друга. Під час Великої Вітчизняної війни рецепт бальзаму був втрачений, лише наприкінці 50 – х років його вдалося відновити. Ризький бальзам як і сотні років тому випускається в керамічних пляшечках і являється головним сувеніром Латвії.

Виготовлення бальзаму: до складу бальзаму входить близько 24 компонентів. Основні з них – спеціально підготовлена ароматична вода (виготовляється з квітів лаванди, листочків м’яти, розмарину, плодів кропу і кори кориці), зерновий етиловий спирт вищого очищення, натуральний рослинний екстракт, перуанська бальзамна олія, цукор, коньяк, малина, чорниця, імбир, натуральний медовий ароматизатор. Всі складові заливають 70 мл. 87% спирту і 300 мл. води, настоюється добу, після чого суміш дистилюють і відбирають 200 мл. ароматичної води.
Урок № 5
Тема: Класифікація алкогольних напоїв за вмістом спирту, цукру. 

Джин. Ром. 

Д Ж И Н

Джин чи ялівцева горілка – міцний алкогольний напій (40 % спирту). Виготовляється шляхом подвійної перегонки етилового спирту (виробляється з сільськогосподарських культур, в залежності від місця походження – з кукурудзи, жита, цукрового буряку, вина, цукрової тростини) і ароматизованого ягід ялівцю, який надає джину відмінність смаку.  Смак звичайного джину – дуже сухий, тому його рідко вживають в чистому вигляді, в основному його використовують для приготування коктейлів. Країна виробник – Нідерланди. Джин виготовляють подвійною перегонкою: перший - отримання спирту, другий – після додавання трав до спиртової основи. Крім ялівцю, зазвичай додають трохи цитрусових: шкірку лимона чи померанцю. Можуть використовуватися і інші рослинні добавки: аніс, корінь дудника, фіалковий корінь, кориця, коріандр, кора касії. 

Добре приготовлений джин володіє гармонійним смаком, різким характером, чітким присмаком ялівцю.
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Вперше джин почали виготовляти в Нідерландах в 17 столітті – його винайдення часто приписують лікарю Франциску Сільвію що винайшов його для медичних застосувань. 
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Р О М

Ром – міцний алкогольний напій (вміст алкоголю 40%; 75%) виготовлений шляхом збродження та перегонки  побічних продуктів цукрово - тростинного виробництва, таких як патока і тростинний сік. Прозора рідина, що отримується після перегону, зазвичай потім витримується в дубових чи інших діжках, після чого напій набирає золотавого чи темно-коричневого кольору. Країна виробник  - Карибські острови та острів Барбадос.

Найбільше виготовляється рому на Карибах та у Південній Америці, Ямайці, Мартініці. Існує багато різновидів рому. Світлий ром зазвичай використовують в коктейлях, золотий і темний ром підходить для коктейлів і кулінарії. Ром преміум класу (витриманий) вживається в чистому вигляді або з льодом.

Вперше виготовляти ром шляхом збродження почали в 17 столітті на тростинних плантаціях на Карибах. Раби на плантаціях вперше виявили, що патока, побічний продукт виробництва цукру, зброджується в алкоголь. Наступна перегонка цього алкогольного побічного продукту робила його концентрованим і допомагала видалити домішки, а результатом процесу був перший справжній ром. Перший карибський ром не славився високою якістю.

Основними процесами у виготовленні рому залишаються – збродження патоки та тростинного соку, що отримують з цукрової тростини, з додаванням дріжджів та води; перегонка – сам процес отримання рому (за допомогою перегінних апаратів); витримка та купажування. В багатьох країнах вимагається не менше року для витримки рому. Класична витримка зазвичай проходить у використаних діжках з під шампанського «бурбону» чи дерев’яних діжках іншого типу, а більш сучасний варіант -  в діжках з нержавіючої сталі. Через тропічний клімат, властивий більшості країнам-виробникам рому, ром визріває швидше, ніж віскі чи коньяк. Показником цієї швидкості є  «частка янголів» (об’єм випарувавшогося продукту). Напої, що витримують у Франції чи Шотландії, втрачають    близько   2  %,   тоді    як   для    виробників    рому   ця   кількість  може  досягати 10  %.

Після витримки ром зазвичай купажують для забезпечення необхідного смаку. В ході цього процесу світлий ром може фільтруватися для знебарвлення (колір з’являється під час витримки). При виготовленні темного рому з ціллю забезпечення відповідного  кольору   продукту   додається  карамель.
Урок № 6
Тема: Класифікація алкогольних напоїв за вмістом спирту, цукру. 

Коньяк.

К О Н Ь Я К

Коньяк – міцний алкогольний напій (40 % спирту)  бурштиново – золотавого кольору, що володіє складним ароматом з відтінком ванілі і м’яким гармонійним смаком, виготовляється з коньячного спирту який отримують подвійною перегонкою білих сухих виноградних  вин з наступною витримкою відгону в дубових діжках.

Коньяк носить ім’я маленького французького міста Коньяк, розташованого поблизу Парижа в області департаменту Шаранта.

Коньяк виробляють з винограду сортів «Юні Блан», «Фоль Бланш», «Коломбар» вирощеного на крейдяних ґрунтах регіону. Кожен сорт вносить в букет свій аромат: «Юні Блан» надає коньяку квіткового аромату з нотками спецій, «Фоль Бланш» покращує якість коньяку при старінні і наділяє його запахами фіалки і липи, «Коломбар» додає напою різкий, міцний, молодий букет.

На одному гектарі землі в окрузі міста Коньяк виростає в середньому 3000 виноградних кущів, які дають від 90 до 100 гектолітрів вина. Унікальний ґрунт цього невеликого регіону – товстий шар крейди (10 – 20 метрів) під тонким родючим шаром ґрунту і нестача води пригнічують лозу, проте це ідеальні умови для виноградної лози для виготовлення коньяку.

ТЕХНОЛОГІЯ  ВИРОБНИЦТВА.
Збір винограду проводиться в жовтні. Потім його віджимають, видаляючи кісточки, шкірку і гребені. Сік заливають у великі ємності, де він бродить протягом 10 днів при температурі 20 – 25 градусів. В результаті одержують молоде сухе вино, достатньо кисле, міцністю від 7 до 9 %. Воно не призначене для пиття. Його доля – пройти дистиляцію, щоб стати коньячним спиртом, основою для коньяків.

Декілька місяців йде на те, що перетворити все вино  одного урожаю на коньячний спирт. Але згідно закону дистиляція повинна завершитися до 31 березня наступного року. Проводиться вона по шар антському методу – в два етапи. Після першої фази  дистиляції  молоде   вино міцністю 7 градусів перетворюється на спирт-сирець міцністю 27 – 30 градусів, потім слідує друга перегонка – спирт міцністю 70 – 78 градусів. Причому на  другому етапі перегонки першу і останню частини дистиляту – «голову» і «хвіст» - відсікають, залишаючи тільки «серце» - спирти, які надалі закладаються  в дубові діжки для витримки. Дистиляція проводиться в перегінних кубах з червоної міді, тому, що цей метал стійкий до дії винних кислот. Перегонка 10 літрів вина дає приблизно 1 літр коньячного спирту, досить непоказного за кольором і каламутного. 

Наступний важливий етап – витримка коньяку. Вона є вирішальним чинником для досягнення напоєм вищого ступеня якості. Деревина дуба додає напоєві золотаво – бурштинового кольору, аромат ванілі і горіха. 
Дубові діжки обов’язково мають бути виготовлені ручним способом і без єдиного цвяха. Для герметизації використовують борошно і листя очерету. Вважається, що чим старіша діжка, тим вона цінніша. Вони цінуються буквально на вагу золота, їх ретельно оберігають, навіть спеціально розводять павуків, які обплітають діжки павутиною і захищають їх від шкідників.

Коньячний спирт перетворюється на «божественний напій» тільки після витримки в бочках. Витримка – процес дуже довгий і складний, вимагаючий від хранителя льоху знань, величезного досвіду і таланту. Він проходить в різних діжках, які (залежно від віку) володіють різними властивостями. Молодий коньяк тримають в нових діжках, що містять багато танінів, ароматів ванілі, дуба, спецій, солодкуватий, гіркуватий і кислуватий смак, тут він насичується кольором. Це відбувається близько двох місяців, а потім коньяк переливають в старіші діжки.

Після 50 – річної витримки в діжці, що містить 350 літрів коньячного спирту, залишається тільки 100 літрів. За 60 років старіння в діжках міцність коньяку знижується на 40 %. В цьому випадку його переливають в пляшки для припинення процесу випаровування.

Нарешті коньяк – це завжди купаж, куди входять коньячні спирти різної витримки з різних сортів винограду. Саме купажування дозволяє зберігати якість і смак, властивий певній марці. Старі, довго витримані коньяки, що містять менше танінів, але більше ароматів, служать для пом’якшення смаку молодих, зниження вмісту алкоголю в купажі. Також для пониження міцності використовується і дистильована вода. Після проведення купажування отримана рідина повинна витриматися в дубових діжках ще не менше 5 місяців. У кожної фірми – сім’ї є свої технологічні секрети, що передаються від батька до сина І що зберігаються в суворій таємниці.

ПОЗНАЧЕННЯ МАРОЧНИХ КОНЬЯКІВ.
V. S. (Very Special) – вік коньячних спиртів не менше 2.5 років
Superior – не менше 3.5 років
V. S. O. P. (Very Special Old Pale) - не менше 4.5 років
V. V. S. O. P. (Grand Reserve) - не менше 5.5 років
Napoleon – X. O. (Extra Old) – понад 5.5 років
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А Б С Е Н Т

         Абсе́нт  - экстракт алкогольний напій, що містить близько 70 % ( іноді 75 % ,  85 % і 86 %) алкоголю. Важливим  компонентом  абсента  є  гіркого полину  в эфірних оліях  маслах  якого міститься  велика кількість  туйону.     
         До складу абсенту входять: полин гіркий, аніс, фенхель, аір, м’ята, меліса, лакриця, дягель,ясенець білий, коріандр, вероніка, ромашка, петрушка. Найчастіше абсент  мае зелене забарвлення, але може бути прозорим, жовтим, синім, коричневим, червоним і чорним.                                                    
        Деякі історики вважають, що абсент виник в Швейцарії в 1792 році  в містечку Куве де жили сестри Енріо які займалися приготуванням лікувальних зіль. Одне з  них готувалося шляхом дистиляції полинно-анісової настоянки в невеличкому перегінному апараті і отримало назву «Bon Extrait d’Absinthe». Деякі історики вважають що рецептуру розробив лікар Пьєр Ордінер і прописував абсент своїм пацієнтам як панацею від усіх хвороб.
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Від вмісту в напої великої кількості туйону, отруйної речовини, яка міститься  в гіркому полині може викликати ряд негативних наслідків для організму. Спяніння абсентом нагадує дію деяких наркотичних речовин, що викликають загальне збудження, змінюють свідомість, викликають галюцинації, немотивовану агресію. Побічними ефектами вживання напою можуть бути: безсоння, депресії, заціпеніння, психоз, нічні жахи, судоми,  нудота, галюцинації.
Культура вживання абсенту.
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Існує велика кількість способів вживання напою як в чистому так і в розбавленому стані. Один з популярних і лояльних способів  називається «Чеський». При цьому способі через шматочок цукру на встановленій на краях бокалу ложечці з отворами пропускають частину абсенту. Підпалюється цукор і накрапується отримана карамель в абсент. Потім розбавляємо суміш трьома частинами води. Цей спосіб найбільш поширений, але загрозливий тим, що напій в скланці може легко загорітися, і потребує великої обережності. Коли вода змішується з абсентом напій мутніє.
Г Р А П П А
Гра́ппа  —  італійський виноградний алкогольний напій  міцність від  40% до 55%. Виготовляється шляхом перегону виноградних вижимок (залишків винограду із стеблами і кістками) після його віджиму в процесі виготовлення вина. 
Смак граппи залежить від сорту та якості використовуваного винограду. Однак більшість виробників для під солодження і зм’якшення смаку додають фруктовий сироп.

Граппа зазвичай вживається охолодженою і рідко змішується з будь-чим. Однак граппу високої якості часто вживають неохолодженою (кімнатної температури), щоб відчути смак. Іноді, зазвичай в  Італії, граппу додають в каву еспрессо.
К А Л  Ь В А Д О С
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Кальвадо́с  — яблучний чи грушевий бренді, отриманий шляхом перегону       сидру. Міцність близько  40 %.
           Виробники використовують лише маленькі яблука та груші з міцною ароматичною інтенсивністю. На відміну від вина яке можна виготовити з одного сорту винограду, кальвадос вимагає ретельного підбору різноманітних сортів.
            Кальвадос отримують шляхом купажування різних спиртів та витримуванням в дубових діжках після якого напій набуває кольору і      різних відтінків                          аромату.
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Витримка  напою
Про вік та якість напою споживачі можуть дізнатися за спеціальними позначками на етикетках пляшок.
Fine, Trois etoiles («Три зірочки»), Trois pommes («три яблука») — витримка в бочці не менше 2 років;

Vieux-Reserve — не менше 3 років;

V.O.(Very Old), VO, Vieille Reserve, V.S.O.P. (Very Superior Old Pale), VSOP — не менше 4 років;

Extra, X.O.(Extra Old), XO, Napoleon, Hors d’Age, Age Inconnu — не менше 6 років;

Age 12 ans, 15 ans d’age — не менше вказаної кількості років;
1946, 1973 — вінтажні кальвадоси.
К А Ш А С А
      Каша́са — міцний алкогольний напій, отриманий шляхом дистиляції чистого екстракту  цукрової тростини (перегін збродженого соку цукрової тростини). Міцність  — 39 — 40 %.  Кашаса – частина культури Бразилії, її національний напій.
      Дистиляція буває одна, проходить за звичною схемою: в дистиляті розрізняють «голову», «серце» і «хвіст». Іноді напій навідь класифікують по перегінному принципу: кашаса голови, кашаса хвоста і кашаса серця.  Перед тим як розлити каша су в пляшки її витримують в дубових діжках, як правило, від пів- року  до трьох років.
       В Бразилії чітко розрізняють кашасу з фазенди і фабричну кашасу. На экспорт найчастіше йде фабричний напій, але найвище цінують кашасу з фазенди.  Напій буває різних видів. Найдорожча нагадує смак хорошого віскі чи коньяку, а по кольору – слабкий чай з лимоном.
М Е С К А Л Ь
    Мескаль  — традиційний для Мексики алкогольний напій із збродженого соку блакитної агави міцністю 38 - 43 %. Найбільш поширена різновидність – текіла. 

 Технологія приготування мескалю в основному така як і в текіли.  Серцевину агави запікають в кам’яних ямах-печах конічної форми, кладуть на деревне вугілля, накривають шарами пальмових волокон, землею і витримують там на протязі двох-трьох днів. Підготовлена таким чином агава насичується димним ароматом. Потім відбувається зброджування соку на протязі 3 днів. На відміну від текіли, при зброджуванні соку агави, цукор не додається. З середини XX століття москаль виготовляється подвійним перегоном. З тих пір стандартна міцність напою складає  38-43 %, а до цього використовувався одинарний перегін, що давало міцність близько 25 %.
      Мескаль має порівняно з текілою більш сильний смак і аромат. Існує велика кількість видів мескалю відмінних один від одного за смаковими якостями.
Дуже часто виробники перед розливом напою в пляшку вміщують тушку гусені Hypopta agavis, що являється виключно рекламним трюком. Гусень при житті має червоне забарвлення, але в мескалі швидко знебарвлюється.
Р А К І Я

      Ра́кия —міцний алкогольний напій (брендиі), отриманий дистиляцією ферментованих фруктів.   Міцність напою  40 %, але домашня ракія може бути більш міцною –від  50 до 60 %. Ракія подвійної  дистиляції  називається «перепечениця» (Prepečenica) міцність перепече ниці іноді перевищує 60 %. Ракію можна розглядати як традиційний напій народів румунії: Боснії і Герцоговини, Болгарії, Хорватії, Чорногорії, Македонії, Сербії, Румунії, Молдавії.                                                                       Дуже поширена сливовиця, виготовлена з слив. Також використовується і інша сировина – виноград, персики, абрикоси, яблука, груші, інжир, шовковиця, айва. Існує також і ракія до складу якої входять різні фрукти.

Сливова і виноградна ракії іноді змішуються після дистиляції з іншими інгредієнтами, такими як трави, аніс, мед,, вишня, горіхи. Основна відмінність від горілки – витримка продукту дистиляції в дубових діжках, що властиве для бренді (коньяка).
Т Е К І Л А
      Текіла — міцний перегонний алкогольний напій (мескаль), виготовлений головним чином в межах Текіли,  міста на заході  мексиканського штату Халіско. Виготовляється з серцевини блакитної агави, традиційної для Мексики рослини сімейства агавовых методом дистилляції.
Міцність класичної текіли – 55 %. Перед розливом у пляшки текілу розводять водою до 38 %. Розрізняють велику кількість типів текіли.
· Silver — срібна або біла текіла.

· plata або blanca  —  витримана не більше 2 місяців
· Joven - молода, що не пройшла витримки, часто ароматизована чи підфарбована

· gold «золота»  — срібна текіла, підфарбована для подібності з витриманою

· reposado «відпочивша» — витримана близько року

· añejo «витримана» або «старовинна» — витримана від 1 до 3 років)

· extra añejo «екстра витримана» —            витримана більше 3 років
У З О
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У́зо  - це грецький бренді з  анісовою витяжкою. Міцність напою складає від 40 – 50 %. Узо —  це дистилят суміші етилового спирту і різних ароматичних трав, серед яких завжди присутній аніс.  .В Греції словом «узо» називають аніс, що являється невідємною частиною напою. 

Частіше за все напій вживається як аперитив. Рідше супроводжується різними закусками, такими як кондитерські вироби, восьминіг, салати і т.д. Подається в маленьких вузьких і високих склянках об’ємом від 50 до 100 мл, куди додається невелика кількість води з льодом. Після додавання води напій мутніє, завдячуючи вмісту в ньому месел анісу. 

Урок № 7
Тема: Виноградні вина.

«На жаль, не багато днів нам тут побути дано, прожити їх без         любові і без вина – грішно»       (Омар Хайям)
        Виноградні вина — це напої, одержані шляхом зброджування виноградного соку або соку з мезгою з додаванням або без додавання спирту та інших компонентів, передбачених технологічною схемою. 

Виноградні вина характеризуються індивідуальним складом і відповідною харчовою та біологічною цінністю. Значну роль у формуванні смаку вина відіграють органічні кислоти, основними серед яких є винна і яблучна. Вина багаті антоціанами,  катехінами, флавонолами і лейкоантоціанами. Вони зумовлюють високі бактерицидні властивості вин і відповідне їх використання для лікувальних цілей. У виноградних винах міститься кальцій, магній, залізо. Більшість мінеральних речовин впливає на обмін речовин в організмі людини. Проте надмірне споживання вина шкідливе для організму людини. 
Класифікація вин в залежності від термінів витримки.
Ординарні вина - це вина, що виробляються з різних сортів винограду. Вина виготовляються за загальноприйнятою технологією. Такі вина довго не зберігаються і їх реалізація як правило здійснюється не пізніше, ніж через шість місяців після закладки його на зберігання. Ординарні вина, в залежності від термінів реалізації діляться на : молоді,  без витримки, витримані вина .

Марочні вина - вина покращеної якості з обов'язковою витримкою у великих стаціонарних ємностях, перед розливом у пляшки, не менше 6 місяців
Колекційні вина - марочні вина високої якості, додатково витримані не менше трьох років у пляшках. 

Класифікація вин за вмістом спирту.

              Столові (натуральні) вина - отримують повним або частковим спиртовим бродінням виноградних грон, мезги або сусла і містять спирт етиловий отриманий в результаті природного бродіння. Вони містять 8,5 - 14% спирту. 
           Кріплені (спеціальні) вина - (міцні і десертні) виробляють шляхом неповного зброджування винограду, мезги або сусла з подальшим додаванням етилового спирту, Міцні вина містять більше спирту 17 - 20% об. і менше цукру до 14 г/100 мл, а десертні, навпаки, - менше спирту – 12 - 17% об., і більше цукру - до 35 г/100 мл.
Класифікація вина в залежності від кольору.
Біле вино. Вин з білого винограду дуже багато, і в їх букеті, залежно від використаних сортів винограду, можуть бути присутніми нотки ананаса, дині, лимонів, яблук. Колір білих вин коливається від солом’яного, який притаманний молодим сухим винам,  до насичено-бурштинового у десертних вин. З плином часу білі вина змінюють свій колір. Сухі білі вина стають темно-золотистими, а десертні і кріплені набувають темно-бурштиновий відтінок.
Найпопулярніший сорт білого винограду – Шардонне. Цей виноград дуже невибагливий, і здатний адаптуватися практично до будь-якого клімату, частково саме цим і пояснюється його поширеність. Смак вин з винограду Шардонне  ніжний, з фруктовими нотками груші, яблука і апельсина. Найкращий Шардонне вирощується на батьківщині цього винограду – в Бургундії і Шампані. Ще одним популярним сортом білого винограду є мускат, вина з якого мають характерний приємний виноградний аромат. Інші сорти винограду для виготовлення білого вина, це Совіньон блан, Рислінг, Шенен Блан, Піно Грі, Піно Блан, Гевюрцтрамінер, Аліготе, Токай. 
Біле вино зазвичай подається охолодженим до температури 8 - 12 ° С у вузьких витягнутих келихах на довгій ніжці. Білі вина відмінно поєднуються і підкреслюють смакові якості рибних страв, ікри, молюсків, устриць, білого м’яса (птиці, телятини),  салатів, заправлених майонезом, спагеті. Однак потрібно пам’ятати, що тонкий аромат білого вина легко можна перебити пряними стравами. 
Рожеве вино. Рожеві вина,  є проміжними між білими і червоними, своїм смаком нагадують перші, а по кольору  – другі. Однак це вино виходить не шляхом змішування інших вин, а завдяки особливій технології виготовлення. Забарвлення рожевих вин  – від ніжно-рожевого до темно-рожевого і навіть рубінового. 
Рожеві вина відмінно доповнюють майже будь-які страви, особливо креветки і десерти з фруктів.

Червоне вино. Королями серед вин вважаються червоні вина. Вони самі популярні і найулюбленіші. Відмінною особливістю червоних вин є їх прекрасний насичений колір, який варіюється від насичено-рубінового з фіолетовим відтінком, яким володіють молоді вина до темно-гранатового з цегляним відтінком у дорослих вин. 
Найпопулярнішим червоним виноградом для виробництва червоного вина вважається Каберне Совіньон, вино з якого виходить дуже темним і ароматним. Батьківщина цього вина – французька провінція Бордо. Молоде Каберне Совіньон володіє легким фруктовим ароматом, з нотками сливи і малини. Зазвичай вина з цього сорту винограду витримуються в дубових діжках, причому при тривалій витримці, вони стають ще більш запашними, і набувають смакових відтінків шоколаду і кави. З винограду сорту Мерло, виведеного в Бургундії, вина  ніжні з фруктовими нотками чорниці, вишні та смородини з присутніми  відтінками чорного перцю і ванілі. Інші червоні вина готують з винограду сортів Піно Нуар, Каберне Фран, Шираз, Санджовезе. 
Зазвичай червоні вина подають при кімнатній температурі до 18 ° С в опуклих келихах на ніжці середньої висоти. Червоні вина відмінно підходять до червоного м’яса (яловичини, баранини, шашлику), до смаженої птиці, до жирних супів, овочевого рагу, бобових, до пасти, піци, твердих сирів, фруктів. Поєднання легких червоних вин (наприклад, Піно Нуар) зі стравами з риби вважається незвичайним, проте французькі кухарі називають це поєднання не інакше як «нова класика». У ресторанах червоні вина пропонують до страв з сьомги і форелі.
Купажними  називаються вина що виробляються з двох або кількох партій виноматеріалів, виготовлених з різних сортів винограду.
Зберігання вина.

Вино – це живий організм і навіть в закупореній пляшці в ньому тривають процеси дозрівання. Для  цього  необхідно створити для них відповідні умови. Відповідне зберігання вина в оптимально створених умовах сприятиме його подальшому дозріванню, поліпшенню смаку, та   прояву неповторності сортових властивостей.
Для зберігання вина вкрай важливі  декілька параметрів: температура, оптимальна вологість, освітлення, спокій, надійний захист від протягів, ізоляція та належне  розміщення пляшок.
 Температура. Ідеальна температура для зберігання вина - 11 ° С. Р Зрозуміло, це усереднений показник, що допускає невеликі відхилення. Постійна температура 18 ° С більш сприятлива для вина, ніж та, що коливається та часто знижується до 11 ° С, а потім підвищується або знижується на кілька градусів протягом доби. За температурою вище 24 ° С вино буде швидше дозрівати, але воно вже ніколи не досягне тієї складності смаку, яка могла б з'явитися за оптимального температурного режиму.  Вино, яке розвивалося дуже швидко, швидше досягає піку і після цього починає так само швидко псуватися. Наднизькі температури також негативно позначаються на розвитку вина. У деяких білих винах за низьких температур починається випадання в осад винної кислоти. Вино стає не придатним для подальшого зберігання. 

Вологість. Дуже важливо закладати пляшки на зберігання таким чином, щоб пробка не пересихала, тому що це призводить до окислення і погіршення якості вина.
Повітря в приміщенні не повинно  бути надто сухим, інакше вино буде випаровуватися через пробку і в кінці кінців  надмірно окислиться. Проте вологість не має бути і дуже високою, щоб не сприяти розвитку грибків. Затхлий запах приміщення дуже швидко проникне крізь пробку до пляшок і зіпсує вино.
Вологість для зберігання вина бажана від 70 до 80 гідрометричних градусів. При більш високій вологості може запліснявіти пробка, при більш низькій - висохнути.

       
Світло. Найшкідливіші для вина ультрафіолетові промені, але також слід уникати сонячного і штучного освітлення. Світло - як сонячне, так і електричне - найбільш негативно впливає на поліфеноли і антоціани, що відповідають за колір вина. Однак при їх руйнуванні змінюється не лише колір: напій набуває специфічний присмак. Для зберігання вина темрява так само важлива, як і певна температура. Темрява уповільнює окислення таніну, який може знизити смакові якості вина.


Струс. Винам, які закладаються на тривале зберігання, потрібен спокій. Вібрація для вина шкідлива, оскільки вина дуже чутливі до струсу. Також слід якомога рідше перекладати пляшки.

Розміщення пляшок. Вино має зберігатися окремо: поряд з ним не варто складати хімічні речовини і навіть овочі. Пляшки з вином і ящики слід класти набік, щоб зволожені вином пробки залишалися набряклими, герметичними і тим самим перешкоджали окисленню. Про правильність зберігання вина розповість стан коркової пробки: сіро-зелений наліт і протікання говорять про зіпсоване вино, що підлягає заміні. У смаку такого вина можна відчути смак пробки.
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Висновок. Як відомо, правильно підібране вино, навіть найпростішій страві здатне надати чарівність і неповторний смак. Саме вино здатне приправити їжу і правильно розташувати смакові акценти. Саме від вашого бажання залежить вибір вина. Вино обов’язково відкриє вам свої таємниці, віддавши свій неповторний смак і чарівний аромат, і ви зможете  повною мірою насолодитися цим прекрасним напоєм. Щоб самостійно навчитися знаходити оптимальні поєднання між їжею та сортами вин, найкраще закінчити курси сомельє. Однак, навіть не володіючи основними правилами поєднання страв і напоїв, ви зможете насолоджуватися смаковою гармонією вина і улюблених страв.
Урок № 8
Тема:Тематичне оцінювання. 
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Тема – 3
«Характеристика пом’якшуюче-згладжуючих компонентів,
що використовуються у приготуванні коктейлів»

Урок №9

Тема: Ароматизуюча, емульгаторна група. 
         ПЗК -  пом’якшуюче-згладжуючий компонент є інгредієнтом який згладжує гостроту основи. Його об’єм повинен бути меншим ніж об’єм основи, проте в окремих випадках може бути рівним основі. ПЗК може бути алкогольним і безалкогольним. 
          До  алкогольних  ПЗК належать: ароматизовані вина, міцні лікери, десертні,  креми, настоянки, наливки. 

         До  безалкогольних  ПЗК належать: соки, молоко, яйця, сметана, мед.

Залежно від смакових компонентів які входять в ПЗК їх можна поділити на  4 групи:
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АРОМАТИЧНУ,

· СОКОВУ,

· ЕМУЛЬГАТОРНУ, 

· ЛІКЕРНУ.  

Ароматична група включає: ароматичні вина, змішані бітери, кріплені вина, спиртові ароматизатори;
Сокова група – плодово-ягідні, овочеві соки;

Емульгаторна група – яйця, сметана, молоко, вершки, мед;

Лікерна група – ароматичні міцні лікери, десертні, креми.

Характеристика напоїв ароматичної групи.
Ароматизовані вина відомі з античних часів. За однією з версій до створення вермуту приклав руку сам Гіпократ. Вважається, що він вперше склав рецепт в V—IV віці до нашої ери. Перше промислове підприємство по випуску вермуту було засновано Антоніо Бенедето Карпано в Турині в 1786 році.
Ве́рмут  — кріплене вино, ароматизоване пряними і різними лікарськими рослинами.

Виробництво. Для ароматизації основи використовується велика кількість різних трав, квітів, насіння і фруктів. Основним компонентом будь-якого вермуту є альпійський полин – частина есенції в різних вермутах доходить до 50 %, потім йдуть тисячолистник – 18 -20 %, м’ята – 9-11%, кориця – близько 10 %, кардамон – 7-8 %, чорна бузина – 5-6 %, мускатний горіх – 3-5%. Всього додатків може бути декілька десятків (кора хінного дерева, пижмо, шандра, дубовник, квіти бузини, лимонна цедра, безсмертник, розмарин, ромашка, гвоздика, ірисовий корінь, ванілін, аїр та їн.) Всі рослинні додатки підсушують і розтирают, а потім настоюють на водно спиртовому розчині. Цей процес триває близько 20 днів. За цей час ефірні олії, смоли та інші рослини розчиняються ї складають необхідний букет. Перед поєднанням і екстракт і винна основа ретельно очищуються і фільтруються. Потім до них додається ще два необхідних інгредієнта – цукор і спирт. Далі напій проходить через стадію стабілізації – охолоджується до температури  -5 градусів і знову фільтрується. Після чого поступово на протязі тижня встановлюється нормальна кімнатна температура. Загальний термін виробництва може складати від двох місяців до одного року.
Классификация. Спеціалісти поділють вермути на 5 груп: Vermouth Secco (dry) — сухий вермут,  вміст цукру не перевищує 4 %; Vermouth Bianco — білий вермут містить  від 10 до 15 % цукру; Vermouth Rosso (sweet) — червоний вермут вміст цукру більше 15 %; Vermouth Rose — рожевий вермут  з концентрацією цукру між білим і червоним; Vermouth Bitter — гіркий вермут відноситься до.

Популярні марки вермутів:Мартіні (Італія), Чинзано (Італія), Noilly Prat (Франция),   Gran Torino (Італія), Salvatore (Іспанія), Букет Молдавії (Молдавія)
Портвейн – кріплене виноградне вино що містить 17—29% об. спирту і 6—11 г/100 см3 цукру. Портвейни можуть бути білими і червоими, в залежності від сорту винограду
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Історія портвейну розпочалась в XI столітті в Португалії. Сучасне виноробство розташоване на  півночі Португаліїі, приблизно в 100 милях від міста Порту, проходить вздовж берегів річки Доуру і займає 250 000 гектарів ( з яких 42 000гектарів зайняті під виноградники), розділені на три субрегіони: Байшу Коргу, Сіма Коргу і Доуру Суперіор. В долині річки вирощується 165 сортів винограду (!), для виробництва портвейну рекомендовано 29 сортів і дозволено 87. Кращі і широко використовувані червоні сорти: торіга насіонал, тінта роріш, тінта баррока, тінта кау і торіга франка; білі сорти: мальвазія фіна, віосіньо, донселіньо и говейо.
В теперішній час більшість портвейнів виготовляється за сучасними технологіями, використовуючи найновіші досягнення науки і техніки, протее деякі виноробні господарства виготовляють портвейн традиційними методами, починаючи з перевіреного віками методу ферментації й мацерації, шляхом розчавлення виноградних грон ногами в спеціальному гранітному чані, глибиною не більше 60 см. Потім проходить короткий процес бродіння -  два-три дні. До виноградного сусла   додається виноградний спирт. Далі закріплене вино проводить зимні місяці «відпочиваючи» в діжках господарств перед перевезенням в місто Віла-Нова-де-Гайя. За ці місяці зріюче вино декілька разів переливають з однієї діжки в іншу відділяючи осад, а технолог декілька разів перевіряє якість матеріалу для наступної класифікації майбутнього портвейну. Найбільш якісні, вдалі зразки вина потрапляють в категорію Vintage Porto, інші стануть портвейнами категорії Late Bottled Vintage, Aged Tawny, Colheita, Ruby і т. д.
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Портвейн розливається в пляшки в залежності від категорії. Наприклад, портвейн категорії Vintage розливається в пляшки після двох років, проведених в діжці і далі продовжують свій розвиток вже в пляшці.
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Tawny, як то 20, 30, і 40-річні, розвиваються і дорослішають в діжці, і закінчують свій розвиток ще до потрапляння в пляшку. Не має сенсу зберігати портвейн цієї категорії з надією на їх подальший розвиток.
Мадера — це своєрідний тип кріпленого вина, який готують шляхом витримки виноматеріалів з відносно високим вмістом дубильних речовин при підвищеній температурі і доступі кисню. Для доведення вмісту дубильних речовин до 0,5—0,8 г/л сусло настоюють на меззі або проводять на ній бродіння. Мадеризація відбувається при температурі не нижче 25° С. Вина даного типу можуть бути як сухими так і десертними. При витримці в сонячних засклених камерах — протягом 1,5 року, а в теплових камерах (мадерниках) — за 3 місяці. Внаслідок цього білі вина набувають золотистого, янтарного забарвлення, а червоні — цегляного з цибулевим відтінком. 
Кращі марки мадери виготовляють у Криму: Масандра, Коктебель, Мадера кримська. Вони характеризуються добре розвинутим букетом з яскраво вираженими мадерними тонами і містять 19—20% об. спирту, 3—6 г/100 см3 цукру. 
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Мальвазія – лікерне вино, різновид солодкої мадери лише після тривалої витримки (5-6 років)  набуває високо оцінювані якості. 

Хéрес, або шéрри  —  кріплене вино вироблене в Іспанії з білого виногораду в трикутнику розміщеному між містами Херéс-де-ла-Фронтера,  Санлукар-де-Баррамеда і Эль-Пуэрто-де-Санта-Марія,  розміщеному в південному автономному окрузі  - Андалусії.  
Херес відрізняється від інших типів вин тим, що його споживні властивості формуються внаслідок життєдіяльності хересних дріжджів, які здатні утворювати на поверхні вин у неповних бочках плівку (солеру). При цьому збільшується вміст альдегідів, складних ефірів, ацеталей, діацетилу та ін. Хересний тон зумовлений переважно альдегідами і діетилацеталем. 
Вино херес відрізняється легкою гірчинкою, горіховим присмаком, сильним, досить різким букетом, колір його — від золотистого до темно-янтарного. Херес містить 14—20% об. спирту і цукру 0,2—3,0 г/100 см3. 
Напій напій ділиться на два типи: fino чи oloroso. В залежності від виду закріплюється  спиртом від і витримується в дубових діжках. Витримка або відпочинок хересів зазвичай проходить в неповних діжках від пів-року до року
           Розрізняють основні типи хересу: Fino, Manzanilla, Pale Cream, Amontillado, Palo Cortado, Oloroso, Pedro Ximenes.

Fino — виробляється з винограду сорту Паломіно, вирощеного виключно на крейдяному грунті
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Manzanilla — вид фіно, вироблений виключно в місті Санлукар. Крім того виноград для мансанільї збирають трохи раніше, поки він менш цукристий, більш кислий, що надає цьому вину особливий смак.

Pale Cream — класичний фіно, в який додається для підсолодження частина десертного вина з винограду сортів Педро чи Москатель.

Oloroso — херес, який в залежності від особливостей сусла і додавання певної клькості спирту не утворив флор (його міцність 16% і вище) Олоросо — в перекладі з іспанської «духмяний». Олоросо може бути не тільки сухим, але і напівсухим і солодким в залежності від технології приготування, і моменту зупинки ферментації.

Pedro Ximenez — самый солодкий вид хереса. Виготовляється з винограду одного сорту, зібраного у фазі максимальної цукристості і додатково ув”яленого. Витримується тривалі строки, близько 30 років і більше. Має темний колір, надмірно густу консистенцію, сильний аромат.   
Характеристика сокової групи.
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Сік — рідкий продукт, одержаний із фруктів і овочів шляхом їх механічної обробки. Фруктовий сік — сік, одержаний із доброякісних дозрілих, свіжих фруктів, не зброджений (проте здатний до бродіння), призначений для безпосереднього вживання в їжу або для промислової переробки.

Соки є важливим продуктом харчування. Вони забезпечують організм людини всіма фізіологічно активними речовинами: вітамінами, макро- і мікроелементами, поліфенолами, ароматичними та біологічно активними речовинами (БАР), харчовими волокнами, до яких відносяться і пектинові речовини.

Сік — може називатися лише стовідсотково натуральний продукт, отриманий із фруктів чи овочів шляхом прямого віджиму або відтворений із концентрату. До того ж у натуральному соці не допускається присутність жодних консервантів, барвників, штучних ароматизаторів чи ароматизаторів, що ідентичні натуральним. Використовувати як ароматизатори в натуральних соках дозволяється лише натуральні речовини, отримані з фруктів чи ягід.
Фреші — це свіжовижаті соки.
Характеристика емульгаторної групи.
М О Л О К О,  В Е Р Ш К И,  С М Е Т А Н А,  Я Й Ц Я,   М Е Д.
Молоко́ — живильна рідина, що виробляється залозами самок тварин. Призначення молока – викормлювання дитинчат (в тому числі і в людини) котрі не здатні ще переварювати іншу їжу. Молоко входить до складу багатьох продуктів використовуваних людиною, а його виробництво стало великою гілкою промисловості.  Основні мінеральні речовини молока:  кальцій, магній, калій, натрій, фосфор, хлор і сірка, а також солі: фосфати, цитрати, хлориди. Кальцій являється найбільш важливим макроелементом молока.

Вершки́ — це цінний і поживний молочний продукт, отриманий сепаруванням молока, що знаходить широке застосування від кулінарії до медицини.

Вершки являють собою однорідну білу рідину з кремовим відтінком. Ця рідина без грудок жиру, чиста, без сторонніх запахів. Їх рекомендують споживати при виразці шлунку та дванадцятипалої кишки, гастритах, для посиленого харчування дітей та дорослих. Цей продукт використовують у виробництві деяких кондитерських і хлібобулочних виробах, морозиві, приготуванні молочних коктейлів, та ін. У питних вершках міститься від 8 до 35% жиру, 2,5—3% білків і 3,5—4% цукрів.
Смета́на— кисломолочний продукт отриманий з вершків і закваски. Сметану виробляють методом сквашування вершків чистими культурами мезофільних молочнокислих лактококів, з додаванням чи без додавання термофільного молочнокислого стрептокока.

Це один з найпоживніших молочних продуктів харчування. Завдяки змінам, що відбуваються з білковою частиною в процесі сквашування, сметана засвоюється організмом швидше і легше ніж вершки відповідної жирності. На відміну від молока, у сметані менший вміст білків, але більший вміст жиру та розчинених у жирі вітамінів. У ній містяться всі вітаміни, що є в молоці, притому жиророзчинних Вітаміну А та Вітаміну Е у декілька разів більше. 
Сметана має чистий кисломолочний смак з вираженим присмаком і ароматом, властивими пастеризованому продукту. Консистенція її однорідна, в міру густа. Колір — від білого до блідо-жовтого. Для сметани жирністю 30% характерний глянсовий відтінок.

Для виробництва сметани звичайно використовують натуральні свіжі вершки різної жирності. 
Яйце — харчовий продукт. Яйце складається з білка та жовтка. Жовток містить білки, а також жири й холестерин. Жири, які є в жовтку, в основному поліненасичені і тому не є шкідливими. Білок складається на 90 % з води, на 10 % з білків, не містить холестерину і практично не містить жирів. Найчастіше їдять курячі, качачі та гусячі яйця. Хоча вживають також і індичі, перепелячі, страусячі яйця і яйця інших птахів.
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Різні породи, наприклад, курей несуть яйця різного кольору. Колір яйця жодним чином не пов'язаний з його харчовими властивостями. В США курячі яйця зазвичай білі або ж світло-бежеві, тому що такі яйця вважаються «чистішими». У Великобританії ж вони зазвичай світло-коричневі.
Мед — густа солодка маса, яку бджоли виробляють з нектару квітів.  Квітковий мед бджоли виробляють з нектару квіток багатьох видів рослин. У більшості це суміш, яка утворюється при збиранні краплинок з кількох рівних медоносів, що одночасно цвітуть поблизу пасіки. Такий змішаний бджолами продукт називають збірним, або поліфлорним, медом, а коли у вулик надходить нектар майже з однієї медоносної рослини, його називають монофлорним. В Україні поширені сорти монофлорного меду з гречки, липи, соняшника, еспарцету, конюшини, буркуну, білої акації, ріпака та інших рослин. Кожний має своєрідний смак, колір, відрізняється вмістом цілого ряду речовин, проте за хімічним складом всі сорти квіткового меду дуже близькі. У меді виявлено близько 300 різних компонентів, 100 з них є постійними і маються в кожнім виді.

Характеристика лікерної групи.
Л І К Е Р И
Лікер - міцний солодкий алкогольний напій, виготовлений із заспиртованих фруктів та ягідних соків, настоянок духмяних трав із додатком кореневищ, прянощів тощо. Вміст цукру — до 35 %, вміст спирту — до 45 %.
Лікери поділяються на міцні, марочні і креми. 
Міцні виробляють переважно з ароматних спиртів, отриманих з настоїв трав, коріння, прянощів, кори, цитрусових. Вони характеризуються солодким і в той же час пряним, злегка пекучим або пекучо-гірким смаком і складним ароматом. Міцні лікери містять 33 - 44 % спирту і 32 - 46 г цукру на 100 мл. 
Лікери-креми зявились порівняно недавно, на початку 70-х років минулого століття, в Ірландії. Креми виготовляються на основі натуральних вершків, відрізняються густою, тягучо. Консистенцією і дуже солодким смаком. Характеризуються  меншим вмістом спирту.
Н А Л И В К И

    Наливка – алкогольний напій, що отримують шляхом наливання горілки чи спирту на ягоди та фрукти з настоюванням сировини на протязі тривалого часу. Наливки мають насичений,  кисло-солодкий смак окремих плодів та ягід. 

    Від плодово-ягідних вин відрізняються особливістю виробництва. Їх готують без винних дріжджів (закваски).  Від настоянок відрізняються меншим вмістом спирту, більшим вмістом екстрактивних речовин та цукру. (Спирту – 18 - 20 %, цукру – 24 – 40 %)

Розрізняють 3 види стиглості наливок:

Швидкостиглі – термін визрівання 1 місяць (полуниця, малина, диня)

Середньостиглі – 1,5 – 2,5 місяці (клюква, брусниця, смородина, вишня, черемха)

Пізньостиглі – 3 – 4 місяці (яблука, горобина, абрикоси) 

Н А С Т О Я Н К И

Настоянка – алкогольний напій, що отримують в процесі холодного настоювання різних прянощів і спецій на спиртовому розчині, від чого спиртовий розчин насичується ароматичними речовинами. Розрізняють гіркі настоянки виготовлені купажуванням спиртових настоїв різних трав та спецій і солодкі,  отримані купажуванням спиртових настоїв фруктово-ягідних соків і цукрового сиропу.
Урок №10
Тема: Міцноалкогольні бітерси. 
Ароматизатори  (в перекладі з грецької – приємний запах) – допоміжні речовини у виробництві продуктів харчування, які використовують у технологічному процесі для поліпшення запаху й смаку   готової продукції. 
Гіркоти (амара) – природні речовини різної хімічної структури, які мають різко виражений гіркий смак, завдяки чому збуджують апетит і поліпшують травлення. 

Смако - ароматичні компоненти (САК) призначені для підсолодження, забарвлення змішаного напою. Надає йому специфічного аромату. В коктейлі його додають малими дозами. 

САК ділять на 3 групи:
· СОЛОДКА – натуральні плодлво-ягідні лікери та сиропи;

· СОЛОДКО – АРОМАТИЧНА – ароматизовані лікери;

· ГІРКО-АРОМАТИЧНА – спиртові бітерси: Перно – 45, Кампарі,

                  Ангостура, Унікум.  

До солодкої групи відносяться – сиропи, топінги, соуси. 

Сироп – концентрований розчин цукру у воді або у плодово-ягідних  соках, відварах. Його можна готувати  як холодним так і гарячим способами. 
Плодово-ягідні сиропи бувають натуральні (з натуральних соків, екстрактів, настоянок з додаванням цукру) та синтетичні на ароматичних есенціях, вони містять цукор, органічні кислоти, барвники.

Під час приготування коктейлів краще додавати сиропи ніж цукор, оскільки вони легко змішуються з іншими компонентами. При цьому напої не мутніють, прискорюється процес приготування. Цукор повільніше розчиняється в рідині, особливо холодній, а цукрова пудра робить коктейль каламутним.
До солодко-ароматичної групи відносяться - ароматизовані лікери, міцні ароматичні лікери. 

До гірко-ароматичної групи відносяться – спиртові бітерси (виготовляються з настою хни, цедри апельсина, купажуванням різних екстрактів трав і коріння), апельсинова, лимонна, персикова гіркоти. 
Гірко-ароматична група. Ця група включає міцноалкогольні біттери («Ангостура» апельсинова, грушева, персикова і ін.). Вміст алкоголю в них більше 45 %. Всі біттери можна підрозділити на дві підгрупи:
· Біттери, що містять екстракти трав, коріння, листя, кореневищ, прянощів і інші ароматичні основи. Наприклад: Angostura Bitter («Ангостура бітгер»). Цей червоно-коричневий біттер найчастіше використовується в барах. Він дуже концентрований, тому досить додати в коктейль лише декілька крапель. Вміст алкоголю в нім 44,7%.
· Біттери, що містять ефірні олії плодів. Гіркий смак їм додають апельсиновими, лимонними, грушевими, персиковими, хінними домішками. Охарактеризуємо деякі біттери. Campari («Кампарі»). Створений в 1861 р. в Мілані. Своїм червоним кольором він зобов'язаний карміну, що здобувається з комах кошеніль. «Кампарі» використовується для таких відомих коктейлей, як Americano і Negroni. Він відмінно поєднується з апельсиновим соком, утворюючи коктейль Garibaldi. Вміст алкоголю 25 %.

Suze («Сюз»). Створений в 1889 р. у Франції. Вміст алкоголю 16 %. Уживається в чистому вигляді, з льодом або з водою, чудово поєднується з лимонним соком.

Aperol («Аперол»). На смак схожий з «Кампарі». Вміст алкоголю 11 %.

Orange-Bitter («Апельсиновий біттер»). Це екстракт цедри помаранчі, змішаний з джином. Служить виключно для ароматизації коктейлів.

Tropical-Bitter («Тропічний біттер»). Виготовляється на основі тропічних фруктів.

Перераховані біттери є ароматичними модифікаторами для приготування змішаних напоїв.
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Окрім міцноалкогольних бітерів в ролі ароматичних модифікаторів використовують змішані бітгери «Мартіні-біттер», «Чинзано-біттер»; ароматизовані лікери «Шартрез», «Бенедиктин», «Кюрасао», «Ку - антро», «М'ятний», «Гран-марнье», а також алкогольні аперитиви типу «Перно-45». Специфічний аромат і смак їм додають тертий мускатний горіх, тертий шоколад, порошкоподібні прянощі, ефірні масла, вичавлені з цедри цитрусових у момент приготування змішаного напою.
Інші ароматичні модифікатори
Шокола́д — продукт харчування, що виготовляються з використанням плодів какао.
Зараз шоколад є найпопулярнішим компонентом кондитерських виробів у світі, що надає їм характерний аромат. Шоколадні вироби, відлиті у різноманітні форми, стали традиційними атрибутами декількох популярних свят. Шоколад також є невід*ємним компонентом гарячих та холодних напоїв, зокрема шоколадного молока та гарячого шоколаду, [image: image26.jpg]


компонентом багатьх молочних коктейлів.
Мускатний горіх користується популярністю не лише в якості спецефічного кулінарного додатку, насіння  пахучого мускатнику із своєрідним ароматом і пекуче-пряним смаком користуються популярністю у барменів за те, що він може подарувати багатьом коктейлям ту родзинку, без якої сприйняття напою було б зовсім не таким яскравим. Коктейлі з мускатним горіхом, а саме класичні глінтвейни, набувають всю свою смакову гамму в більшості завдячуючи цьому компоненту.
Батьківщиною мускатного горіхає Західна Індія, Молуккські острови і бразильські тропіки. Відноситься до сімейства мускатнікових. Дерево пірамідальної форми з густою кроною, висота 18 - 20 метрів. Досягає столітнього віку. Цвіте світло-жовтими ароматними квітами на протязі року.
Мускатний горіх зовні схожий на абрикос. Коли плід повністю дозріває, він лопається на дві половинки. Верхня оболонка - це мускатний колір, а всередині знаходиться мускатний горіх. Мускатний горіх - це сім'я - кістянка мускатника запашного. Сушать в спеціальних сушарках з бамбука над тліючим деревним вугіллям. Процес сушіння тривалий від 1,5 до 3 місяців. Горіхи постійно помішують, поки вони не стануть буро-коричневого кольору. Після цього оболонки насіння розбивають дерев'яними молотками. Далі очищені ядерця опускають у вапняний розчин для захисту від цвілі і комах, а потім ще досушують 2 - 3 тижні. 

Смак кольору злегка гіркуватий, а смак горіха більш інтенсивний і солодкий. Потрібно врахувати, що додавати горіх потрібно в міру, не більше 1 мг. Аромат горіха дуже залежить від його форми: круглі і великі горіхи мають більш тонкий насичений аромат, ніж довгастий. 

Кондитерське виробництво й кулінарія - основна сфера застосування мускатного горіха і мускатного кольору. Мелений мускат входить до складу пряних сумішей і для примастки хлібобулочних виробів. З мускатним горіхом готують маринований і пряний оселедець, рибу гарячого копчення, другі страви з яловичини, телятини, баранини, свинини, дичини та птиці. Часто використовують для страв з білокачанної і цвітної капусти, кольрабі, щавлю і шпинату, селери, цибулі, грибів і картоплі додають  в круп'яні, борошняні та яєчні страви. Незамінні у виготовленні окремих видів печива, тортів, пряників, пасок і пудингів. Мускатний горіх закладають в тісто при замісі, а в страви перед закінченням теплової обробки. Застосовується в тертому, подрібненому і товченому вигляді. Мелений мускатний горіх  застосовується і в приготуванні коктейлів. Мускатна олія входить до складу пряних сумішей для копчення курячих виробів і ковбас, ароматизації цукерок, спиртних напоїв та коктейлів, що подаються буквально перед їжею і так само для гарячого вина, пуншу, молочного напою, какао, кава і чайного листя. Мускатний горіх у поєднанні з мускатним кольором  в невеликих кількостях входять до складу компонентів пепсі-коли і кока-коли. 

Мускатний горіх використовують для лікування захворювань безсоння,  допомагає при загальній втомі, наповнює енергією, стимулює кровообіг, апетит, усуває неприємний запах з рота, лікує жовчокам'яну хворобу, використовується для знищення личинок членистоногих і гельмінтів. Мускатний горіх зміцнює пам'ять, нормалізує мозкову діяльність і підвищує мозкове кровопостачання. Лікує доброякісні пухлини, наприклад, мастопатію, використовується при лікуванні діареї, так само корисний дітям, як заспокійливий засіб під час прорізування зубів. 

При вживанні мускатного горіха потрібно враховувати запобіжні заходи. У разі передозування горіх викликає галюцинації, що супроводжується головним болем, запамороченням і прискореним серцебиттям. Навіть 3 - 4 горіха можуть надати наркотичну дію. 
Головним критерієм горіха є пікучість смаку і тому чим пекучіший горіх, тим вище його сила. Запивати горіх потрібно міцним чаєм, і вже через 2 - 3 години проявляється його дія. Ось такий він, мускатний горіх, корисні властивості якого вам обов'язково знадобляться! 
Прянощі — це продукти рослинного походження -   висушені частини рослин, які містять ефірні олії, алкалоїди і глюкозиди, мають сильний пряний аромат, часто різкий пекучий смак. Вони поліпшують засвоєння їжі, активізують обмін речовин, сприяють підвищенню захисних функцій організму, деякі відомі своїми бактерицидними і антиокислюючими властивостями. 

Всі прянощі поділяють на класичні, які використовують з глибокої давнини. і в більшості країн світу, та місцеві, з яких виділяють пряні овочі і пряні трави. 

Класичні прянощі поділяють залежно від того, яка частина рослин використовується в їжу на такі групи: насіння — гірчиця, мускатний цвіт; плоди —ваніль, перець (чорний, білий, духмяний, червоний), бадьян, кардамон; квіти і їх частини — гвоздика, шафран; листя —лавровий лист; кора — кориця; коріння  - імбир, куркума, калган. 

Ваніль — це плоди (стручки) виткої тропічної рослини, яка походить з Центральної Америки. Основними експортерами ванілі є Індонезія  і Мадагаскар.

Збирають плоди у недозрілому стані, піддають короткочасній тепловій обробці і залишають на ферментацію в темноті при 60° С до появи відповідного аромату і коричневого забарвлення. Потім стручки сушать кілька місяців. Ваніль використовують для приготування кондитерських виробів, солодких страв, морозива, сирків, лікеро-горілчаних виробів. 

Замінником ванілі є синтетичний ванілін, одержаний штучним шляхом з евгенолу, гваяколу і лігніну. У нього сильний ванільний запах і пекучий смак. Випускають його фасованим у герметичній тарі, а також змішаним з цукровою пудрою (ванільний цукор) у співвідношенні 1:100 і фасованим по 10 г. 
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Кардамон — це недозрілі плоди вічнозеленої трав'янистої рослини, яка поширена в Індії і Шрі-Ланці. Насіння в плодах (коробочках) має світлокоричневе забарвлення, пекучо-гірке на смак з сильним ароматом і містить 2—8% ефірних олій. Використовується для виробництва хлібобулочних, борошняних кондитерських, ковбасних і лікеро-горілчаних виробах, маринадах і в кулінарії. 
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Гвоздика — це бланшовані і висушені на сонці нерозпуклі бруньки вічнозеленого дерева, яке культивується в Індонезії, Бразилії, Танзанії, ШріЛанці, на Мадагаскарі. В головці гвоздики накопичено багато ефірної олії, має пекучий смак і пряний гвоздичний аромат. Свіжа і доброякісна гвоздика тоне у воді або плаває вертикально. При натискуванні нігтем на головку свіжої гвоздики виділяється невелика кількість ароматної олії. Гвоздику використовують для фруктово-ягідних, овочевих, м'ясних і рибних консервів, а також у лікеро-горілчаному і кондитерському виробництві.
[image: image29.jpg]


[image: image30.jpg]


Кориця — це висушена кора вічнозеленого коричного дерева, яке вирощують в Індії, Шрі-Ланці, Індонезії, Малайзії, Бразилії. Вона може надходити у вигляді трубок, які вкладають одна в одну, молотою і молотою з цукровою пудрою. Запах кориці пряний, приємний, смак солодкувато-пекучий. Найбільш цінною складовою частиною кориці є ефірна олія. Кориця краще зберігається у герметичній упаковці. Використовують цей продукт в кондитерському виробництві, для приготування солодких страв. 

Аніс — плоди однорічної трав'янистої рослини, яка росте в Україні. Плоди анісу дрібні, з пряним анісовим ароматом, містять ефірну олії, у складі якої 80—95% анетолу. Аніс використовують у хлібопеченні, лікеро- виробництві, кулінарії, квашенні і солінні овочів, для приготування пряних сумішей. 
Ефірні олії
Ефі́рна олія — рідка летка суміш органічних речовин, котрі виробляються рослинами і надають їм запаху.

Більшість ефірних олій добре розчиняється в бензині, ефірі, хлороформі, ліпідах, в оліях та інших ліпофільних речовинах, та погано — у воді.

Ефірні олії в залежності від способу добування поділяються на натуральні, натуралізовані і синтетичні. Лікувальні властивості має лише натуральна ефірна олія. Синтетична ефірна олія — це продукт фракції нафти або кам'яновугільної смоли.
Більшість відомих людству лікарських рослин є ефіроносами.

Найдревніша письмова згадка про цілющі властивості ефірних олій це клинописна табличка, знайдена в Шумері. В ній згадується мирт, чебрець, смола дерев та способи користування рослинними ліками.

В Древньому Єгипті широко використовувались ефірні олії та інші пахощі і фараони нерідко починали війни за володіння ними. Археологи знайшли флакони з ароматичними сумішами в древнєєгипетських гробницях, а ладан і мир згадуються навіть в Старому Заповіті. В Біблії є близько 90 згадок про ефірні олії (пахощі)
Склад ефірних олій залежить від виду рослини, екологічної ситуації в районі проростання рослини, погодних умов під час збирання, умов зберігання сировини, способу приготування олії, а також, у багатьох випадках, від тривалості та умов зберігання. Вибір показників якості ефірних олій залежить від сфери застосування, і визначається їх натуральністю, парфумерними, фармакологічними і смако-ароматичними властивостями.

Ефірні олії отримують методом парової дистиляції.

Сировина для виробництва ефірних олій: аніс плоди; апельсин  цедра; арніка квіти, корені; бергамот цедра; береза пухнаста бруньки, листя, гілки; валеріана, корені і кореневища; ваніль плоди; волошка листя, верхні частини стебел із квітами; грейпфрут цедра; герань рожева, уся рослина; гібіскус насіння; деревій суха трава; ірис корінь; кориця кора, листя; кріп городній, насіння, листя, стебла; лавр шляхетний, сухі листя і гілки; ладан, смола дерева, листя і гілки; лайм, весь плід або незріла шкірочка; любисток лікарський, корені, листя, насіння; м'ята кучерява, листи, квітучі верхівки рослини; м'ята перцева, листя, квітучі верхівки рослини; мандарин цедра; петрушка насіння і свіжі листя, пагони, іноді корені; туя  листя, пагони і кора; хрін корені; цибуля ріпчаста цибулина; ялина хвоя; ялиця хвоя, шишки, молоді гілки; ялівець  ягоди; 

Ефірні олії та їх компоненти застосовуються переважно для ароматизації харчових продуктів, напоїв, виробів побутової хімії, у фармацевтичній промисловості, у медицині і аромотерапії.
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Тема – 4
«Характеристика основних алкогольних і безалкогольних напоїв,  що використовуються як наповнювачі при виготовленні коктейлів»

Урок №11
Тема: Типи і марки шампанських вин. 
Ігристе вино́ — це вина з надлишковим вмістом вуглекислоти, яка накопичується природним шляхом при вторинному бродінні виноматеріалів у герметично закритих пляшках або резервуарах під тиском. Класичний приклад ігристого вина – шампанське. Ігристе вино буває біле, рожеве,  червоне.
Шампанське виробляють трьома способами: пляшковим, резервуарним і шампанізацією вина в безперервному потоці. Виноматеріал для шампанського отримують із високоякісних технічних білих і червоних сортів винограду за звичайною схемою виготовлення білих столових вин. 

Виготовлення шампанського резервуарним способом ведуть у герметично закритих металевих резервуарах (акротофорах) протягом 23—24 діб при температурі близько 15°С. Після досягнення стандартного вмісту цукру суміш охолоджують до 5°С, відстоюють 2 доби, фільтрують і розливають на автоматах у пляшки. 

Майже всі заводи переобладнані для виробництва шампанського безперервним резервуарним способом. Завдяки цьому технологічний процес скорочується до трьох тижнів, а якість продукції близька до тої, що виробляється пляшковим способом. 

Шампанське України ділиться на колекційне (при пляшковому способі виробництва) і звичайне. За вмістом цукру (в г/100 см3) випускають шампанське таких назв: брют — до 1; сухе — 3—3,5; напівсухе — 5—5,5; напівсолодке — 8—8,5; солодке — 10—10,5. У всіх видах шампанського повинно міститись спирту 10,5—12,5% об. Шампанські вина мають блідо-солом'яне забарвлення із зеленуватим або золотистим відтінком, свіжий гармонійний смак і приємний тонкий букет. 

Ігристі вина представлені білими, рожевими, червоними ігристими винами та ігристими мускатами. Виробляють їх за схемою приготування шампанського резервуарним способом. Це Цимлянське ігристе, Червоне ігристе, Севастопольське. Ігристі вина містять 10—13% об. спирту і 0,3—12 г/100 см3 цукру. Випускають також Київське ігристе (рожеве). Строки зберігання ігристих вин при температурі (9—15)° С 6 місяців. 
Газовані напої відносять до групи смакових товарів. Смакові товари — це різноманітні за хімічною природою продукти, які збуджують центральну нервову систему і стимулюють роботу харчового каналу.
Безалкогольні напої використовують в основному для тамування спраги. Вони характеризуються приємним смаком завдяки вмісту цукру та інших екстрактивних речовин, які потрапляють із соками, екстрактами, морсами тощо. В їх складі містяться мінеральні речовини, вуглекислота, органічні кислоти, барвники і ароматичні речовини. Таким чином безалкогольні напої мають корисні властивості, регулюючи в організмі водний режим і обмін речовин. Водночас багато напоїв містять значну кількість цукру, що суттєво підвищує енергетичний баланс людей, особливо схильних до повноти.
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Газовані напої одержують штучним насиченням вуглекислотою питної води до концентрації 0,3—0,6 %, а також з додаванням соків, сиропів, настоїв, харчових кислот, барвників, есенцій та ін.

Газовану воду отримують подаванням у сатуратор охолодженої до 4° С води і вуглекислого газу близько 0,4 % маси, доводячи тиск до 2 атм. Зміна концентрації вуглекислоти погіршує смакові властивості газованої води, а додаткове використання сиропу формує відповідний смак і аромат.

Газовані безалкогольні напої в пляшках ділять на 6 груп: на натуральній сировині, на синтетичних есенціях, тонізуючі, вітамінізовані, для діабетиків, профілактичні. Якість газованих безалкогольних напоїв визначають за відповідністю вимогам стандарту зовнішнього вигляду, кольору, смаку і аромату. Зберігають напої у вентильованих приміщеннях при температурі не нижче 2° С і не вище 12°С. В цих умовах строки зберігання більшості напоїв — 7—8 днів, газованих з консервантом — днів, сухих напоїв у вигляді порошку — 6 місяців, у вигляді таблеток — 1 рік.
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Сік  — рідкий продукт, одержаний із фруктів і овочів шляхом їх механічної обробки.
Плодові і ягідні соки. З усіх плодово-ягідних консервів найбільш корисні для людини соки. Вони мають високу харчову й біологічну цінність: містять у розчиненому і легкозасвоюваному вигляді цукри, вітаміни, мінеральні речовини, ферменти.
          Біологічна цінність соків полягає ще й в тому, що вони сприяють більш повному засвоєнню жирів, білків, цукрів, які надходять в організм людини з іншими продуктами. При виробництві соків неїстивні та непоживні частини плодів і ягід (шкірочка, насінини, кісточки ) видаляють, що підвищує цінність продукту. Правильно приготовані соки зберігають всі основні властивості свіжих овочів і фруктів, вони володіють ароматом і смаком сировини, з якої виготовлені.

         Для виробництва соків плоди і ягоди повинні бути достиглими. Не достиглі  плоди і ягоди дають сік з недостатньою кількістю цукру, ароматичних речовин і вітамінів, і, навпаки, в, перезрілих відбувається розпад цукру, кислот, втрата вітамінів. У перестиглих плодів можливе нагромадження метилового спирту при гідролізі пектину. Одержання соку із перестиглої сировини ускладнюється тим, що фільтрувальні матеріали забиваються мґякоттю через недостатньо щільну консистенцію. Сік погано фільтрується, важко освітлюється і тому залишається мутним. 

        Для того, щоб зберегти вітаміни і цукор в плодах і ягодах, рекомендується готувати сік не пізніше ніж через 1—2 години після їх збору. Чим вищий вміст ароматичних і барвних речовин у сировині, тим якісніша готова продукція. Для переробки на сік можна використовувати плоди і ягоди з пошкодженнями шкірочки (плями парші, опіки), розмір і форма плодів, звичайно, значення не мають. Не допускається використання загнилої сировини: невелика кількість гнилих плодів чи ягід, що потрапили на переробку, може надати неприємного присмаку усій партії виробленого соку. 

        Практично на сік переробляють плоди усіх вирощуваних сортів, але часто один сорт яблук не забезпечує високої гармонійності смаку і приємного сильного яблучного аромату. Тому такі соки купажують із соками інших культур. Для виготовленя усіх соків першого сорту широко використовують і дикорослі плоди і ягоди – яблука, брусницю, журавлину та інші. Найчастіше сік такого роду культур використовують для купажування особливо з яблучними соками.

       Асортимент вироблюваних соків різноманітний. Практично їх виготовляють з усіх плодових і ягідних культур: малиновий, вишневий, сливовий, полуничний, абрикосовий, виноградеий, яблучний та інші. 

      За технологією виробництва соки поділяють на натуральні (без добавок) з одного виду сировини; з цукром чи цукровим сиропом, які додають у сік з підвищеною кислотністю для того, щоб одержати гармонійний кисло-солодкий смак; купажовані (змішані), при змішуванні яких усувають недоліко одного з соків за рахунок іншого, вони можуть бути як натуральними, так і з додаванням цукру чи цукрового сиропу.

      Купажують соки з різних видів сировини чи різних сортів одного і того ж виду сировини. Усі ці соки можуть бути як освітленими, так і неосвітленими.
     Харчова, дієтична чи стимулююча дія плодово-ягідних соків тим більша, чим краще збереглись їх натуральні властивості. Тому у харчовому відношенні найбільш цінні соки натуральні, освітлені, неосвітлені чи з мякоттю. Найбільш якісні марочні соки, які виготовляють з плодів спеціальних високоякісних сортів. Значну частину соків використовують для виготовлення різних плодово-ягідних напоїв.

Загальна характеристика процесу виробництва соків.
Термін зберігання відкритого пакету за рекомендаціями різних виробників становить від доби до 4 діб.В загальному вигляді лінію виготовлення купажованого соку можна описати так: сировину доставляють на сировинний майданчик і висипають в заглиблені в землю приймальні бункери, звідки гідравлічним транспортером, що проходить по дну бункера, вони подаються на виробничу лінію. Тут сировину миють послідовно в двох мийних машинах і подають на інспекційний транспортер, де видаляються недоброякісні плоди і сторонні домішки. Доброякісна сировина подається в дробарку теркового або терково-ножового типу. М’язга насосом перекачується в бункер над пресом, звідки дозуючими пристроями завантажується в прес. Віджатий на пресі сік очищають від суспензій на ситовому щітковому фільтрі. До вичавок додають воду (приблизно 50% до маси вичавок) і повторно пресують на пресі. Сік з вичавлювань додають до основного соку і використовують у виробництві консервованих соків або напоїв. Сік, очищений на ситовому фільтрі, завантажують в резервуари з мішалками, куди вносять суспензію ферментних препаратів. Після витримки з ферментними препаратами і сепарації сік направляють на ультрафільтрацію. Якщо ультрафільтрація не застосовується, освітлювання препаратами поєднують з освітлюванням желатином з подальшим фільтруванням на фільтр-пресі. Прозорий сік направляють на підігрів і розлив в кінцеву тару. 
Умови і строки зберігання соків.

Соки зберігають в добре вентильованих приміщеннях на деревяних стелажах чи піддонах. Соки в скляній і полімерній  тарі зберігають в приміщеннях захищених від потрапляння сонячних променів.Термін придатності, з дати виготовлення при температурі від 0 градусів С до 25 градусів С складає  не більше: в скляній тарі – 2 роки, вітамінізовані – 1 рік, в металевій тарі – 1 рік, томатний сік – 2 роки. Термін зберігання відкритого пакету за рекомендаціями різних виробників становить від доби до 4 діб.
Показники якості соків.
Експертиза плодово-ягідних і овочевих соків включає оцінку стану тари і маркування.Якість соків оцінюють за органолептичними, фізико-хімічними і показниками безпеки.
Основними показниками при проведенні органолептичної оцінки соків являються: зовнішній вид і консистенція, смак, запах, колір.
Урок № 12 
Тема: Мінеральні води.
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        Мінера́льні води — підземні (іноді поверхневі) води з підвищенним вмістом деяких хімічних елементів і сполук, а також газів, із специфічними фізико-хімічними властивостями (температура, радіоактивність та ін.), що справляють цілющий вплив на організм людини. Межею прісних і мінеральних вод вважають солоність в 1 г/л. Мінеральні води часто володіють цілющими властивостями. Зловживання мінеральною водою, особливо для хворих, може призвести до важких наслідків для здоров’я, тому вживати її рекомендується тільки з поради лікаря та в рекомендованій ним кількості.
 Мін. води використовують для так званого питного лікування і для ванн, купань, душів, в лікувальних басейнах, а також для інгаляцій і полоскань при захворюваннях носоглотки і верхніх дихальних шляхів, для зрошень при гінекологічних хворобах, для промивань, головним чином при захворюваннях органів травлення, порушення обміну речовин і т. д. 
До штучних мінеральних вод, що використовуються як столові і вгамовують спрагу напої, відноситься содова вода, що представляє собою прісну воду, до якої додані двовуглекисла, сода , (і незначно) хлористий кальцій, хлористий магній, насичену вуглекислотою. 
Мінеральні води України

На території України виявлено джерела різноманітних мінеральних вод: у межах Українських Карпат (Нафтуся, Свалява, Поляна Квасова та ін.); Дніпровсько-Донецької западини (Миргород); Дніпропетровщина: Лиманське (кур. «Солоний лиман», Новомосковський р.); Донеччина: «Золотий колодязь» (Добропілля), Велико-Анадольське (радонове; Волноваха), Слов’янське; Житомирщина: «Житомирська» Свалявська група курортів (мін. води «Свалява»); Київщина: Миронівське, Білоцерківське, у курортній місцевості Конча-Заспа, поблизу Броварів, столові мінводи – «Київська», «Оболонь», «Бориспільська»; на Кіровоградщині джерела радонових вод, вода «Кришталева»;
Крим: Аджи-Су (поблизу Бахчисарая), Євпаторійське, Сакське («Кримська»); Лазурне (Алушта), понад 20 груп джерел сульфідних вод на Керченському п-ові, води – «Айвазовська», «Ялтинська»; Львівщина (понад 100 мін. джерел): Моршинське, Трускавецьке (понад 25 мінеральних джерел 10 різновидів мінвод, зокрема сульфідні: «Трускавецька», «Нафтуся»; Полтавщина: Миргородське, та у Хмельниччина: Збручанське (типу «Нафтуся»); Черкащина: Звенигородське, Баландинське (Кам’янський р.), Тальнівське (Колодязне), води «Тальнівська» і багато інших джерел. 
Класифікація мінеральних вод

за мінералізацією:
· слабкомінералізовані Мінеральні води (1—2 ‰),
· малої мінералізації (2—5 ‰),
· середньої мінералізації (5—15 ‰),
· високої мінералізації (15—30 ‰) ,
· розсольні м.в. (35—150 ‰)
· міцнорозсольні мінеральні води (150 ‰ і більше).
за специфічними елементами:
· вуглекислі,
· сульфідні (сірководневі),
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азотні,
· бромисті,
· йодисті,
· залізисті,
· арсенисті,
· кремнієві,
· радонові та інші.

за температурою:

· холодні (до 20 °C),
· теплі, або субтермальні ,

· термальні води;
Залежно від концентрації солей, природні мінеральні води ділять на:
· столові (іноді – прісні) - мінеральна  вода придатна для щоденного застосування (без будь-яких показань), вміст солей у ній не перевищує 1 грама на літр води. Як правило, вона м'яка, приємна на смак, без стороннього запаху і присмаку із загальною мінералізацією 0,45-0,75 г / л; 

· слабомінералізовані - 1-2 г / л (відносять і до столових, і лікувально-столових: Нарзан, Єсентуки № 20), 
· лікувально-столові (найчастіше – солонуваті) - у цій воді може міститися від 1 до 10 грамів солей на літр води. Гідність лікувально-столових мінеральних вод полягає в їх багатофункціональності: їх можна вживати як столовий напій (не регулярно) і систематично - для лікування (за призначенням лікаря); 

· малої мінералізації - 2-5 г / л, 
· лікувальні - найбільш насичена за сольовим складом вода. До цієї категорії відносять мінеральні води з мінералізацією - більше 10 грамів на літр (10-50 г / л – солоні), або води з підвищеним вмістом активних мікроелементів, наприклад, миш'яку чи бору. Її слід пити строго за рекомендацією лікаря.
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Крім природніх мінеральних вод існують і штучно мінералізовані води. Штучно мінералізовані води - застосовують при мінеральній нестачі в організмі яких-небудь елементів. Для їх отримання хімічний склад очищеної питної води змінюють шляхом додавання тих чи інших мінеральних солей та мікроелементів.
Промисловий розлив вод.
      Мінеральні води мають природні (ключі, джерела) і штучні виходи, виведені на поверхню землі за допомогою свердловин, шахт, штолень. Для розливу використовують виключно мінеральні води із свердловин, які гарантують чистоиту води від забруднення. Для запобігання джерел мінвод від виснаження та забруднення встановлюються округи і зони санітарної охорони. 

Внутрішнє застосування (пиття) мінеральних вод практикується і в позакурортних межах. У цих випадках використовують привозні мінеральні води (бутильована вода). Розлив цих вод здійснюється на спеціальних заводах і в цехах підприємств харчової промисловості. Для розливу мінвод у пляшки використовується близько 180 мінеральних джерел (лікувальних та лікувально-столових мінвод)  з продукцією понад 1 млрд. пляшок на рік. Налита в пляшки вода насичується вуглекислотою до концентрації 3-4%, що підвищує її смакові якості і зберігає стійкість її хімічного складу. Вода у пляшці повинна бути безбарвною, абсолютно чистою, без запаху або не властивого їй (стороннього) присмаку; зберігати пляшки рекомендується в горизонтальному (лежачому) положенні в прохолодному місці. Ефективність позакурортного лікування мінеральними водами (в домашніх умовах, в місцевому   санаторії, лікарні, поліклініці) значно посилюється, якщо воно поєднується з дотриманням визначеного режиму, дієти (лікувального живлення) та використання інших лікувальних заходів .
Урок № 12 

Тема: Тематичне оцінювання.
Тема – 5
«Характеристика супутніх компонентів, що використовуються у приготуванні коктейлів»

Урок №14
Тема: Лід – основний супутній компонент. 
Лід – основний супутній компонент у приготуванні коктейлів. Являється гарніром до коктейлів, змішаних напов. 
Коктейльний лід буває: формовим, у брилах, у вигляді снгу «фрапе».
Формовий може бути кольоровим і фаршированим.

Лід виконує функцію охолодження коктейлю, або посуду. Лід виконує роль змішувача (барної ложки) під час приготування коктейлю в шейкері. Кубики льоду сприяють кращому змішуванню будь-яких компонентів (важких і легких) у шейкері в той же час ефективно охолоджують суміш. 
Правила приготування та використання льоду: 

1. Лід готується в машині – льодогенераторі.

2. При відсутності льодогенератора використовують морозильну камеру холодильного обладнання та лотки для приготування льоду, мішечки та формочки.

3. Для приготування льоду використовують очищену (фільтровану воду), слабомінералізовану, кипячену охолоджену або дистельовану.

4. Не дозволяється використовувати один і той самий лід декілька разів для приготування різних коктейлів.

5. Не використовувати не свіжий (вчорашній лід) тому, що він при зберіганні з іншими продуктами швидко поглинає сторонні запахи. 
Зразки фаршированого льоду:
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Урок №15
Тема: Ароматичні модифікатори. 
           Есенція - Міцний розчин, витяжка, який при вживанні розбавляється водою. Леткі ефірні олії, добуті дистиляцією (розділенням сумішей рідин на компоненти частковим випаровуванням і наступною конденсацією пари з рослин).  
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Дуже часто в рецептурі коктейлів зустрічаються такі інгредієнти як есенції: лимонна, апельсинова, ананасна, ромова, ванільна, мятна, кавова. Штучні есенції отримують шляхом хімічних процесів. Есенції випускаються в рідкому стані і використовуються в малих кількостях, тобто в харчові продукти додаються покрапельно. Краще за все, використовуючи в приготуванні напоїв есенції дотримуватися рецептури, щоб отримати потрібний смак і аромат. Харчові есенції підсилюють смак напоїв і страв в які додаються. 
Настоянка – алкогольний напій, що отримують в процесі холодного настоювання різних прянощів і спецій на спиртовому розчині, від чого спиртовий розчин насичується ароматичними речовинами. Розрізняють гіркі настоянки виготовлені купажуванням спиртових настоїв різних трав та спецій і солодкі,  отримані купажуванням спиртових настоїв фруктово-ягідних соків і цукрового сиропу.

Для приготування настоянок використовують свіжі чи висушені рослини. Ці рослини витримують в спиртовому розчині до тих пір, доки всі ефірні масла і біологічно активні речовини з рослини розчиняться в спиртові. При настоюванні розчин періодично збовтують. Тривалість приготування настоянок залежить від виду сировини і температурного режиму, зазвичай цей період триває 3 – 5 тижнів. При підвищенні температури до 50 - 60 градусів тривалість настоювання деяких видів сировини скорочується до 5 – 8 днів. Настоювання на свіжих листочках слід проводити в темній пляшці в тіні дуже короткий час, приблизно 1 – 2 доби, інакше настоянка може стати блідо жовтого кольору і буде віддавати травою. На ягодах, насінні і корінні настоювання може проходити 4 - 5 тижнів. Настоянки приготовлені з дуже ніжних, духмяних трав (листочки чорної смородини) при тривалому збереженні можуть втратити свій аромат. Для більшої інтенсивності для настоювання краще брати спирт, а водою розводити вже по завершенні процесу приготування настоянки.

Настоянки гіркі готують на эфірномасляній сировині, характеризуються високим вмістом спирту і відсутністю цукру. Настоянки гіркі низько градусні, які містять 27—28% спирту, не містять цукру, відрізняються гострим своєрідним смаком. До них відносяться: Гірська, Імбирна, Українська, Степова, Стрілецька, Янтарна, Польова, Любительська, Мисливська.
Настоянки солодкі по смакових властивостях близькі до наливок, але відрізняються меншим вмістом цукру і більшою максимальною міцністю. В основному готують на плодово-ягідній сировині. Випускають: Ожинову, Журавлинну, Брусничну, Горобинову на коньяку, Ніжинську горобину.

Про використану сировину говорять самі найменування гірких настоянок — Анісова, Зубрівка, Звіробій, Духмяний колос, Перцівка. Хоча найменування можуть бути і відвернуті — Старка, Біловезька пуща, Чернігівська, Петровська. Останнім часом стало модним на кожному заводі випускати свої іменні горілки та настоянки.
Настоянка м’ятна. 

Настоянка має гарний зелений колір, підсилює апетит, покращує травлення.

Приготування: горілка – 1 літр, листочки м’яти  - 50 г. Свіжі листочки м’яти             зібрані в суху погоду, подрібнюють, заливають горілкою, настоюють 2 тижні. Проціджують і заливають в пляшки.

Часникова настоянка. 
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Часникова настоянка являється прекрасним очищаючим і загальнозміцнюючим засобом, що сприяє виведенню з організму вапняних і жирових відкладень, зняттю спазмів судин, активно покращує обмінні процеси. Вживають з молоком 3 рази на день від 1 – 15 крапель, збільшуючи з кожним прийомом на 1 краплю, а потім зменшуючи до 1 краплі. Настоянка, що залишилась приймається по 25 крапель на день.

Приготування: 350 г. подрібненого часнику, 200 мл. спирту (96 %). Настоюють 10 днів.
Настоянка з волоських горіхів.
Дану настоянку приймають при хворобах легень та бронхів 3 рази на день до їжі по 1 ст. ложці на протязі 10 – 15 днів. За рекомендацією лікаря курс лікування повторити через 2 тижні.
Приготування: 0,5 л. хорошого кагору, 2,5 склянки ядер волоських горіхів, 5  лимонів, 750 г. листочків алое, по 1 кг. меду і вершкового масла.

Настоянка мисливська. 

Настоянка «мисливська»  дуже різка, міцна з гострим смаком і запахом.
Приготування: на 1 л. міцної горілки взяти 30 – 40 ялівцевих ягід, 2 г. чорного меленого перцю, 50 г. насіння кропу, 10 – 12 г. солі, 40 г. хріну. Настоювати на протязі 2 тижнів в теплому місці, періодично струшуючи. Потім процідити і відфільтрувати.
Лимонна настоянка.

Приготування: на 1 пляшку горілки – 2 лимони середньої величини. Вимити лимони, витерти сухим рушничком. Гострим ножем зрізати всю жовту скоринку (цедру), намагаючись якомога тонше, так як присутність білої шкірочки надаватиме горілці неприємний гіркий смак. Настоювати декілька днів в теплому місці, потім відфільтрувати. Приготування настоянки не потребує темного посуду.

Горобинна настоянка.

Настоянка має темно – коричневий колір і сильний горобиновий аромат.
Приготування: ця настоянка готується на коньяку чи горілці. Ягоди горобини слід зібрати після перших осінніх приморозків, очистити від стебел і зсипати в пляшки на 2/3 їх висоти. Залити коньяком чи горілкою, закоркувати і настоювати не менше 3 неділь в темному місці. Процідити. Зберігати в добре закупорених пляшках. Настоянка не потребує темного посуду.

Горіхова настоянка. 

Приготування: горілка - 0,5 л., молоді волоські горіхи – 400 г., мед – 1 ск. ложка. Горіхи дрібно нарізати і настоювати на них горілку вищої якості. Перед вживанням додати мед.

Настоянка з листя чорної смородини.
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Одна з найсмачніших – настоянка з молодих, ще не розквітлих бруньок і листочків чорної смородини (більш старіші листочки, зібрані на початку літа, теж дають непоганий продукт).

Приготування: готувати потрібно в темних пляшках. Збирати бруньки і листочки смородини потрібно в суху погоду ; краще всього їх покласти в решето, промити від пилу, розстелити на тканині, дати злегка просохнути. Потім набити ними чисто вимиті пляшки майже доверху, залити горілкою, міцно закоркувати і поставити на добу в теплій кімнаті. Після цього відфільтрувати.

Бруснично - вишнева настоянка. 

Настоянка має кисло-солодкий смак, з приємною легкою гірчинкою, складним ароматом брусниці і вишні, червоно-коричневого кольору.

Приготування: коньяк – 150 мл., горілка – 2 л., брусниця – 3,5 кг., вишня 600 г., Цукровий сироп – 2,5 л., лимонна кислота. В бутель насипати свіжої брусниці і вишні, долити відбірний коньяк, горілку і настоювати. Потім підсолодити 66 % сиропом, лимонною кислотою, довести кислотність настоянки до 0,5 г. на 100 мл.
Тема – 6
«Основні технології приготування змішаних напоїв (коктейлів)»

Урок №16

Тема: Способи приготування змішаних напоїв (шейк, білд, стір, бленд, мадл, леєр, комбінований).  
Способи приготування змішаних напоїв, коктейлів

· Метод шейк – застосовується для приготування коктейлів в шейкері
Всі компоненти закладаються почергово в шейкер і різкими рухами декілька секунд струшуються. Після приготування (коли на шейкері виступить конденсат) за допомогою стрейнера   (бостонський шейкер), чичерез   вмонтоване   ситечко (американський шейкер) переливаємо у посуд для подачі. Цей спосіб використовують для поєднання   легких компонентів.
· Метод бленд -  застосовується для приготування коктейлів в                           блендері або міксері
Всі компоненти закладаються в чашу блендера або міксера, змішуються. Після приготування переливаються в посуд для подачі. Цей метод доцільно використовувати при змішуванні важких компонентів (молока, вершків, морозива, яєць з додаванням фруктів, сиропів, лікерів)

· Метод стір -  застосовується для приготування коктейлів в барній склянці
Всі компоненти змішуються в барній склянці за допомогою барної ложки чи свізла. Потім відфільтровуються через стрейнер безпосередньо в посуд для подачі. Цей метод найкраще застосовувати для змішування легких компонентів, що легко поєднуються

· Метод лейєр -  застосовується під час приготування шарових       (коротких) коктейлів.
Компоненти розміщуються шарами один над одним за допомогою барної ложки з мадлером. Під час приготування шарових коктейлів потрібно враховувати питому вагу використовуваних напоїв        (вміст цукру).[image: image41.jpg]



· Метод мадл -  використовується при приготуванні напоїв, коли застосовується перетирання інгредієнтів коктейлю                               (цукру, трав, цитрусових)
Деякі компоненти коктейлю перетираються мадлером в барній склянці чи безпосередньо в посуді для подачі для  виділення ефірних олій, поєднання інгредієнтів (перетирання має бути помірним, щоб подрібнені частинки не забивали трубочку через яку п'ється коктейль). Після перетирання додаються інші складові напою.
· Метод білд -  застосовується для приготування коктейлів
в посуді для подачі
  В перекладі з англійської означає будувати. Готується або будується коктейль безпосередньо в посуді для подачі. Компоненти нашаровують в бокал один на один і не перемішуючи подають замовнику. Коктейль лише виграє від повільного танення льоду в бокалі та його повільного поєднання з іншими компонентами коктейлю (застосовують для поєднання легких компонентів)
· Комбінований метод  - застосовується під час приготування коктейлів   коли поєднується декілька методів одночасно (наприклад  мадл + білд)
 Мадл - деякі компоненти коктейлю перетираються мадлером в барній склянці чи безпосередньо в посуді для подачі для  виділення ефірних олій, поєднання інгредієнтів (перетирання має бути помірним, щоб подрібнені частинки не забивали трубочку через яку п'ється коктейль). Після перетирання додаються інші складові напою + білд перекладі з англійської означає будувати. Готується або будується коктейль безпосередньо в посуді для подачі. Компоненти нашаровують в бокал один на один і не перемішуючи подають замовнику. Коктейль лише виграє від повільного танення льоду в бокалі та його повільного поєднання з іншими компонентами коктейлю (застосовують для поєднання легких компонентів)
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Урок №17
Тема: Підготовка робочого місця для приготування змішаних напоїв. 
Робоче місце бармена
        Робоче місце бармена включає декілька секторів: передня барна стійка, що складається з двох частин (верхньої і нижньої), проходу, заднього бару. 
       Передня барна стійка (верхня) являє собою прилавок, на який подаються напої. Крім того барна стійка виконує ще декілька функцій: слугує місцем відпочинку, пунктом спостереження за гостями, місцем чекання друзів.

Барна стійка – це основне місце спілкування бармена з вдвідувачами, тому вона повинна відповідати кільком вимогам: бути чистою зручною і гарною.
      Барна стійка (нижня) являється безпосереднім робочим місцем бармена, де він проводить більшу частину часу,  готуючи напої і обслуговуючи відвідувачів. Від правильної організації робчого місця залежить ефективність роботи бармена.
     Зазвичай нижня барна стійка виготовляєть з нержавіючої сталі і має вмонтовані раковини, льодогенератор та інше необхідне  обладнання. Тут також розміщуються самі необхідні продукти і бокали. 
      Прохід – це простір між барною стійкою і заднім баром, де працює команда барменів. Він повинен бути достатньо просторим але не занадто широким бо бармену доведеться витрачати зайвий час на переходи від передньої стійки до задньої. Оптимальною вважається відстань, якщо між передньою і задньою стійками розміщується три людини в ряд. 
      Задній бар -  це місце зберігання основної маси продуктів, включаючи алкогольні напої і пляшкове пиво. Він часто слугує вітриною для популярних і нових продуктів. 
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      Зазвичай ця частина бару складається з двох частин: нижня являє собою холодильні шафи, а верхня – вітрину з полицями. В холодильниках зберігають пляшкове пиво.На полицях розміщують високоякісні алкогольні напої і лікери етикетками до відвідувачів (елітні напої). Полиці і пляшки регулярно протирають і полірують.
Розміщення продуктів і обладнання.
         В сучасних барах особлива  увага приділяється розміщенню продуктів і обладнання. Якщо у бармена під рукою немає необхідних інгредієнтів для коктейля, його приготування зймає багато часу. Якщо пляшку з напоєм, що користується популярністю у відвідувачів, розмістити на полицю заднього бару, бармену доведеться постійно ходити взад-вперед, втрачачи дорогоцінний час. 
Розміщуючи продукти, необхідно враховувати наступні критерії:

· Попит – чим частіше продукт використовується, тим ближче він повинен розташовуватись;

· Подібність продуктів – схожі продукти розміщуються близько один від одного, щоб їх було легше знайти;

· Естетичність – продукти повинні виглядати естетично.

Задній бар виконує одночасно дві функції: вітрини і складу, тому його потрібно оформлювати естетично і привабливо. 
На задній стійці зберігають більшу частину напоїв тому бармен повинен добре продумати як їх розмістити. 

Пляшкове пиво і готові до вживаня напої необхідно зберігати в холодильниках. Часто холодильні шафи розміщують в нижній часині задньої барної стійки. В цьому випадку бармену доводиться постійно ходити за потрібними напоями. 
В деяких барах біля робочого місця бармена встановлюють холодильні камери. Це значно економить час і сили бармена. 

Існує ще один варіант. Біля робочого місця бармена ставлять контейнери з льодом, в котрих розміщують потрібні напої.

Різні приправи зазвичай зберігаються на передній барній стійці бара біля робочого місця бармена. Їх зберігають в спеціальних контейнерах всі в одному місці. 

Часто ефективність роботи бармена можна легко підвищити, просто  змінивши місцями обладнання. Все барне обладнання повинно бути сконцентроване навколо льодогенератора так, щоб бармену доводилось робити не більше одного кроку в той чи інший бік. Якщо бармену потрібно щось, що розташоване з правого боку бармен повинен це брати правою рукою і якщо потрібно перекласти – перекласти в ліву руку, якщо щось розташоване зліва - лівою рукою. 
 Склянки  і бокали потрібно розділити на дві категорії: перша – часто використовувані, друга – рідко використовувані. 
 Бокали першої категорії потрібно тримати біля робочого місця бармена на відстані витягнутої руки. Їх розміщують на підносі доверху дном. Рідко використовувані бокали зазвичай зберігають на задньому барі.

 Бармен повинен вміти правильно обирати бокал чи склянку для напоїв. Посуд, в якому подається коктейль, важливий не менше, ніж техніка його приготування. Існують певні правила при виборі склянки чи бокала для конкретного напою. Хоч в деяких випадеах припустимі варіанти. 

 В обов”язки бармена входить ретельна підготовка до відкриття бару. Якщо він щось забув зробити завчасно весь його день може бути не організованим, або навіть стати вкрай зіпсованим. 
 В кожному барі маються інструкції, що регламентують роботу закладу.  В них описується процедура підготовки до відкритя і закриття закладу. 
 В цілях оптимізації процедур потрібно розділити обов’язки на дві категорії: 

· великі справи – ті, що виконуються при відсутності відвідувачів (прибирання приміщення, розстановка столів і стільців);

· маленькі справи – їх можна виконати і під час роботи бару (приготування гарнірів для коктейлів, заправка льодогенератора, полірування посуду). 

Підготовка до відкриття бару займає майже третину робочого часу бармена. 

 Все повинно бути чистим, свіжим і готовим до зміни. 
 Крім продуктів, напоїв і гарнірів йому необхідно потурбуватися про такі потрібні  дрібниці, як ручка для записів, запальничка, відкривала для пляшок і «помічник офіціанта»  

Якщо в барі багато відвідувачів, бармену потрібно встановити черговість виконання різних справ. Він повинен чітко визначити, що потрібно зробити терміново, а які справи можна відкласти на деякий час. Наприклад, якщо бармен полірував бокали, а в цей час до стійки підходить замовник, він повинен відкласти полірування і терміново обслужити клієнта. Приорітети слід розставити таким чином:
1. Обслуговування відвідувачів і виконання замовлень, що надходять від замовників через офіціанів.
2. Прибирання: протирання барної стійки, прибирання використаного посуду, заміна рушників, попільничок.

3. Поповнення запасів напоїв та гарнірів. 

Бармен являється продавцем товару, тому він повинен бути комунікабельною людиною, вміти рекламувати, а йноді й вигідно продати свій товар. Крім того бармен повинен бути доброзичливим, готовим прийти на допомогу, він повинен намагатися задовольнити забаганки клієнтів. 

Гарне обслуговування притягує відвідувачів, вони можуть стати постійними клієнтами бару і навпаки зневажливе, неуважне відношення бармена до відвідувачів і своїм обов’язкам відлякує клієнтів. 
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 Бармен повинен усвідомлювати, що його роботу оплачують відвідувачі і за свої кошти вони хотять отримати  адекватне обслуговування: швидко, вічливо, смачно у відповідності з затраченими коштами. Якщо хочаб одна з цих вимог порушується, відвідувач навряд чи захоче прийти ще раз. 

Запорука успішної роботи бару – вміння бармена встановлювати  взаєморозуміння і дружні стосунки з відвідувачами. Бармен повинен вміти притримуватися золотої середини, не бути надто нав’язливим, через мірно улесливим чи агресивним.
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Урок №18-19

Тема: Придбання навичок змішування компонентів коктейлю, робота з міксером.  

Урок № 20 

Тема: Тематичне оцінювання.
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