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ОТ АВТОРА 

КОКТЕЙЛЬ  —  ВЕЩЬ ПРАЗДНИЧНАЯ И  ОДНОЗНАЧНО ПОЗИТИВНАЯ. СОГЛАСИТЕСЬ, КОГДА 
ХОЧЕТСЯ НАПИТЬСЯ С ГОРЯ, НИКТО НЕ ДЕЛАЕТ ЭТО С ПОМОЩЬЮ КОКТЕЙЛЕЙ. И НАОБОРОТ, 
ЕСЛИ ДУША ПОЕТ, ХОЧЕТСЯ ВЕСЕЛЬЯ И ЛЕГКОГО ОБЩЕНИЯ, ПОХОД В БАР И ПАРА-ТРОЙКА 
КОКТЕЙЛЕЙ КАК НЕЛЬЗЯ КСТАТИ. ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ БАРМЕН ИГРАЮЧИ СМЕШАЕТ ВАМ 
НАПИТОК ЛЮБОГО ЦВЕТА, ВКУСА И АРОМАТА ИЗ САМЫХ ЭКЗОТИЧЕСКИХ ИНГРЕДИЕНТОВ. 

То, как он управляется с шейкером, как лихо его подбрасывает (это называется 
флейринг), как уверенными движениями наливает напиток через стрейнер, как ма-
стерски украшает бокал, не может не восхищать. Элементы шоу делают коктейли 
еще более заманчивыми.

Но у похода в бар ради коктейлей есть небольшой (хотя для кого-то и весьма суще-

ственный) минус… Коктейли —  удовольствие недешевое. Что же делать, если ваш 
бюджет ограничен или просто не хочется переплачивать, ведь в цену радужного 
напитка включена и аренда помещения, и зарплата бармена, и амортизация обору-
дования, и масса всего другого? Ответ прост —  самому стать домашним барменом! 
Поверьте, это совсем несложно. Нет, речь, конечно, не идет об эффектном жонглиро-

вании шейкером. Да и так ли оно вам нужно, когда вы дома, в компании близких или 
друзей? Зато поданные перед ужином в теплой компании приготовленные своими 
руками коктейли точно порадуют ваших гостей.

ЧАСТО МЫСЛЬ О  ТОМ, ЧТОБЫ ДЕЛАТЬ КОКТЕЙЛИ ДОМА, ВЫЗЫВАЕТ СОМНЕНИЯ. ДЛЯ 
ЭТОГО ЖЕ НУЖНЫ СОТНИ БУТЫЛОК РАЗНЫХ НАПИТКОВ… А ЕЩЕ ПАРА ДЕСЯТКОВ НАБОРОВ 
БОКАЛОВ… И ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ… ВСЁ ЭТО ЯВНО ВЛЕТИТ В КОПЕЕЧКУ!

А вот и нет. Свою книгу я написала для тех, кто хочет обойтись минимумом вложений 
и получить максимальную отдачу в виде прекрасных классических коктейлей на любой 
вкус! Когда я сама увлеклась приготовлением коктейлей, постепенно вырисовался 
круг напитков из вполне доступных ингредиентов, потому что жаль тратить немалые 
деньги на какие-то экзотические ликеры или биттеры, чтобы потом использовать 
их совсем по чуть-чуть в редком коктейле. 

КЛАССИЧЕСКИЕ РЕЦЕПТЫ ПРЕДЛАГАЮТ МНОГО «СКРОМНЫХ» ПО НАБОРУ ИНГРЕДИЕНТОВ 
КОКТЕЙЛЕЙ, НО НА ТО ОНИ И  КЛАССИКА, ЧТО ОПРОБОВАНЫ И  ОДОБРЕНЫ ОГРОМНЫМ 
КОЛИЧЕСТВОМ ДОВОЛЬНЫХ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ. 

На страницах этой книги вы найдете несложные, надежные, проверенные рецепты, 
и если в некоторых случаях я предлагаю небольшое отступление от «официальной» 
рецептуры, обязательно привожу исходный вариант (по версии Международной 
ассоциации барменов —  IBA).
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Зачем вообще отходить от классики? Всё дело в индивидуальном вкусе. С кок-

тейлями, как с едой —  любые блюда и напитки мы адаптируем под себя, под свои 
предпочтения. Кому-то нравится покислее, кому-то —  послаще. Один предпочтет 
более крепкий напиток, другой —  мягкий, легкий. Кому-то нравится горчинка тоника, 
а другой лучше вместо него выберет нейтральную на вкус содовую. Варьируя пропор-

ции ингредиентов и иногда слегка меняя рецепт, в каждом случае можно найти свой 
собственный «золотой стандарт». Коктейли в этой книги классические, пропорции 
в них выверены временем. Но никто не запрещает вам брать их как отправную точку 
и экспериментировать.

МИКСОЛОГИЯ ВООБЩЕ ВЕЩЬ НЕВЕРОЯТНО УВЛЕКАТЕЛЬНАЯ! НО, ПРЕЖДЕ ЧЕМ НАЧАТЬ 
ТВОРИТЬ И ИЗОБРЕТАТЬ СОБСТВЕННЫЕ СОЧЕТАНИЯ, ПОПРОБУЙТЕ ОСВОИТЬ ПРИВЕДЕННЫЕ 
ЗДЕСЬ ДОСТУПНЫЕ И ПРОВЕРЕННЫЕ РЕЦЕПТЫ. УВЕРЕНА, ВАС ЖДЕТ МАССА ПРЕКРАСНЫХ 
ДЕГУСТАЦИЙ.

ТОЛЬКО, ПОЖАЛУЙСТА, ПОМНИТЕ О  ВРЕДЕ ЧРЕЗМЕРНОГО УПОТРЕБЛЕНИЯ АЛКОГОЛЯ. 
ЗДОРОВЬЕ ПРЕЖДЕ ВСЕГО.

Если хотите более подробно 
ознакомиться со списком этих 
коктейлей, воспользуйтесь 
данным QR-кодом: 

В рецептах коктейлей вы найдете такой значок. Это значит, что данный 
напиток относится к числу официальных коктейлей Международной 
ассоциации барменов, которая делит их на три категории: «Незабыва-
емые», «Современная классика» и «Напитки новой эры».
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БАРНЫЙ ИНВЕНТАРЬ
   ДЛЯ ТОГО ЧТОБЫ ДЕЛАТЬ КОКТЕЙЛИ, НУЖНО НЕКОТОРОЕ СПЕЦИАЛЬНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ. 

НО, К  СЧАСТЬЮ, НИЧЕГО СВЕРХЪЕСТЕСТВЕННОГО И  ДОРОГОСТОЯЩЕГО. ВОТ СПИСОК 
НЕОБХОДИМЫХ ДОМАШНЕМУ БАРМЕНУ ПРЕДМЕТОВ, А  ТАКЖЕ АЛЬТЕРНАТИВНЫХ 
ВАРИАНТОВ ИЗ ТОГО, ЧТО НАВЕРНЯКА УЖЕ ЕСТЬ У ВАС ПОД РУКОЙ.

ШЕЙКЕР  (от  англ. shake  —  «трясти»)  —  напоминающая большой стакан 
плотно закрывающаяся крышкой емкость для приготовления 
коктейлей путем смешивания и встряхивания ингредиентов.

Существует два основных вида шейкеров:

КЛАССИЧЕСКИЙ ШЕЙКЕР 

(иначе европейский, континентальный 
или коблер)

Состоит из трех металлических 
элементов: колба (стакан), крышка 
и фильтр в виде ситечка, вмонтирован-

ный в крышку.
Главное преимущество классического 

шейкера —  простота использования. До-

статочно просто добавить в него ингреди-

енты, встряхнуть и разлить по бокалам. 
Недостатком такого шейкера является то, 
что металл быстро охлаждается, и лед 
внутри, соответственно, тает, поэтому 
коктейль может получиться слишком 
разбавленным.

БОСТОНСКИЙ ШЕЙКЕР

(иначе американский)
Именно им обычно пользуются про-

фессиональные бармены. Состоит из двух 
металлических стаканов (или металличе-
ского и стеклянного), накладывающихся 
друг на друга. Главное его преимущество 
перед классическим шейкером —  быстро-
та приготовления коктейлей. Также из-за 
двой ной конструкции теплопроводность 
его стенок снижена до максимума, а по-

тому лед внутри практически не тает. 
Недостаток этого шейкера в том, что 
пользоваться им несколько сложнее, 
чем классическим, нужно потренировать-

ся и приноровиться. Кроме 
того, напиток в этом случае 
фильтруется через отдель-

ное ситечко (стрейнер).
Выбор шейкера —  ваше 

личное дело. Для домаш-

него бара вполне подойдет 
простой классический, но 
если вы готовы потратить 
немного времени и сил, 
чтобы научиться пользо-

ваться бостонским, навер-

няка со временем оцените 
его преимущества.
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Альтернатива: пластиковый стакан 
с плотно закручивающейся крышкой 
(например, для спортивного питания).

СТАКАН ДЛЯ СМЕШИВАНИЯ 

(барный стакан)

Он предназначен 
для смешивания 
ингредиентов, име-

ющих одинаковую 
плотность, в тех слу-
чаях, когда шейкер 
не требуется. Также 
используется для ох-
лаждения готового 
коктейля.

Барные стаканы бывают металличе-
ские, стеклянные или пластмассовые, 
объемом от 350 до 800 мл, отличаются 
формой и, если они стеклянные, могут 
быть гранеными (хотя огранка никак не 
влияет на смешивание коктейлей, это 
чисто декоративный элемент).

Альтернатива: любой стакан большого 
объема или высокая емкость, которая 
идет в комплекте с погружным бленде-
ром, —  плюс второго варианта в том, что 
у таких емкостей обычно есть крышка, 
что удобно для охлаждения коктейля 
в холодильнике при необходимости.

МЕРНЫЙ СТАКАНЧИК

(джиггер)

Обычно это неболь-

шой стаканчик кону-

сообразной формы из 
нержавеющей стали, со-
стоящий из двух частей 
разного объема. Самые 
популярные варианты: 
40 и 20 мл, 50 и 25 мл, 
30 и 60 мл. Внутри ста-

канчиков разметка с шагом в 5 или 10 мл. 
Джиггер позволяет отмеривать ингреди-

енты, очень точно соблюдая пропорции, 
указанные в рецепте.

Альтернатива: стопки того же объема.

СТРЕЙНЕР 

(барное ситечко)

Предназначен для 
процеживания кок-

тейлей, чтобы удалить 
из жидкости частицы 
льда, ароматных трав 
и так далее. Круглая 
пластина из нержаве-

ющей стали оснащена 
спиралью (пружиной) 
по краю. Стрейнер 
необходим в дополнение к бостонско-

му шейкеру, так как в нем отсутствует 
встроенный фильтр.

Альтернатива: чайное ситечко, только 
не слишком маленькое по диаметру, или 
ситечко для отделения яичного белка от 
желтка.

БАРНАЯ ЛОЖКА

Нужна для перемешивания ингре-

диентов в барном стакане. Внешне она 
похожа на обычную чайную ложку, толь-

ко с длинной ручкой (от 20 до 50 см). На 
обратном конце барной ложки может 
быть «пестик», заменяющий мадлер, или 
вилочка, которой накалывают ломтики 
лимона, фрукты или ягоды при украшении 
коктейля. В барную ложку вмещается 
5 мл жидкости, и с ее помощью удобно 
отмеривать сироп или мед.
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В классическом варианте у барной 
ложки витая ручка с «пяткой» на конце 
для создания слоистых коктейлей. Ложку 
переворачивают и медленно вливают ин-

гредиенты, которые по витой части ручки 
попадают в бокал, а «пятка» при этом едва 
касается верхнего уровня жидкости в нем.

Альтернатива: обычная ложка с длин-
ной ручкой, любой столовый прибор 
с длинной ручкой (для наливания ингре-
диентов слоистых коктейлей лучше всего 
подходит нож с закругленным лезвием).

МАДЛЕР

Барный пестик, с помощью которого 
разминаются ингредиенты коктейля, на-
пример фрукты, ягоды или мята. Может 
быть из разных материалов, в том числе 
пластика, нержавеющей стали или дере-
ва. Классическая длина мадлера —  19 см.

Альтернатива: любой пестик с узкой 
«пяткой»; если такого нет, можно размять 
ингредиенты в маленькой миске обрат-
ной стороной ложки, а полученную массу 
переложить в бокал.

БАРНЫЙ ГЕЙЗЕР 

(дозатор)

Специальная пробка для бутылки с но-

сиком, с помощью которой алкогольные 
напитки и другие 
жидкости нали-

ваются равно-

мерной струей, 
а скорость налива 
при этом удобнее 
контролировать.

Альтернатива: можно предваритель-
но перелить ингредиенты в бутылочки 
для соуса с узкими носиками. Или про-
сто аккуратно наливать ингредиенты из 
бутылок.

НОЖ СОМЕЛЬЕ 

(нарзанник)

Вид профессионального штопора с но-
жичком для срезания фольги с горлышка 
бутылки и опорным коленом для извле-
чения пробки быстро и с минимальными 
усилиями.

Альтернатива: любой штопор и нож 
с коротким лезвием для срезания фольги.

СКВИЗЕР

Пресс для выжимания небольших 
порций сока из фруктов. По принципу 
действия схож с прессом для чеснока.

Альтернатива: фрукты для получения 
сока можно размять ложкой или пести-
ком в миске (или, если они твердые, 
в кухонном комбайне) и процедить сок 
через ситечко.
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СОКОВЫЖИМАЛКА  
ДЛЯ ЦИТРУСОВ

Может быть механической или элек-

трической, с прижимной крышкой и без 
нее, или в виде ручного пресса. Нужна 
для получения свежевыжатого сока из 
половинок цитрусов, чаще всего лимона.

Альтернатива: проще всего выжать сок 
из цитрусов вручную. Небольшой лайфхак: 
предварительно покатайте с нажимом 
цитрус по разделочной доске или подер-
жите минуту- другую в микроволновке при 
высокой мощности —  выжать сок будет 
намного проще.

ВЕДЕРКО, СОВОК  
И ЩИПЦЫ ДЛЯ ЛЬДА

Ведерко для льда (айс-бакет) с двой-
ными стенками, а иногда и с крышкой 
действует как термос, в результате куби-

ки льда дольше не тают при комнатной 
температуре. С помощью совка и щипцов 
бокалы наполняют льдом. Выбор инстру-
мента зависит от того, насколько лед 
мелкий. Щипцами удобно брать крупные 
кубики, а совком —  раскрошенный лед.

Альтернатива: термос с широким гор-
лом, суповая ложка и небольшие кухон-
ные щипцы.

АКСЕССУАРЫ ДЛЯ ПОДАЧИ

Аксессуары придают коктейлю ви-

зуальную законченность, но иногда они 
функциональны, например шпажки для 
накалывания оливок, кусочков овощей, 
фруктов или ягод; соломинки разного диа-
метра и длины. Коктейльные зонтики, 
прищепки и шпажки с украшениями —  
чисто декоративные элементы.

Альтернатива: вместо шпажек можно 
взять зубочистки (только без пропитки 
мятой). Всё остальное используется по 
желанию.


