


мята для MojitoЧто такое качественная 

МЯТА для MOJITO

В жаркие летние месяцы особенно популярным 
освежающим коктейлем является Mojito. И если 
Вы решили самостоятельно купить мяту для кок-
тейля, то, как правильно выбрать или как понять 
что она готова к использованию, если  
Вы вырастили ее у себя на даче. 

В природе произрастает 25 видов этого растения, 
но наиболее известными и востребованными 
являются перечная, длиннолистая, блошиная, 
полевая и яблочная мята. Они растут в лесах,  
на полях и лугах – в дикой природе. А вот культи-
вируется только перечная и длиннолистая мята. 

перечная мята

длиннолистая мята

!

!

Важно помнить
Для коктейля Mojito – самый главный показатель мяты это содержание ментола, который создает приятное 
ощущение холодка во рту и делает Mojito популярным, особенно в жаркую погоду. Самое высокое содержание 
ментола в перечной мяте, которой для нужного вкуса, достаточно одной-двух веточек. 

В стеблях перечной мяты содержится много горечи, 
которая может испортить коктейль, поэтому при ее 
использовании лучше отделить листья от стеблей. 
Немного меньше ментола в самом распространенном 
виде мяты, который обычно можно купить в овощных 
магазинах, это мята под названием «длиннолистая». 

Длиннолистой мяты для порции коктейля надо боль-
ше чем перечной, 6-7 веточек на порцию и лепестки 
отделять от стеблей, не обязательно. Не нужно мять 
веточки мяты мадлером до состояния каши, а вполне 
достаточно 2-3 раза примять пучок так, чтобы листья 
остались целыми. 

Не забудьте перед подачей распределить мяту по всей высоте стакана. В этом случае коктейль будет иметь 
отличный внешний вид. 

Сколько же надо купить мяты, если вы решили делать коктейли Mojito? 

Расчет простой, например: если у вас есть один литр рома, то понадобится 3 пучка перечной мяты  
или 7 пучков длиннолистой, аналогичных по размеру. 

Важный момент
Мята, которая используется для коктейлей, должна быть собрана перед цветением. В московском регионе 
мята цветет с конца июня по сентябрь. В этот период в листьях скапливается максимальное количество арома-
тических веществ. 

После того как мята отцветет, она годится только на сушку. Ее используют в отварах для лечебных целей.

!
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Какие еще травы используются для коктейлей

Правильное использование растений обязательно пригодиться для создания интересных и оригиналь-
ных коктейлей. И не опасайтесь экспериментировать! 

!

Травы придают коктейлям, так называемые бальзамические нотки, которые оттеняют вкус спирта, делая напиток более  
свежим, терпким и ароматным. Ароматные травы придают коктейлю изюминку.  Чаще всего используются в коктейлях:

Базилик
Имеет комплексный вкус, 
немного сладковатый, пря-
ный, с мятными нотками. 
Существует много сортов, 
они отличаются цветом рас-
тений. Сочетается с лимона-
ми, лаймами, помидорами, 
мятой, корицей. 

Примеры коктейлей  
с базиликом:
• �Коктейль «Базиликовый 

удар»
• �Коктейль «Утро в саду»

Эстрагон
Аромат очень стойкий и 
довольно резкий, по началу 
островатый, послевкусие 
сладкое. В основном употре-
бляют свежие листья, размя-
тые пестиком, или сироп с 
эстаргоном. Хорошо сочетает-
ся с цитрусовыми, шоколадом, 
базиликом, томатным соком.

Примеры коктейлей  
с эстрагоном:
• Лимонад «Тархун»
• �Коктейль «Капри»

Кориандр
Используются не только 
семена, но и листья кориан-
дра. Вкус очень специфиче-
ский пряный, понравится 
не всем. Семена сочетаются 
с яблоками, цитрусовыми, 
корицей, имбирем. Листья с 
кокосовым молоком, огурца-
ми, цитрусовыми, авокадо.

Примеры коктейлей  
с кориандром:
• �Коктейль «Том ям мартини»
• �Коктейль «Кин-дза-дза»

Лаванда
Очень пряный цветочный аро-
мат с нотками мяты и лимона. 
Послевкусие немного горькое. 
Используется для украшения или 
в виде сиропа. Хорошо сочетает-
ся с ягодами, сливами, медом. 
Примеры коктейлей  
с имбирем:
• �Коктейль «Над облаками»
• �Коктейль «Лавандовый пирог»

Имбирь
Свежий корень имбиря 
имеет очень богатый яркий 
аромат, сладкий, насыщен-
ный вкус. Широко использу-
ется в свежем и засахарен-
ном виде, есть имбирные 
сиропы, ликеры, настойки. 
Сочетается с кокосом, лимо-
ном, лаймом, мятой.

Примеры коктейлей  
с имбирем:
• �Коктейль «Ямайский мул»
• �Коктейль «Хани бани»

Розмарин
Очень ароматный, сладкова-
тый, но с привкусом хвой-
ной горечи. Употребляются 
иглы или сироп. 

Примеры коктейлей  
с розмарином:
• �Коктейль «Кайпироска  

с розмарином и бузиной»
• �Коктейль «Розмари физ»

Ваниль
Свежие стручки ванили 
сами по себе безвкусны. 
Лучше всего на них что-ни-
будь настаивать. После 
ферментации они придают 
интенсивный сладковатый 
сливочный вкус. 
Используют как самостоя-
тельно, так и в виде ваниль-
ного сиропа. 

Хорошо сочетаются с яблока-
ми, дыней, персиками, клуб-
никой, ревенем, кокосом.

Примеры коктейлей  
с имбирем:
• �Коктейль «Уэкфилдский 

треугольник»
• �Коктейль «Водка ваниль-

ное яблоко»

Также используется сельдерей, лимонник, укроп, петрушка и кинза. Это те травы, которые используются обычно  
в кулинарии. Они отлично сочетаются с джином, водкой, ромом, вермутом. 

А вот с выдержанными напитками нужно быть максимально осторожными, чтобы не испортить первоначальный 
аромат и вкус алкогольной основы. 
Это связано с тем, что бальзамическая группа вкусов и ароматов в них выражена ярче, за счет присутствия танинов.  
Добавление трав в такие напитки может им навредить.
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Как бармены
      зарабатывают
в прямом и переносном смысле!
В странах Запада со всего, что зарабатывает бармен, берется налог. В России 
мы от этого избавлены, возможно, пока. Как же удается барменам не плохо 
зарабатывать?

Разделим мысленно доход бармена на части, где:

Первая часть дохода бармена – заработная плата

Вторая часть дохода бармена – чаевые

Из чего она складывается:
Как правило, это 15 смен в месяц. По стране оплата одной смены колеблется 
от 550 рублей до 3 000 рублей, в зависимости от места, стажа, известности 
бармена, ну а в среднем стабильные 1500 рублей, что составляет 22500.  
Кого-то это устраивает, кому-то это ничтожно мало, все в принципе зависит 
от региона. Но это стабильные деньги.

Кто то берет харизмой, кто то своим умением, а кто то выпрашивает  
«в наглую», и такое тоже бывает. Как же заработать хороший чай?

Первый фактор 
это бесспорно, внимание к гостю, чем большей заботой окружен гость, тем 
вероятнее будут оставлены чаевые. 

Вторым фактором 
является класс заведения,  где не оставить чаевые – дурной тон. 

Третий фактор 
это способ оплаты карта или наличные, при оплате картой не всегда прихо-
дится надеяться на благодарность гостя в денежном эквиваленте.

Четвертый фактор 
это искренняя улыбка срабатывает в 75 % случаев.

Пятый фактор 
мужчины всегда оставляют чай девушкам барменам.

Шестой фактор 
всегда при расчетах с гостем смотрите ему в глаза широким открытым взглядом.

Седьмой фактор 
это хитрость. Когда гость просит рассчитать – легкое прикосновение. Если 
гость девушка или женщина, легко прикасаемся своей ладонью к ее руке, смо-
трим в глаза улыбаясь и говорим, «Вы нас покидаете? Очень жаль, счет будет 
готов через минуту». Фразы соответственно бармен подбирает по обстановке, 
но не забываем об учтивости и уважении! Проверено  годами, работает! Чае-
вые, как правило, приносят бармену доход соизмеримый с месячной зарпла-
той, а иногда и в разы больше.

Как Бармены 
зарабатывают
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Вот здесь и начинается интересные метаморфозы! Сопутствующий доход – это дополни-
тельные услуги для гостя: Раздобыть телефон девушки, сидящей на другом краю стойки, 
добыть информацию об интересующем объекте, очень часто пользуется спросом услуга  
по поиску девиц легкого поведения и это давно не секрет, бармен на этом тоже зараба-
тывает, сбегать в магазин за каким либо товаром которого нет в вашем заведении или 
оправить туда официанта и получить «Копытные», в некоторых заведениях это тоже при-
нято. Сопроводить после хорошей вечеринки даму до дома или исполнить роль трезвого 
водителя. В каждом регионе нашей страны набор дополнительных услуг, которые предо-
ставляет бармен, очень обширен и каждый для себя выбирает то, что может.

Необоснованная прибыль или «мутеж» – что же это такое? 
В связи с тем что за последние годы профессионализм барменов подрос, но, тем не 
менее, еще во многих заведениях встречаются бармены, нахватавшиеся вершков, 
которые и начинают исполнять!

Пересортица – всем  известно как на курортах под видом дорогой водки продают 
залитую в дорогие бутылки и хорошо замороженную водку более низкого качества. 
Это тянется еще с советских времен и даже ЕГАИС им не указ, а разницу кладут  
в карман, зная взаимозаменяемые ликеры с легкостью идут на подмены, иногда 
в наглую не доливают. При пересдаче смен  напарнику – искусственно завышают 
остатки в надежде покрыть свои недостачи, в том случае, когда бар не контролиру-
ется руководством. Да и при правильном снятии остатков, если появляются излиш-
ки, и нет возможности перевести это в денежный эквивалент, умудряются выносить 
бутылками. Но повторюсь, все эти негативные моменты встречаются  
уже реже, но имеют место быть. 

Третья часть дохода барменов! 

Необоснованная прибыль или «мутеж»

Как Бармены 
зарабатывают

!
И очень важно
чтобы рабочие места за стойкой занимали именно профессионалы, 
которые умеют зарабатывать без воровства и «мутежа». Не случайно, 
грядет сейчас оценка квалификации, где каждый уважающий себя бар-
мен должен пройти экзамен на подтверждение своей квалификации, 
получить сертификат  и доказать что он достойно занимает свое место!
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профессией бармена
	 или профессией офицанта?

ВЫ РЕШИЛИ ОВЛАДЕТЬ

Мы поможем Вам стать лучшим в ресторанном бизнесе!

Москва, ул. Косыгина, д. 15, отель «Корстон»
Телефоны: +7 (916) 042-15-77, +7 (985) 260-40-54
E-mail: school@barclass.ru, www. barclass.ru

	� Эксклюзивное обучение  
по программе Международной 
барменской ассоциации

	� Диплом международного образца, 
действительный более  
чем в 40 странах мира.

	� Возможность попасть в самые 
престижные заведения Москвы, 
Санкт-Петербурга и других городов 
России.

Учебный центр 
БАР
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КУРСЫ ДОПОЛНИТЕЛЬНОГО 	
ОБРАЗОВАНИЯ ДЛЯ РЕСТОРАТОРОВ
Основатель и Почетный Президент Б.А.Р. Цыро С.В.  
проводит индивидуальные занятия для менеджеров,  
управляющих, директоров. 
Продолжительность: 12 дней.
Стоимость обучения: 45 000 руб.

КУРС ПОВЫШЕНИЯ КВАЛИФИКАЦИИ 
ДЛЯ БАРМЕНОВ
Основные темы занятий: профстандарты, бар-стиль,  
организация продаж, конфликтные ситуации, должностные 
инструкции, взаимозаменяемость в команде, отчетность  
и выбор продукции, кофе и чай в баре.
Продолжительность: 5 дней.
Стоимость обучения: 25 000 руб.

КУРСЫ БАРМЕНА
Суперформула: 1 неделя обучения + 2 недели практики + 
диплом международного образца +100-процентная  
гарантия трудоустройства в барах, ресторанах и ночных 
клубах Москвы в течении 6 месяцев. 
Стоимость обучения: 16 000 руб.
Начало занятий: каждый понедельник.
11.00 – утренняя группа.
17.00 – вечерняя группа.

КУРСЫ БАР-СТИЛЬ
Оригинальный пролив и подача напитков в стиле  
барного фристалинга и элементами рабочего флейринга.
Продолжительность: 5 дней.
Стоимость обучения: 3 000 руб.

КУРСЫ БАРИСТА
Продолжительность: 4 дня обучения по 4 часа.
Стоимость обучения: 16 000 руб.
Группа: 3-4 человека.
Начало занятий: по мере набора группы.

КУРСЫ ЛАТТЕ-АРТ
Индивидуальное обучение.
Продолжительность: 3 дня.
Стоимость обучения: 18 000 руб.

КУРСЫ ОФИЦИАНТА
Суперформула: 1 неделя обучения + 2 недели практики + 
диплом международного образца +100-процентная гарантия 
трудоустройства.
Продолжительность: 5 дней.
Стоимость обучения: 12 000 руб.
Начало занятий – каждый понедельник.
11.00 – утренняя группа.
16.00 – вечерняя группа.

КУРСЫ «АНТИВОР»
Окончившие обучение по данному модулю, смогут  
организовать систему, которая ИСКЛЮЧАЕТ  
ВОЗМОЖНОСТЬ ВОРОВСТВА, в заведении!
Продолжительность: 4 дня занятий по 6 часов.
Курс ведет: 
Основатель и Почетный Президент Б.А.Р.  
Цыро С.В.

ОБУЧЕНИЕ В РЕСТОРАНЕ ЗАКАЗЧИКА
Мастер-классы, тренинги, барменов, официантов,  
администраторов, увеличение продаж, навыки быстрой 
работы бармена и официанта. 
Стоимость и сроки определяются индивидуально,  
в зависимости от объема предоставляемых услуг.

КУРСЫ ДЕГУСТАТОРОВ КОКТЕЙЛЕЙ
Курсы рассчитаны на тех, кто хочет научиться в домашних 
условиях, профессионально готовить коктейли для своих 
друзей. Каждый слушатель может попробовать более  
40 видов коктейлей в любом количестве без ограничений.
Стоимость обучения: 5 000 руб.
Начало курсов оговаривается индивидуально.
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Адрес: Москва, ул. Барклая, д. 6, стр. 5
БЦ «Барклай Плаза»
Телефон: (495) 797-69-14
E-mail: info@astigroup.ru
w w w.ast igroup.ru 

История выставочной компании «Асти Групп» 
начинается с 2001 года.

За это время компания заработала репутацию сильного 
и профессионального игрока на российской 
и иностранной аренах выставочного бизнеса, 
а также эно-гастрономических проектов.

Команда «Асти Групп» – это высококвалифицированные 
менеджеры и руководители проектов, пресс-служба, 
маркетологи и дизайнеры, имеющие солидный опыт 
работы и творческий подход к реализации любого 
проекта.

НАШИ ПАРТНЕРЫ
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В преддверии шумных и веселых выходных нужно место, где 
захочется их начать и открыть weekend тусовок. Korston Club 
Hotel предоставляет всем желающим такую возможность. 
Каждую пятницу на сцене Korston Club Hotel вас ждут лучшие 
артисты нашей эстрады, самые зажигательные шоу, 
эксклюзивные напитки от наших барменов и, конечно, 
незабываемая атмосфера. После концерта все гости могут 
продолжить свой вечер в ресторане итальянской кухни 
«Evoo», баре «Ju-Ju» или подняться на 20 этаж и посетить 
наш Extra Lounge, в зале West каждый вечер у нас работает 

караоке, а в зале Sunrise проходят клубные вечеринки. 
Москва, Косыгина, 15

www.korston.ru



world

tour

24 → 27 апреля 2018

DI TELEGRAPH

ул. Тверская, д. 7

ВЕЧЕРИНКА OMNIVOURIOUS PARTY

УЖИНЫ

МАСТЕР-КЛАССЫ

3 СОБЫТИЯ В ОДНОМ:

WWW.OMNIVORE.COM
OMNIVORE
OMNIVOREWORLD

#OMNIVOREMOSCOW

В ходе уникальной программы российские и зарубежные шефы раскрывают 
свои профессиональные секреты

Важная часть фестиваля, где гостям предлагаются эксклюзивные авторские блюда — результат 
совместного творения местного и зарубежного шеф-поваров

Собирает вместе музыкантов и шеф-поваров на незабываемую вечеринку, 
где гости могу попробовать уникальные закуски, приготовленные прямо у них на глазах

МОСКВА

ÌÎÑÊÂÀ

#omnivoremoscow




