                                            Региональная                                                                                                                                                                                                                                                                                   
                                            Ассоциация Кулинаров

                                                         Закамья         WWW.KULINAR-KAMA.RU
Какие темы из предложенных Вам нужны?

	Основы барного дела и миксологии, как науки о смешивании напитков. Основные группы смешанных напитков
	

	Профессия бармен. Основные требования по данной специальности
	

	Барное оборудование и его правильное применение
	

	Основные виды стекла в баре
	

	Понятие коктейль. История коктейля
	

	Классификация коктейлей и основные методы приготовления смешанных напитков
	

	Высчитывание крепости коктейлей
	

	Приготовление лонгдринков
	

	Приготовление средних напитков
	

	Приготовление коротких напитков
	

	Приготовление горячих коктейлей
	

	Приготовление «пати дринкс»
	

	Коктейли типа аперитивы и диджестивы
	

	Приготовление экзотических и «экстремальных» коктейлей
	

	«Шоу подача» смешанных напитков
	

	Классические коктейли
	

	Украшение коктейлей
	

	Крепкоалкогольные напитки. Ликеры 
	

	Крепкоалкогольные напитки на основе зерна (Виски. Водка. Джин)
	

	Крепкоалкогольные напитки на растительной основе (Текила. Мескаль. Ром. Кашаса. Анисовые напитки)
	

	Крепкоалкогольные напитки на основе винограда (Коньяк, Арманьяк, Граппа, Марк, Бренди)
	

	Крепкоалкогольные напитки на основе фруктов (Кальвадос, Кирш, О-Де-Ви, Эппл Джек)
	

	Ликеры и Биттеры
	

	Вино. Шампанское. Игристые и крепленные вина
	

	История вина. Технология изготовления красного, белого, розового вина
	

	Вина Франции
	

	Вина Италии
	

	Вина Испании
	

	Вина Германии
	

	Сакэ. Вина Нового света. Вина Грузии
	

	Шампанское
	

	Игристые вина
	

	Крепленые вина
	

	Вермуты. Хинные настойки
	

	Правила хранения и подачи вина. Винное стекло.
	

	Безалкогольные и слабоалкогольные напитки. Сиропы.
	

	Чай (история, классификация, технология изготовления)
	

	Подача чая. Чайные традиции
	

	Сигары (Виды табака. Технология изготовления. Виды скруток)
	

	Основные страны-

- производители сигар. Виды хранения и подачи сигар
	

	Кофе (История. Сорта. Технологии)
	

	Кофейное оборудование (правила обслуживания). Помолы. Кофейные традиции разных стран.
	

	Приготовление классических видов кофе. Кофейные коктейли.
	

	Пиво (Классификация. Правила подачи пива.)
	

	Сиропы. Соки и напитки. Лимонады.
	

	Применение сиропов в приготовление коктейлей
	


Полня программа рассчитана на 13 дней по 8 часов. По Вашему желанию программа может быть сокращена.. На какое количество часов Вы расчитывете?

                 Мы рассчитываем на программу продолжительностью _______________часов 

Директор______________дата______________печать___________тел\факс___________________

