Тема 9. Лекція 16. ГРУПОВІ ЗМІШАНІ НАПОЇ. БЕЗАЛКОГОЛЬНІ ЗН.
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Змішані напої, які готують для певної кількості гостей і, як правило, в одній великій ємкості, називають паті. За способом подачі паті поділяються на холодні (пунш, крюшон, ногг) і гарячі (глінтвейн, грог, негас, пунш).
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Пунші та крюшони дуже схожі. Основна відмінність полягає в тому, що пунші зазвичай змішують за стійкою і розливають у горнятка або келихи, а крюшони готують і подають у крюшонницях з ополоником.
Пунш є одним з найстаріших змішаних напоїв Англійське «пунш» (punch) сходить до староіндійського «панч», що означає «п’ять». Колись до складу пуншу обов’язково входили п’ять частин ‒ вино, ром, фруктовий 
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сік, цукор (мед), прянощі (гвоздика, кориця та ін.).
Залежно від пори року пунш подають холодним або гарячим. Холодні пунші подають у склянках тумблер із льодом та соломинкою, а гарячі – у спеціальних скляних чашках із вогнетривкого скла. Напій можна прикрасити скибкою лимона, апельсина і ягодою вишні.
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Приготування якісного пуншу вимагає виконання наступних правил.
1. Як базу використовувати тільки міцні алкогольні напої, в якості наповнювача ‒ натуральну воду, пиво, кращі сорти чаю, вина і імбирний лимонад.
2. Під час змішування дотримуватися наступних співвідношень на одиницю води: від 1/4 до 1/3 міцних алкогольних напоїв або до 1/2 звичайної спиртової бази; прянощів на 1 л пуншу: 3‒5 паличок кориці, 2‒3 зірочки гвоздики.
3. Пунш не має бути занадто солодким: підсолоджувальний компонент не перевищує 200 мл сиропу або 200 г цукрового піску чи кускового цукру на 1 л пуншу.
4. У пунші має бути яскраво виражена база.
5. Пунш можна кип’ятити.
6. Спеціальні келихи або чашки для гарячого пуншу попередньо ретельно промивати гарячою водою, а потім наливати окріп.
7. Для гарячого пуншу використ
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8. овуються горнятка або келихи місткістю до 250 мл з ручкою.
Технологія приготування холодного пуншу: в заздалегідь охолоджений посуд вливають компоненти (крім імбирного лимонаду), кладуть спеції і фрукти. Настоюють протягом півгодини. Потім додають лід, заливають імбирним лимонадом і добре розмішують. Приготовлену суміш через полотняне сито розливають у келихи місткістю 250 мл, попередньо наповнивши їх фруктами з приготованого напою. Сервірують ложкою або виделкою для фруктів.
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Технологія приготування гарячого пуншу: в гарячий чай покласти цедру лимона і витримувати 10‒15 хвилин. Влити сироп та інші компоненти і розмішавши, витримати протягом півгодини. Під час розливу в келихи або горнятка покласти у кухоль лимон. Сервірувати чайною ложкою.
 
Крюшони, як й інші напої, що готують великими порціями, подають  у крюшонницях або скляних глечиках. Звідси і назва, яка в перекладі з французької означає «глечик».
Крюшони – це холодні напої, що складаються із суміші вина, лікеру або цукрового сиропу, різноманітних  фруктових соків і фруктів або ягід. Їх готують переважно з шампанського, сидру, мінеральної води та інших газованих напоїв, які доливають у крюшон перед подаванням, після чого напій не перемішується.
Базою для крюшонів є вина, вони менш міцні, ніж пунші і вимагають більш тривалої витримки суміші. Можна приготувати як холодний, так і гарячий крюшон, але лід у крюшон не кладеться ‒ він охолоджується за рахунок охолодження шампанського на столі. Ознакою якісного крюшону є фруктовий аромат.
Основою крюшонів є велика кількість різноманітних фруктів. Цитрусові, попередньо зібравши ефірні масла шматочком пиляного цукру, розрізають на часточки; плоди звільняють від кісточок і також розрізають на дольки. Ягоди ретельно промивають. Насіннячкові фрукти (яблука, груші) для крюшону не використовують. Для приготування крюшонів використовують соки тільки свіжих цитрусових плодів (схема 8.5.1.).
Крюшон подають на стіл у багатопорційному посуді (крюшонницях або глечиках), потім розливають у великі чашки. Сервірують соломинкою, ложечкою або пікою. Температура холодного напою має бути  +8…+10 °С, інакше аромат буде виявлятися слабко.
Крюшони відмінно втамовують спрагу і є чудовою прикрасою  будь-якого літнього застілля.
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Схема 8.5.1.
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Глінтвейн (від нім. Gluehen – палати і wein – вино) – груповий змішаний напій з прянощами (кориця, гвоздика, мускатний горіх), поданий в гарячому вигляді. Цей напій популярний у країнах Північно-Західної Європи, особливо в холодну пору року, як зігрівальний засіб. За базу вживаються витримані кріплені вина типу херес, портвейн, мадера, марсала. Іноді додають більш міцні напої, такі як ром, коньяк, лікер, лимон, але в таких кількостях, щоб не змінити смак напою, а тільки надати йому більш приємного аромату. Глінтвейн подають іноді до гарячої м’ясної страви на обід та вечерю, до закусочного столу та ін. П’ють глінтвейн гарячим, але іноді холодним.
Технологія приготування глінтвейну: найкраще готувати глінтвейн у скляному вогнетривкому посуді. В емальовану каструлю влити базу, підсолоджувальний компонент і покласти спеції. Довести до кипіння, але не кип’ятити. Напій настоюють 10–15 хв. Профільтрувати, налити в горнятка, сервірувати чайною ложкою. У кожне горня покласти часточку лимона.
Грог готують у склянці хайбол з коньяком або ромом, з додаванням сиропу або лікеру, гарячої води чи міцного чаю. Для аромату іноді додають кружок лимона або апельсина. Подають завжди гарячим.
Одне з головних правил під час виготовлення грогу: не слід вливати гарячу воду безпосередньо в ром або коньяк, бо при цьому з них випаровуються ароматичні речовини. Спочатку в гарячій, але не киплячій воді розчиняють цукор, потім в неї додають ром або коньяк.
Негас – це підсолоджене з прянощами (кориця, гвоздика, мускатний горіх) вино (зазвичай портвейн), розбавлене гарячою водою. У ролі бази, як і глінтвейну, виступають кріплені вина. У рецептурах іноді використовують і цитрусові соки. Наповнювач і база зазвичай беруться в рівних кількостях..
Технологія приготування: в емальований посуд до 3 л влити портвейн, сироп і сік. Покласти спеції і влити половину обсягу гарячої води. Дати постояти протягом 5 хв., долити решту води і розмішати. Профільтрувавши, розлити в відповідний посуд з ручкою. Опустити часточку лимона. Сервірувати чайною ложкою.
У приготуванні напою ногг можна використовувати поєднання різних баз, як алкогольних, так і безалкогольних. У ролі пом’якшувального компонента використовують молоко, вершки, сметану. У ролі емульгатора виступає яйце. Жовтки і білки збивають окремо.
Технологія приготування: перед змішуванням основних компонентів збити окремо жовтки і білки до пінистого стану; в білок додати сіль за смаком; у посудину від міксера, до половини наповнену льодом, влити сироп, молоко, вершки, коньяк, ямайський ром; суміш збивати протягом 1 хв. У заздалегідь охолоджену і наповнену до половини льодом посудину відповідної місткості влити профільтровану суміш, ввести жовтки, білки і рухати ополоником до тих пір, поки суміш не стане однорідною. Зверху посипати тертим мускатним горіхом. Суміші дати постояти протягом 2 год і розлити по келихах, наповнених до половини льодом. Сервірувати соломинкою.
Нижче наводяться технології приготування і рецептури відомих гарячих групових напоїв (на одну порцію).
Білий пунш «Снігопад». У глибокому посуді закип’ятити біле вино з цукром; додати корицю, гвоздику і трохи лимонної цедри; проварити 3–4 хвилини. Необхідно відзначити, що під час кипіння дуже швидко випаровується алкоголь (спирт). Зняти з вогню, процідити, додати ром, а потім влити шампанське. Розлити пунш у склянки і подати з лимоном або апельсином, попередньо очистити від шкірки і покласти на блюдце. Можна покласти їх у келих з напоєм.
Рецептура: абрау-рислінг ‒ 25 мл, шампанське напівсухе ‒ 85 мл, ром ‒ 10 мл, лимонна цедра, цукор ‒ 85 г, кориця ‒ 1 паличка, гвоздика ‒ 1‒2 зірочки.
Угорський винний пунш. До міцного гарячого чаю додати і залишити на 20‒30 хвилин для настоювання шматочок кориці, сік лимона, гвоздику, цукор. Настій процідити, щоб відокремити прянощі, додати до нього підігріте до 70 °С міцне столове вино, вишневий лікер, горілку.
Рецептура: портвейн ‒ 75 мл, горілка ‒ 20 мл, лікер вишневий ‒ 50 мл, сік лимона ‒ 20 мл, цукор ‒ 50 г, кориця ‒ 1 шматочок, гвоздика ‒ 2‒3 зірочки, чай ‒ 50 мл.
Пуншева гвоздика.Змішати біле столове вино, цукровий пісок, міцний гарячий чай. Все підігріти до 70 °С, додати апельсиновий і лимонний соки, коньяк. Подати гарячим з гвоздикою.
Рецептура: вино біле рислінг ‒ 100 мл, коньяк ‒ 20 мл, сік апельсиновий ‒ 20 мл, сік лимона ‒ 5 мл, чай ‒ 100 мл, цукор ‒ 50 г, гвоздика ‒ 1 зірочка.
Пунш з білим вином. В емальованому посуді змішати цукор, вино, ром, довести до кипіння (але не кип’ятити), швидко зняти з вогню, після чого додати шматочок лимона або апельсина, а також трохи кориці і гвоздики. Готовий пунш процідити і перед подачею на стіл покласти в склянку часточку лимона або апельсина.
Рецептура: вино ‒ 200 мл, ром ‒ 100 мл, цукор ‒ 50 г, лимон ‒ 1 шматок, кориця і гвоздика за смаком.
Глінтвейн «Лотос раю». Влити в каструлю, додати мед, солодке вино, ром, покласти цукор, гвоздику, кардамон, корицю і мускатний горіх, закип’ятити, розлити гарячим через ситечко.
Рецептура: вино каберне ‒ 50 мл, ром ‒ 50 мл, мед ‒ 20 г, цукор ‒ 10 г, гвоздика ‒ 2‒3 зірочки, кардамон ‒ 2‒3 горошини, кориця ‒ 1 щіпка, мускатний горіх тертий ‒ 1 щіпка, вода ‒ 100 мл.
Винний глінтвейн. Готують так само, як і глінтвейн «Лотос раю», але ром замінюють на бренді.
Рецептура: вино ‒ 70 мл, бренді ‒ 20 мл, мед ‒ 20 мл, цукор ‒ 10 г, гвоздика ‒ 1 зірочка, кардамон, кориця за смаком, мускатний горіх тертий за смаком, вода ‒ 100 мл.
Глінтвейн «Ніч перед Різдвом». Розчинити цукор у вині, довести до кипіння, але не кип’ятити, покласти в суміш лимон, нарізаний кружками, спеції, влити лікер і коньяк, настояти 10‒15 хв. Подати гарячим.
Рецептура: вино кагор ‒ 150 мл, лікер «Старий Арбат» ‒ 20 мл, коньяк ‒ 20 мл, сік лимона ‒ 10 мл, кориця і гвоздика за смаком.
Коньячний грог. Закип’ятити воду з цукром і гвоздикою. У гарячу воду влити коньяк, ром і подати гарячим у чашках.
Рецептура: коньяк ‒ 40 мл, ром ‒ 10 мл, цукор ‒ 10 г, гвоздика ‒ 2‒3 зірочки, вода ‒ 150 мл.
Кавовий грог «Фері». Добре змішати компоненти, зазначені в рецептурі грогу, потім розігріти їх в посуді, підпалити і обережно залити вогонь гарячою міцною кавою.
Рецептура: ром ‒ 30 мл, коньяк ‒ 60 мл, цедра лимона ‒ 20 г, цедра апельсинова ‒ 20 г, цукор ‒ 10 мл, кава ‒ 100 мл, кориця ‒ 1 щіпка, гвоздика ‒ 1 зірочка.
Молочні пунші найбільш поширені серед молочних коктейлів. Вони можуть бути приготовані на будь-якій міцноалкогольній базі. Крім того, до складу молочних пуншів входять яйце і підсолоджувальний компонент ‒ сиропи і лікери. У ролі ароматичного модифікатора виступає тертий мускатний горіх. Роль наповнювача виконує молоко, обсяг якого має не перевищувати 100 мл. Міцноалкогольна база за обсягом не більше 50 мл, а підсолоджувальний компонент ‒ до 10 мл.
У ролі бази та солодкої частини можна використовувати різні поєднання міцних алкогольних напоїв і відповідно лікерів.
Технологія приготування молочних пуншів: всі компоненти, крім молока і мускатного горіха, збивають у міксері з льодом протягом 20 с. У заздалегідь охолоджений і наповнений на чверть льодом келих хайбол місткістю до 350 мл вливають відфільтровану суміш і заповнюють молоком, посипають зверху тертим мускатним горіхом. Оформляють кружечком лимона або апельсина. Сервірують двома соломинками.
У молочному пунші можна використовувати не тільки ціле яйце, але і його складові частини, а іноді прянощі.
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Моктейлі готують на основі фруктових, ягідних, овочевих соків, морсів, молока, кефіру, кислого молока, чаю, кави з додаванням яєць, різних сиропів, фруктів та ягід. Вони можуть бути холодними і гарячими. Деякі з них призначені для угамування спраги в спекотні літні дні (квас, морс, крюшон), інші ‒ на десерт. Багато з них можна рекомендувати дітям.
Групи цих напоїв представлені в такій послідовності: пунші, морси, крюшони, безалкогольні молочні напої, молочні креми, безалкогольні напої з морозивом, фізи, коблери, джулепи, еґ-ноги, фліпи (табл. 8.6.1.).
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Особливості приготування деяких видів моктейлів
 
Молочні коктейлі: виготовляють на основі пастеризованого або кип’яченого (краще знежиреного) молока з плодово-ягідними сиропами, пюре, соками, з овочами, медом, яйцями, морозивом та іншими продуктами.
Для приготування коктейлів усі компоненти охолоджують до температури +12..+15 °С. При збиванні у міксері отримують один із коктейлів і відразу подають його у високих конусних склянках або у келихах із соломинкою та чайною ложкою.
Десертні коктейлі: містять підвищену кількість цукру, оскільки для їхнього приготування використовують свіжі або консервовані фрукти, сиропи, соки, морси. Подають коктейлі в келихах, конусних склянках, фужерах, які на 1/2 ‒ 1/3 об’єму заповнені дрібним льодом із часточками фруктів, з соломинкою. До них подають чайну ложку.
Ігристі коктейлі (фіззи): готують із додаванням перед відпусканням шампанського, ігристих вин, газованої або содової води. Аби на поверхні коктейлю утримувалася піна, до нього додають цукрову пудру.
Подають коктейлі дуже охолодженими у високих келихах або у вазочках для шампанського; до несолодких рекомендують бутерброди канапе, сир; до солодких ‒ фрукти, ягоди, кондитерські вироби.
Коктейлі з яйцем (фліпи): готують перемішуванням цілого яйця або жовтка чи білка з рештою компонентів. Як рідкий компонент можна використовувати молоко, збиті вершки, морозиво. Ці коктейлі відпускають у широких і високих келихах від 100 до 200 мл із соломинкою
Айс-крім: смачний поживний напій, основною складовою частиною якого є морозиво, також до нього входять фруктові соки, свіжі або консервовані фрукти та наповнювач (сік, морс або фруктова вода). Компоненти кладуть у високу склянку хайбол або в келих у послідовності за рецептурою, наприкінці морозиво і відпускають, не розмішуючи з соломинкою та ложечкою.
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Напої із суміші молока з різними фруктово-ягідними та овочевими соками
 
Молочні прохолоджувальні напої з соками отримують шляхом змішування підсолодженого холодного кип’яченого або пастеризованого молока з вишневим, мандариновим, виноградним, лимонним, морквяним, буряковим або будь-яким іншим соком. Відпускають у бокалах, склянках, в які можна додати кульку морозива. Замість цукру доречно використовувати мед або фруктові концентровані сиропи.
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Таблиця 8.6.1.
 
Технологія приготування і подавання безалкогольних коктейлів
 
	Назва напоїв
	Технологія приготування
	Правила подавання

	Вітамінні та
освіжаючі напої
	Ягоди, плоди проварюють (овочі використовують сирими), настоюють 10–12 годин, додають цукор або мед
	Відпускають охолодженими у високих склянках

	Джулепи
	Напої з м’ятою. Всі компоненти, які входять до складу напоїв, поєднують, не розмішуючи
	Відпускають охолодженими у високих склянках

	Коблери
	Містять у своєму складі велику кількість фруктів і ягід. Високу склянку заповнюють на 1/2 подрібненим льодом, вливають усі компоненти,
кладуть фрукти, ягоди і ретельно перемішують
	Подають із соломинкою і чайною ложкою

	Фліпи
	Споживні і тонізуючі напої, до складу яких входять жовток яйця, соки і сиропи, молоко, цукор. Готують ці напої у міксері
	Подають одразу після приготування у високих склянках або у бокалах з соломинкою, зверху посипають шоколадом, какао, кавою, тертим мускатним горіхом

	Фізи
	Ігристі напої, які сильно піняться, тому що до їхнього складу входять газовані напої. Всі компоненти змішують разом із льодом у шейкері протягом 2 хв.
	Отриману суміш виливають у високий бокал і доливають газованою водою

	Цитриновий
айс-крім
	У склянку кладуть морозиво, наливають лимонний сік, безалкогольний газований напій і занурюють часточку лимону
	Подають у високих склянках із соломинкою та ложкою

	Фраппе
	Всі компоненти, включаючи морозиво, збивають у міксері
	Подають у високих склянках із соломинкою та ложкою

	Шербет
	Різновид фраппе готують із плодів або ягід, соків і цукру, з ароматичними добавками і морозивом. Усі компоненти, за винятком морозива і консервованих фруктів, закладають у міксер і збивають
	Суміш розливають у бокали або у склянки, кладуть морозиво, консервовані фрукти і подають

	Ег-ног
	Молочно-фруктовий коктейль із додаванням яйця або яєчного жовтка, молока і соків, можна також додати морозиво
	Готові коктейлі терміново розливають у бокали або у склянки і подають. Температура подавання становить +5...+8 °С

	Крюшони
	Безалкогольні напої зі свіжими або з консервованими фруктами або ягодами.
Фруктовий крюшон:
Консервований компот асорті змішують із льодом, додають лимонний сік, очищений і нарізаний апельсин, на завершення додають безалкогольні газовані напої, содову або мінеральну воду
	Подають при температурі не вищій за +10 °С

	Коктейлі (молочні, вершкові, молочно-яєчні, десертні, фруктово-ягідні)
	Компоненти коктейлів змішують таким чином: у змішувач додають вершки або молоко, потім - сиропи, в останню чергу – морозиво і збивають. Вершкові і молочні коктейлі збивають протягом 1 хв, фруктово-ягідні – 30 сек.; фруктово-ягідні коктейлі без молока і морозива не збивають (готують безпосередньо у склянці або у бокалі, не допускаючи перемішування компонентів, в останню чергу додають газовану воду)
	Готові коктейлі терміново розливають у бокали або склянки і подають. Температура подавання становить +5... +8 °С
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