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В первую очередь для рецепта мы выбираем бурбон 

довольно отчетливый, но не слишком доминирующий 

во вкусе. В мире бурбонов существует множество вари-

антов, которые могут придать коктейлю «Олд-Фэшенд» 

совершенно различный привкус. Бурбоны имеют раз-

нообразную крепость и могут изготавливаться из смеси 

сладких и пряных злаков: больше кукурузы – и бурбон 

становится слаще; больше ржи – и он сухой и пряный. 

Для основополагающего рецепта (представим его чуть 

позже) мы выбрали бурбон, находящийся на середине 

спектра: он и полнотелый, и обладает характером. Это 

Elijah Craig Small Batch. Кроме того, он доступен по цене.

Во-вторых, приготовление классического «Олд- 

Фэшенд» начинается с того, что бармен толчет сахар-

ный кубик. Мы считаем, что эта техника устарела: кубик 

рафинада плохо растворяется, поэтому мы используем 

сахарный сироп, чтобы удостовериться, что сахар равно-

мерно распределился в коктейле. Добавление обычного 

сиропа в пропорции, равной сахарному кубику – 7,5 мл – 

слишком сильно разбавит коктейль, учитывая, что обыч-

ный сироп состоит из равного количества сахара и воды. 

Поэтому вместо этого мы используем более плотный 

сироп из тростникового сахара демерара (стр. 54), 

который добавляет насыщенную густоту коктейлю, 

одновременно подчеркивая некоторые характеристики 

выдержанного виски.

В-третьих, чтобы усилить структуру коктейля, которую 

обеспечивает биттер Angostura, и создать больше интри-

ги, мы добавляем дополнительный дэш ароматического 

биттера Bitter Truth. Он придает едва различимый при-

вкус корицы и гвоздики, которые еще больше усиливают 

аромат бурбона.

В заключение мы украшаем «Олд-Фэшенд» как лимон-

ной, так и апельсиновой цедрой. Сначала мы выжимаем 

сок из апельсиновой цедры в коктейль и аккуратно 

проводим ею по краю бокала, таким образом сладкие 

масла апельсина не только добавляют аромат коктей-

лю, но и становятся элементом первого глотка. Затем 

мы выдавливаем сок из лимонной цедры в коктейль, 

но поскольку масла лимона менее сладкие и более 

резкие, чем у апельсина (они могут изменить впечатле-

ние от всего коктейля), мы не проводим ею по кромке 

бокала.

Обе ленточки цедры затем вертикально вставляем в кок-

тейль, таким образом продолжая переносить аромат 

в напиток (они могут быть убраны по желанию гостя). 

(Более подробно о цедре цитрусовых см. «Оформление: 

украшения» на стр. 88.)

В итоге всех этих манипуляций получается наш идеаль-

ный «Олд-Фэшенд».
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