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мини-гайд
Легендарные 
ликеры
 
Boozy Nerds
 


 
 
В этом мини-гайде мы собрали краткую справку о самых 
знаменитых легендарных ликерах, наиболее часто 
встречающихся в коктейльных барах. Надеемся, что он 
поможет бартендерам и бонвиванам лучше 
ориентироваться в продукте, да и в целом расширит ваш 
кругозор.
 
С любовью к вам и своему делу,
Тимофей, Ринат и Костя.
 
Boozy Nerds
Worldwide
 
 


 
На самом деле, мы надеемся, что подобные гайды всегда 
будут распространяться бесплатно в нашем комьюнити. 
Но, что греха таить, будем рады вашей подписке и 
поддержке нашего проекта на доступных площадках.
 
Поддержать нас на Boosty

Подписаться на телеграм-канал

 


1.
Baileys
Сахар — 20 гр на 100 мл
Крепость — 17% ABV
￼
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| Во-первых, это самый продаваемый ликер в мире. 
Baileys производится в Ирландии с 1974-го года из 
свежих сливок от 40 000 коров, которые счастливо, 
по заявлением компании и фермеров, живут на 
1500 фермах. 
 
 | Производителем Baileys является R&A Bailey. 
Название, на самом деле, пришло в голову одному 
из менеджеров по развитию бренда, который 
вдохновился статьей о неком Королевском и 
древнем гольф клубе (Royal and Ancient Golf Club). 
Само название производителя происходит от паба 
на Дьюк-стрит в Дублине под названием Bailey. 
Baileys принадлежит Diageo и написание без 
апострофа — это зарегистрированный товарный 
знак.
 
| С производством, на самом деле, все очень 
сложно. Как бы мы не пытались смешивать спирт 
со сливками, полученная жидкость будет 
расслаиваться и со временем портиться. В чем же 
секрет? Ну да, так вам и сказали. Производство 
остается в тайне. Но, как заверяют источники, все 
основывается на смешивании разнополярных 
жидкостей. Создатели Baileys Дэвид Глюкман и 
Мэтт Макферсон усовершенствовали технику 
создания мороженного и удаляли белок из свежих 
сливок, придавая им положительный заряд и 
смешивали с отрицательно заряженным алкоголем. 
Короче, сложно.
 
 


| Важно отметить, что половину бутылки Baileys 
составляют сливки. Другая половина — 
ирландский виски, нейтральный спирт, ваниль, 
какао, сахар. Из-за особенностей метода 
производства, ликер лучше хранить холодильнике 
и ни в коем случае, по заявлениям производителя, 
не смешивать с цитрусовыми, тоником, вином, а 
также с кислыми ингредиентами, потому что это 
приведет к свертыванию казеина. Существует 
даже легенда о том, что смешивание тоника с 
Baileys смертельно для человека, звучит, как та 
еще байка.
 
 
« Во-первых, это самый 
продаваемый ликер в мире »

 


2.
Benedictine
Сахар —  32 гр на 100 мл
Крепость — 43% ABV
￼
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| Этот созданный монахами ликер — ключевой 
ингредиент многих известных коктейлей, среди 
которых Vieux Carré, Bobby Burns, Singapore Sling и 
другие, включая задротскую классику вроде 
Vancouver.
 
| Бенедиктинцы представляли из себя монашеский 
орден, явившийся миру в 530-м году. История 
ликера отсылает нас в город Фекан на севере 
Франции, где в начале XI века был основан 
монастырь святого Бенедикта. Там жил и трудился 
монах венецианского происхождения Дон Бернардо 
Винчелли. Неизвестно, он ли стал автором 
оригинального напитка, но точно первым его 
записал. Случилось это в 1510-м году.
 
| Французская революция и здесь сыграла свою 
роль в алко-летописи, монахов изгнали, а рецепт 
был безнадежно утерян. На арену выходит 
виноторговец Александр Легран, получивший 
рукопись с рецептурой оригинального ликера в 
1863-м году. Есть пара версий о том, как это 
произошло — он нашел ее в библиотеке у 
родителей или его деду передал рукопись один из 
монахов (вторая считается официальной). А еще, 
существует теория, что он создал ликер в дуэте с 
каким-то химиком, а вся история является чистой 
воды маркетингом.
 
| Перед тем как наладить производство, Легран 
обратился к настоятелю бенедиктинского ордена и 
получил разрешение на использование названия и 
герба того самого монастыря из Фекана. Он гордо 


украшает бутылку, наряду с аббревиатурой DOM, 
это девиз ордена Deo Optimo Maximo (лат. God 
infinitely good, infinitely great). 
 
| Семья Легран неплохо инвестировала в 
производство ликера и в 1888-м году открыла 
Дворец Бенедиктина. По факту, это роскошная 
дистиллерия, которая является галереей, музеем, а 
сейчас еще и баром. Состав напитка держится в 
секрете (ну естественно), считается, что полный 
рецепт знают только 3 человека. В состав входит 
27 различных трав и специй, в основе спирт из 
сахарной свеклы и мед. Ингредиенты сначала 
подвергаются мацерации, а затем дистилляции в 
медных перегонных кубах (кстати, они стоят с 
основания дворца). Выдерживают все это добро в 
дубовых бочках в течение двух лет.
 
| В начале XX века многие любители Benedectine 
стали смешивать его с бренди в пропорции 1:1, так 
напиток становился менее сладким и более 
крепким. Производитель обратил на это внимание, 
и в 1930-м году появился B&B, где все уже 
заботливо смешано. Если же вам посчастливиться 
попасть на экскурсию во дворец, то там можно 
приобрести бутылочку Benedectine Single Cask — 
B&B с повышенной крепостью и дополнительной 
выдержкой.


« А еще, существует теория, что 
он создал ликер в дуэте с каким-
то химиком, а вся история 
является чистой воды 
маркетингом »


3.
Chartreuse

Green Сhartreuse:
Сахар —  24 гр на 100 мл
Крепость — 55% ABV

Yellow Сhartreuse:
Сахар —  23 гр на 100 мл
Крепость — 43% ABV

￼
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| История начинается с 1084-го года, когда святой 
Бруно Кельнский основал орден картезианских 
монахов и, впоследствии, появился монастырь Гран 
Шартрез, названный в честь горного массива во 
французских Альпах. В 1605-м году в руки монахов 
попала рукопись, содержащая рецепт некоего 
«эликсира долголетия», однако, ею особо никто не 
заинтересовался. Над расшифровкой начали 
работать только ближе к середине XVIII века, а к 
окончательному результату пришел аптекарь 
Жером Мобек. Случилось это в 1755-м году, так 
появился «Elixir Vegetal de la Grande Chartreuse», 
прародитель ликера Chartreuse Vert.
 
| В 1793-м году монашеский орден разогнали, виной 
чего послужила Великая Французская революция. 
Рецепт остался у двух монахов, первый бережно 
его хранил, а второй не верил в возрождение 
ордена (мда) и передал его фармацевту Лиотару. 
Министерство внутренних дел Наполеона 
быстренько конфисковало бумажку (или он сам им 
ее отдал, не суть), но запускать свое производство 
в государстве не стали. В итоге, монахов вернули в 
их родную обитель в 1816-м году, а уже через 24 
года на свет появилась более мягкая версия 
ликера из мелиссы. Это был будущий Chartreuse 
Jaune.
 
| Очередные бурления в политической жизни 
Франции в начале XX века заставили монахов 
переселиться в испанскую Таррагону и начать 
изготовления ликера уже заграницей. 
Оригинальный вкус удалось сохранить, 


единственное, теперь на бутылке можно было 
встретить надпись «ликёр, изготовленный в 
Таррагоне Отцами Картезианского Ордена». Тогда 
же во Франции начали делать свою версию 
напитка без участия монахов, которые стали 
добиваться справедливости. Так, к примеру, 
фейковый ликер был запрещен к продаже в США, 
хотя и без этого дела у производителя были плохи. 
В 1921-м году орден смог вернуться во Францию, а 
позже обосновались в Вуароне, где вернулись к 
производству своего детища. С 1970-го года за 
ликер отвечает сообщество Chartreuse Diffusion. На 
данный момент, винокурня находится в Эгенуаре.
 
| Зеленый Chartreuse делают из спирта на основе 
сахарной свеклы, для желтого же используют 
виноградный. Оба вида спирта перегоняю в пот-
стилах и, используя мацерацию, добавляют все 130 
(ага, вот столько) ингредиентов. Контролируют 
процесс два монаха, они же хранят полный рецепт 
и следят за последующей выдержкой в бочках из 
французского дуба. Зеленый цвет у напитка 
появляется из-за хлорофилла, у желтой версии за 
него отвечает шафран. Никаких красителей.
 
« используя мацерацию, 
добавляют все 130 ингредиентов »


4.
Cointreau
Сахар —  10 гр на 100 мл
Крепость — 40% ABV
￼
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| Идёт 1849-й год. По Франции шагает 
Промышленная революция, так называемая La 
Belle Epoque. Кондитер Адольф Куантро, 
проживающий в городе Анже, решает расширить 
семейный бизнес и начинает производить ликеры. 
Первым стал Guignolet — популярный в тех краях 
вишневый напиток.
 
| Спустя 6 лет, его сын Эдуард Куантро создает 
идеальный (по его мнению) Triple Sec из сухой и 
свежей кожуры сладких и горьких апельсинов. В 
1889-м году Куантро выставляет один из своих 
медных кубов на Всемирной выставке в Париже и 
получает медаль за качество. 
 
| Бренд всегда славился сильной маркетинговой 
стратегией. Зная свою ЦА, он привлекает 
инфлюенсеров из социальных сетей с той же самой 
аудиторией. Таким образом, Cointreau 
рекламируется через модные вечеринки, 
фотографии со светских мероприятий и 
сотрудничает со звёздами, дабы они упоминали 
ликер и остальную продукцию Remy Cointreau. 
Здесь можно почитать об этом подробнее.
 
| Коктейли сыграли особую роль в популяризации 
ликера. К примеру, легендарная Margarita. Есть 
версия, что американская светская львица 
Маргарита Сеймз на одной из вечеринок в 
Акапулько сказала великую фразу «Маргарита без 
куантро — не Маргарита». Представляете, какой 
это классный и бесплатный пиар? Ну и про 


Cosmopolitan не забываем, про историю этого 
коктейля мы писали вот тут.
 
| Как обычно, рецепт является семейным секретом 
и держится в тайне. Интересный момент — при 
смешивании с другими жидкостями, Cointreau 
приобретает опаловый оттенок. Это говорит о 
высоком содержании эфирных масел.
 
| В 1898-м году бренд начинает свою первую 
рекламную компанию с Пьеро. Тогда же, оператор 
братьев Люмьер снял первый в мире рекламный 
ролик с новым маскотом компании.
 
 
 
«Маргарита без куантро — 
не Маргарита»


5.
disaronno
Сахар —  33 гр на 100 мл
Крепость — 28% ABV
￼
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| Легенда создания ликера отсылает нас в самую 
романтическую и творческую эпоху в истории 
Италии — ренессанс. По словам создателей, 
Disaronno берет начало от ученика Леонардо Да 
Винчи по имени Бернардино Луини. Тот самый, что 
написал знаменитую, и сохранившуюся до наших 
дней фреску Madonna Dei Miracoli Saronno 
(дословно: «Святая Мария Чудес в Саронно). А 
вдохновлялся он, по легенде, красивой местной 
трактирщицей, которая в знак благодарности 
приготовила для Луини фляжку янтарного, 
ароматного и нежного ликера.
 
| В XVII веке многие семьи производили свои 
собственные ликеры и прочие алкогольные 
напитки, об этом мы знаем из историй других 
брендов. Так вот, семья Рейна была одной из таких 
и, Джованни Рейна заново открыл тот самый 
рецепт трактирщицы, который, и в наши дни, 
передается по-наследству и хранится в 
строжайшем секрете. По имеющейся в общем 
доступе информации, ликер готовится из инфьюза 
абрикосовых косточек, спирта, сахара и эссенции 
из семнадцати секретных трав и фруктов.
 
| Широкую популярность ликер начал приобретать 
в начале XX века благодаря Доменико Рейна, 
открывшему небольшой магазин и мастерскую на 
конечной остановке трамвая в Милане. Именно 
здесь производился и продавался Disaronno 
Originale.
 


| Бутылка, которую мы видим на полках, появилась 
относительно недавно, в 1971-м году. Она имеет 
уникальный дизайн, разработанный мастером из 
Мурано (Венеция). Уникальная «квадратная 
бутылка» сформировала уже знакомый дизайн. Ну, 
а что с названием? До 2001-го ликер назывался 
«Amaretto di Saronno», что буквально переводится 
«Амаретто из Саронно». Название Disaronno 
появилось лишь в начале XXI века и, по 
заявлениям создателей, в нем отражается 
уникальность продукта.
 
| В период с 2013-го по 2019-й года проходила 
кампания под названием The Icon, в рамках 
которой на протяжении 6 лет выходили 
лимитированные версии ликера в коллаборациях 
со знаменитыми итальянскими брендами: Versace, 
Cavalli, Etro, Missoni.
 
 
« берет начало от ученика 
Леонардо Да Винчи »


6.
Frangelico
Сахар —  36 гр на 100 мл
Крепость — 24% ABV
￼
 
[image: Линия Линия]

[image: вставленное-изображение.png]

| По утверждению создателей, рецепт ликера был 
создан  христианскими монахами в Пьемонте 
(Италия) более трехсот лет назад. 
Священослужители использовали только лучшие 
локальные ингредиенты из этого региона, в том 
числе, лесной орех. 
 
| Бренд был основан в 1987-м году. Изначально 
ликер производился древним итальянским  родом–
семьей Барбаро из Венеции. В него входят 
различные дворяне, знаменитые военные, 
торговцы и так далее. Так вот, легенда, на которой 
основан бренд, рассказывает нам о неком 
отшельнике по-имени Fra’Angelico, создававшем 
уникальные рецепты ликеров около 300 лет назад. 
Ну а сама бутылка выполнена по форме 
подпоясанной рясы монаха францисканца. Ничего 
интересного, к сожалению, про веревочку нам 
найти не удалось.
 
| Франжелико производится из сорта лесного ореха 
Tonda Gentle, который защищен PGI (Protected 
geographical indications). Этот регламент 
применятся к сельскохозяйственному, 
агропищевому и винодельческому секторам. 
 
| Сначала орех выращивают, собирают, 
обжаривают и измельчают, а затем настаивают в 
спирту и сахаре. На втором этапе производства 
полученный инфьюз дистиллируют, чтобы получить 
натуральный ореховый дистиллят. Далее 
полученную жидкость смешивают с экстрактом из 
какао бобов, ягодами ванили, и обжаренным кофе. 


Таким образом создают концентрат Frangelico. На 
финальном этапе этот концентрат смешивают со 
спиртом, сахаром, водой и оставляют в чане на 6-8 
недель. Этим нехитрым способом создается один 
из вкуснейших ореховых ликеров на планете.
 
| Сами создатели рекомендуют Frangelico к 
употреблению в коктейлях или «on the rocks». С 
рецептами напитков вы можете ознакомиться на их 
официальном сайте
 
 
 
« производится из сорта лесного 
ореха Tonda Gentle, который 
защищен PGI »


7.
Grand marnier
Сахар —  21,5 гр на 100 мл
Крепость — 40% ABV
￼
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| История Grand Marnier начинается с основания 
скромной винокурни недалеко от Парижа. «Marnier-
Lapostolle» была основана в 1827-м году Жаном-
Баттистом Лапостоллем и очень быстро завоевала 
репутацию производителя отличных фруктовых 
ликеров. Сегодня сочетание коньяка и апельсина 
не звучит, как что-то странное и необычное. Но в 
1880-м году производить ликер на основе этих 
продуктов, было чем-то дерзким, дорогим и 
ультрасовременным. Так и появился Grand Marnier, 
благодаря новаторству Луи-Александра Марнье и 
его энтузиазму.
 
| Чувствуете ли вы «величие», произнося название 
легендарного ликера? В конце XIX века у парижан, 
а именно в Париже и продвигал свой ликер Луи-
Александр, закрепилась мода на слово «petit» в 
названиях, что буквально означает «маленький». 
Сезар Ритц, первый менеджер Savoy и друг 
Марнье, помогал в продвижении продукта. Именно 
он предложил не гнаться за модой и название 
«Grand Marnier»
 
| Форма бутылки ликера не менялась около 100 
лет. Вдохновением к ее дизайну послужили 
Шарантские аламбики, а красная лента и печать по 
сей день наносятся вручную.
 
| В 2016 году компанию приобрели Campari Group, 
но члены семьи Марнье-Лапостоль остались 
акционерами и продолжают вести дела. Сегодня 
Grand Marnier можно купить более чем в 150 


странах мира и, судя по статистике, раз в три 
секунды продается бутылка легендарного ликера.
 
| Производство Grand Marnier очень долгий и емкий 
процесс. Начинается он со сбора тропического 
цитруса бигарадия. Интересно, что этому фрукту не 
дают дозреть и собирают еще зеленым, «на пике 
аромата». На тот момент все эфиры и 
ароматические масла находятся в цедре, которая 
используется для производства ликера. После 
обработки и отделения от альбедо, цедра 
вымачивается в нейтральном спирте (65%) три 
недели. Этот настой и остатки кожуры 
перегоняются один раз в гибридном пот-стиле с 
колонной. Полученный дистиллят смешивают 
каждую неделю с 50000 литрами коньяка.
 
| В продолжение, немного о маркетинге.
 
В 2017-м году ликер запустил экспериментальную 
маркетинговую компанию, чтобы обратить 
внимание молодой аудитории на свой продукт и 
показать, что Grand Marnier может быть отличной 
основой для коктейлей. Достигалась эта цель 
посредством создания небольших поп-ап комнат в 
барах крупнейших городов Канады. Эти комнаты 
были выполнены в стиле спикизи заведений 1920-х 
годов.
 
«Grand encounter» — такое название у еще одной 
маркетинговой кампании, запущенной брендом в 
этом году. Ее цель — показать людям, что сочетая 
несочетаемое, можно создать нечто уникальное, 


новое, как когда-то это сделал Луи-Александр 
Марнье. Ролики, раскрывающие эту философию, 
можно посмотреть на официальном сайте или ютуб 
канале бренда.
 
 
 
 
« по статистике, раз в три 
секунды продается бутылка 
легендарного ликера »


8.
Italicus Rosolio di bergamotto
Сахар —  24,3 гр на 100 мл
Крепость — 20% ABV
￼
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| Italicus Rosolio Di Bergamotto был создан Джузеппе 
Галло по рецептам старинного итальянского 
напитка Rosolio di Torino. Первые записи о нем 
датируются XV веком, а к концу XVIII века он был 
широко распространен по всей стране. В каждом 
регионе розолио готовили по своему, но в основе 
всегда были спирт, вода и сахар. Конкретно 
прототип Italicus содержал в себе бергамот и 
лепестки роз, собственно, Галло решил возродить 
незаслуженно забытую рецептуру.
 
| Точные пропорции засекречены, а вы как думали. 
В составе, помимо бергамота, можно встретить 
лаванду, горечавку, мелиссу, римскую ромашку, 
сицилийские лимоны и лепестки желтой розы. 
Растительное сырье настаивают на нейтральному 
спирту 8-9 дней, а вот эфирные масла бергамота и 
апельсина получают путем холодного прессования. 
Один цикл отжима длится 24 часа, это достаточно 
дорогой и трудозатратный метод обработки сырья.
 
| Дизайн бутылки разработала компания Stranger & 
Stranger, она вдохновлена римскими колоннами, а 
цвет стекла вызывает ассоциации с побережьем 
Средиземного моря. На пробке изображена фигура 
Вакха, бога растительности и виноделия, именно 
он стал прообразом Витрувианского человека 
Леонардо да Винчи.
 


 
 
 
« Первые записи о нем 
датируются XV веком, а к концу 
XVIII века он был широко 
распространен по всей стране »


9.
kahlua
Сахар —  39,3 гр на 100 мл
Крепость — 16% ABV
￼
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| Ликер появился на свет в 1936-м году, случилось 
это в Мексике, штат Веракрус. Название «Kahlua» 
связано с арабским языком и, вроде как, является 
сленгом для обозначения кофе. Так говорит 
официальный сайт. Есть и другие версии, тут уж, 
как обычно, вы сами решаете, кому верить.
 
| Полный цикл производства ликера занимает 7 
лет, 6 из них — это время созревания кофе (всегда 
100% арабика). Длительность процесса 
обусловлена тем, что в Мексике используют 
теневой способ выращивания кофе. Кофейные 
деревья растут рядом со своими естественными 
соседями в их тени. Кофе созревает дольше, но 
вкус у него становится более сложным и 
комплексным. После этого из оболочки достают 
сами зерна и отправляют отдыхать на полгода в 
холщовых мешках. Затем, его смешивают с ромом и 
оставляют еще на месяц. Вуаля, все готово.
 
| В 60-х произошло уникальное событие — в 
руководстве Kahlua были только женщины. 
Благодаря активному промоушену, он стал одним 
из самых продаваемых ликеров в мире. Не 
последнюю роль здесь сыграли специальные 
вечеринки, именуемые «кофе-брейками», где 
разливали напитки с сабжем под аккомпанемент 
популярных музыкальных исполнителей.
 
| В 2016 году запустился проект «Coffee for Good». 
Цель — поддержка фермеров, улучшение их 
бытовых условий и прочие штуки во благо бизнеса. 
Kahlua теперь обеспечивается на 100% арабикой с 


4 деревень, участвующих в проекте, но не забирает 
весь урожай, часть остается производителям. Так 
исключается полная зависимость от проекта и 
компании для фермеров.
 
| 2 года назад была создана маркетинговая 
кампания специально для поклонников 
легендарного ликера «Stir up routine». Идея — 
показать людям, что интересные события мы 
создаем сами и найти что-то уникальное в обычном 
моменте совсем несложно. Вот ссылка на 
официальный канал на ютубе, где выходили 
ролики . Это, в принципе, хороший пример 
продвижения алкогольного продукта через 
площадку. Обязательно зацените.
 
 
 
 
« Полный цикл производства 
ликера занимает 7 лет »


10.
St-germain
Сахар —  34,2 гр на 100 мл
Крепость — 20% ABV
￼
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| Идея создания ликера пришла виноделу Роберту 
Куперу в 2001-м, а дело было вот в чем. Он пришел 
в бар и попросил коктейль с сиропом бузины в 
составе. Сладость, свежесть и цветочный вкус 
полученного дринка так понравились Роберту, что 
ему тут же пришла мысль сделать алкоголь с 
вышеперечисленными качествами. Так он покинул 
производство «Chambord» и начал воплощать идею 
в жизнь.
 
| На разработку ушло шесть лет, в 2007-м году St-
Germain явился миру, а уже через пять лет его 
купила небезызвестная компания Bacardi-Martini.
 
| Ликер производят из цветков и соцветий бузины, 
которые собираются фермерами вручную на 
последней неделе весны. Сама же ферма 
находится в предгории французских Альп, где 
деревья и кустарники бузины (sambucus nigra) 
растут в изобилии. После сбора свежие цветы тут 
же вымачивают в о-де-ви из смеси сортов Шардоне 
и Гаме. Затем добавляется сахар — 180 гр на литр.
 
| Свое название ликер получил в честь района 
Парижа Сен-Жермен-де-Пре, это одно из самых 
знаковых мест для истории мировой культуры. 
Здесь жили Пикассо, Бодлер, Хемингуэй и другие 
знаковые личности.
 
| Примечательно еще то, что St-Germain очень 
быстро снискал славу универсального помощника в 
исправлении напитков. Его так и называют: 
«bartender’s ketchup».


 
 
 
« Его так и называют: 
«bartender’s ketchup» »


11.
Suze
Сахар —  14 гр на 100 мл
Крепость — 15% ABV 
￼
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| Существует 2 версии происхождения напитка — 
французская и швейцарская. Первые приписывают 
авторство парижанину Фернану Муро, назвавшему 
свое детище в честь невестки Сюзанны, случилось 
это в 1885-м году. Вторые отсылают искателей 
правды в небольшую швейцарскую деревеньку 
Сонвилье, где ещё задолго до Муро 
дистиллировали корень горечавки и называли 
напиток «Золото Альп», рецепт же 
предприимчивый француз просто купил у аптекаря 
Ганса Капплера. Как минимум, там рядом ещё 
протекает река Сюз, так что, вполне 
правдоподобно.
 
| В год открытия Эйфелевой башни (1889-й) 
напиток из горечавки, пока ещё без определённого 
названия, получил свою первую медаль на 
Всемирной парижской выставке. Следующие 4 
года его рецепт продолжали совершенствовать, 
дабы достичь идеального баланса сладости и 
горечи.
 
| Точный рецепт, естественно, держится в секрете. 
Suze делают из горечавки, произрастающей во 
французском регионе Овернь. После сбора ее год 
настаивают на спирту, прессуют корни для 
получения сока и дополняют мацерированными 
экстрактами других ароматических растений.
 
| Suze достаточно заметный алкогольный бренд в 
поп-культуре. В 1912-ом году Пикассо запечатлел 
бутылку в своём натюрморте-коллаже. Ликер 
становился спонсором Tour de France и проводил 


различные коллаборации с гонкой. Также, 
регулярно выпускаются лимитированные серии 
бутылок совместно с архитекторами, дизайнерами 
и прочими креативными деятелями.
 
 
 
 
 
« Пикассо запечатлел бутылку в 
своём натюрморте - коллаже »






Об авторе
 

 
Boozy Nerds — это образовательный проект для барных 
гиков и сочувствующих. Мы выпускаем большие 
лонгриды с уникальным контентом для всех 
интересующихся барной индустрией.
 
Помимо этого, ведём рубрики с важными и интересными 
фактами об алкоголе и около, рецептами и полезной 
литературой. В общем, настоящая кладезь знаний.
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