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ИСТОРИЯ
[image: image3.emf]Создателей рома класса премиум Banks (Бэнкс) вдохновили путешествия и открытия Сэра Джозефа Бэнкса (1743-1820). 

Сэр Джозеф Бэнкс был английским ученым-натуралистом и мореплавателем, соратником капитана Джеймса Кука и одним из основателей Королевской Академии Наук. 
В 1768-1771 годах он принял участие в первом кругосветном путешествии Джеймса Кука на борту знаменитого корабля Эндевор. Именно благодаря Бэнксу после этого путешествия европейцы познакомились с такими растениями как акация, мимоза и эвкалипт.   
ОПИСАНИЕ ПРОДУКТА

В основе светлого рома Banks лежит уникальный купаж лучших тростниковых спиртов пяти островов  - Тринидада, Барбадоса, Ямайки, Гайаны и Явы. Выдержка спиртов, входящих в купаж составляет от 3 до 12 лет.

Этот поистине уникальный напиток вобрал в себя лучшие качества ромов разных регионов, гарантирующие исключительно мягкий уникальный для светлого рома вкус. 
АССОРТИМЕНТ

Светлый ром Banks представлен в двух литражах 0.1 и 0.7 л.
ОСОБЕННОСТИ ПОТРЕБЛЕНИЯ

Благодаря своим уникальным органолептическим свойствам светлый ром Banks может потребляться в чистом виде, поданный в бокале рокс со льдом, или в составе Вашего любимого коктейля на основе рома. 
КОНКУРЕНТНОЕ ОКРУЖЕНИЕ

Ром Banks позиционируется в высоко-премиальном сегменте. Премиальность продукта подчеркивается сложным купажом ромовых спиртов 5 разных стран, стильной упаковкой и, конечно, уникальными для светлого рома органолептическими свойствами.

Ценовое позиционирование рома Banks соответствует уровню золотых и темных ромов 5-7 лет выдержки, но прямых конкурентов у данного продукта в категории светлого рома на Российском рынке нет. 
 www.banksrum.com
Авторские коктейли на основе рома BANKS 5-Island от Джима Михэна (Jim Meehan, New York)

По мнению старшего купажиста Banks Арно де Трабука «добавлять наш ром в коктейли – жалко, но не добавлять – грешно». Мы поделились рецептами с Джимом Михэном, после того как в 2009 году на фестивале Tales of the Cocktail в Нью-Орлеане он получил титул «Американский Бармен года», а его бар  – «Лучший коктейль-бар мира».
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· 2 унции рома Banks 5-Island
· 3/4 унции свежевыжатого сока лайма

· 1/2 унции сахарного сиропа (1 часть сахара, 1 часть воды)

· 1/2 унции ликера St. Germain Elderflower
· 8 листочков мяты + 1 веточка для украшения

· 3 дольки огурца + 1 для украшения

· Содовая
Размять в стакане для смешивания 8 листочков мяты, 3 дольки огурца и пол-унции сахарного сиропа. Добавить остальное и взболтать со льдом. Перелить через стрейнер в стакан-коллинз, добавить содовой.

[image: image5.emf]Украсить веточкой мяты, продетой сквозь дольку огурца. 

№ 2. «Восточно-Индийский Негрони» (East Indian Negroni)
· 2 унции рома Banks 5-Island
· 1 унция Campari

· 1 унция хереса Lustau East India
Влить все компоненты в стакан для смешивания, добавить лед, размешать и перелить через стрейнер в охлажденный стакан-рокс с одним большим кубиком льда.

Украсить спиралью из апельсина. 
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№ 3. «Рам-Рейшн»/«Матросская порция» (Rum Ration)

· 2 унции рома Banks 5-Island
· 1 унция лаймового кордиала Employees Only
· 3/4 унции свежевыжатого сока лайма
Влить все компоненты в стакан для смешивания, добавить лед, взболтать и перелить через стрейнер в охлажденный бокал-маргариту.

Украсить листочком кафрского лайма. 
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№ 4. «И восходит солнце» (The Sun Also Rises)

· 2 унции рома Banks 5-Island
· 3/4 унции свежевыжатого сока лайма
· 1/2 унции свежевыжатого грейпфрутового сока 

· 1/2 унции ликера Luxardo Maraschino 

· Коктейльная ложка абсента Vieux Pontarlier

Влить все компоненты в стакан для смешивания, добавить лед, взболтать и перелить через стрейнер в охлажденный бокал-маргариту, наполненный толченым льдом. 
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№ 5. «Май-Тай» (My Thai)
· 2 унции рома Banks 5-Island

· 3/4 унции свежевыжатого сока лайма

· 3/4 унции свежевыжатого ананасового сока 

· 3/4 унции ликера Grand Marnier

· 1/2 унции тайского кокосового молока

· 2 тайских перца чили (1 для украшения, 1 размять)
Влить Grand Marnier в стакан для смешивания и размять с одним перцем чили. Влить остальное, добавить лед, взболтать и перелить через стрейнер в стакан-тики, наполненный льдом.

Украсить перцем чили и листочком ананаса. 

