Рекомендации по  составлению карты бара (Bar Menu)
Участникам конкурса как профессионалам-барменам виднее, как это следует сделать. Небольшая подсказка на основании того, что мы видим на you tube во время проведения аналогичного конкурса Никка в Бельгии, см. http://www.youtube.com/watch?v=ra8Qvakg4ps   А видим мы следующее. Хотя обычно карта бара включает легкие закуски и даже иногда какие-то блюда, в предложенном бельгийским участником конкурса меню бара их нет, нет и никакого другого алкоголя кроме виски Никка. Карта бельгийца состоит из 3-х разделов. 

1. Описание виски Никка – нечто большее, чем просто виски, виски с аутентичным, самобытным характером,  образец японской культуры, сочетание новизны и древних традиций страны, простой и в то же время очень утонченный, сложный виски, идеальная подача виски на японский манер и пр. 

2. Три «мидзувари», для нас это: Такэцуру 12 лет, Ёити 10 лет и Такэцуру 21 год.

3. Три классических коктейля на основе виски Ол Молт: Манхэттэн,  Виски Сауэр и Олд Фэшэнед (с изобретенными Вами особенностями).

Меню бара иллюстрировано картинками (их можно скачать из Интернета).  Само собой, можно последовать схеме этого бельгийца, можно что-то добавить для оригинальности. Скажем, какие-то японские или псевдояпонские закуски, оформить еще красивей. Расписать подробнее виски и пр. Это на усмотрение участников. Главное – задействовать свой творческий потенциал и воображение,  подготовить содержательное и красиво смотрящееся меню бара. 

Участникам конкурса, которые выйдут в московский финал (29 сентября на MBS) надо будет принести с собой это меню в распечатанном виде. Достаточно цветной печати на обычной бумаге формата А4. Никто не будет требовать от Вас высокой печати на рисовой бумаге, папирусах и телячьей коже. Хотя при устном рассказе Вы можете добавить, что меню планируется оформить так-то и так-то.  

