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ABSTRAKT

Abstrakt ¢esky

Cilem mé prace je priblizit Siroké i odborné vetejnosti zakladni suroviny, které se
k michani napojii pouzivaji, nacini, se kterym barmani pracuji a samoziejmé také samotné

misené napoje, jejich druhy a ptilezitosti, pti kterych se podavaji.

Praktickou ¢asti prace pak bude uvést zékladni pravidla pfi hodnoceni soutézi a ndvrh

novych druht michanych napoj.

Kli¢ova slova: miSené napoje, bar, barman, suroviny, nacini

ABSTRACT

Abstract in a foreign language

The aim of this thesis is to describe to the general and professional public basic ingredients
which are used for shaking of drinks, utensils which bartenders work with and also shaked

drinks, their kinds and opportunities when they are served

The task of the practical part is t mention basic rules at the evaluation of competitions and

the suggestion of new kinds of shaked drinks.

Keywords: shaked drinks, night club, bartender, ingredients, utensils
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UvoD

Michéni népoji méa své kotfeny jiz ve starovéku. Misila se vina s riznymi ptisadami,
michaly se stavy plodt, do nichz se pfidédvalo koteni. Piesny vznik michanych népojl z
lihovin nelze tak jednoznacné urcit. Muzete se opirat o pravdépodobné vice hodnovérné
pisemné doloZené podklady nebo si mulzete vyslechnout mnoho legend a teorii, které
nejsou nic¢im podlozené. K nejvétsimu rozmachu v michani napojt doslo paradoxné v
obdobi prohibice, ktera zacala po schvéleni tzv. osmnactého dodatku americkym
Kongresem, 16. ledna v roce 1919. Tento ustavni dodatek zakazoval v USA s celostatni
ucinnosti vyrobu, prodej i dopravu opojnych napojti. Americané vSak zakaz nerespektovali
a ¢erny trh s alkoholem jenom vzkvétal a tim padem se velmi rychle mnozily i receptury

koktejld.

e " —
*ﬁ,‘-} 4 ;-i’}..
, L

Qbr. 1. Michané népoje| 1]
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1 ANATOMIE MiCHANYCH NAPOJU

Kazdy michany népoj se musi skladat ze dvou ne¢kdy tii zdkladnich ¢asti. Tato anatomie se

tyka piedevsim kratkych napoji, tzv. koktejla. [1,2]
Baze

Prvni ¢asti koktejlu je baze. Baze je zdkladem kazdého koktejlu. Udava nejen zakladni
ladéni koktejlu, ale i vyznamnym zptusobem koktejl odliSuje od vSech ostatnich koktejl,

zalozenych na bazi jiné.[1,2]

Obvykle ptedstavuje nejméné 50% skutecného obsahu napoje. Mezi tradi¢ni baze fadime
vodku, rum, gin, whisky, konak, brandy. Bazi vSak mohou byt i likéry a kofenéna vina. Ve
vétsing klasickych koktejli se uplatiiuje baze pouze jedna. Existuji vSak michané néapoje,

které jsou zalozeny na kombinaci dvou bazi napft. ginu a lehké kubanského rumu. [1,3]
Modifikator

Pod slovem modifikator mame na mysli Casto zjemnujici a aromatizujici bazi. Modifikator
dodéava koktejlu charakter, zahaluje bazi (vice ¢i méné zakladni bazi skryva), ale nepterazi
ji uplné. Pokud chcete ptidat bazi aroma je mozné vyuzit vermutl ¢i raznych aperitivnich
specialit. Timto zptisobem mizete pfidat zakladni bazi na hotkosti. Dale miizete prosadit
ovocnou piichut (pouzitim riznych ovocnych dzusti). Dal§imi casto pouzivanymi
modifikatory je cukr, smetana, vejce atd. Se vSemi modifikatory je tfeba vSak pracovat

opatrné. V zadném napoji by nemély dominovat a tim padem pierazit zakladni bazi. [1,3]
Specialni ochucujici, barvici prvky a ¢inidla

Pro tuto tieti ¢ast koktejlu je typické, ze se davkuje po kapkach ¢i stficich. Do této skupiny
patii i jedlé ozdobné dekorace. Tyto dekorace slouzi ¢asto jako doplnék k napoji. V tomto
ptipad¢, se predpokladd, Ze host dekoraci na zafatku nebo v pribéhu piti zkonzumuje.
Casto také tyto ozdobné dekorace slouzi k vytvoreni chutového kontrastu &i k dochuceni

napoje podle hostovy chuté. [1,2]

Y

Obr. 2. Ukézka zdobeni [2]
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2 SUROVINY

Kvalitni suroviny jsou pii miSeni ndpoji zakladem veskerého tspéchu pii hodnoceni jeho
kvality a vzhledu. Tak, jako kuchat neni schopen z ¢ehokoli uvafit prvotiidni pokrm, ani
barman se bez kvalitnich surovin pfi vyrobé napoji neobejde. Soucasti mnoha misenych
napoji jsou alkoholické napoje, proto si v ivodu této kapitoly struéné pripomeneme

vyrobu alkoholu a poté se seznamime se zakladnimi druhy surovin.[1,3]

2.1 Vyroba ethanolu a lihovin

Vyrobu ethanolu a lihovin 1ze rozdélit do tii kategorii:
- vyroba ethanolu riznych kvalit s cilem ziskani této latky pro potravinaiské vyuziti
- vyroba destilath (palenek)
- vyroba nekvaSenych lihovin tzv. studenou cestou

[1.3]

2.1.1 Pruamyslova vyroba ethanolu

Pro potravinarské ucely méa fermentacni vyroba ethanolu vysadni postaveni. U nds se pro
primyslovou vyrobu kvasného lihu nejvice pouziva fepna melasa. Melasa je vedlejsi
produkt pii vyrobé cukru, obsahujici kromé sacharosy necukerné slozky, ptiznivé pro
kvaSeni. Jinak lze ethanol vyrobit z nejriiznéjSich surovin. Vytézek zavisi na mnoha
faktorech, vedle obsahu zkvasitelnych cukrii hlavné na obsahu a povaze vedlejSich

produktu. [1,2,3]

Pro vyrobu ethanolu se pouzivaji rizné druhy Sacharomyces cerevisiae. Ty jsou schopny
zkvaSovat zkvasitelné hexosy, né€které disacharidy a vyjimecné trisacharidy. Pro
pramyslové kvaseni se pouzivaji ti1 zptisoby. V klasické metod¢ se kvasinky s prokvaSené
zapary neoddé€luji. Ptfi druhé mozZnosti se pouzivd recirkulace kvasinek ziskanych
odstfedénim ze zapary a aktivace jejich enzymu. Pii tfetim zpiisobu se pracuje kontinudlné
v sérii reaktorti, kde je fizen pritok a doba plsobicich enzymt v jednotlivych reaktorech.

[1.3]

Ziskani ethanolu z prokvaSenych zapar se provadi destilaci. Destilace je déleni latek

tékavych od méné tékavych a netékavych. Kapalna latka se ptivadi k varu a vzniklé pary,
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které maji teplotu odpovidajici bodu varu, se vedou do chladice, kde kondenzuji, a odtud
kondenzat stéka do jimadla. Opakovanim takto jednoduché destilace (rektifikace) lze pii
dostate¢ném rozdilu bodu varu ziskat uzké frakce v rozmezi 1 — 2 °C, v nichz jsou nize
vrouci slozky pomérné Cisté. Prvni destilat se jmenuje lutr. Jeho dalsi destilaci se zvysi

obsah alkoholu v destilatu.[2,3]

Pti rektifikaci se destilat tfidi na tfi frakce: Ukap, prokap a dokap. Destilacnim zbytkiim po
destilaci fikame vypalky.[1,3]

Ukap obsahuje velmi t&kavé latky (aldehydy, estery octové kyseliny, methanol)

Prokap jimame jako hlavni podil alkoholu. Tvoii asi 30 % napIné destilaéniho kotle. Cisti
se v rafinériich primyslovych lihovarti a podle obsahu necistot se ziskavaji tyto druhy lihu:

velejemny, jemny, technicky.[1,2]

Dokap tvoti smés vysSich alkohold a je vedle zbytku po destilaci (vypalky) surovinou pro

zem&délské produkty nebo chemicky primysl.[2,3]

2.1.2 Vyroba destilati (palenek)

U destilatd vznika alkohol pfimo zkvaSenim cukernych surovin. Po destilaci a
nasledujicimi upravami se ziskd vyrobek, jehoz charakter odpovida ptivodni suroviné
(slivovice, whisky, calvados aj.). Suroviny k vyrob& destilati tvofi ovoce, Skrobnaté
suroviny, slady piipravené z obilovin a ostatni, do nichz patfi bobule jalovce, titinova
melasa, vino k vyrob¢ konaku, brandy ¢i vinovice a exotické suroviny, jako svatojansky

chléb, agavé, stavy a sirupy z palem ajiné.[1,2]

Z drobného ovoce jsou to napiiklad jetabiny, Cerny bez, maliny; z kofenti hotec (encian).
Vedle hroznového vina lze destilovat ovocna vina a most, kaly z ovocnych a hroznovych
vin a matoliny (zbytky po lisovani hroznli nebo ovoce). Z jadrového a peckového ovoce
jsou nejvyznamnéjSi jablka, hrusky, tfesné, Svestky, slivy, mirabelky, broskve a

merunky.[1,3]

Kvas se pfipravuje tak, Ze po rozdrceni a rozmélnéni se suroviny pievedou na substrat pro
kvaseni (zaparu). Cilem kvaSeni je krom¢ tvorby alkoholu i vznik fady vyznamnych latek
typickych pro charakteristicky produkt. Vyuziva se ptirozené mikroflory, kterou ovoce

ssebou pifinasi ( vedle kvasinek jsou to bakterie a plisn¢). Pfi destilaci je snaha vyrobit



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 13

produkt chutové sladény s danym typem suroviny. Vyznamné typy destilati jsou whisky,

konak, pravy rum a u nas slivovice.[1,2,3]

2.1.3 Vyroba lihovin studenou cestou

Receptura byva stfezena jako vyrobni tajemstvi. Vlastni vyroba je jednoducha a spociva
v dokonalém smichani surovin a polotovari v pfedepsanych pomeérech. U lihoviny se
upravi obsah alkoholu, da se odlezet, ptipadné se upravi barva napoje. NejvyznamnéjSimi

zastupci jsou vodka a gin, z naSich produktt 1ze jmenovat tuzemsky rum.[2,3]

2.2 Vina

2.2.1 Korenéna vina

Jednoznacné nejtypiCtéjSim reprezentantem jsou vermuty. Vermuty jsou aperitivni napoje
zalozené na bilém vinu ( 75-80 % obsahu ), okofenéné, s vyjimkou suchych vermutii
oslazené a zesilené(fortifikované) alkoholem. Svoje vlastnosti odvozuji od aromatickych
substanci a chut’ od bylin, jako jsou pfedevsim pelynék, a dale angelika, encian, hefmanek,
hiebicek, koriandr, kira hotkych pomeranc¢li, majoranka, muskatovy ofisSek, rebarbora,

rozrazil, febicek, saturejka, skofice, $alv¢j, tymian ¢i vanilka a fada jinych.[1,2,4]

Vermuty rozdélujeme na sladké , jez rozeznavame bilé a Cervené a suché , jez rozeznavame
francouzské a italské tzv. turinského typu. Cukr, pfipadné karamel, je jedinym ptipustnym
sladidlem vermuti. Sladké ho obsahuji vice nez 14 %, suché mén¢ nez 4 %. K vedoucim
znackam v segmentu italskych vermutt patii tradicné CARPANO, CINZANO a
MARTINI, vsegmentu francouzskych vermuti NOILLY PRATT. Vermuty jsou pii

pfipravé miSenych napoju vétsinou v pozici modifikatoru, méné Casto v pozici baze.[2,4]
Dileziti zastupci komodity :

AMBASSADEUR, AMER PICON, BYRRH, CAMPARI, CYNAR, CHAMBERY,
DUBUNNET, LILLET, PERNOD, PIKINA, PONESU DES CHARENTES,
RICCADONNA, ST. RAPHAEL A CERES QUINA [2,4]
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2.2.2 Portské vino

Portské je révové vino, které pochdzi z presné¢ vymezeného uizemi Portugalska — udoli pfi
sttednim a hornim toku feky Douro a jeho okoli — knémuz byl pifed dokonéenim
fermentace pfiddn vinny destilat. Podstatnym prvkem jeho vyroby je zastaveni
alkoholového kvaseni vinného moStu, kdy ¢ast pfirodniho cukru, ktery nebyl prokvasen,
zUstava ve ving a je zdrojem jeho piijemné sladkosti. Portské vina jsou jak Cervena, tak bila
v zavislosti na odridé vinné révy pouzité na jejich vyrobu. Rizné délka zrani v sudech a
lahvich pak vede ke vzniku deviti zakladnich typa portského vina.[2,5]

WHITE PORT —bilé portské. Byva suché nebo sladké, ob¢ se vyrabéji z bilych hrozni.[5]
RUBY - jeden ze zakladnich styli portského. Po tfech letech zrani je pfipraveno
k prodeji.[5]

VINTAGE CHARACTER —je smési portskych ¢tyfi roky zrajicich. Ponechanim v lahvi se
dale zlepsuje. [2,5]

TAWNY - je jemnou smési vin z riznych ro¢nikl rtizné doby zrani. Zraje v difevénych
sudech, dokud se vlivem okysli¢ovani neza¢ne jeho Cervend barva vytracet a ménit na

jantarovou zaroven s pronikanim ofiSkové chuti do produktu.[2,3,5]

COLHEITA - je portské vyrobené z jednoho ro¢niku. Zraje zpravidla sedm let v sudech,

od ¢ehoz dostava charakter a barvu.[5]

LATE BOTTLED VINTAGE - ptedstavuje portska z produkce jednoho roku, ktera zrala
nejméné 4, zpravidla vSak 6 1 vice let v sudech a po lahvovani jsou pfipravena k piti, aniz

je tieba je dekatovat, protoze prosluly sediment zistal v sudech. [3,5]

CRUSTED PORT — jedna se o smés portskych, ktera zrala ¢tyfi roky v lahvi. V pribéhu
vyroby se nefiltruji, takze v lahvi vznika ztetelna krusta, ktera ptitahuje predevsim znalce a
labuzniky. [2,5]

SINGL QUINTA VINTAGE - je portské vyrobené z hrozni jednoho roc¢niku a navic
z jedné quinty, tj. vinafského podniku.Vyrabéji se v letech, ktera byla dobra, ale ne dosti
dobra na deklarovani Vintage Port.[1,2,5]

VINTAGE PORT - oznaceni nejvyssi kvality. Je to Ruby ze sklizné jediného roku, které se

podafi tak dvakrat tiikrat za deset let. VSe zavisi na kvalité sklizné.[3,5]

Obr. 3. Portské vino [5]
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2.2.3 Sherry

Sherry je alkoholem fortifikované vino, které se vyrabi z hroznii péstovanych na jihu
Spanélska, v trojuhelniku Jerez de la Frontera — Sanlticar de Barrameda — Puberto de Santa
Maria a jejich okoli. Je to Zluté vino, které se vyrabi ze tfech odrid révy vinné, oznacované
jako Palomino, Pedro Ximénez a Moscatel. Dolihovani se v ptipad¢ sherry uskuteciiuje az
po ukonceni fermentace; sherry tak zastava jedinym dolihovanym vinem, které je ve svém

pifirodnim stavu zcela suché.[2,5]

Sherry se déli na dvé hlavni skupiny podle odlisnych detailti vyroby a zejména uplatnéni ¢i

naopak neuplatnéni jevu, kterému se fika flor.[3,5]

Fino je sherry, jehoz vyvoj za¢ina pod vrstvou floru, jehoz pivodcem jsou kvasinky
Sacharomyces beticus. Ty vytvafeji na povrchu vina vrstvu bakterii, které pretvaieji
zbytkovy cukr ve vinu na alkohol, pfedevSim pak ptidavaji népoji specifické aroma, pro
néz je obliben. Klasické fino je suché, velmi svétlé a aromatické. Fino z ptimotské oblasti

se nazyva MANZANILLA, které nese v chuti stopu soli.[2,3,5]

Oloroso je nazev pro druhou velkou skupinu sherry, kterou predstavuji silnd vina plného
téla a zlatisté barvy, nékdy sucha, mnohem cast¢ji vSak polosuché az sladka. Miva az 24 %

akoholu. [2,5]

Obr. 4. Sherry v sudech [5]

2.2.4 Ostatni vyznamnéjsi dolihovana vina

Madeira je dolihované vino, které se vyrabi na stejnojmenném portugalském ostrové.
Mezi vyznamné uSlechtilé odridy se pocitaji Sercial, Verdelho, Boal a Malmsey.

Fermentace vinného mostu se uskuteciiuje bud’ v malych dubovych sudech, nebo naopak v
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obrovskych dfevénych kéadich. V pribéhu kvaSeni se rodici se vino dolihuje — sladka
Malmsley nejdfive, v dobé, kdy je v mostu jesté mnoho nezkvaSeného cukru, Bual o néco
pozdéji, Verdelho 1 Sercial az po uplném prokvaseni. Vino je poté filtrovano a stava se
zn¢j Vinho Claro, jez je koncem ledna nasledujiciho po sklizni pfipraveno podstoupit
specialni proces zvany estufagem. Vina z kvalitnéjSich odriid jsou pfetocena do sudii a
umisténa v mistnostech, kde jsou zvolna 6 — 12 mésict zahiivana na 40 °C a poté, opét
zvolna, ochlazena. Tradi¢ni metoda, kterd se vSak pouziva jen pro nejjemnéj$i madeiru,
spociva v uloZeni sudll v prostorach orientovanych k jihu a jejich vystaveni horkému

ostrovnimu klimatu po dobu tficeti let i déle.[3,5]

Po estufagem teprve zacind zrdni vina. Vino je stoceno do sudi, kde je ponechan prostor,
aby se mohla odehrat potfebna oxidace. Tato etapa vyroby trva zpravidla nejméné dvacet

w7 v

let, ale tieba i sto let a Cini s madeiry vino s nejdel$i zivotnosti na svéte.[ 5]

Malaga je jedno s nejplnéjSich a nejstarSich dolihovanych vin. Vinny moSt musi zrat
v Malaze, Spanélském mésté¢ na biehu Stfedozemniho mote, kde vlhky vzduch mnohem
1épe svéd¢i pomalému zrani tohoto vina. Tésné pied tim, nez zrani zacne, ptidavaji se
k vinu alkoholizujici a doslazujici slozky. Poté je vino ulozeno do sudd z kastanového

dfeva na dobu nejméné dvou let. [4,5]

Malaga byva oznacena jako Dulce (sladka), Pajarete (polosladkd) ¢i Secco (suchd), podle
barvy pak blanco (bila), dorado (svétle zlatd), rojo dorado (zlatd az do Cervena), oscuro

(tmava) a negro (téméft Cerna). Oznaceni pro vrcholnou malagu — Latrina (slza).[3,4]

Marsala je dolihované vino piivodem ze Sicilie, pojmenované po malém ostrovnim
ptistavu, z néhoz byva rozesilana zakaznikiim. Pro marsalu zaloZzenou na bilych odridach
se pouziva Triolo a Cataratto, pro rubinové cervené marsaly jsou povoleny Perricone,
Calabrese a Nerello Mascalese, vSechny zasadné v pfezralém stavu. Cilem je ziskat vino o

minimalnim obsahu 12 % objemovych alkoholu.[3,5]

Charakter marsala pak ziskava ze dvou zdrojii. Jednim z nich je sifone, smés polosuSenych
hroznovych bobuli a vinného alkoholu, druhym je cotto, zafizeni, v némz se dosahuje
strupovité konzistence mostu. Smichénim sifone a cotto vznika concia, jez se pfida k vinu.
Vzéijemny pomér sifone a cotto pak urcuje stupenn sladkosti marsaly a jeji definitivni

charakteristiku.[2,5]
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2.25 Révové vino

Révové vino je alkoholicky ndpoj, ktery je produktem alkoholového kvaSeni mosti z
hrozntli révy vinné. Zdrojem suroviny pro révové vino bilé jsou hrozny bilych a Cervenych
odrid, pro révové vino Cervené¢ hrozny modrych odrid. K rozmanitosti vin pfispiva
vyzralost hroznti, jejich plvod zjednotlivych odrid a oblasti, jakoZ 1 zpisob jejich

vyroby.[3,4]

Hrozny bilych a cervenych odrid se nejprve v mlyncich rozdrti na drt’, z niz se okamzité
samovolné za¢ne uvoliiovat most. Poté, co tento tzv. samotok odtece, zbyvajici cast drté se
vylisuje. U aromatickych odrad, jako je Tramin, Sauvignon ¢i musSkatové odrudy, které
maji aromatické latky ulozeny ve slupce bobule, se drt’ necha pted lisovanim nékolik hodin

macerovat, aby se tyto latky snaze uvolnily.[2,4]

Cervena vina se vyrabgji tzv. nakvasenim rmutu z modrych odrid. Jejich barvivo je totiz
ulozeno v plastidech slupky a v alkoholickém prostiedi se snaze rozpousti. Tyto hrozny je
nutné odzrnit, protoze by do mostu piesla drsna ptichut’ tiapin.[1,2,4]

Most vylisovany z bilych drti se odkali a poté pfecerpa do sudi ¢i jinych sklepnich nadob,
v nichZ prokvasi fizenym kvasenim pii teploté maximalné 20 °C. Cervené rmuty jsou pii
lisovani prokvasené, takZe vino ve sklepé jen pomalu dokvasi a Cisti se. Vysledkem

kvasného procesu by mélo byt zdravé vino odpovidajici charakterem pouzité suroviné a

vyskolené tak, aby po lahvovani zistalo Cisté a nekalilo se.[2,4]

Zrani vina je proces, ktery zafind prvnim stacenim po ukonceni kvaSeni a konéi po
dosazeni tzv. sudové zralosti, tedy stavu, v némz by dalsi setrvani v sudu uz neznamenalo
zvySeni jakosti produktu, ale naopak by mu mohlo uskodit. Zrani probiha ve dvou fazich.
V prvni jde o dosaZeni koloidni stability vina. Nestabilni koloidni latky, tj. bilkoviny,
ttisloviny, pektiny a dal$i, oxiduji, reaguji mezi sebou, sraZeji se a vino zakaluji. V druhé
fazi se dotvaii aroma a chut’ vina v dusledku biochemickych procesti, zejména autolyzy
kvasinek. V tomto stddiu nechéva vinaf vino v klidu, vyhyba se jeho provzdusiovani a
Setrné je sifi, aby zajistil vnitini redukcni klima. Po dosazeni sudové zralosti se vino

~rwr

dale zrat a dosahnout stavu, jemuz fikame lahvova zralost. [3,4]
Révoveé vino, uvadéné do obéhu se podle cukernatosti tfidi na:

révové vino stolni
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révové vino jakostni, to se vyrabi jako znamkové vino jakostni a odriidové vino jakostni

révové vino s piivlastkem, a to jako kabinet, pozdni sbér a vybér z hroznovych odrad[3,4]

2.2.6 Sumiva vina

Pfirodni vino Sumivé je produkt vyrobeny z pfirodniho vina neSumivého, jez je podrobeno
druhotnému kvaseni. Diky tomuto kroku je obohaceno o kyslicnik uhlicity, ktery je
pivodcem jeho obdivovaného perleni. Dnes se uplatiiuje nékolik postuptll, jak Sumivého

vina dosahnout. [2,4]

Sampatiské je Sumivé vino vyrabéné vyhradné v kraji Champagne z hroznii, které se p&stuji
na pfesné¢ vymezeném uzemi. Vyrabi se klasickou metodou, tj. miSenim vin rliznych
ro¢niku a odriid do tzv. cuvée a jejich naslednou Sampanizaci, tj. pfedev§im druhotné
kvaSeni tohoto cuvée v lahvich. K tomuto cuvée se pifida tzv. tirdzi likér, titinovy cukr
rozpustény v ¢asti Sampanského vina z predchozich let, smichany se specialnimi
kvasinkami. Kvasinky jsou ptvodci néasledné pfemény cukru na alkohol a kysli¢nik
uhli¢ity. Ten nemulze opustit ldhev, syti cuvée a méni je na Sampanské vino. Procento
alkoholu se druhotnym kvasenim zvySuje, kvasinky po splnéni svého ukolu hynou a
vytvareji v lahvi sediment, ktery je tfeba odstranit. Lahve se proto zasunou do speciadlnich
stojant, kde se jimi postupné pooto¢i a zatfese, az se sediment postupné soustfedi u
vnitiniho konce zatky. Nasleduje degorzovani, coz je odstieleni zatky, ktera s sebou vezme
i vSechny usazeniny. Lahev se potom v piipad¢ potieby doplni dozaznim likérem,
zazatkuje se, opatii agrafou a pfipravi na expedici. Podle mnozZstvi dozdzniho likéru pak

bude na etiketé uveden typ Sampaiiského vina :
Brut 100 % - likér nebyl pouzit

Brut —nejvyse 1 % likéru

Extra—Sec — 1-3 % likéru

Sec —3-5 % likéru

Demi-Sec — 5-8 % likéru

Doux — 8-15 % likéru

[1,2,4]
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Dal§im zplisobem vyroby Sumivého vina je tzv. Charmatova metoda druhotného kvaseni
v kovovych tancich, v nichz je produkt trvale pod tlakem. Sediment vznikd pfimo pii
vyrob¢ a je filtrovan, takze klasické degorzovani odpada. Takto vznika vétSina Sumivych

vin u nas. [1,4]

Obr. 5 UloZeni Champagne [4]

Metoda Transvals je kompromisem mezi klasickou metodou a Charmatovym zptsobem:
druhotné kvaSeni se odehrava v lahvich o obsahu 150 cl. Jejich obsah se pak na specidlnim

zafizeni a pfes zasobnik rozdéli do dvou lahvi bézného obsahu.[2,4]

2.3 Bitters (horké)

Bitters jsou lihoviny, jimZ dominuje typickd nahoitkld az hotka chut’, kterd je zdsadnim

zpusobem odliSuje od likéru. VéEtSina bitters ma piiznivy ucinek na zazivaci trakt.[3,6]

Pti vyrobé¢ bitters se uplatituji metody prevodu viini, chuti a barev do napoje: macerace,
digerace, destilace, perkolace, vyuziva se zrani v dievénych sudech ¢i kadich apod. Vétsina
vyrobnich postupt a ingredienci je doposud tajemstvim téch, kteti jednotlivé produkty
vyrabéji. Slozeni jednotlivych bitters je odedavna vyzvou analytikiim, ale dosud se podaftilo
identifikovat jen hrstku surovin k jejich vyrobé. Jejich vzajemny pomér vSak zlstava

tajemstvim a zarukou unikatnosti kazdého z Bittnerd. [2,6]
Bitters se zasadn¢ déli na dva typy:
- prvni typ je zfetelné aromaticky a ma vSeobecné medicindlni charakter. Miva svoje
vlastni originalni jméno a vétSinou 1 delsi déjiny.
- druhy typ, obvykle pojmenovany po ovoci, z n¢hoz byl vyroben, se vyznacuje vini
po pouzité suroving a hotkosti.

Ptehled nejdilezitéjSich bitters
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Angostura Aromatic Bitters — nejznamé;jsi bitters na svéte, ktery je znam od roku 1824. [2]

Arquebuse — bezbarvy francouzsky bitters, ktery ma 1é€ivé ucinky pii hojeni ran a je zndm

od roku 1476. [6]

Campari Bitter — italsky produkt, jehoz recepturu vytvotil Gaspare Campari, uspesny

kavarnik z Milana. [1]

Fernet Branca — produkt firmy Fratelli Branca, vyrabény od roku 1845 v Milanu. Ma
blahodarné uc¢inky na travici trakt. Na jeho chuti se podili tficet riznych polozek véetné

hoftce, rebarbory, hefmanku a $afranu. [2]

Fernet Stock — nejprodavanéjsi produkt svého druhu na ¢eském trhu, na némz je ptitomen
od roku 1927. Metoda, receptura a poméry surovin jsou zachovany. Byliny se maceruji
v roztoku jemného rafinovaného lihu po dobu dvou mésicli za normalni teploty prostiedi.
Svétle hnédy vyluh je poté fortifikovan alkoholem, ptibarven karamelem, mirné ptislazen
cukrem a fezan vodou na pozadované objemové procento alkoholu. Poté zraje v difevénych

kadich. [1]

Ferro China — italsky bitters formulovany v roce 1881 Felicem Bisleri. Obsahuje Zelezo a
chinin. [2]

Gammel Dansk Bitter Dram — mlady bitters, ktery je na trhu od konce Sedesatych let, jako
vysledek seridzniho vyzkumu témét stovky ingredienci a jejich kombinaci. Vysledna
receptura jich obsahuje 29. Po smichani smés tii mésice proziva samovolné spojeni[6]
Jagermeister — némecky bitters, vyrabény od roku 1935 z 56 rliznych bylin a koteni, které

maceruji v lihu a pak zraji dva roky v dubovych sudech, teprve pak se smichaji. [2]

Karlovarska Becherovka — vyrabi se ve svétoznamych laznich podle tajného receptu od
roku 1807. plivodné zbylin sbiranych v okoli mésta, nyni dovdzenych do podniku z
riznych koutl svéta. Zakladem vyrobniho postupu je digesce, kterd zacina pii 57 °Ca

pokracuje pét dni , pfi¢emz tekutina postupné chladne. [6]
Dalsi zastupci : Ramazzotti, Rizsky balzdm, Toni-Kola, Suze, Underberg, Zwack Unicum

[1.4]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 21

2.4 Likéry

Likéry jsou oslazené a ochucené lihoviny. Vyraz je odvozen od latinského liquifacere, coz

znamena rozpoustét, v tomto piipad¢ jde o rozpusténi chuti a viini v alkoholu.[2,4]

Vyroba likért je ptikladem vyroby lihovin tzv. studenou cestou. Jde o dokonalé smichani
recepturou pfedepsanych surovin ve stanoveném mnoZstvi a poméru. Zpravidla jde o
kombinaci velejemného nebo jemného lihu, piipadné destilatu s extrakty rostlin (zejména
bylin a kofeni), cukrem, v podobé cukrového sirupu nebo karamelu, a povolenymi
potravinafskymi barvivy. To vSe upraveno vhodnou vodou na pozadované procento
objemového mnozstvi alkoholu. Aromatické, chutové a pfipadné barevné extrakty se
ziskavaji maceraci, digestaci, perkolaci a destilaci. K slazeni likérti se pouziva predevSim

cukrovych sirupti, a to zejména piipravenych tzv. teplou cestou. [1,6]
Zdrojem barvy jsou zpravidla barviva. Z ptirodnich barviv to byvaji :
- §tavy - bezinkova, boriivkova, z ¢erného rybizu, malinova, ostruzinova, visnova

- drogy — dakanovy kofen, bixin, ¢aj, fernambukové dfevo, diviznovy kvét,

kurkumovy koten, kvét mésicku, santalové dievo, kvét slezu, Safran apod.
- cukrovy kulér (karamelové barvivo)

- umélym barviviim se vyrobci vyhybaji [2,3]

24

- generické, které mize v urcité standardni kvalité vyrabét kazdy, kdo ma potfebné zatizeni
a suroviny. Do této skupiny patii: Advokaat. Arrack, Cordial Médoc, Creme de Cassis,

Forbidden Fruit, Irish Mist, Maraschino, Parfait Amour, Pastis, Sloe Gin, Triple Sec[2,6,7]

- vlastnické, které se pripravuji podle uréité, téméf vzdy v tajnosti drzené receptury. Miize
je vyrabét jen majitel predpisu. Pii pfipravé miSeného ndpoje jsou nezameénitelné. Do této
skupiny patfi: Aurum, Baileys, Bahia, Bénédictine, Bols Blue, Cointreau, Di Saronno,
Amareto Originale, Drambuie, Galliano, Glayva, Grand Marnier, Chartreuse, Irish Velvet,
Izarra, Kahlua, Marie Blizard Anisette, Peachtree, Pimpletjens Liquer, Pisang Ambon,

Sabra, Southern Comfort, Strega, Swedisch Punsch, Tia Maria, Venetian Cream[1,4,7]
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2.5 Palenky (destilaty)

Pélenky jsou v odborné barové terminologii zékladni baze. Zakladnich bazi je Sest: gin,

vodka, rum, tequila, brandy a whisky.[2,5]

251 Gin

Gin je lihovina, ktera je ochucena jalovcem a dal§imi bylinami a kofenim. Objevil se na
pocatku sedmnactého stoleti v Holandsku, kdy Franciscus de la Boé experimentoval

Sdestilaci jalovce na univerzité v Leydenu pii hledani diuretického 1éku.[2,7]

Vyroba kvalitniho ginu je sloZzitd. Zacind vypalenim obilného lihu, ktery obsahuje kolem
95 % alkoholu. Poté se nékterym ze tfi zplsobu tento alkohol ochuti smési jalovce a
dalSiho koteni (smési se fika botanicals) a vSe se zfedi vodou na pozadovany stupen obsahu

alkoholu.[2,6]

StéZejnim momentem je pravé ochuceni lihoviny. Levnéjsi palenky vznikaji tak, Ze se
k obilnému lihu piidaji esence a oleje jalovce a ostatnich botanicals. Skala pouZitych bylin

a kofeni neni pfili§ rozsahla.[1,6]

V ptipad€ destilovanych ginii se uplacuje az tucet riznych chutovych a aromatickych
zdrojt: jalovec, koriandr, angelika, ktira citrond a hotkych pomeranct, zazvor, kardamom,
|ékoftice, skofice, kmin, puskvorec, kubéba aj.[2,7]

Pouzivaji se dva postupy ochuceni:

Racking ptedstavuje metodu, kdy se pytel s botanicals umisti na ur¢it¢ misto v §iji
destila¢niho pfistroje. Do pfistroje se nacerpa neutralni lihovina, kterd se redestiluje tak, ze
jeji pary prochazeji pred tim, nez opét zkapalni botanicals, a tak se ochucuji. [1,7]

Steeping je zplisob pouzivany v lihovaru, kde se vyrabi Beefeater. Botanicals se smichaji
Sneutralni obilnou lihovinou pfimo v destilaénim pfistroji, ponechaji se asi dvacet hodin

uleZet a pak se smés zvolna destiluje. Vysledkem je hluboké chut’ ginu, kterd nevyprcha ani

pii delsim otevieni lahve. [2,6]
Ze senzorického hlediska rozdélujeme produkcei ginti do tfi zédkladnich kategorii

Historicky nejstar$i je gin holandského typu genever. Zakladem je lih vyrobeny obvykle

z jeCmene, Zita, pSenice a nékdy 1 z kukutice. Tento lih je nckolikrat rektifikovan a pii
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posledni destilaci jsou pfidany botanicals. Genever je bud’ oude (stary), nebo jonge

(mlady). [1,2,6]
London Dry gin je typ suchého ginu, ktery mize byt vyrabén kdekoli na svété a také tak

oznacovan, pokud mistni legislativni uprava nestanovi jinak. Jedinym ginem vyrabénym v

Londyné je v soucasné dobé pouze Beefeater. [1,7]

BEEF
.:

Obr. 6 Beefeater [7]

Plymouth gin je jediny gin, ktery je vazan na ur¢ité misto vyroby. Mé vyraznou chut’ a

Dry ginem. [2,6]
Ptehled nejdulezitejsich gint:

Befeater, Bombay Sapphire, Booth‘s, Gilbey‘s, Gordon’s, Tanqueray [1,2,6]

25.2 Vodka

Vodka je bezbarva chut'ové neutrdlni lihovina, ktera se vyrabi destilaci fermentovaného
obili, brambor, pfipadné dalSich surovin. Pokud se vyrabi klasickou dvoustupiiovou
destilaci, zlistavd v napoji néco zviné a chuti pouzité suroviny. Pokud se vyrabi
kontinudlnim zplsobem, tyto vlastnosti ztrdci. Timto stylem se vyznacuji moderni

produkty, které se destiluji do vysokého objemového procenta alkoholu a pak se fedi.[1,7]
Dle geografického hlediska délime vodky:

- na produkty z vychodni Evropy (Ruska, Polska). Urcitou vyhodou téchto vodek je tradice
a fada legend, spojujici jednotlivé znacky s mytem carské minulosti a tuSenou tajemnosti a

zahadnosti vychodni Evropy[1,6]
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- na produkty zdpadni Evropy a Spojenych statii. K velmi dobré povésti vodek zapadniho
svéta prispiva vyrobni kazen a snaha vyrobct ziskat co nejcistsi lihoviny nejvyssiho stupné

chut'ové neutrality[ 1,6,7]

Zastupci vodky, které se nejcastéji pouzivaji v barovém provozu: Absolut, Baltic, Black
Death, Finlandia, Gorbatschow, Jarzebiak, Koskenkorva, Kubanskaja, Linique, Limonnaja,

Ochotnic¢ja, Perlovka, Smirnoff, Soplica, Starka, Stolicnaja, Wyborowa, Zubrovka[ 1,6,7]

25.3 Rum

Rum je lihovina, kterd se vyrabi z fermentované $tavy cukrové titiny, piipadné z vedlejsich
produkti vznikajicich pfi jejim zpracovani vSude tam, kde se tato rostlina péstuje. Na
vétsing karibskych ostrovil se vyrabi rum z melasy. Jeji fermentace, totiz preména cukru

prostiednictvim kvasinek na alkohol, trva od jednoho dne do n€kolika tydnt. [2,8]

Rumy lehciho téla a vyssiho obsahu alkoholu se destiluji tzv. kontinudlnim zptGsobem ve
vysokych kolondch. T¢z$i rumy plného téla a zlaté az tmavohnédé barvy pochazeji z

dvoustupnové destilace, obdobné napiiklad produkci whisky nebo konaku. [1,6]

Zékladni kategorie rumu kopiruji vyslednou barvu produktu. Bilé (white) rumy jsou
vétSinou lehkého téla a jemné chuti. Zlaté (golden) rumy se vyznacuji télem a chuti
oznacovanymi jako medium. Tmavé (dark) rumy jsou tradicn€ plného téla a chuti po

spaleném cukru.[1,6,8]

Nejcastéji pouzivané rumy v barovém provozu pochazeji z Barbadosu, Brazilie, Jamaicy,

Martiniku, Portorika, Venezuely[1,6]

254 Tequila

Tequila je lihovina, kterd se vyrabi destilaci zkvaSené $tavy modré Agave Tequiliana
Weber. Mohutnd rostlina z liliovitych se péstuje na vymezeném uzemi mexického statu

Jalisco v okoli méstecka, které dalo napoji jeho jméno.[1,8]

Plantaze se sklizeji po dvanacti letech, kdy agave dozraje ke sklizni. Pfimo na poli se
osekaji mohutné listy z obrovské , az Sedesat kilogramii tézké pini. Pila znamena ananas a
oznaceni je inspirovano vzezienim produktu, ktery po osekani plod pfipomina.
Fermentovana $t'ava se destiluje bud’ klasicky dvoustupiiovou, nebo moderné kontinualni

destilaci. Vysledkem je bezbarvy destilat, ktery se mize dale zuslechtovat.[1,6]
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Silver — tequila standardni kvality bez pozadavku zrani v sudech
Reposado — zraje v dubovych sudech nékolik mésicl

Gold — je tequila, jez svou barvu odvozuje od rizné¢ dlouhého pobytu v dievénych sudech,

ptipadné od pfibarveni karamelem
Anejo —zraje v dubovych sudech tfi roky, vyjimecné i déle

Pichled dilezitych znaéek: BLACK DEATH, JOSE CUERVO, PORFIDIO,
SAUZA[2,6.8]

255 Whisky/whiskey

Whisky je lihovina vyrobené fermentaci a destilaci obili a zrajici po urcitou dobu v
dievénych sudech. Vyraz whisky se pouzivad pro produkt vyrobeny ve Skotsku, Kanad¢ a
vétsing dalsich zemi, whiskey pro destilat pochazejici z Irska a Spojenych statd. Z hlediska

pouziti pro piipravu tuto lihovinu jednak geograficky a jednak technologicky. [1,9]
Skotska whisky

Aby mohla byt whisky nazyvana Skotskou, musi podle skotského, potazmo britského

zakona o Skotské whisky spliiovat nasledujici podminky:

1. Musi byt vypalena ve skotské palirn€ z vody a sladového je¢mene, fermetovanana

zaklad¢ enzymového systému, s moznosti ptidani dal§ich druht obilného zrna.

2. Po zakladni destilaci musi tekutina obsahovat méné nez 94.8% alkoholu, aby se

zachovala ptichut’ zptisobena fermentaci.

3. Musi uzravat po dobu nejméné tii let a jednoho dne na izemi Skotska, v dubovych

sudech.

4. Nesmi obsahovat jiné ptisady, nez je voda a karamelové barvivo.

5. Do lahvi se smi stacet pouze whisky s obsahem alkoholu nejmén¢ 40%.
Zadny jiny druh whisky nesmi byt na izemi Skotska vyrabén.

Zakladni druhy jsou - jednodruhova (single) a vicedruhova (blended). Single pochéazi pouze

z jedné destilace, kdezto blended je smichana ze dvou i vice druhti Skotské whisky. [1,2,9]


http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Fermetace&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Enzymov%C3%BD_syst%C3%A9m_fermentace&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/wiki/Voda
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Karamelov%C3%A9_barvivo&action=edit&redlink=1
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Zakladni déleni je na:

Single malt - se vyrabi vyhradné z je¢menného sladu, ktery se fedi vodou, pomoci kvasnic
se zakvasi a nakonec se destiluje v destilaénim kotli. Na lahvi poté musi byt uvedeno

Single malt coz znamena Ze pochazi z jediné palenice a nemicha se s ostatnimi. [2,9]

Grain whisky se vyrabi pfevazné z nesladovaného obili, tedy z je¢mene, Zita, pSenice nebo
kukufice, a je destilovana ve sloupcovitém patentnim destilacnim aparatu, jenz umoziuje

mén¢ naroc¢ny destilacni proces. [3,9]

Vatted nebo Blended malt whisky - Vatted je whisky smichana z minimalné dvou, Casté&ji
vSak z vice druhl single malt whisek a destilaci. Blended zase obsahuje obvykle 15-40

riznych malt whisek a 2-3 grain whisky. [1,9]

Blended grain whisky - whisky michana z grain whisek z vice destilaci. [9]

Blended Scotch whisky - whisky michana ze single malt whisky a grain whisky. [2,9]
Irisch whiskey

Irisch vhiskey je destilat, ktery byl vyroben a zral v Irsku.

Irska whiskey se 1i8i od skotské whisky svoji vyrobou. JeCmen pouzivany pro skotskou
whisky je suSen nad otevienym raselinovym ohném. Naproti tomu slad pro irské whiskey
se susi v tésné uzavienych pecich, ¢imz se zachova pouze Cista sladova chut’ bez koute a
raSeliny. Poté se irska whiskey destiluje tiikrat ,coz ji dava hladsi chut. K tomu, aby se
whiskey pravem mohla nazyvat irskou, musi byt destilovana vylucné z je¢mene rostouciho
v Irsku a skladovand v dievénych sudech minimalné 3 roky. Vyrobci whiskey se vyhybaji
pouziti novych dubovych sudl, protoze maji za to, Ze Cerstvé dievo predavd whiskey
drsnou chut’. Misto toho mnoh¢é palirny irské whiskey uptednostiuji pouzité sudy po jinych
druzich tvrdého alkoholu, jako napf. rumu nebo bourbonu. Tato praxe mé za nasledek

jemné rozdily v chutich whiskey ze stejné palirny. [1,2,9]

Obr. 7 Jameson [9]


http://cs.wikipedia.org/wiki/Je%C4%8Dmen
http://cs.wikipedia.org/wiki/Slad
http://cs.wikipedia.org/wiki/%C5%BDito
http://cs.wikipedia.org/wiki/P%C5%A1enice
http://cs.wikipedia.org/wiki/Kuku%C5%99ice_set%C3%A1
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U.S. whiskey

Podle vlady Spojenych stath mohou byt jako whiskey oznaCovany pouze destilaty, které

spliiuji tyto zakladni poZzadavky: [3,9]

1. Musi byt vyrobeny z fermentované smesi obili a destilovany maximalné na 95 % obsahu
alkoholu, pficemz prokazuji chut, vini a dalSi charakteristické vlastnosti pfipisované

whiskey.

2. Musi byt pied zranim v sudech zfedény na maximalné 62,5 % obsahu alkoholu a pii

plnéni do lahvi nesmi mit mén¢ nez 40 % alkoholu[2,9]

Vsechny whiskey, které odpovidaji t€émto pozadavkim, se déli do tfi hlavnich skupin:

straight whiskey, light whiskey a blended whiskey. [9]

Straight whiskey jsou nemichané produkty jednoho lihovaru. Jejich vyznamnym

ptedstavitelem je bourbon a Tennessee whiskey. [3,9]

Light whiskey jsou takové , pfi jejichz vyrobé lze pouzit jakykoli typ a pomér obili, rozdil

je vsak v sudech, které jsou bud’ pouzité, nebo nové, ale nevypalené. [2,9]

Blended whiskey je smési nejméné 20 % straight whiskey. Zbytek tvoii neutralni lihovina
obilného piavodu. Vysledkem je ztrata zietelného charakteru, ovSem také snizeni ceny.

[1.9]

Canadian whisky

Kanadska whisky byla piivodné€ vyrdbéna ze Zita. Dnes musi byt vyrobena z vice nez 50%
kukufice a ostatniho obili jako oves, zito, pSenice. Na zpusobu vyroby se projevil vliv
skotskych a irskych pfist¢hovalci. Doba zrani pro kanadskou whisky je pfedepsdna

minimalné na ¢tyfi roky, zrani probiha v dubovych sudech. [2,9]

25.6 Brandy

Brandy jsou destilaty z vina a jsou vlastné jedinym alkoholickym népojem, ktery vznika

tepelnym zpracovanim jiného alkoholického napoje - vina. [1,10]
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Konak

Oznaceni "konak" se smi pouZzivat pouze pro brandy vyrobené ve Francii v oblasti Cognac.
Konaky zraji velmi pomalu a mohou dozravat az 60 let v dubovych sudech, kde ziskavaji

svoji charakteristickou chut, viini a typickou kastanovou barvu. [1,10]
Armanak

Armanak se vyrabi z vina vyrobeného z bilych hroznti sklizenych v jihozapadni Francii v
oblasti Gaskonsko. Hlavni rozdil mezi koniakem a armanakem, krom¢ pouzitych odrad

révy vinné, je v destilaci. Armanak se destiluje plynule a ne dvojité. [2,10]

2.6 Nealkoholické napoje

2.6.1 Voda

Voda je zakladni podminkou vyroby fady dalSich napoji. M4 byt Cistd, bezbarva, bez viné
a sprijemnou chuti. V barovém provozu se nejcastéji pouziva voda upravena specidlnim

filtrovacim zafizenim, které se piedsunuje pted ptivod vody ke kavovaru. [2,11]

2.6.2 Sodovka

Sodovka je pitnd voda sycena oxidem uhli¢itym. V barovém provozu pouzivame sodovku
bud’ vyrabénou v sodovkarnach a dodavanou v lahvich, nebo vyrdbénou ptimo na barovém
pracovisti ¢i v jeho blizkosti. Stale oblibenéjSim zdrojem nejen sodovky, ale fady sycenych
nealkoholickych napoji jsou tzv. ,soda guns®, jejichz koncovka, pfipominajici pistoli,

spojena s vyrobnikem dodava tento napoj pod tlakem a rychle. [3,11]

2.6.3 Mineralni vody

Mineralni vody se v barové praxi podavaji vétSinou ve svém pivodnim stavu a prednost
davame mens$im obalim. Vyznacuji se vyS§im obsahem soli, riznych latek v plynném
stavu a nekdy 1 zvySenou radioaktivitou. Z hlediska pouziti v barovém provozu jsou vzdy
vhodnéjs$i minerdlni vody stolni nez mineralni vody l1é€ivé. V soucasné dobé je nejzndmé;jsi

a nejproslulejsi ceskou mineralni vodou Mattoni. [1,11]
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2.6.4 Limonady

Paleta nealkoholickych napojii sycenych oxidem uhli¢itym je velice Siroka a prakticky
neustale se meéni tak, jak se nové znacky objevuji na trhu a jiné po kratsi ¢i delsi dobé
zanikaji. S nékterymi limonddami se ale barmani setkdvaji i mnoho desitek let. Patii
k nejfrekventovanéjsim. Jejich syceni je pteduruje k pouziti predevsim v long drincich,

kde se davkuji ptimo do sklenky, ve kterych se napoje podavaji. [1,2,11]

Nejvyznamngjs$i limonddy jsou: Coca-Cola, Pepsi-Cola, Indian Tonic Water, Ginger,

Ginger Canada Dry aj. [1,3,11]

2.6.5 Dzusy a Cerstvé ovocné a zeleninové St'avy

Cerstvé §tavy jsou vyrazné drazsi a jejich piiprava je pracna. Lisuji se v ruénich nebo
elektrickych lisech. Tvofi se jen do pohotovostni zasoby a v miSenych napojich je lze

pouzit vSude tam, kde jsou pfedepsany dzusy. [2,11]

Dzusy jsou ovocné napoje z jemné pasirovaného ovoce s pridanim vody, cukru a kyseliny
citronové. Ty nejlepsi se dodavaji v malych jednoporcovych lahvickach, ale uz pfi nakupu

jsou dosti drahé. [3,7]

2.6.6 Sirupy

vvvvvv

misto slazeni cukrem. Receptur na jeho ptipravu je nékolik. [2,11]

Vyznamnou polozkou barového pracovisté jsou ochucené sirupy pramyslové vyrabéné.
Jednim z jejich vyrobct je napt. francouzska firma MONIN, ktera od roku 1912 produkuje

sirupy, jejichz chutova skala v soucasnosti zahrnuje kolem padesati titult.[3,11]
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Obr. 8 Srupy MONIN[11]
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3 INVENTAR K PRIPRAVE MISENYCH NAPOJU

Vybaveni barového pultu musi byt dokonalé a bezvadné, protoze praci barmana neustale
sleduji a hodnoti hosté. Barmansky inventat je vizitkou barmana, peCuje o n¢j a kazdy

barman ma svij vlastni. [1,12]
Zakladni barmanské nacini a jeho pouzivani
Michaci sklenice

Je mirné& konicka nadoba o obsahu kolem 50 cl. Casto miva silngjsi stény a odolné dno.
Tato sklenice se pouziva k pfipravé napoju z ingredienci, které se bez obtizi spojuji. Napoj

je tak pfipravovan v michaci sklenici a nesejkruje se. [1,2,13]
Barové sitko — strainer

Strainer je specidlni pomucka, kterd zabranuje, aby led z michaci sklenice vnikl pfi
nalévéani napoje do sklenice hosta. Je po obvodé¢ opatien pruZici spirdlou, ktera pti vhodné

velikosti michaci sklenice pruzné ptilne k jeji vnitini ¢asti. [2,14]
Strainery jsou dvojiho typu:

Ten, ktery oznaCujeme jménem podle jeho vynalezce '"Hawthorne" je mimo spiraly
opatien také dvéma zardzkami, které zpusobuji, ze se strainer vyborné vsune do Usti
michaci sklenice a utkvi v ném. Velmi dobie se drzi i t€ém, kdo maji mensi ruku. Uchopime

jej tak, ze ukazovacek lezi pies Cast sitka u rukojeti. [1,13]

Starsi typ bez zarazek zplisobuje zejména zacateénikiim potize horsi ovladatelnosti, ktera
vSak praxi zmizi. Jeho vyhodou je, Ze se ptidrzuje v pozadované poloze pouze ukazovakem
polozenym u vnitintho konce drzitka zcela mimo dosah napoje. Nasazeni straineru
provadime tak, Ze jej v mirn¢ Sikmé poloze opfeme o vnitini sténu michaci sklenice a
sesuneme ruku po drzatku tak, Ze ukazovacek je v poloze nad nim, zbytek dlan¢ pod nim.
Ukazovackem kontrolujeme polohu straineru, zbytek prstd a dlain pevné drzi michaci
sklenici. [1,2,14]
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Obr. 9 Michaci sklenice se strainerem[13]
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Barova 1zicka

Slouzi k promichavani napoji v michaci sklenici. Pro barovou 1zi¢ku je typické dlouhé, po
celé délce 1zicky nebo jeji veétsi Casti spiralové zakroucené drzatko zakoncCené na jedné
stran¢ charakteristickym mackatkem a na druhé strané samotnou 1zickou, kterd s drzakem
svird tupy thel asi 150 stupniti. Tento thel je pro praci s barovou 1Zickou velmi dulezity.
Jeho odlisné hodnoty zptisobuji méné pohodlnou a efektivni praci. Pouziti barové 1zicky je

tieba nejprve nacvicit. [2,13,15]

Obr. 10 Barové IZice [15]
Shaker

Patfi k neodmyslitelnym pomocniktim kazdého barmana. Predpoklada se, ze Sejkr vzniknul
z michaci sklenice jejim piiklopenim pravdépodobné kovovym koéonusem. Z toho tedy
vyplyva, Ze prvni Sejkry byly dvojdilné. Sejkr pouzivame k piipravé napoji, které obsahuiji
cukr, vejce, mléko, smetanu a ovocné Stavy. Nikdy vSak Sejkr nepouzivame pokud jsou
ingrediencemi sodovka a mineralni vody obohacené kyslicnikem uhlic¢itym. [1,3]

Existuji tfi typy Sejkrti. Prace s témito Sejkry je dosti odlisna.

Boston Shaker - dvoudilny Sejkr, ktery se sklada z kovové a sklenéné ¢asti. Pouziva se
tak, ze led vkladame do sklenéné ¢asti, a to radéji ve vét§im nez mensim mnozstvi. Po té se
pfidaji suroviny nutné pro ptipravu drinku, nasadime kovovy konus. Energicky, ale s citem
do né&j shora uhodime. Byl-li Sejkr pfed zahajenim prace suchy, bude nyni sestava dokonale
tésnit a drzet pohromadé. Sejkr uchopime do dlani v misté spojeni obou &asti tak, Ze
soucasn¢ zajiStujeme jeho pevnost a ve vzduchu ho pfehmatem otocime tak, ze sklenéna
¢ast smefuje k naSemu télu. SoucCasné obéma palci a zbytkem prstli obou rukou mirné
tla¢ime obé¢ ¢asti k sob&. Kyvanim, které vychazi vyhradné ze zapésti napoj protiepavame.
Prottepavani provadime tak, Ze stfidavé jeden 1 druhy konec Sejkru sméfuje Sikmo k zemi.
Po protfepani postavime Sejkr kovovou ¢asti na pracovni desku. Levou rukou ho uchopime
a pravou rukou do $ejkru ze strany hibetem dlané pruzné uhodime. Casti $ejkru se po tomto

uderu uvolni. Pro naliti napoje do sklenky existuji dva zptlisoby:
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1. Do kovového kénusu nasadime strainer a po¢iname si jako pfi praci s michaci
sklenici.

2. Kovovy kénus uchopime pevné mezi prstenik, malik a bfiSko kloubu palce,
sklenénou c¢ast Sejkru drzime prostfednikem, ukazovakem a palcem tak, ze castecné
zapada do kovové ¢asti a zaroven je vychylen. Mezi obéma polovinami tak vznika
pulkruhovy otvor, ktery miizeme zvétSovat nebo zmensovat odklanénim nebo
prikladanim sklenéné ¢asti. Tento otvor pak ptisobi jako sitko kudy napoj vytéka
aniz by led ze Sejkru vypadnul. Tento postup vétSinou déla problémy lidem s
drobnéjsi rukou. Vyhodou tohoto Sejkru je relativné dlouha dréha ledu, snadna
udrzba a objem, ktery dovoluje pfipravit naraz i vice porci napoje. [1,3,16]

=

Obr. 11 Shakery — boston, tridilny, dvoudilny [16]

Shaker tFidilny - sklada se z téla, hlavy a zatky. Tento druh Sejkru je nejvice obliben u zen
a u stars$i generace. Prace s timto typem Sejkru je podstatné jednodussi. Nejcastéji byva
kovovy, ale lze jej pofidit z ¢asti sklenény a ¢asti ume¢lohmotny. V posledni dobé Ize v
obchodni siti koupit i pouze umélohmotny. Prace s tfidilnym Sejkrem zacina tak, ze zatka
se nasadi na hlavu $ejkru a ta se odlozi stranou. Sejkr se naplni podle potieby ledem,
pfidaji se ingredience. Sejkr uzavieme tak, Ze hlavu nasadime na t&lo $ejkru v jednom bodu
a postupné jej piiklapime, aby vzduch z téla Sejkru odchéazel mezerou az do posledni
chvile, a nevytvarel se tak vzduchovy polstar, ktery by ¢asti tlacil od sebe. Nyni Sejkr
uchopime do levé ruky. Dlan je natazena podél téla a ruka drzi jeho dno poslednimi ¢lanky
ukazovaku, prostfedniku a prsteniku, palcem piidrzuje ze strany hlavu Sejkru. Palec pravé
ruky pridrzuje zatku a ostatni prsty jsou natazeny podél Sejkru. Dlané se Sejkru dotykaji jen
kone&ky prstil. Sejkr zvedneme piiblizné do trovné ramene, posuneme ho k nému tak, aby
osa Sejkru byla mimobézna s osou téla. Piedlokti jsou piiblizné v jedné piimce, dlané
sviraji s predloktim uhel stejny, jako kdyz n€koho upénlivé o néco prosime rukama.
Protfepavani vychazi vyhradné ze zapésti, télo se téméF nepohybuje. Sejkr sméfuje stiidavé

dnem a hlavou Sikmo k zemi. Soucasné¢ poslouchame jeho zvuk. Jakmile led pfestane
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charakteristicky chrastit, je napoj s nejvétsi pravdépodobnosti hotov. Typickou chybou u
zadate¢niki je relativné kratké tiepani bez dostateéné energie. Sejkrovani musi byt slyset,
napoj musi byt matny a dostateCné prochlazeny. Délka tfepani se fidi mnozstvim
pripravovanych porci, které najednou pfipravujeme, hustotou ingredienci, ale i snahou
neziedit piili§ ty ndpoje, které obsahuji vejce ¢i smetanu. Jakmile je ndpoj hotov, sejmeme
levou rukou zatku a soucasné ji otoCime tak, aby zbytek napoje nevytékal na pracovni
desku. Levou rukou pfidrzime sklenku a napoj z Sejkru nalijeme. V zavéru Sejkr omyjeme,
vysuSime a neuzavieny odloZime. Timto je pfipraven pro dalsi pouziti. Vyhodou tfidilného
Sejkru je cena, snadnd manipulace, snadné nalévani ptes sitko v hlavé. K jeho nevyhodam
patii spara mezi hlavou a sitkem, kterou je potieba drzet v Cistoté, coz da n¢kdy hodné
prace. [1,3,16]

Shaker dvoudilny Se sklada pouze ze dvou kovovych ¢asti. [2]

Stiikaci lahev

Je sklenénd banka opatiend zatkou, jiz prochdzi na vnéjSim konci ziizena trubicka. Pouziva
se pii pridavani ingredienci odméfovanych na stfiky. Postup pfi praci se stfikaci lahvi je
velmi jednoduchy. Hrdlo ldhve drzime mezi ukazovakem a prostfednikem. Zatku
pfidrZzujeme palcem nad trubickou. Stiikaci lahev se nejCastéji pouziva pro davkovani

Angostury Aromatic Bitters. Je proto potieba ji diikladné a pravidelné Cistit od usazenin.

[2,15]
Odmérka

Mohou byt sklenéné, ale Castéji jsou kovové. Sklenéné nalévame k rysce a kovové po
okraj. Odmeérky odklddame dnem vzhGru na vhodnou odkapédvaci plochu. Idedlni
odmeérkou je oboustranna. Jsou to vlastné dva kaliSky z nerezu, které jsou dny pfipojeny k

sob¢. Z jedné strany je na 2 cl a z druhé strany na 4 cl. [1,16]
Drtitko
Drevéné drtitko, které slouzi naptiklad k drceni limet ¢i maty. [3]

Prkénko

Nejcastéji pouzitym materidlem pro prkénko je dievo, umela hmota, ¢asto 1 nylon. Dfevéna

------
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umélohmotnd. Na prkénku musi byt dost mista na krajeni a odlozeni platkd i

nepokrajenych ¢asti. [3,16]

Nuz

Ma dvojitou Spicku, kterd se pouziva jako vidlicka. Jsou nabrousené az ke konecku spodni
Spicky noze, aby bylo mozné bez obtizi nafezavat platky. Ostii na téchto nozich byva vinité
nebo zoubkované. VInité je z jednoho prostého divodu lepsi, nedrasa ovoce, které je
meékci. Doporucena délka noze je kolem 24 cm, z toho rukojet’ by méla byt pfiblizné 10
cm. Noze se pokladaji nad prkénko. Pokud chcete pienést platek citrusu z prkénka
napiiklad na okraj sklenky, tak postup je nésledovny. Jednu Spi¢ku noze zapichnéte do

kary citrusového plodu, druhou do duziny. Zabranite tim tak jeho spadnuti. [1,3,15]

Obr. 12 Barovy niiz [15]
Lis na citrusy
Existuje nékolik druhti lisi. Pro profesionalni pouziti je k dispozici pakovy lis a elektricky.
Pékovy lis je nehluény a velmi ucinny. Elektricky by mél mit z dlivodu bezpecnosti kryt,
ktery na n¢j nasadite v dobé kdy ho nepouzivate. [2,15]
Vyvrtka a otvirak

Slouzi k otevirani korkovych, korunkovych a umélohmotnych uzavéra Méla by mit velmi

ostry nozik. Co se tyka zavitd, tak by jich méla mit nejméné 5, a ne vice nez Sest. [3,16]
Nadoba na led

V dobie projektovanych pracovnich pultech jsou zdsobniky ledu zabudovany piimo a jsou
navic vybaveny odtokovymi kandlky. Mensi mnozstvi ledu uchovavame v pienosnych
nadobach. Ty mohou byt bud’ kovové, sklenéné nebo plastové. Svoji funkei 1épe plni
zasobniky dvouplastové, s vyjimatelnou perforovanou vlozkou. Zasobniky ledu je potieba
udrzovat v Cistoté. Po Case se na vnitini stran€ zasobniku vytvaii nezddouci povlak, ktery

podporuje zivot mikroorganismu. [1,15]

LzZice a lopatka na led
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Rozdil mezi 1Zici a lopatkou na led je v tom, ze ve 1Zici jsou otvory, které slouzi k odtoku
piebyte¢né vody z kostek ledu a lopatka zadné otvory nema a da se Iépe pouzit pro velmi
oblibené hézeni kostek ledu do michaciho média. Lopatka je téZ vhodnad pro nabirdni

ledové tiisté. Lopatky se vyrabi ve dvou provedenich, plastové a kovové. [1,16]
Klesté a sekacek na led

Dalsim pomocnikem barmana jsou kleS$té na led, které se pouzivaji hlavné z hygienického

hlediska. [1,15]

Druhym pomocnikem je sekacek na led, ktery pomaha pfii drceni ledu na mensi kousky.
Tento pomocnik byva vSak velmi malo vyuzivéan, jelikoz barman vyuziva piipravené

kostky ledu nebo ledové tiisté a tudiz neni potieba odsekavat z velkého kusu ledu. [2,15]

Vyrobnik ledu, tvoritka a sacky na led

vvvvvv

michanych ndpoji upln€ nemyslitelnd. Proto si zasoby ledu vzdy peclivé kontrolujte. K
vyrobé ledu se v profesionalnim baru pouzivaji vyrobniky ledu rtznych znacek. Od
vyrobniku ledu se ocekdva dostatecnd kapacita, spolehlivost, snadny ptistup k ledu a

jednoducha udrzba. Existuji vyrobniky na kostkovy led, ale také i na led drceny. [1,16]
Milynek na led

Slouzi k ptipravé vlockového ledu. Z kostek ledu Ize vlockovy led ptipravovat v jak v
elektrickych tak ru¢nich mlyncich na led. Ruéni mlynky jsou sice pomalejsi, ale je z nich
méné vody a led je su$$i. Vyhodou elektrickych mlynkl je velmi tichy chod. Jejich
konstrukce a podstavec jsou vyrobeny z oceli a hliniku. Jsou velmi odolné, maji

vyjimatelny trychtyf na led a nastavitelnou vysku. [2,15]
Chladici nadoba

Slouzi k ochlazeni napoje, udrzuje stalou teplotu. [16]

I
Y
-

Obr. 13 Nadoby a pomiicky na led [16]
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Mixéry
Nejcastéji tyto mixéry maji uplatnéni v profesionalnim prostiedi. K dispozici mame opét

nékolik druht a typt mixéru. [2,16]

Vrtulkové mixéry napoj pouze promisi a pro tento druh mixéra se tedy pouziva jemny,
nejlépe drceny led. Tento druh mixéru je vhodny pro piipravu zmrzlinovych napojt, milk
shakes atd. Je pouzivan po celém svét€ zejména pro svoji spolehlivost. Vrtulky v téchto
mixérech jsou z nerezové oceli a tak bez problému tfisti led i tvrdou zmrzlinu. Mivaji
automatické zapnuti motoru, coz znamena, zZe motor se automaticky zapne, kdyz se nadoba
vlozi do mixéru, a zastavi, kdyZz se nadoba vypne. Toto automatické zapinani zajiStuje
vzdy perfektni funkei mixéru. Existuje klasicky "Drink mixer", ale i "Trojity Drink Mixer".
Nadoby, které se zde pouzivaji jsou z nerezové oceli a daji se lehce vyjmout a snadno

odistit. [2,16]

NoZové mixéry maji casto za ukol nckterou ingredienci doslova rozsekat. Pouzivaji se
napf. pro pfipravu margarity, salsy, ale maji i dalsi Siroké uplatnéni. NoZe jsou vyrobeny z

nerezu, které zarucuji napoje bez zbyte¢né velkych kousku ledu a ovoce. [1,3,15]
Nalévatka

Usnadnuji nalévani lihovin. Jsou vyrobeny z rGznych materidli napf. umélohmotné,
kovové v kombinaci s korkem ¢i umélou hmotou. Jejich barevna Skala je nepfeberna a to
samé se tyka tvarii vylevek. Vylevky existuji zuzené, Siroké, ale k dispozici jsou 1 nalévatka
s dvojitou vylevkou. TaktéZ se vyrab&ji nalévatka tzv. davkovaci, které pifi vyrobcem
nastavené hodnot¢ (2,4,5 cl) pfestanou nalévat. Tato ddvkovaci nalévatka velice usnadnuji
a zrychluji préci, jelikoz neni potfeba pouzivat odmérky. To vSak plati pouze omezene.
Nasazené nalévatko méa pouze jednu hodnotu a tak je potieba stale ménit nalévatko na

lahvi. [2,15]
Zasobnik na ovoce

Délend nadoba s vikem, ktera miiZze byt bud’ celd z umélé hmoty, nebo celokovova. SlouZzi
k uchovavani ovoce (olivy, koktejlové tfesn¢, platky citronu ¢i limet). Zasobniky na ovoce
lze poftidit bud’ s 4 nebo 6 miskami na ovoce. Jedna o pomocnika, ktery usnadnuje a

urychluje praci. [1,16]
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Obr. 14 Zasobnik na ovoce [16]
Krustovac

Krustova¢ nebo-li "Crustas Box" slouzi pii ptipravé okrasného okraje na sklenkach.
Krustovac jsou tfi misky zasouvajici se do sebe.V jedné je citronova Stava, v druhé siil a ve
treti cukr.Postup pfi krustovani je nasledovny: Nejprve okraj sklenky namocime do

citronové §tavy a pak bud’ do cukru nebo soli. [16]
Zasobnik na lahve

Zasobnik na ldhve nebo-li "Spead Rack" je soucast pracovni plochy barmanakam se

odkladaji 1ahve s lihovinami, které se nejcastéji pouzivaji. [16]
Stojan na bréka
Zasobnik na bréka, michatka akoktejlové ubrousky. [15]

Michatka, okrasna dekorace, brékal]

‘;f'.. //[L\% )

Obr. 15 Brcka a dekorace [15]
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4 DELENI NAPOJU

APERITIV COCKTAILS

Slovo aperitiv vzniklo od latinského "aperire", coz znamena oteviit. Aperitivni koktejly se
podévaji asi 20-30 minut pted jidlem, nebot” povzbuzuji chut’ k jidlu. Se sklenickami se
nepfitukdva a napoje by se mély konzumovat pomalu. Z nejznamé;jsich a nejoblibenégjsich
aperitiva je bily nebo Cerveny vermut, ktery je dobfe vychlazen, s koleCckem citronu ve

sklenici. [1,17]
BOWLES

"Boule" jsou osvézujici napoje, které se ptipravuji ve velké sklenéné nadobé ve tvaru
polokoule se sklenénou poklici zabranujici zvétrani napoje. Této specialni mise se fika
terina. VétSinou tyto napoje pfipravujeme predem jako atraktivni pohoSténi, kdyz
ocekavame veétsi pocet hostl. K piiprave "Boule" potiebujeme kvalitni vino, (u nékterych
receptur je mozné pouzit i vina ovocna), dale polosuchy ¢i suchy sekt, mineralku nebo
sodovou vodu ¢i jinou primysloveé vyrabénou limonadu. Pokud pfipravujeme "bouli" pro
détskou party, nahradime vino mosStem. K dal$im velmi dulezitym surovinam patii cukr
nebo cukrovy sirup, Cerstvé ¢i kompotované ovoce a vonné byliny. Skoro témét vSechny
mekké druhy ovoce (naptf. broskve, maliny, meruiiky, jahody, ananas) jsou vhodné pro
pripravu "boule". Vzdy dbejte na to, aby byla "boule" dobte vychlazena. V zadném piipadé
vSak nikdy nedavejte led pifimo do napoje. Jednotlivé porce podavame v malych

sklenénych $alcich na "bouli" se 1zi¢kou. [2,17]
BUCKS

Ptipravuji se ptimo ve sklence, ve které se podavaji. Po tyto napoje je typické, ze se pii
jejich ptipravé nepouzivé cukr. Do sklenice typu "tumbler" vlozime 1/4 citronu, kterou
vymackame. Pfidame lihovinu, nékolik kostek ledu a doplnime Ginger Ale (zdzvorovou
limonddou). V dneSni dobé je mozné zazvorovou limonaddu nahradit i jinym

nealkoholickym napojem. [1,18]
COBBLERS

"Koblery" jsou napoje vhodné pro horké letni dny. Maji jednu zvlastnost: fadime je do
kategorie dlouhych napoji (long drinkll) i pfesto, Ze se neprodluzuji tonikem, sodovou

vodou a ani jinymi slozkami, které jsou syceny kysliénikem uhli¢itym. "Koblery" jsou
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prodlouzeny ledem. K zakladnim surovinam pro pfipravu tohoto napoje patii néktera vina
(Cervené, scherry, portské, tokajské), sladké a polosuché sekty a lihoviny (vodka, rum,
whisky). "Koblery" jsou velmi osvézujici, které vynikaji piedev§im svym pfitazlivym
vzhledem. Pfipravujeme je piimo ve sklence, kterou naplnime mletym nebo vlockovym
ledem. Pfidame slozky podle receptury a barovou lZickou promichdme, dokud se na
sklence neobjevi ojinéni. V zavéru si dame zalezet pii aranzovani ovoce. Pouzijeme

sezénni ovoce popi. kompotované ovoce. Servirujeme s 1zickou a sacim brckem. [1,2,18]
COCKTAILS

"Koktejly" jsou typické objemem jedné porce. Podle pravidel IBA (International
Bartenders Association) je jedna porce maximaln¢ 7 cl. Dal§im charakteristickym znakem
je sklenka (koktejlka), ve které se serviruji. Pfipravujeme je v Sejkru ¢i michaci sklenici a
do sklenky je nalévame pres strainer. Na vyslovné pfani hosta je mozné "koktejl" podat s

ledem "on the rocks" [1,17]
COLLINSES

"Kolinsy" patifi mezi nejzndméjsi, ale hlavné nejstarsi long drinky (dlouhé néapoje). Jsou
nejdelsi ze vSech dlouhych miSenych népoji. Podavaji se ve sklenici zvané "tumbler" o
obsahu nejméné 30 cl. Neékdy se také serviruji ve vétsich sklenicich o obsahu 50 cl. Do
sklenky se nejprve odméii kolem 2-3 cl cukrového sirupu. Po té se ptida Stava ze sttedné
velkého citronu (asi tak 4 cl) a 8 cl lihoviny. VSe se promicha barovou 1zickou, ptida se
nékolik kostek ledu a sklenice se doplni piedchlazenou sodovkou. Napoj se znovu opatrné
promichd, ozdobi se platky citrust a tfesni. Poddvame se sldmkou. Tento ndpoj je natolik

popularni, Ze vytvoftily "rodinu", jejiz "piibuzny" dostali jména podle pouzitych bazi.
Colonel Collins - s bourbon whiskey

Mike Collins - s irskou whiskey

Pedro Collins - s kubanskym rumem

Jack Collins - s calvadosem

Pierre Collins - s koniakem

Sandy Collins - se skotskou [1.3.18]
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COOLERS

"Kulery" jsou michané napoje, jejichZ charakteristickym znakem je suchost. Tuto suchost
je vSak mozné podle chuti pfisladit cukrovym sirupem ¢i likérem. Servirujeme je ve
sklenici zvané "tumbler", kterd méa obsah 30 cl nebo i vice. Do sklenice nejprve vlozime
spirdlu sefiznutou z celého citronu ¢i pomerance. Nékdy mizeme vlozit i obé spiraly.
Jednu cast spiraly vlozime do sklenice a druhou ¢ast zavésime pies okraj sklenky. Vlozime
nékolik kostek ledu. V tomto ptipadé zde led plni dvé funkce. V prvni fad€ ochladi népoj a
hlavné pak ptisobi jako stabilizator kliry. Pfiddme lihovinu a sklenici doplnime sodovkou ¢i

jinym nealkoholickym napojem sycenym oxidem uhli¢itym. [1,3,17]
CRUSTAS

"Krasty" fadime mezi dlouhé napoje (long drinky) i pfesto, Ze se nedopliiuji Zadnymi
nealkoholickymi napoji. Tyto ndpoje se podavaji predevsim vecer. V dnesni dobé¢ jsou stale
vice oblibeny u zen pro sviyj atraktivni vzhled. "Krasty" poznate podle charakteristického
znaku, ktery je nepiehlédnutelny. Jedna se o cukrovou ozdobu na lemu sklenice, podobajici
se ledu (odtud vznikl také nazev "crustas", anglické "crust" znamend pokryty ledem) ktera
vznikd jiz pii ptipravé sklenky. Nejprve vnéjsi okraj sklenky navlh¢ime platkem citronu
nebo limety. Do pfipravené misky s cukrem poloZime sklenici okrajem dold. Do Sejkru
vloZime kostky ledu, pfidame 1 dil cukrového sirupu, 2 dily citronové Stavy, 1-2 stiiky
maraschina a 4-8 dili zvolené lihoviny. Napoj pak opatrn¢ nalijeme bud’ do stiedn¢ velké
sklenky na vino, velké koktejlové sklenky, sektové sklenky, ¢i sklenky typu "old
fashioned" a to tak, aby se krusta neporusila. Na zavér vlozime spirdlku z citronové kiry.
Pokud chcete byt ohleduplny ke svym hostiim, pfilozite pii servirovani také ubrousek k
otfeni rukou, které pfisly do styku s cukrem, zvlhéenym sraZenou parou na sténé sklenky, a

stékajici tak dolu. [2,3,18]
CUPS

Népoje, které jsou silngjsi nez bowle. Zakladnimi ingrediencemi pfi jejich ptiprave je vino,
cukr, ovoce a Sampanske, lihoviny a likéry. Nejvhodnéjsi ovoce pro pfipravu jsou jahody,

maliny, merunky, broskve, kiwi a rizné typy melount. [2,3]
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DAISIES

"Dizis" fadime opét do skupiny dlouhych napojt (long drinkd). Jsou vhodné zejména v
horkych letnich dnech, kdy pfijemné osvézi. Ptipravujeme je v Sekru a hlavnimi
ingrediencemi je grenadina nebo malinovy sirup, citronova $tédva, lihovina. Dukladné
protfepeme a nalijeme do sklenice, kterou doplnime sodovkou a ozdobime koktejlovou

tiesni. Prilozime slamku a 1zicku. [2,18]
EGG NOGS

"Egnogy" jsou studen¢ a teplé napoje k jejichz pfipravé se pouziva mléko, smetana a vejce
(pti jejich ptipravé pouzivejte jen Cerstva vejce!). Nejcastéji zastoupenou lihovinou je rum

¢i brendy, ale také destilaty a dezertni vina.

Studeny "egnog'"vznika v Sejkru, kdy se protiepe vejce s cukrem se zvolenou lihovinou.
Smés se po té nalijeme do sklenice zvané¢ "tumbler", dolijeme studenym mlékem a

aromatizujeme strouhanym muskatovym ofiSkem.

Teply "egnog" vznikd trochu odliSnym zplisobem. Do sklenice typu "tumbler" vlozime
zloutek, cukr a promichame vidlickou. Ta neustalého $lehani vidlickou pak ptfidame horké
mléko, lihovinu a v zavéru opét aromatizujeme nastrouhanym muskatovym ofiSkem.

[2,3,18]
FANCY DRINKS

Takto oznacujeme michané napoje, které nelze zaradit do nékteré z pfedchazejicich a ani
nasledujicich skupin. Jedna se vétSinou o napoje, které vznikaji pii riznych barmanskych
soutézich a nejsou tedy svazany predem specifickymi parametry. V téchto napojich se

projevuje kreativita a fantazie jejich tvirce. [2,3]
FIXES

"Fixy" jsou osvézujici dlouhé napoje (long drinky), které maji vyssi obsah alkoholu.
Ptipravuji a podavaji se v malych tumblerech. Doporucuji se servirovat jako aperitivni ¢i
digestivni népoje (tzn. pted jidlem nebo po kaveé ¢i €aji) spolecné se slamkou. Nejprve se
sklenice naplni mletym nebo vloCkovym ledem. Pak se pfida citronova Stava a ostatni

suroviny dle receptury. Népoj se dobie promichd a na jeho hladinu se opatrné polozi

N 24
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FIZZES

"Fizy" zaujimaji v ZebtiCku oblibenosti michanych népoji, hned po koktejlech, druhé
misto. Pfipravujeme je vzdy v Sejkru z jednoho dilu cukrového sirupu, dvou dilt citronové
Stavy a ctyf dild lihoviny. Tyto napoje v Sejkru protiepavame relativné dlouho: bud’ do
ojinéni Sejkru, nebo do typického mé&kkého zvuku ledu. Po té jej nalijeme do sklenice typu
"tumbler" nebo tzv. flétny a dolijeme sodovkou ¢i jinym napojem, ktery je sycen oxidem
uhli¢itym. Pokud vSak "fiz" obsahuje vejce, tak sklenici doplnime vyhradné sektem ci
Sampanskym. Ve chvili, kdy napoj opousti barmanovu ruku, mél by Sumét ¢i sycet - jinak

neni hoden svého jména. [2,17]
FLIPS

"Flipy" jsou napoje jejichz hlavni surovinou pii piipravé je zloutek, cukru a lihovina. Plati
zde stejnd zasada jako u "EGG NOGS", pouzivejte pouze Cerstva vejce. Tyto napoje maji
pomérné narocny proces piipravy. Jsou totiz velmi choulostivé na zfedéni vodou z
pouzitého ledu a proto je potteba je pfipravovat velmi kratce a energicky. Serviruji se ve
specialni flipové sklenicce, I.B.A. pfipousti i maly goblet. Nad népojem se v zavéru

strouhne muskatovy ofisek. [2,17]
FRAPPES

"Frape" fadime do skupiny kratkych napojt, které se doporucuji servirovat jako aperitivni i
digestivni napoj. Podavaji se v niz§im tumbleru nebo koktejlové sklence. Sklenici nejprve
naplnime jemné mletym nebo vlockovym ledem, odmétime lihoviny (obvykle likér) a
prilozime 1zicku a saci br¢ko. Typické "frape" jsou s anyzovym nebo matovym likérem.

[1,18]
GLACES

Jedna se opét o kratké néapoje, které se doporucuji servirovat jako aperitivni i digestivni
napoj. "Glase" se od "Frape" lisi pouze v pouzitém ledu. Do sklenky typu "old fashioned"
vlozime né¢kolik vétSich kostek ledu. Pomalu po té piilévame lihovinu. Stékanim po
kostkéach ledu se lihovina chladi. K témto napojim se priklada karafa s ¢erstvou vodou.

Jedna se o velmi zradné napoje, proto jejich konzumaci doporucuji pouze pantim.
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Pokud se sklenka predem preparuje stitikem Angostury ¢i Bitter Orange, jmenuji se tyto

napoje "Straights".[2,3,17]

GROGS

"Grogy" jsou teplé michané napoje, které se pfipravuji v nddobé z varného skla.
Zékladnimi surovinami je cukr, citronova Stava, lihovina a voda. V tomto potadi suroviny
vlozime do nddoby a pfivedeme tésn¢ pod bod varu, ale pozor nevarime ! Nalijeme do
vhodnych sklenek s ouSkem, nejlépe opét z varného skla, pfilozime 1Zicku a ozdobime

platkem citronu ¢i pomerance. [2,17]
HIGHBALLS

"Hajboly" jsou dlouhé napoje (long drinky). Zakladnimi ingrediencemi je lihovina a népoj
syceny oxidem uhli¢itym nebo suchy ¢i polosuchy sekt, ovocna Stdva ¢i dzus. Serviruji se

v tumbleru, ¢i ve vétsi sklenici balénového typu. [3,19]
ICE CREAM FRAPPES

"Zmrzlinové frape" v posledni dob¢ za¢inaji byt velmi oblibené. Ptipravuji se bud’ v Sejkru,
nebo v elektrickém mixéru. Zakladni surovinou je 1-2 porce ovocné zmrzliny a dalsi
suroviny dle receptury. Podavaji se ve vysokych tumblerech spolecné s sacim brékem

vétsiho praméru. [2,19]
JULEPS

"Dzuleps" jsou dlouhé ndpoje (long drinky), které ptijemné osveézi v horkych letnich dnech.
Jsou typické chuti. V této chuti dominuje mata peprna. Pii pfipraveé by se sklenky 1 michaci
pomiticky mély udrzovat v chladu, nejlépe v mrazicim boxu, a nemély by se brat do holych
rukou, aby se nesetfelo ojinéni. Z Cerstvé utrzené maty se pouzivaji jen mladé a neporuSené
listky. Zékladnimi surovinami je cukrovy sirup, listky maty, destilat a stiiky Angostury.
Mata pouzitd ke zdobeni se po oplachnuti a lehkém osuseni pocukruje mouckovym
cukrem. Led musi byt jemné mlety. Pro lepsi piedstavu je vhodné si vyzkouset pfipravu
Mint Julepu z bourbon whiskey. Do michaci sklenice se nalije 1zice cukrového sirupu,
ptidaji se listky maty peprné a 2-3 stfiky Angostury Aromatic Bitters. Listky maty se do
tohoto zakladu opatrné vymackaji obracenym koncem barové 1zicky a vSe se delSim

michanim dikladné promisi. Odméii se whiskey a vSe se opét promisi. Tumbler se naplni
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jemné mletym ledem a pfes strainer se do nich nalije ndpoj z michaci sklenice. Je-li to
potieba, doplni se whiskey asi do 3/4 vysky sklenice. Po té se v§e miché do té doby, dokud
se na sténach sklenky neobjevi namraza. V zavéru se do sklenky vlozi cukrem posypana

snitka maty a saci br¢ko.[1,19]
LEMONADES

"Limonady" jsou zpravidla nealkoholické michané népoje, jejichz zédkladem jsou Stavy
citrusovych plodt. Jejich nézev pochazi z italského limone. RozliSujeme pravé limonady
bez alkoholu a pololimonady s ptisadou alkoholu. Podavaji se v tumblerech o obsahu 30 cl,
Které se nejprve naplni drcenym ledem. Pfidaji se pokud mozné Cerstvé §t'avy a sodovka
nebo pitnd voda. Népoj se peclivé promichd a ozdobi ovocem. Ptiklada se saci brcko a

limonadova lzicka. [3,18]
MILK-SHAKES
Tyto nealkoholické michané napoje pfipravujeme bud’ v Sejkru, nebo v elektrickém

mixéru, do néhoz se vlozi led, dalsi suroviny podle receptury a vzdy asi 15 ¢ mléka. Vse se

protiepe, nalije do sklenic a nad napojem se strouhne muskatovy ofisek. [2,17]
MULLS

Kofenéna, oslazena vina, ktera se podavaji vlazna v dzbanu. [2]

NEGUS

Oslazené a okorfenéné vino (Casto portské), které se vSak fedi horkou vodou. Jméno je

odvozeno od plukovnika Francise Neguse, jenz zil za éry britské kralovny Anny. [1,18]
POSSETS

Zakladni ingredienci je oslazené kofenéné mléko. Toto mléko se doplni horkou limonadou
nebo vinem. Poddvame jej ve sklenici typu "tumbler". V ptipadé, ze se pouZziji vejce, tak se

napoj jmenuje egg-posset. [1,18]
POUSSE-CAFES

"Puskafe" nebo jinak feceno kolinka jsou ndpoje pfipravované bez ledu z nékolika
ruznobarevnych likérd, destilatl, pfipadné i nealkoholickych népoji, které se vrstvi podle
své specifické vahy jeden na druhém. Jejich piiprava vyzaduje opatrnost a zru¢nost nejen

pii nalévani,ale také 1 pii servirovani (i velmi mirnym otfesem sklenky, se muize népoj
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samovoln¢ pred¢asné smisit). Servirujeme je ve specidlnich sklenkdch, které maji
tulipanovy tvar. Rada: nejtézsi likéry se musi nalit jako prvni - jsou to likéry s nejmenSim

obsahem alkoholu a s nejvétsim obsahem cukru. [1,3,18]

PUFFS

Michané napoje, které se ptipravuji v Sejkru ze stejného dilu mléka a likéru. Nalijeme do

sklenky a sklenici dolijeme sodovkou. Rychle promichame a miZzeme servirovat. [2.3]
PUNCHES

"Punce" jsou teplé i studené napoje. V zimé, kdyz jste promrzli na kost, mate zkiehlé ruce,
jsou nejvhodnéj$imi ndpoji pro zahtati praveé teplé punce. Naopak v 1ét¢ Vas prijemné
osvézi studeny pun¢. Punce pfipravujeme ve specidlni puncové terin€é. Zakladnimi
surovinami pro jejich pfipravu je ovoce, ovocné stavy, cukr, vina, lihoviny a kofeni. Pro
ochlazeni studeného punce dejte prednost velkému kusu ledu pred ledovymi kostkami a to

z jediného divodu. Chceme, aby zfedéni punce bylo prece nejmensi. [2.18]
RICKEYS

Michané napoje, které servirujeme ve sklenici typu "tumbler" o obsahu cca 20 cl. Suroviny,
které jsou potieba pfi priprave: limetova $téava z 1 limety (v Zddném piipadné nelze pouzit
citronovou stavu), 6-8 cl zvolené lihoviny (pokud lihovina neni sladka, ptidejte 1zicku
cukrového sirupu), 2 kostky ledu. Sklenici doplnime minerdlkou nebo sodovkou.

Podavame s limonadovou Izi¢kou. [3.18]
SANGAREES

"Sangrie" jsou vychlazena a oslazena vina, piva ¢i likéry, které se podavaji ve sklenicich
typu "high ball" a ptfed servisem se nad nimi strouhne muskatovy ofiSek. Zpravidla jej

sladime cukrovym sirupem. Dalo by se o nich fici, Ze to jsou tropické speciality. [1,19]
SHAMPARELLES

Tyto napoje jsou velké "pousse cafés" podavané ve sklenkdch na sherry misto v
origindlnich sklenkdch na pousse-cafés. Jedna z nejstarSich receptur piedepisuje postupné
stejné vrstvy Orange Curacaa, zluté Chartreuse, anyzového likéru a konaku nebo Kirsche.

[2.18]
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SHOOTERS

V 80tych a 90tych letech patfily tyto napoje k velkym hitim barovych pultd. Jsou to v
podstaté pousse-cafés, tedy napoje vrstvené do sklenek do obsahu maximalné 5 cl. Pijeme
je naraz. V ustech je nejprve kratce promichame a po té je teprve polkneme. Nekteré

shooters se pfipravuji i v ejkru. [1,3,19]
SHRUBS

Ptipravujeme je z ovocné st'avy, cukru, lihoviny a to nékolik dni pred jejich podavanim.
Ukladame je v dubovych soudcich ¢i kameninovych dZbanech, v nejhorSim piipad¢ pak v
lahvich. Pfed podavanim je fedime vychlazenou vodou a zesilime konakem nebo rumem.

[2.17]

SLAMMERS

Michané néapoje, jimz je spole¢na technika konzumace. Pfipravujeme je pfimo ve sklence a
k zékladnim surovindm patii lihovina, k niz se pfida napoj syceny kysli¢nikem uhli¢itym.
Host si sklenku zakryje dlani, nékolikrat s ni uhodi o pevny podklad, a jakmile napoj
vySumi, rychle - ¢asto naraz jej vypije. [2,18]

SLINGS

"Slingy" jsou znamé teplé i studené. Vychazeji ze zakladniho ptedpisu, kde se do sklenice
typu "high ball" odméti cukrovy sirup, citronova S§tava a lihovina. Sklenici doplnime

mineralkou, sodovkou nebo tonikem. [3,17]
SMASHES

Jsou to long drinky podobné "juleps". Obsahuji taktéz cukr, ¢erstvou matu a lihovinu.
Michaji se vSak v Sejkru a podavaji se ve sklenkdch na sour ¢i na vino. Zdobime je

ananasem, lesnimi plody, platky citrusii a cerstvou matou peprnou. [1,18]
SODAS

"Sody" jsou velmi jednoduché michané napoje které pfipravujeme v tumbleru stfedni
velikosti. Do sklenice vlozime nékolik kostek ledu, odmétime lihovinu a sklenici doplnime

velmi chladnou sodovkou. [2,19]

SORBETS
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"Sorbety" fadime do skupiny dlouhych napoju (long drink). K zakladnim surovindm pfi
jejich piipravé patfi led nebo zmrzlina, lihovina dle receptury . Podavame je ve
vychlazenych sklenkach na Sumivé vino ¢i ve specialnich sklenkach (velmi se podobajici
miskdm na Sumivé vino) majici vSak zvysené okraje. Sklenky se nejprve naplni asi do 2/3
ledem nebo zmrzlinou, ozdobi ovocem, piida se lihovina. Ptilozi se 1zi¢ka a saci brcko.

[1,3,18]

SOURS

"Soury" jsou michané napoje, které se ptipravuji v Sejkru. Do Sejkru nejprve vlozime
nékolik kostek ledu, ptiddme citrusové §tavy, cukrovy sirup a lihovinu dle receptury.

Dikladné protfepeme. Ozdobime fezy citrust, koktejlovou tiesni. [2,17]
SQUIRTS

Velmi sladké michané napoje z likérti nebo vina, Cerstvého ovoce nebo ovocného sirupu.

Pripravujeme v Sejkru.

Whisky Squirt - V téle Sejkru nejprve rozdrt'te polovinu malé broskve, k ni ptidejte 1zici
cukrového sirupu, 1zi¢ku curacaa, 4-5 cl bourbon whiskey. Vlozte led, Sejkr uzaviete a

dikladné protiepejte. Napoj nalijte do tumblerd a dolijte sodovkou nebo mineralkou. [2,18]
SWIZZLES

Vyznacuji se spiSe technologii pfipravy. Specidlnim michatkem, které se na jednom konci
dobfe otd¢i mezi prsty a na druhé strané ma jakasi kiidélka, se napoj ve sklence
promichava tak dlouho, az se dobfe prochladi a stény sklenky namrznou. Do sklenice typu
"tumbler" nejprve vlozime drceny led. Pradame 1zicku cukrového sirupu nebo sladkého
likéru, citrusovou $tavu, rum a stfik angostury. Po té vloZime michatko a host si sam micha

napoj libovolné dlouho. [3,19]
TODDIES

Népoje, které¢ se podavaji teplé (mohou vSak byt i studené). Nejprve do varného skla
vlozime platek pomerance ¢i citronu. Pfiddme cukr, lihovinu a doplnime vrouci vodou.

Servirujeme v predehiatych sklenkach. Jsou podobné grogu. [2,18]

TROPICANAS
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Pochazeji ze zemi tropického pasma a jsou to velmi osvézujici long drinky. Pfi jejich
ptipravé jsou hlavnimi ingrediencemi ovocné §tavy a rum. K dozdobeni napojii se pouziva

vzdy tropické ovoce. [1,17]
TWISTS

"Twisty" jsou napoje, které fadime do skupiny short drinkd. Pfipravuji se z ovocnych
sirupit nebo nektart, likéru a destilatu. Serviruji se v sektovych miskach spolecné s

citronovou spiralou. [1,3]
ZOOMS

Pivodem francouzské népoje, které pripravujeme v Sejkru. Do Sejkru nejprve vlozime
nékolik kostek ledu. Pfiddme 1 dil medu, 2 dily sladké smetany, 8 dili lihoviny (Cognac,
rum nebo Whiskey). Dukladné protfepeme a pies sitko nalijeme do vétsi koktejlové

sklenice[1,18]
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II. PRAKTICKA CAST
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5 NAVRH NOVYCH DRUHU MIiSENYCH NAPOJU PRO SOUTEZ
BARMANU

Pro soutéz barmant je dilezité urcit zédkladni surovinu, se které se michany napoj bude
pripravovat. Jelikoz v souc¢asné dob¢ ptichdzi na trh novy alkoholicky napoj Fernet Stock

8000, je mozné po dohodé¢ s vyrobcem tuto novinku jako zakladni surovinu pouzit.

Podle vyrobce je Fernet Stock 8000 absolutni novinkou na trhu lihovin, ktery nezapada do
zadné znamé kategorie. Vyrabi se z bylin a piesto neni likérem; vznika destilaci a piesto se
odliSuje od ostatnich destilatd; obsahuje cukr a ptesto nechutnd sladce; vychazi

z puvodnich receptur a piesto chutnd zcela jinak nez klasicky Fernet.

5.1 Receptury

1. Svézi osmitisicovka

- 4cl Fernet Stock 8000

- 10 cl Grapefruitovy dzus

- 5 ¢l Sodova voda

- 5 cl Hnédy cukr

Garnitura: platek grapefruitu, tfeSen
Vyroba — ve skle

2. Moonlighting 8000

- 3 cl Fernet Stock 8000

- 0,5 cl Limetova stava

- 0,5 cl Pramenita voda Rajec

- 1 kdvova 1zicka cukru moucka

- 3 listky Maty peprné

dolit kofolou

Garnitura: Karambola, Mata peprna

Vyroba — ve skle
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3. Aperitiv Sock 8000

- 2 cl Fernet Stock 8000

- 3 ¢l Cinzano Bianco

- 2 ¢l Pomerancovy dzus

- 1 cl Grapefruitovy dZzus
Garnitura: platek pomerance
Vyroba — Sejkr tfidilny

4. Tonic 8000

- 4 cl Fernet Stock 8000

- 1 cl citronova st'ava

- 15 cl Tonic

Garnitura: citron (1 v napoji)

Vyroba — ve skle

Obr. 16 Tonic 8000 [21]
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ZAVER

Z poznatkl o lidské vyzivé vyplyva, Ze pro lidsky organismus je dalezity pravidelny a
rovnomeérny privod tekutin. Jsou to predevsim napoje, které t€lu dodévaji nezbytnou vodu
a s ni i jiné latky, které blahodarn¢ ovliviiuji celou jeho Cinnost. Ne vsak kazdy napoj
muzeme povazovat za zdravi prospéSny. Je proto dulezitd nejen vhodna volba napoji, ale

také aby se napoje pily ve spravny Cas, v ptiméfené teploté a v umérném mnozstvi.

Jednim z druhii napojt, které si ziskaly zna¢nou oblibu, jsou nédpoje michané. Tyto jsou, a
dle mého nazoru jesté¢ dlouhou dobu budou, hojné vyuzivanym zpestfenim a rozSifenim

nabidky riznych provozoven.

Jisté je, ze nékteré druhy napoji z barti a barovych provozii vymizi a budou nahrazeny
novymi, modernéjSimi. Slava, jak dobfe vime, je véc pomijiva a tyka se i tohoto oboru.
Proto vzdy az Cas provéii opravdové stalice, které si udrzi oblibu Siroké vefejnosti po delsi,

¢1 dokonce velmi dlouhou dobu.

Pti shromaZzd’ovani materialii k napsani této prace jsem se dozvédél mnoho zajimavych
informaci o vyrob¢ a skladovani riznych druhta alkoholickych napojt, o jejich jedinecnosti,
¢i mnohdy jakési tajemnosti. Uvédomil jsem si, jak velké mnozstvi surovin je tieba mit k
dispozici, abychom pak byli schopni nabidnout asponi zlomek z obrovské nabidky

michanych népoju. Jak stalic, tak i novych, origindlnich.

Pfi pouzivani népoji se vSak musime mit napozoru, protoze tzv. nahrazky mohou cely

napoj znehodnotit, a tim velmi rychle u zakaznik® poSkodit povést celé nasi provozovny.

Pro zakaznika je vzdy velmi dulezité pfijemné prostiedi, jehoz nedilnou soucasti je 1
barovy inventar. Jeho Cistota a bezvadny stav je samoziejmosti. K osvojeni jeho spravného
pouzivani je tteba mnoho hodin usilovné prace, tréninku a praxe. Barman je po celou dobu
své prace hosty sledovan a posuzovan z mnoha riznych hledisek. Proto ma byt i dobry
spole¢nik, coz znamena, ze musi mit nejen odborné védomosti a dovednosti, ale ¢eka se od
n¢j 1 vSeobecny rozhled, znalost spole¢enskych pravidel a takt. Musi samoziejmé dokonale
ovladat i pfipravu michanych napoji, znat a dodrzovat receptury a davkovani surovin a m¢l
by byt také schopen kreativniho pfistupu pii konecné upravé a zdobeni téchto napoju.

Nejen chut’, ale 1 vzhled napoje miiZe totiz vyznamné ovlivnit zdkaznikv postoj.
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Véme proto, Ze nami pfipravované michané napoje zanechaji v hostech vzdy jen

pfijemnou vzpominku a oni se pak k ndm budou i z tohoto diivodu radi vracet.
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SEZNAM PRILOH
P 1: Pravidla a ¥ad

P II : Technické hodnoceni jednotlivych ukont



PRILOHA PI: PRAVIDLA A RAD

WORLD COCKTAIL COMPETITION (W.C.C.)
(MEZINARODNI SOUTEZ V PRIPRAVE KOKTEJLU)
PRAVIDLA A RAD

International Cocktail Competition (W.C.C.) je urcend pouze pro ¢leny Mezinarodni

barmanské asociace.

International Cocktail Competition (W.C.C.) bude pfipravena a potadana hostitelskou zemi
v souladu s Pravidly a fadem W.C.C. V souladu s Pravidly a fadem W.C.C. bude mit
organizaéni vybor hostitelské zemé po dohod¢ s komisi .LB.A. — W.C.C. vyhrazeno pravo

odmitnout jakéhokoliv soutéziciho nebo recept, ktery bude povazovat za nepfijatelny.

Na prubéh International Cocktail Competition (W.C.C.) v hostitelské zemi bude dohlizet
komise 1.B.A., ktera se bude skladat z nasledujicich ¢lenti: prezident IBA, viceprezidenti

IBA, Komise .LB.A. —W.C.C. a prezident z hostitelské zem¢.

Pted International Cocktail Competition (W.C.C.) procte komise I.B.A. — W.C.C. vSechny
recepty z hlediska jejich vhodnosti.

International Cocktail Competition (W.C.C.) se bude konat kazdy rok v zemi, kterou urci

vybor LB.A.

Kazda ¢lenské organizace ptedlozi jeden recept na standardnim formulafi organizaniho

vyboru v urceny nebo pied ur¢enym datem.
Vsechny recepty jsou vyhradnim majetkem [.B.A.

Kazdy rok bude na W.C.C. prezentovdna jedna kategorie, v niZ bude vytvofen ,,Best

Drink" — Nejlepsi napoj v dané kategorii

a) Before — Dinner Cocktail — Dry or Medium (Koktejl pied jidlem suchy nebo stfedni
b) After Dinner Cocktail — Sweet.(Koktejl po jidle — sladky)

¢) Long Drink — Collins Type (Long Drink — typ Collins)

*#% Before Dinner Cocktail" nebude obsahovat vic nez dva (2) centilitry slazenych

produktt



RECEPTY

Vsechny recepty budou udavany v centilitrech, s maximem 7cl, rozd€lené do: 5cl a/nebo, 4
1/2¢l, 4cl, 3 1/2cl, 3cl, 2 1/2cl, 2¢l, 1 1/2c¢l, 1cl, 1/2cl a nejmensi mnoZstvi. v: troska a/nebo
kapka.

Ingredience soutéziciho mohou byt odmétovany odmérkou.

Vsechny népoje mohou byt: michany ru¢né, Sejkrovany rucné, nebo michany (blended) v

elektrickém mixeru.

Soutézici si mohou pfinést své vlastni barové nacini.

Sklenice zajisti hostitelskd zem¢ / organizacni vybor, budou je tvofit:
Koktejlové sklenice... o obsahu deviti (9) centilitrii

Sklenice na Long drink... o obsahu tficeti (30) centilitrg.
INGREDIENCE

Maximalni pocet mezinarodné prodavanych alkoholickych a nealkoholickych ingredienci

bude omezen na pocet péti (5) veetné trosek a kapek.
Alkoholické ingredience nepiesahnou mnozstvi sedmi (7) centilitri.

Ovocné dzusy, sirupy, bitter, tekutiny s obsahem kysli¢niku uhli¢itého 1 bez n¢ho nebo

jakékoliv koteni, které se prodava na mezinarodnim trhu, je povolené.

Domacky vyrobené nebo vlastnoru¢né vyrobené ingredience nebo smési ingredienci, které

by se pocitaly jako jedna (1) ingredience, nejsou povolené.
Mezi mlécné vyrobky plati pouze Cerstvé mléko, smetana a vajicka.
Ohtivané ingredience nejsou povolené.

Jakékoliv nahrazky v pivodnim receptu soutéziciho musi byt schvaleny komisi W.C.C.

jesté predtim, nez jsou ingredience smichany.
Jakékoliv sporné ingredience musi byt schvaleny komisi W.C.C.

Vsichni soutézici budou mit dostatek ingredienci, aby vytvofili nejméné sedmnact (17)

napoju.



ZDOBENI (GARNYROVANTI)

Ozdoby (garnyry) budou pfipraveny (vykrojeny) jesté ptredtim, nez vystoupi soutézici na
,podium". Ale ptipravené¢ ozdoby budou davany dohromady aj. poté, co jsou napoje

vyrobeny na pdodiu. Na to bude dohlizet komise W.C.C.
Ozdoby bude tvofit pouze jedlé ovoce a zelenina.

Zékladni ozdoby, jako jsou: tfeS$n¢, olivy, citrony, limetky a pomerance, budou poskytnuty

hostitelskou zemi. VSechno ostatni ovoce a zeleninu si donese soutézici sam.
Zadné umélé vyrobky nebo potravindiské barvivo neni povolené.
Zdobeni nebude uspotadano tak, aby znazornovalo identifikovatelny znak.

Kofeni, jako je: sul, cukr, pepf, muskatovy ofiSek, skofice a dalsi, které se prodavaji

(mezinarodng¢), jsou povolené.

Sméji se pouzivat pouze standardni dlouhd a kratka brcka, paratka a ,,michéatka" a budou

poskytnuta hostitelskou zemi.

Jakékoliv sporné ozdoby musi byt schvaleny komisi W.C.C.

FORMA

Potadi soutézicich bude vylosovéano

Soutézici se predstavi v kompletni barmanské uniformé nebo v barvach jejich ,,cechu".

Kazdy soutézici bude mit limit sedmi (7) minut, aby namichal napoj a sestavil ozdobu pro
oba néapoje — koktejly a long drink. Sedm (7) minut je dalezitych pro porotu, ktera hodnoti
technickou dovednost. Soutézici smi ptekrocCit limit sedmi (7) minut, ale bude zato

penalizovan porotou, kterd hodnoti techniku.

W.C.C. bude probihat ve tfech kolech.

Vsichni soutézici namichaji svlij napoj v prvnim kole.

Devét (9) soutézicich, ktefi ziskaji nejvyssi pocty bodl v prvnim kole, vstoupi do druhého

kola (semifindle) a budou michat napoj znovu. Pofadi, ve kterém budou v druhém kole

michat napoje, bude opé€t urceno losem.

Tt (3) soutézici s nejvyssim poctem bodu ziskanych v obou kolech —tj. v prvnim a druhém

kole, postoupi do tfetiho kola —do finale.



Celkovy pocet bodl ze vsech tii kol dohromady urci pofadi — prvni — druhé — tfeti misto.
Vsechna rozhodnuti komise W.C.C. jsou konecna.

SOUTEZIC] - PANELY

Hostitelska zemé poskytne Ctyti (4) pracovni bary, které umisti na ,,pddiu".

Prvni panel Ctyf (4) soutézicich uréenych losem pfijde na podium. Kazdy soutézici si

donese sv¢ ingredience na podium.

Az soutézici rozlozi a vystavi své ingredience, budou ¢ekat na signal funkcionaie soutéze,
aby vSichni ¢tyfi (4) soutézici zacali michat napoje.

KdyzZ soutézici skonéi svlij ndpoj, ¢iSnik vezme tyto népoje a donese je porotciim.

VSsichni Ctyfi (4) soutézici zlistanou na pddiu a vezmou si své ingredience.

Potom odejdou spolecné z pddia.

Stanovisté (pracovisté) bude uklizeno a ptipraveno na dalsi panel soutézicich. Tento postup

bude dodrzovéan celé prvni kolo.

V prvnim kole pfipravi soutézici pét (5) napoju. Z téchto péti budou ctyii (4) pro

hodnoceni. Paty napoj bude vystaven na stil k tomu urceny.
V druhém kole (semifinale) pfipravi vSichni soutézici pét (5) napoju.
Vsechny tyto napoje jsou uréeny pro hodnoceni.

Ve tretim kole (findle) namichd kazdy soutézici sedm (7) népoji. VSechny budou

hodnoceny.
Poradi bude losovano tak, aby se v druhém a tietim kole potadi soutézicich promichalo.
POROTCI - HODNOCENT{

Hostitelskd zem¢ zajisti samostatnou mistnost pro porotce, kterd bude odd€lena a bude

blizko baru soutézicich. Bude zajisténa také odpovidajici mistnost pro s¢itaci komisi.
V prvnim kole budou dva (2) panely porotcii. Kazdy panel budou hodnotit ¢tyti (4) porotci.
Napoj prvniho soutéziciho bude piinesen prvnimu panelu porotcii. Napoj druhého

soutéziciho bude donesen druhému panelu porotcti a tak se bude poporadé pokracovat.



Poté, co kazdy panel porotcti ohodnoti Ctyii (4) jednotlivé népoje, omluvi se a nastoupi

dalsi panel porotci.

V druhém kole (semifinale) tfi (3) panely po péti (5) porotcich budou hodnotit kazdy tfi (3)

napoje.

V ttetim kole (findle) bude jeden (1) panel sedmi (7) porotcii. Budou hodnotit napoje vSech

finalistd. Kazdy porotce zaznamena své hodnoceni. Bude pouzivat tfi stupné:

Vynikajici — velmi dobry — dobry. Porotci zaznamenaji ,,celkovy dojem", jaky na né napoj
udélal: Vynikajici — velmi.dobry — dobry — uchazejici. To vysvétli porotcim komise

inspektorti soutéze jesté predtim, nez budou napoje hodnoceny.

Komise inspektorii se presvédci, ze Cislo koktejlu odpovida Cislu na hodnoticim listku
porotce Po ohodnoceni se inspektor také presvédci, Ze jsou listky ndlezit¢ oznaCeny a

podepsany. Vsechny listky budou vybrany a doruceny scitaci komisi.

Komise inspektorit bude zdiiraziiovat porotcim, ze kazdy napoj musi byt hodnocen sam za

sebe a ne ve srovnani s ostatnimi napoji.

Porotci se béhem hodnoceni napojt zdrzi rozhovorti mezi sebou.

KOMISE I.LB.A. —W.C.C.

Budou ustaveny nasledujici komise. V jejich ¢ele bude stat Koordinator soutéze.
Komise soutézniho baru (30soby)

Budou potieba tfi lidé. Dva budou sledovat soutézici pti michani napojt. Jeden bude sbirat

hlasy od technické komise a doruci je s¢itaci komisi.
Komise pro recepty a garnyrovani.(zdobeni) (2 osoby)

Dva lidé budou dohlizet jest¢ pied pddiem, aby meli soutézici nalezité ingredience a

ozdoby — v souladu s receptem.

Komise pro vybér porotcii (2 osoby)

Dva lidé budou vybirat porotce pro soutéz.

Komise inspektorti (pro porotce) (2 osoby)

Dva lidé budou instruovat a sledovat porotce a kontrolovat hodnotici listky.

Scitaci komise (5 osob)



Komise .LB.A. — W.C.C. provéti vhodnost vSech recepttl jesté pred soutézi.
SCITAN{ / SCITACI KOMISE;

Hodnoceni soutéze v koktejlech bude tabulovano nasledujicim zptisobem:
VZHLED AROMA CHUT

VYNIKAJICI 8 bodis VYNIKAJICI 6 bodii VYNIKAJICI 15 bod VELMI DOBRY
5bodti VELMIDOBRE 4 body VELMI DOBRA 10 bodti DOBRY 3 body DOBRE 2 body
DOBRA 7 bodt

CELKOVY DOJEM (NAPOJE)
VYNIKAJICI 4b VELMI DOBRY 3b DOBRY 2b UCHAZEIJICI 1b

CELKOVY DOJEM (NAPOIJE) se bude poc¢itat JENOM v piipadé, ze dojde ke shodé v
poctech bodl. Nebude se zapocitavat dokud existuje jakykoliv bodovy rozdil. Bude-li po
prvnim kole vice nez devét (9) soutéZicich diky nerozhodnému vysledku, potom pijdou do
druhého kola (semifinale). Bude-li po druhém kole vice nez tii (3) soutézici s nerozhodnym
vysledkem potom ptjdou do finile. Budou—li mit nerozhodny vysledek soutézici na
prvnim, druhém nebo tietim m(sté, potom budou shake—off pro odpovidajici umisténi — t;.

jestli budou prvni, druzi nebo treti.
TECHNICKA KOMISE / EFEKTIVNOST.

Technické komise pro hodnoceni efektivnosti bude samostatna jednotka W.C.C. a nebude

mit zadny vliv na ,,hodnoceni chuti" napoje.
Kazdy soutézici bude posuzovan z hlediska efektivnosti pfi ptipravé napoje béhem soutéze.

Ctyfi (4) porotci budou vybrani komisi W.C.C. Kazdy porotce bude vzdy hodnotit jednoho
soutéziciho. Komise se presveédEi, Ze porotce nebude hodnotit soutéZiciho, s nimz by byl v

jakémkoliv spojeni.

Kazdy soutézici bude hodnocen pouze v prvnim kole. Hodnoceni probéhne v souladu s
listkem. Kazdy soutézici zacne s plus tficeti (30) body. Body zachycené u kazdé faze
pfipravy mohou byt bud’ ziskdny nebo Skrtnuty. Napftiklad: Pfi ,,prezentaci lahvi" mize
soutézici ziskat z hlediska efektivnosti jeden nebo dva body. Pokud soutézici vynecha tuto

fazi ziska ,,0" bodu.



Porotce se presveédci, ze Cislo koktejlu na sklenici koresponduje s ¢islem na hlasovacim

listku.

Poté, co porotce dokonci hodnoceni a podepiSe listek, vSechny listky z kazdého panelu

soutézicich budou doruceny séitaci komisi. Porotci nebudou scitat body.

Nejvyssi cena bude preddna soutézicimu, ktery obdrzi nejvyssi pocet bodu.

CENY

Kazdoro¢né se ude€luji ceny za ,,Nejlepsi napoj" v urcité kategorii. Budou to ceny za prvni
misto, druhé misto a tfeti misto. Na konci tfetiho roku, kdy vSechny kategorie — Before-

Dinner, After-Dinner, a Long Drink jsou dokonleny, bude udélena TYMOVA CENA

»cechu", ktery ziska nejvyssi pocet bodii ve vsech tiech kolech v kazdém roce.

Vsechny diplomy a dokumenty vztahujici se k W.C.C. budou podepsany prezidentem
LB.A. a prezidentem z hostitelské zemé&. Tato Pravidla a Rad LB.A./W.C.C. jsou &asti
L.B.A. pravidel.



Priloha P II Technické hodnoceni jednotlivych ikoni

Popis ¢innosti Chyba Pripustné
Nastup na pracovisté — | Nesplituje-li obleceni standard |V propozicich musi byt
kontrola obleceni |dany soutézi, nemlze barman |uvedeno: soutézici
- technicky komisaf |soutézit. soutézi v klubovém nebo
nepusti soutéziciho pracovnim obleceni
k pracovisti mezinarodniho hotelu.
Cistota inventaie | Spinavy inventar,
-bod 7 nevylesténé sklo,
nepiipravené vSechny suroviny
Postaveni barového | Znemoznény vyhled divdka za Ovocné S§tavy budou
pracovisté bariérou lahvi, |ptelity ve  dZbancich,
-bod 1 Nesystémové postaveni surovin, | sycené napoje
pouziti  pet lahvi, pouziti |v originalnich lahvich ze
plechovek, juice v kartonech |skla — max. obsah 1 litr
Logo na sklence ¢i etiketa na|VeSkera loga zéasadné
lahvi sméfuje jinam nez k hostovi | smérem k hostovi
Napichovatka, Oznaceni firmy, kterd se nepodili | Identifikace sponzora
michatka a doplnky |na soutézi, oznacCeni pfisluSnosti |soutéze, nebo neutralni

- technicky komisaf

K hotelu, baru ¢i jina identifikace,

bez oznaceni

nepiipusti pouziti | nesouvisejici s danym sponzorem

Snepiipustnym

oznacenim

Suroviny Zaména surovin dle receptury, | Ve dzbancich se stavami

- bod 5 chybégjici suroviny na pracovnim |vlozené michatko,
stole, nahrada suroviny, byla-li
suroviny po domdcku vyrobené, | garantovdna potadatelem
neidentifikovatelné smési |a neni k dispozici —nutna
ovocnych stav, |dohoda s hodnoticim
Pti pochybnostech nutno provéfit | komisarem
original ldhev a porovnat chuté  |Zasttik  krou  neni

pocitana surovina

Vzhled barmana | Spinavé obleceni, $pinavé boty, | Dodrzuje se standard

-bod 7,9 Spinavé ruce, pfiliS mnoho | mezinarodniho hotelu
Sperkd, neupravené vlasy,
neupravené nehty atd.

Zahajeni michani | Zahajeni michani pfed pokynem

-bod 10

Uchopeni inventafe | Uchopeni v mistech, kterymi | Uchopeni médii v dolni,

-bod 2, 8 vysledny napoj protéka, napft. |sttedni 1 horni ¢asti,

hrana sklenky, michaci sklenice
apod.

sklenku za stopku




Frapovani Opomenuti a vynechéani | Pouze naplnéni sklenek a
- bod 2 frapovani médii dostatecnym
Malo ledu (1 kostka) mnozstvim ledu, pouZziti
drceného ledu  nebo
kostek
Padajici led — pfeplnéné sklo Pouziti ledu s vodou
Pouziti frapovacich
ty¢inek 1 barové IZicky
Krouzeni tyCinkou
doprava 1 doleva
Nefrapovani pii ozdobeni
sklenky crustou
Sliti  vzniklé  vody |Nesliti vody zmédia pred |Sliti vody pfes barové
-bod 2,9 davkovanim surovin a ze sklenek |sitko,  barovou 1zici,
pied nalévanim hotového népoje |sitkem v Sejkru ¢i jinym
sitkem.
Sliti vody ze sklenek
pfed zapocetim 1 po
ukonceni michéani
v médiu..
Odstranéni ledu tésné |Opomenuti odstranéni ledu (s |Dotazeni vlozkového
pfed nalitim ndpoje [ohledem na znéni receptury) |ledu pfisypanim
- bod 2 Doplnéni ledu do hotového |z pouzittho média po
napoje —jen do n€kterych porci | pteliti vyrobeného népoje
Mnozstvi ledu [ Malo ledu v michacim médiu —|Vkladani ledu lopatkou,
-bod 2 michani konci bez ledu, stacil se | klestémi IZici na led
rozpustit — bylo ho malo
NevloZeni ledu do média
Ukapavani Pti nalévani ¢i prelévani ukapnuti | Ukdpnuti z mérky piimo
-dob 4,7 na pracovni desku |do média
Nalévani ptes prsty — polité prsty |Je mozné nalévani mimo
pracovni pult, ale
v pracovnim prostoru
Prezentace lahvi a |Opomenuti prezentace lahvi | Prezentace vSech
produkti Prezentace lahvi ne etiketou |produktli vcetné¢ mléka,
-bod 1 K hostovi juice atd.
Prezentace  zadni  dopliujici | Uzavér 1dhve drzet v ruce
etiketou Lahve snalévatky bez
Komedidlni zpisob prezentace |firemniho oznaCeni —
lahve kromé sponzora soutéze
Uzavér lahve odlozeny na
pracovnim stole
Pouziti odmeérek |Pouziti  jiné nez  sklenéné |Nalévani v rozmezi 2
-bod 5 odmérky cejcht




Odmeérky bez originalniho cejchu
—napt. ¢arky malované na skle

Porcovani kapkou, stiiky,
1zickou, porcovackou, je-
li to uvedeno v receptuie

Mnozstvi surovin | Nedodrzeni ptedepsané¢ho | Nalévani, vkladani
-bod 5 mnozstvi soutéZzni recepturou | surovin podle potadi jaké
véetné nasobku |urci soutezici
Opomenuti nékteré ze surovin |Pfi pojmu dolévani neni
Mnozstvi surovin pro short drink |pozadovano odmétovani
nesmi piesdhnout 10cl | mnozstvi
Mnozstvi surovin pro long drink
nesmi byt méné nez 15¢l
Vlozky do napoju |Pfi pouziti vlozek do ndpoji Ovoce jako dekorace
-bod 5 nekompromisné dodrzovat \neni soucast omezené
hygienické predpisy | receptury
Ovoce jako vlozka je soucast
omez. receptury
Do receptury vlozka |Vlozky, které vyrazné¢ ovlivni
-bod 5 chut’ napoje neuvést do receptuy
Promichani  ovocnych | Nepromichéni ovocnych  a|Promichani ostatnich
stav zeleninovych $tdv, kde to ma |surovin
-bod 9 logiku (napf. citrusy versus
jable¢ny most)
Pouziti sektu | Sekt neni zaledovany, nema |Sekt je jiZ otevien a ma
- bod 2 uzavér. Pii zvednuti lahve |specidlni uzaver
ukapava voda z ledu
Pouziti sycenych | Pouziti sycenych vod ¢epovanych |Original lahve ze skla
limonad (pouze orig. lédhve), origindlni |Origindl ldhve co do
-bod 5 lahve nejsou zazatkované mnozstvi obsahu
Vkladani srkacich | Stébla jsou uchopena v mistech, | MnoZstvi srkacich stébel
stébel, napichovatek, | které¢ vkladd host do ust nebo |nebo nevlozeni srkaciho
michatek apod. | které jsou v népoji stébla
-bod 2,7 Prilozeni stébla ve
stojanku
Rozbiti sklenky nebo |Kazdé rozbiti inventare
inventare Neodstranéni stiept
-bod 2, 8 Nepouziti nového Cistého
inventare
Prace s ozdobou ¢i |Nedekorovani  vSech  porci |25%  ozdoby mohou
vlozkou Upadnuti ozdoby | tvofit nejedlé ¢asti rostlin
-bod 5, 6 Pouziti upadlé ozdoby | ozdoby se mohou uchopit
Uchopeni jedl¢ casti ozdoby|za nejedlé casti rukou
rukou mohou se vkladat pomoci

Nestejné slozeni ozdoby na

klesti, pinzety, barového




jednotlivych porcich [noze, barové vidlicky
Ozdoba je nejedla — prevaznou |ozdoby se mohou
c¢ast  tvofi  nejedlé  prvky |kompletovat na barovém
Pouziti ozdoby  neuvedené |pracovisti
v receptuie ozdoby se kompletuji
Zvadlost, nahnilost, znecisténi |v pfipravné¢ v limitu 15
ozdoby minut
Rovnomérné porcovani | Nerovnomérné rozliti do sklenek | Doplnéni  jiz  nalitych
-bod 5 Naliti napied 2 porci a po novém |sklenek ledem
umichani dalSich 2 porci. pted
dolévanim nerovnomérné rozliti
do klenek
Cinkani inventare | Hlu¢na prace
-bod 2,9 Lahev se nemlze pfi nalévani
oprit
Free stylové prvky |Pouzivani free stylovych prvka |Razné uchopeni 1ahvi
-bod 2 pii klasické soutézi Nadhozeni  ldhve  pfi
uchopeni
Nalévani z rizné vysky
Ukonceni  soutézniho |Po prezentaci hotovych ndpoji |Mefeni  Casu  konci
vystoupeni soutézici néktery z ndpoji jest¢ lukdzanim na  hotovy
- bod 10 dokoncuje, dodate¢n¢ vklada |népoj
stébla,  michatka,  upravuje |Hodnoceni  soutéziciho
ozdoby kon¢i po opusténi
soutézniho pracovisté
vcetn€ odneseni surovin a
inventare
Vhodnost skla a|Vrchovatd  nabidka  népoje |Originalita servisu podle
inventare (ptetéka) charakteru napoje
- bod 7
Celkova efektivnost | Nevhodnd dekorace ke slozeni
-bod 9 napoje

Nestravitelné slupky do napoje

Zvlastni diraz:

- sebejistota

- zrucnost pii piiprave
- organizace prace
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ABSTRAKT


Abstrakt česky


Cílem mé práce je přiblížit široké i odborné veřejnosti základní suroviny, které se k míchání nápojů používají, náčiní, se kterým barmani pracují a samozřejmě také samotné míšené nápoje, jejich druhy a příležitosti, při kterých se podávají.


Praktickou částí práce pak bude uvést základní pravidla při hodnocení soutěží a návrh nových druhů míchaných nápojů.

Klíčová slova: míšené nápoje, bar, barman, suroviny, náčiní

ABSTRACT


Abstract in a foreign language


The aim of this thesis is to describe to the general and professional public basic ingredients which are used for shaking of drinks, utensils which bartenders work with and also shaked drinks, their kinds and opportunities when they are served


The task of the practical part is t mention basic rules at the evaluation of competitions and the suggestion of new kinds of shaked drinks.


Keywords: shaked drinks, night club, bartender, ingredients, utensils
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Úvod


Míchání nápojů má své kořeny již ve starověku. Mísila se vína s různými přísadami, míchaly se šťávy plodů, do nichž se přidávalo koření. Přesný vznik míchaných nápojů z lihovin nelze tak jednoznačně určit. Můžete se opírat o pravděpodobně více hodnověrné písemně doložené podklady nebo si můžete vyslechnout mnoho legend a teorií, které nejsou ničím podložené. K největšímu rozmachu v míchání nápojů došlo paradoxně v období prohibice, která začala po schválení tzv. osmnáctého dodatku americkým Kongresem, 16. ledna v roce 1919. Tento ústavní dodatek zakazoval v USA s celostátní účinností výrobu, prodej i dopravu opojných nápojů. Američané však zákaz nerespektovali a černý trh s alkoholem jenom vzkvétal a tím pádem se velmi rychle množily i receptury koktejlů. 

[image: image4.jpg]





Obr. 1. Míchané nápoje[1]


		I. 

		TEORETICKÁ ČÁST





1 Anatomie míchaných nápojů


Každý míchaný nápoj se musí skládat ze dvou někdy tří základních částí. Tato anatomie se týká především krátkých nápojů, tzv. koktejlů. [1,2]

Báze

První částí koktejlu je báze. Báze je základem každého koktejlu. Udává nejen základní ladění koktejlu, ale i významným způsobem koktejl odlišuje od všech ostatních koktejlů, založených na bázi jiné.[1,2]

Obvykle představuje nejméně 50% skutečného obsahu nápoje. Mezi tradiční báze řádíme vodku, rum, gin, whisky, koňak, brandy. Bází však mohou být i likéry a kořeněná vína. Ve většině klasických koktejlů se uplatňuje báze pouze jedna. Existují však míchané nápoje, které jsou založeny na kombinaci dvou bází např. ginu a lehké kubánského rumu. [1,3]

Modifikátor

Pod slovem modifikátor máme na mysli často zjemňující a aromatizující bázi. Modifikátor dodává koktejlu charakter, zahaluje bázi (více či méně základní bázi skrývá), ale nepřerazí ji úplně. Pokud chcete přidat bázi aroma je možné využít vermutů či různých aperitivních specialit. Tímto způsobem můžete přidat základní bázi na hořkosti. Dále můžete prosadit ovocnou příchuť (použitím různých ovocných džusů). Dalšími často používanými modifikátory je cukr, smetana, vejce atd. Se všemi modifikátory je třeba však pracovat opatrně. V žádném nápoji by neměly dominovat a tím pádem přerazit základní bázi. [1,3]

Speciální ochucující, barvící prvky a činidla

Pro tuto třetí část koktejlu je typické, že se dávkuje po kapkách či střicích. Do této skupiny patří i jedlé ozdobné dekorace. Tyto dekorace slouží často jako doplněk k nápoji. V tomto případě, se předpokládá, že host dekoraci na začátku nebo v průběhu pití zkonzumuje. Často také tyto ozdobné dekorace slouží k vytvoření chuťového kontrastu či k dochucení nápoje podle hostovy chutě. [1,2]
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Obr. 2. Ukázka zdobení [2]

2 suroviny


Kvalitní suroviny jsou při míšení nápojů základem veškerého úspěchu při hodnocení jeho kvality a vzhledu. Tak, jako kuchař není schopen z čehokoli uvařit prvotřídní pokrm, ani barman se bez kvalitních surovin při výrobě nápojů neobejde. Součástí mnoha míšených nápojů jsou alkoholické nápoje, proto si v úvodu této kapitoly stručně připomeneme výrobu alkoholu a poté se seznámíme se základními druhy surovin.[1,3]

2.1 Výroba ethanolu a lihovin


Výrobu ethanolu a lihovin lze rozdělit do tří kategorií:


· výroba ethanolu různých kvalit s cílem získání této látky pro potravinářské využití


· výroba destilátů (pálenek)


· výroba nekvašených lihovin tzv. studenou cestou


[1,3]

2.1.1 Průmyslová výroba ethanolu


Pro potravinářské účely má fermentační výroba ethanolu výsadní postavení. U nás se pro průmyslovou výrobu kvasného lihu nejvíce používá řepná melasa. Melasa je vedlejší produkt při výrobě cukru, obsahující kromě sacharosy necukerné složky, příznivé pro kvašení. Jinak lze ethanol vyrobit z nejrůznějších surovin. Výtěžek závisí na mnoha faktorech, vedle obsahu zkvasitelných cukrů hlavně na obsahu a povaze vedlejších produktů. [1,2,3]

Pro výrobu ethanolu se používají různé druhy Sacharomyces cerevisiae. Ty jsou schopny zkvašovat zkvasitelné hexosy, některé disacharidy a výjimečně trisacharidy. Pro průmyslové kvašení se používají tři způsoby. V klasické metodě se kvasinky s prokvašené zápary neoddělují. Při druhé možnosti se používá recirkulace kvasinek získaných odstředěním ze zápary a aktivace jejich enzymů. Při třetím způsobu se pracuje kontinuálně v sérii reaktorů, kde je řízen průtok a doba působících enzymů v jednotlivých reaktorech. [1,3]

Získání ethanolu z prokvašených zápar se provádí destilací. Destilace je dělení látek těkavých od méně těkavých a netěkavých. Kapalná látka se přivádí k varu a vzniklé páry, které mají teplotu odpovídající bodu varu, se vedou do chladiče, kde kondenzují, a odtud kondenzát stéká do jímadla. Opakováním takto jednoduché destilace (rektifikace) lze při dostatečném rozdílu bodu varu získat úzké frakce v rozmezí 1 – 2 °C, v nichž jsou níže vroucí složky poměrně čisté. První destilát se jmenuje lutr. Jeho další destilací se zvýší obsah alkoholu v destilátu.[2,3]

Při rektifikaci se destilát třídí na tři frakce: úkap, prokap a dokap. Destilačním zbytkům po destilaci říkáme výpalky.[1,3]

Úkap obsahuje velmi těkavé látky (aldehydy, estery octové kyseliny, methanol)


Prokap jímáme jako hlavní podíl alkoholu. Tvoří asi 30 % náplně destilačního kotle. Čistí se v rafinériích průmyslových lihovarů a podle obsahu nečistot se získávají tyto druhy lihu: velejemný, jemný, technický.[1,2]

Dokap tvoří směs vyšších alkoholů a je vedle zbytku po destilaci (výpalky) surovinou pro zemědělské produkty nebo chemický průmysl.[2,3]

2.1.2 Výroba destilátů (pálenek)


U destilátů vzniká alkohol přímo zkvašením cukerných surovin. Po destilaci a následujícími úpravami se získá výrobek, jehož charakter odpovídá původní surovině (slivovice, whisky, calvados aj.). Suroviny k výrobě destilátů tvoří ovoce, škrobnaté suroviny, slady připravené z obilovin a ostatní, do nichž patří bobule jalovce, třtinová melasa, víno k výrobě koňaku, brandy či vínovice a exotické suroviny, jako svatojánský chléb, agavé, šťávy a sirupy z palem a jiné.[1,2]

Z drobného ovoce jsou to například jeřabiny, černý bez, maliny; z kořenů hořec (encián). Vedle hroznového vína lze destilovat ovocná vína a mošt, kaly z ovocných a hroznových vín a matoliny (zbytky po lisování hroznů nebo ovoce). Z jádrového a peckového ovoce jsou nejvýznamnější jablka, hrušky, třešně, švestky, slívy, mirabelky, broskve a meruňky.[1,3]

Kvas se připravuje tak, že po rozdrcení a rozmělnění se suroviny převedou na substrát pro kvašení (záparu). Cílem kvašení je kromě tvorby alkoholu i vznik řady významných látek typických pro charakteristický produkt. Využívá se přirozené mikroflóry, kterou ovoce s sebou přináší ( vedle kvasinek jsou to bakterie a plísně). Při destilaci je snaha vyrobit produkt chuťově sladěný s daným typem suroviny. Významné typy destilátů jsou whisky, koňak, pravý rum a u nás slivovice.[1,2,3]

2.1.3 Výroba lihovin studenou cestou


Receptura bývá střežena jako výrobní tajemství. Vlastní výroba je jednoduchá a spočívá v dokonalém smíchání surovin a polotovarů v předepsaných poměrech. U lihoviny se upraví obsah alkoholu, dá se odležet, případně se upraví barva nápoje. Nejvýznamnějšími zástupci jsou vodka a gin, z našich produktů lze jmenovat tuzemský rum.[2,3]

2.2 Vína

2.2.1 Kořeněná vína

Jednoznačně nejtypičtějším reprezentantem jsou vermuty. Vermuty jsou aperitivní nápoje založené na bílém vínu ( 75-80 % obsahu ), okořeněné, s výjimkou suchých vermutů oslazené a zesílené(fortifikované) alkoholem. Svoje vlastnosti odvozují od aromatických substancí a chuť od bylin, jako jsou především pelyněk, a dále angelika, encián, heřmánek, hřebíček, koriandr, kůra hořkých pomerančů, majoránka, muškátový oříšek, rebarbora, rozrazil, řebíček, saturejka, skořice, šalvěj, tymián či vanilka a řada jiných.[1,2,4]

Vermuty rozdělujeme na sladké , jež rozeznáváme bílé a červené a suché , jež rozeznáváme francouzské a italské tzv. turínského typu. Cukr, případně karamel, je jediným přípustným sladidlem vermutů. Sladké ho obsahují více než 14 %, suché méně než 4 %. K vedoucím značkám v segmentu italských vermutů patří tradičně CARPANO, CINZANO a MARTINI, v segmentu francouzských vermutů NOILLY PRATT.  Vermuty jsou při přípravě míšených nápojů většinou v pozici modifikátoru, méně často v pozici báze.[2,4]

Důležití zástupci komodity :


Ambassadeur, Amer Picon, Byrrh, Campari, Cynar, Chambéry, Dubunnet, Lillet, Pernod, Pikina, Ponesu des Charentes, Riccadonna, St. Raphael a Ceres Quina [2,4]

2.2.2 Portské víno

Portské je révové víno, které pochází z přesně vymezeného území Portugalska – údolí při středním a horním toku řeky Douro a jeho okolí – k němuž byl před dokončením fermentace přidán vinný destilát. Podstatným prvkem jeho výroby je zastavení alkoholového kvašení vinného moštu, kdy část přírodního cukru, který nebyl prokvašen, zůstává ve víně a je zdrojem jeho příjemné sladkosti. Portská vína jsou jak červená, tak bílá v závislosti na odrůdě vinné révy použité na jejich výrobu. Různá délka zrání v sudech a lahvích pak vede ke vzniku devíti základních typů portského vína.[2,5]

WHITE PORT – bílé portské. Bývá suché nebo sladké, obě se vyrábějí z bílých hroznů.[5]

RUBY – jeden ze základních stylů portského. Po třech letech zrání je připraveno k prodeji.[5]

VINTAGE CHARACTER – je směsí portských čtyři roky zrajících. Ponecháním v lahvi se dále zlepšuje. [2,5]

TAWNY – je jemnou směsí vín z různých ročníků různé doby zrání. Zraje v dřevěných sudech, dokud se vlivem okysličování nezačne jeho červená barva vytrácet a měnit na jantarovou zároveň s pronikáním oříškové chuti do produktu.[2,3,5]

COLHEITA – je portské vyrobené z jednoho ročníku. Zraje zpravidla sedm let v sudech, od čehož dostává charakter a barvu.[5]

LATE BOTTLED VINTAGE – představuje portská z produkce jednoho roku, která zrála nejméně 4, zpravidla však 6 i více let v sudech a po lahvování jsou připravena k pití, aniž je třeba je dekatovat, protože proslulý sediment zůstal v sudech. [3,5]

CRUSTED PORT – jedná se o směs portských, která zrála čtyři roky v lahvi. V průběhu výroby se nefiltrují, takže v lahvi vzniká zřetelná krusta, která přitahuje především znalce a labužníky. [2,5]

SINGL QUINTA VINTAGE – je portské vyrobené z hroznů jednoho ročníku a navíc z jedné quinty, tj. vinařského podniku.Vyrábějí se v letech, která byla dobrá, ale ne dosti dobrá na deklarování Vintage Port.[1,2,5]

VINTAGE PORT – označení nejvyšší kvality. Je to Ruby ze sklizně jediného roku, které se podaří tak dvakrát třikrát za deset let. Vše závisí na kvalitě sklizně.[3,5]
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Obr. 3. Portské víno [5]

2.2.3 Sherry


Sherry je alkoholem fortifikované víno, které se vyrábí z hroznů pěstovaných na jihu Španělska, v trojúhelníku Jerez de la Frontera – Sanlúcar de Barrameda – Puberto de Santa Maria a jejich okolí. Je to žluté víno, které se vyrábí ze třech odrůd révy vinné, označované jako Palomino, Pedro Ximénez a Moscatel. Dolihování se v případě sherry uskutečňuje až po ukončení fermentace; sherry tak zůstává jediným dolihovaným vínem, které je ve svém přírodním stavu zcela suché.[2,5]

Sherry se dělí na dvě hlavní skupiny podle odlišných detailů výroby a zejména uplatnění či naopak neuplatnění jevu, kterému se říká flor.[3,5]

Fino je sherry, jehož vývoj začíná pod vrstvou floru, jehož původcem jsou kvasinky Sacharomyces beticus. Ty vytvářejí na povrchu vína vrstvu bakterií, které přetvářejí zbytkový cukr ve vínu na alkohol, především pak přidávají nápoji specifické aroma, pro něž je oblíben. Klasické fino je suché, velmi světlé a aromatické. Fino z přímořské oblasti se nazývá MANZANILLA, které nese v chuti stopu soli.[2,3,5]

Oloroso je název pro druhou velkou skupinu sherry, kterou představují silná vína plného těla a zlatisté barvy, někdy suchá, mnohem častěji však polosuchá až sladká. Mívá až 24 % alkoholu. [2,5]
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Obr. 4. Sherry v sudech [5]

2.2.4 Ostatní významnější dolihovaná vína

Madeira je dolihované víno, které se vyrábí na stejnojmenném portugalském ostrově. Mezi významné ušlechtilé odrůdy se počítají Sercial, Verdelho, Boal a Malmsey. Fermentace vinného moštu se uskutečňuje buď v malých dubových sudech, nebo naopak v obrovských dřevěných kádích. V průběhu kvašení se rodící se víno dolihuje – sladká Malmsley nejdříve, v době, kdy je v moštu ještě mnoho nezkvašeného cukru, Bual o něco později, Verdelho i Sercial až po úplném prokvašení. Víno je poté filtrováno a stává se z něj Vinho Claro, jež je koncem ledna následujícího po sklizni připraveno podstoupit speciální proces zvaný estufagem. Vína z kvalitnějších odrůd jsou přetočena do sudů a umístěna v místnostech, kde jsou zvolna 6 – 12 měsíců zahřívána na 40 °C a poté, opět zvolna, ochlazena. Tradiční metoda, která se však používá jen pro nejjemnější madeiru, spočívá v uložení sudů v prostorách orientovaných k jihu a jejich vystavení horkému ostrovnímu klimatu po dobu třiceti let i déle.[3,5]

Po estufagem teprve začíná zrání vína. Víno je stočeno do sudů, kde je ponechán prostor, aby se mohla odehrát potřebná oxidace. Tato etapa výroby trvá zpravidla nejméně dvacet let, ale třeba i sto let a činí s madeiry víno s nejdelší životností na světě.[5]

Malaga je jedno s nejplnějších a nejstarších dolihovaných vín. Vinný mošt musí zrát v Malaze, španělském městě na břehu Středozemního moře, kde vlhký vzduch mnohem lépe svědčí pomalému zrání tohoto vína. Těsně před tím, než zrání začne, přidávají se k vínu alkoholizující a doslazující složky. Poté je víno uloženo do sudů z kaštanového dřeva na dobu nejméně dvou let. [4,5]

Malaga bývá označena jako Dulce (sladká), Pajarete (polosladká) či Secco (suchá), podle barvy pak blanco (bílá), dorado (světle zlatá), rojo dorado (zlatá až do červena), oscuro (tmavá) a negro (téměř černá). Označení pro vrcholnou malagu – Latrína (slza).[3,4]

Marsala je dolihované víno původem ze Sicílie, pojmenované po malém ostrovním přístavu, z něhož bývá rozesílána zákazníkům. Pro marsalu založenou na bílých odrůdách se používá Triolo a Cataratto, pro rubínově červené marsaly jsou povoleny Perricone, Calabrese a Nerello Mascalese, všechny zásadně v přezrálém stavu. Cílem je získat víno o minimálním obsahu 12 % objemových alkoholu.[3,5]

Charakter  marsala pak získává ze dvou zdrojů. Jedním z nich je sifone, směs polosušených hroznových bobulí a vinného alkoholu, druhým je cotto, zařízení, v němž se dosahuje strupovité konzistence moštu. Smícháním sifone a cotto vzniká concia, jež se přidá k vínu. Vzájemný poměr sifone a cotto pak určuje stupeň sladkosti marsaly a její definitivní charakteristiku.[2,5]

2.2.5 Révové víno

Révové víno je alkoholický nápoj, který je produktem alkoholového kvašení moštů z hroznů révy vinné. Zdrojem suroviny pro révové víno bílé jsou hrozny bílých a červených odrůd, pro révové víno červené hrozny modrých odrůd. K rozmanitosti vín přispívá vyzrálost hroznů, jejich původ z jednotlivých odrůd a oblastí, jakož i způsob jejich výroby.[3,4]

Hrozny bílých a červených odrůd se nejprve v mlýncích rozdrtí na drť, z níž se okamžitě samovolně začne uvolňovat mošt. Poté, co tento tzv. samotok odteče, zbývající část drtě se vylisuje. U aromatických odrůd, jako je Tramín, Sauvignon či muškátové odrůdy, které mají aromatické látky uloženy ve slupce bobule, se drť nechá před lisováním několik hodin macerovat, aby se tyto látky snáze uvolnily.[2,4]

Červená vína se vyrábějí tzv. nakvašením rmutu z modrých odrůd. Jejich barvivo je totiž uloženo v plastidech slupky a v alkoholickém prostředí se snáze rozpouští. Tyto hrozny je nutné odzrnit, protože by do moštu přešla drsná příchuť třapin.[1,2,4]

Mošt vylisovaný z bílých drtí se odkalí a poté přečerpá do sudů či jiných sklepních nádob, v nichž prokváší řízeným kvašením při teplotě maximálně 20 °C. Červené rmuty jsou při lisování prokvašené, takže víno ve sklepě jen pomalu dokvasí a čistí se. Výsledkem kvasného procesu by mělo být zdravé víno odpovídající charakterem použité surovině a vyškolené tak, aby po lahvování zůstalo čisté a nekalilo se.[2,4]

Zrání vína je proces, který začíná prvním stáčením po ukončení kvašení a končí po dosažení tzv. sudové zralosti, tedy stavu, v němž by další setrvání v sudu už neznamenalo zvýšení jakosti produktu, ale naopak by mu mohlo uškodit. Zrání probíhá ve dvou fázích. V první jde o dosažení koloidní stability vína. Nestabilní koloidní látky, tj. bílkoviny, třísloviny, pektiny a další, oxidují, reagují mezi sebou, srážejí se a víno zakalují. V druhé fázi se dotváří aroma a chuť vína v důsledku biochemických procesů, zejména autolýzy kvasinek. V tomto stádiu nechává vinař víno v klidu, vyhýbá se jeho provzdušňování a šetrně je síří, aby zajistil vnitřní redukční klima. Po dosažení sudové zralosti se víno definitivně číří, filtruje a stáčí do lahví, v nichž může – pokud se jedná o jakostní produkt – dále zrát a dosáhnout stavu, jemuž říkáme lahvová zralost. [3,4]

Révové víno, uváděné do oběhu se podle cukernatosti třídí na:


révové víno stolní

révové víno jakostní, to se vyrábí jako známkové víno jakostní a odrůdové vino jakostní

révové víno s přívlastkem, a to jako kabinet, pozdní sběr a výběr z hroznových odrůd[3,4]

2.2.6 Šumivá vína


Přírodní víno šumivé je produkt vyrobený z přírodního vína nešumivého, jež je podrobeno druhotnému kvašení. Díky tomuto kroku je obohaceno o kysličník uhličitý, který je původcem jeho obdivovaného perlení. Dnes se uplatňuje několik postupů, jak šumivého vína dosáhnout. [2,4]

Šampaňské je šumivé víno vyráběné výhradně v kraji Champagne z hroznů, které se pěstují na přesně vymezeném území. Vyrábí se klasickou metodou, tj. míšením vín různých ročníku a odrůd do tzv. cuvée a jejich následnou šampanizaci, tj. především druhotné kvašení tohoto cuvée v lahvích. K tomuto cuvée se přidá tzv. tiráží likér, třtinový cukr rozpuštěný v části šampaňského vína z předchozích let, smíchaný se speciálními kvasinkami. Kvasinky jsou původci následné přeměny cukru na alkohol a kysličník uhličitý. Ten nemůže opustit láhev, sytí cuvée a mění je na šampaňské víno. Procento alkoholu se druhotným kvašením zvyšuje, kvasinky po splnění svého úkolu hynou a vytvářejí v lahvi sediment, který je třeba odstranit. Lahve se proto zasunou do speciálních stojanů, kde se jimi postupně pootočí a zatřese, až se sediment postupně soustředí u vnitřního konce zátky. Následuje degoržování, což je odstřelení zátky, která s sebou vezme i všechny usazeniny. Láhev se potom v případě potřeby doplní dozážním likérem, zazátkuje se, opatří agrafou a připraví na expedici. Podle množství dozážního likéru pak bude na etiketě uveden typ šampaňského vína :


Brut 100 % - likér nebyl použit


Brut – nejvýše 1 % likéru


Extra–Sec – 1-3 % likéru


Sec – 3-5 % likéru


Demi-Sec – 5-8 % likéru


Doux – 8-15 % likéru


[1,2,4]

Dalším způsobem výroby šumivého vína je tzv. Charmatova metoda druhotného kvašení v kovových tancích, v nichž je produkt trvale pod tlakem. Sediment vzniká přímo při výrobě a je filtrován, takže klasické degoržování odpadá. Takto vzniká většina šumivých vín u nás. [1,4]
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Obr. 5 Uložení Champagne [4]

Metoda Transvals je kompromisem mezi klasickou metodou a Charmatovým způsobem: druhotné kvašení se odehrává v lahvích o obsahu 150 cl. Jejich obsah se pak na speciálním zařízení a přes zásobník rozdělí do dvou lahví běžného obsahu.[2,4]

2.3 Bitters (hořké)

Bitters jsou lihoviny, jimž dominuje typická nahořklá až hořká chuť, která je zásadním způsobem odlišuje od likérů. Většina bitters má příznivý účinek na zažívací trakt.[3,6]

Při výrobě bitters se uplatňují metody převodu vůní, chutí a barev do nápoje: macerace, digerace, destilace, perkolace, využívá se zrání v dřevěných sudech či kádích apod. Většina výrobních postupů a ingrediencí je doposud tajemstvím těch, kteří jednotlivé produkty vyrábějí. Složení jednotlivých bitters je odedávna výzvou analytikům, ale dosud se podařilo identifikovat jen hrstku surovin k jejich výrobě. Jejich vzájemný poměr však zůstává tajemstvím a zárukou unikátnosti každého z Bittnerů. [2,6]

Bitters se zásadně dělí na dva typy:


· první typ je zřetelně aromatický a má všeobecně medicinální charakter. Mívá svoje vlastní originální jméno a většinou i delší dějiny.


· druhý typ, obvykle pojmenovaný po ovoci, z něhož byl vyroben, se vyznačuje vůní po použité surovině a hořkostí.


Přehled nejdůležitějších bitters

Angostura Aromatic Bitters – nejznámější bitters na světě, který je znám od roku 1824. [2]

Arquebuse – bezbarvý francouzský bitters, který má léčivé účinky při hojení ran a je znám od roku 1476. [6]

Campari Bitter – italský produkt, jehož recepturu vytvořil Gaspare Campari, úspěšný kavárník z Milána. [1]

Fernet Branca – produkt firmy Fratelli Branca, vyráběný od roku 1845 v Milánu. Má blahodárné účinky na trávicí trakt. Na jeho chuti se podílí třicet různých položek včetně hořce, rebarbory, heřmánku a šafránu. [2]

Fernet Stock – nejprodávanější produkt svého druhu na českém trhu, na němž je přítomen od roku 1927. Metoda, receptura a poměry surovin jsou zachovány. Byliny se macerují v roztoku jemného rafinovaného lihu po dobu dvou měsíců za normální teploty prostředí. Světle hnědý výluh je poté fortifikován alkoholem, přibarven karamelem, mírně přislazen cukrem a řezán vodou na požadované objemové procento alkoholu. Poté zraje v dřevěných kádích. [1]

Ferro China – italský bitters formulovaný v roce 1881 Felicem Bisleri. Obsahuje železo a chinin. [2]

Gammel Dansk Bitter Dram – mladý bitters, který je na trhu od konce šedesátých let, jako výsledek seriózního výzkumu téměř stovky ingrediencí a jejich kombinací. Výsledná receptura jich obsahuje 29. Po smíchání směs tři měsíce prožívá samovolné spojení[6]

Jägermeister – německý bitters, vyráběný od roku 1935 z 56 různých bylin a koření, které macerují v lihu a pak zrají dva roky v dubových sudech, teprve pak se smíchají. [2]

Karlovarská Becherovka – vyrábí se ve světoznámých lázních podle tajného receptu od roku 1807. původně z bylin sbíraných v okolí města, nyní dovážených do podniku z různých koutů světa. Základem výrobního postupu je digesce, která začíná při 57 °Ca pokračuje pět dní , přičemž tekutina postupně chladne. [6]

Další zástupci : Ramazzotti, Rižský balzám, Toni-Kola, Suze, Underberg, Zwack Unicum


[1,4]

2.4 Likéry


Likéry jsou oslazené a ochucené lihoviny. Výraz je odvozen od latinského liquifacere, což znamená rozpouštět, v tomto případě jde o rozpuštění chutí a vůní v alkoholu.[2,4]

Výroba likérů je příkladem výroby lihovin tzv. studenou cestou. Jde o dokonalé smíchání recepturou předepsaných surovin ve stanoveném množství a poměru. Zpravidla jde o kombinaci velejemného nebo jemného lihu, případně destilátu s extrakty rostlin (zejména bylin a koření), cukrem, v podobě cukrového sirupu nebo karamelu, a povolenými potravinářskými barvivy. To vše upraveno vhodnou vodou na požadované procento objemového množství alkoholu. Aromatické, chuťové a případně barevné extrakty se získávají macerací, digestací, perkolací a destilací. K slazení likérů se používá především cukrových sirupů, a to zejména připravených tzv. teplou cestou. [1,6]

Zdrojem barvy jsou zpravidla barviva. Z přírodních barviv to bývají :


· šťávy - bezinková, borůvková, z černého rybízu, malinová, ostružinová, višňová


· drogy – alkanový kořen, bixin, čaj, fernambukové dřevo, diviznový květ, kurkumový kořen, květ měsíčku, santalové dřevo, květ slezu, šafrán apod.


· cukrový kulér (karamelové barvivo)

· umělým barvivům se výrobci vyhýbají [2,3]

Nejdůležitější rozdělení likérů z hlediska barmanské praxe je na:


- generické, které může v určité standardní kvalitě vyrábět každý, kdo má potřebné zařízení a suroviny. Do této skupiny patří: Advokaat. Arrack, Cordial Médoc, Creme de Cassis, Forbidden Fruit, Irish Mist, Maraschino, Parfait Amour, Pastis, Sloe Gin, Triple Sec[2,6,7]

- vlastnické, které se připravují podle určité, téměř vždy v tajnosti držené receptury. Může je vyrábět jen majitel předpisu. Při přípravě míšeného nápoje jsou nezaměnitelné. Do této skupiny patří: Aurum, Baileys, Bahia, Bénédictine, Bols Blue, Cointreau, Di Saronno, Amareto Originale, Drambuie, Galliano, Glayva, Grand Marnier, Chartreuse, Irish Velvet, Izarra, Kahlúa, Marie Blizard Anisette, Peachtree, Pimpletjens Liquer, Pisang Ambon, Sabra, Southern Comfort, Strega, Swedisch Punsch, Tia Maria, Venetian Cream[1,4,7]

2.5 Pálenky (destiláty)


Pálenky jsou v odborné barové terminologii základní báze. Základních bází je šest: gin, vodka, rum, tequila, brandy a whisky.[2,5]

2.5.1 Gin


Gin je lihovina, která je ochucena jalovcem a dalšími bylinami a kořením. Objevil se na počátku sedmnáctého století v Holandsku, kdy Franciscus de la Boë experimentoval s destilací jalovce na univerzitě v Leydenu při hledání diuretického léku.[2,7]

Výroba kvalitního ginu je složitá. Začíná vypálením obilného lihu, který obsahuje kolem 95 % alkoholu. Poté se některým ze tří způsobů tento alkohol ochutí směsí jalovce a dalšího koření (směsi se říká botanicals) a vše se zředí vodou na požadovaný stupeň obsahu alkoholu.[2,6]

Stěžejním momentem je právě ochucení lihoviny. Levnější pálenky vznikají tak, že se k obilnému lihu přidají esence a oleje jalovce a ostatních botanicals. Škála použitých bylin a koření není příliš rozsáhlá.[1,6]

V případě destilovaných ginů se uplacuje až tucet různých chuťových a aromatických zdrojů: jalovec, koriandr, angelika, kůra citrónů a hořkých pomerančů, zázvor, kardamom, lékořice, skořice, kmín, puškvorec, kubéba aj.[2,7]

Používají se dva postupy ochucení:

Racking představuje metodu, kdy se pytel s botanicals umístí na určité místo v šíji destilačního přístroje. Do přístroje se načerpá neutrální lihovina, která se redestiluje tak, že její páry procházejí před tím, než opět zkapalní botanicals, a tak se ochucují. [1,7]

Steeping je způsob používaný v lihovaru, kde se vyrábí Beefeater. Botanicals se smíchají s neutrální obilnou lihovinou přímo v destilačním přístroji, ponechají se asi dvacet hodin uležet a pak se směs zvolna destiluje. Výsledkem je hluboká chuť ginu, která nevyprchá ani při delším otevření láhve. [2,6]

Ze senzorického hlediska rozdělujeme produkci ginů do tří základních kategorií

Historicky nejstarší je gin holandského typu genever. Základem je líh vyrobený obvykle z ječmene, žita, pšenice a někdy i z kukuřice. Tento líh je několikrát rektifikován a při poslední destilaci jsou přidány botanicals. Genever je buď oude (starý), nebo jonge (mladý). [1,2,6]

London Dry gin je typ suchého ginu, který může být vyráběn kdekoli na světě a také tak označován, pokud místní legislativní úprava nestanoví jinak. Jediným ginem vyráběným v Londýně je v současné době pouze Beefeater. [1,7]
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Obr. 6 Beefeater [7]

Plymouth gin je jediný gin, který je vázán na určité místo výroby. Má výraznou chuť a kořeněnější aroma a z hlediska suchosti zaujímá pozici mezi holandským ginem a London Dry ginem. [2,6]

Přehled nejdůležitějších ginů:


Befeater, Bombay Sapphire, Booth‘s, Gilbey‘s, Gordon’s, Tanqueray [1,2,6]

2.5.2 Vodka

Vodka je bezbarvá chuťově neutrální lihovina, která se vyrábí destilací fermentovaného obilí, brambor, případně dalších surovin. Pokud se vyrábí klasickou dvoustupňovou destilací, zůstává v nápoji něco z vůně a chuti použité suroviny. Pokud se vyrábí kontinuálním způsobem, tyto vlastnosti ztrácí. Tímto stylem se vyznačují moderní produkty, které se destilují do vysokého objemového procenta alkoholu a pak se ředí.[1,7]

Dle geografického hlediska dělíme vodky:

- na produkty z východní Evropy (Ruska, Polska). Určitou výhodou těchto vodek je tradice a řada legend, spojující jednotlivé značky s mýtem carské minulosti a tušenou tajemností a záhadností východní Evropy[1,6]

- na produkty západní Evropy a Spojených států. K velmi dobré pověsti vodek západního světa přispívá výrobní kázeň a snaha výrobců získat co nejčistší lihoviny nejvyššího stupně chuťové neutrality[1,6,7]

Zástupci vodky, které se nejčastěji používají v barovém provozu: Absolut, Baltic, Black Death, Finlandia, Gorbatschow, Jarzebiak, Koskenkorva, Kubanskaja, Linique, Limonnaja, Ochotničja, Perlovka, Smirnoff, Soplica, Starka, Stoličnaja, Wyborowa, Zubrovka[1,6,7]

2.5.3 Rum


Rum je lihovina, která se vyrábí z fermentované šťávy cukrové třtiny, případně z vedlejších produktů vznikajících při jejím zpracování všude tam, kde se tato rostlina pěstuje. Na většině karibských ostrovů se vyrábí rum z melasy. Její fermentace, totiž přeměna cukru prostřednictvím kvasinek na alkohol, trvá od jednoho dne do několika týdnů. [2,8]

Rumy lehčího těla a vyššího obsahu alkoholu se destilují tzv. kontinuálním způsobem ve vysokých kolonách. Těžší rumy plného těla a zlaté až tmavohnědé barvy pocházejí z dvoustupňové destilace, obdobné například produkci whisky nebo koňaku. [1,6]

Základní kategorie rumu kopírují výslednou barvu produktu. Bílé (white) rumy jsou většinou lehkého těla a jemné chuti. Zlaté (golden) rumy se vyznačují tělem a chutí označovanými jako medium. Tmavé (dark) rumy jsou tradičně plného těla a chuti po spáleném cukru.[1,6,8]

Nejčastěji používané rumy v barovém provozu pocházejí z Barbadosu, Brazílie, Jamaicy, Martiniku, Portorika, Venezuely[1,6]

2.5.4 Tequila


Tequila je lihovina, která se vyrábí destilací zkvašené šťávy modré Agave Tequiliana Weber. Mohutná rostlina z liliovitých se pěstuje na vymezeném území mexického státu Jalisco v okolí městečka, které dalo nápoji jeho jméno.[1,8]

Plantáže se sklízejí po dvanácti letech, kdy agáve dozraje ke sklizni. Přímo na poli se osekají mohutné listy z obrovské , až šedesát kilogramů těžké pini. Piňa znamená ananas a označení je inspirováno vzezřením produktu, který po osekání plod připomíná. Fermentovaná šťáva se destiluje buď klasicky dvoustupňovou, nebo moderně kontinuální destilací. Výsledkem je bezbarvý destilát, který se může dále zušlechťovat.[1,6]

Silver – tequila standardní kvality bez požadavku zrání v sudech


Reposado – zraje v dubových sudech několik měsíců

Gold – je tequila, jež svou barvu odvozuje od různě dlouhého pobytu v dřevěných sudech, případně od přibarvení karamelem


Anejo – zraje v dubových sudech tři roky, výjimečně i déle


Přehled důležitých značek: BLACK DEATH, JOSÉ CUERVO, PORFIDIO, SAUZA[2,6,8]

2.5.5 Whisky/whiskey

Whisky je lihovina vyrobené fermentací a destilací obilí a zrající po určitou dobu v dřevěných sudech. Výraz whisky se používá pro produkt vyrobený ve Skotsku, Kanadě a většině dalších zemí, whiskey pro destilát pocházející z Irska a Spojených států. Z hlediska použití pro přípravu tuto lihovinu jednak geograficky a jednak technologicky. [1,9]

Skotská whisky


Aby mohla být whisky nazývána Skotskou, musí podle skotského, potažmo britského zákona o Skotské whisky splňovat následující podmínky:


1. Musí být vypálena ve skotské palírně z vody a sladového ječmene, fermetována na základě enzymového systému, s možností přidání dalších druhů obilného zrna. 


2. Po základní destilaci musí tekutina obsahovat méně než 94.8% alkoholu, aby se zachovala příchuť způsobená fermentací. 


3. Musí uzrávat po dobu nejméně tří let a jednoho dne na území Skotska, v dubových sudech. 


4. Nesmí obsahovat jiné přísady, než je voda a karamelové barvivo. 


5. Do lahví se smí stáčet pouze whisky s obsahem alkoholu nejméně 40%. 


Žádný jiný druh whisky nesmí být na území Skotska vyráběn.


Základní druhy jsou - jednodruhová (single) a vícedruhová (blended). Single pochází pouze z jedné destilace, kdežto blended je smíchána ze dvou i více druhů Skotské whisky. [1,2,9]

Základní dělení je na:


Single malt - se vyrábí výhradně z ječmenného sladu, který se ředí vodou, pomocí kvasnic se zakvasí a nakonec se destiluje v destilačním kotli. Na lahvi poté musí být uvedeno Single malt což znamená že pochází z jediné pálenice a nemíchá se s ostatními. [2,9]

Grain whisky se vyrábí převážně z nesladovaného obilí, tedy z ječmene, žita, pšenice nebo kukuřice, a je destilována ve sloupcovitém patentním destilačním aparátu, jenž umožňuje méně náročný destilační proces. [3,9]

Vatted nebo Blended malt whisky - Vatted je whisky smíchaná z minimálně dvou, častěji však z více druhů single malt whisek a destilací. Blended zase obsahuje obvykle 15-40 různých malt whisek a 2-3 grain whisky. [1,9]

Blended grain whisky - whisky míchaná z grain whisek z více destilací. [9]

Blended Scotch whisky - whisky míchaná ze single malt whisky a grain whisky. [2,9]

Irisch whiskey

Irisch vhiskey je destilát, který byl vyroben a zrál v Irsku.


Irská whiskey se liší od skotské whisky svojí výrobou. Ječmen používaný pro skotskou whisky je sušen nad otevřeným rašelinovým ohněm. Naproti tomu slad pro irské whiskey se suší v těsně uzavřených pecích, čímž se zachová pouze čistá sladová chuť bez kouře a rašeliny. Poté se irská whiskey destiluje třikrát ,což jí dává hladší chuť. K tomu, aby se whiskey právem mohla nazývat irskou, musí být destilovaná výlučně z ječmene rostoucího v Irsku a skladovaná v dřevěných sudech minimálně 3 roky. Výrobci whiskey se vyhýbají použití nových dubových sudů, protože mají za to, že čerstvé dřevo předává whiskey drsnou chuť. Místo toho mnohé palírny irské whiskey upřednostňují použité sudy po jiných druzích tvrdého alkoholu, jako např. rumu nebo bourbonu. Tato praxe má za následek jemné rozdíly v chutích whiskey ze stejné palírny. [1,2,9]




Obr. 7 Jameson [9]

U.S. whiskey


Podle vlády Spojených států mohou být jako whiskey označovány pouze destiláty, které splňují tyto základní požadavky: [3,9]

1. Musí být vyrobeny z fermentované směsi obilí a destilovány maximálně na 95 % obsahu alkoholu, přičemž prokazují chuť, vůni a další charakteristické vlastnosti připisované whiskey.


2. Musí být před zráním v sudech zředěny na maximálně 62,5 % obsahu alkoholu a při plnění do lahví nesmí mít méně než 40 % alkoholu[2,9]

Všechny whiskey, které odpovídají těmto požadavkům, se dělí do tří hlavních skupin: straight whiskey, light whiskey a blended whiskey. [9]

Straight whiskey jsou nemíchané produkty jednoho lihovaru. Jejich významným představitelem je bourbon a Tennessee whiskey. [3,9]

Light whiskey jsou takové , při jejichž výrobě lze použít jakýkoli typ a poměr obilí, rozdíl je však v sudech, které jsou buď použité, nebo nové, ale nevypálené. [2,9]

Blended whiskey je směsí nejméně 20 % straight whiskey. Zbytek tvoří neutrální lihovina obilného původu. Výsledkem je ztráta zřetelného charakteru, ovšem také snížení ceny. [1,9]

Canadian whisky


Kanadská whisky byla původně vyráběna ze žita. Dnes musí být vyrobena z více než 50% kukuřice a ostatního obilí jako oves, žito, pšenice. Na způsobu výroby se projevil vliv skotských a irských přistěhovalců. Doba zrání pro kanadskou whisky je předepsána minimálně na čtyři roky, zrání probíhá v dubových sudech. [2,9]

2.5.6 Brandy


Brandy jsou destiláty z vína a jsou vlastně jediným alkoholickým nápojem, který vzniká tepelným zpracováním jiného alkoholického nápoje - vína. [1,10]

Koňak


Označení "koňak" se smí používat pouze pro brandy vyrobené ve Francii v oblasti Cognac. Koňaky zrají velmi pomalu a mohou dozrávat až 60 let v dubových sudech, kde získávají svoji charakteristickou chuť, vůni a typickou kaštanovou barvu. [1,10]

Armaňak


Armaňak se vyrábí z vína vyrobeného z bílých hroznů sklizených v jihozápadní Francii v oblasti Gaskoňsko. Hlavní rozdíl mezi koňakem a armaňakem, kromě použitých odrůd révy vinné, je v destilaci. Armaňak se destiluje plynule a ne dvojitě. [2,10]

2.6 Nealkoholické nápoje


2.6.1 Voda

Voda je základní podmínkou výroby řady dalších nápojů. Má být čistá, bezbarvá, bez vůně a s příjemnou chutí. V barovém provozu se nejčastěji používá voda upravená speciálním filtrovacím zařízením, které se předsunuje před přívod vody ke kávovaru. [2,11]

2.6.2 Sodovka


Sodovka je pitná voda sycená oxidem uhličitým. V barovém provozu používáme sodovku buď vyráběnou v sodovkárnách a dodávanou v lahvích, nebo vyráběnou přímo na barovém pracovišti či v jeho blízkosti. Stále oblíbenějším zdrojem nejen sodovky, ale řady sycených nealkoholických nápojů jsou tzv. „soda guns“, jejichž koncovka, připomínající pistoli, spojená s výrobníkem dodává tento nápoj pod tlakem a rychle. [3,11]

2.6.3 Minerální vody


Minerální vody se v barové praxi podávají většinou ve svém původním stavu a přednost dáváme menším obalům. Vyznačují se vyšším obsahem soli, různých látek v plynném stavu  a někdy i zvýšenou radioaktivitou. Z hlediska použití v barovém provozu jsou vždy vhodnější minerální vody stolní než minerální vody léčivé. V současné době je nejznámější a nejproslulejší českou minerální vodou Mattoni. [1,11]

2.6.4 Limonády


Paleta nealkoholických nápojů sycených oxidem uhličitým je velice široká a prakticky neustále se mění tak, jak se nové značky objevují na trhu a jiné po kratší či delší době zanikají. S některými limonádami se ale barmani setkávají i mnoho desítek let. Patří k nejfrekventovanějším. Jejich sycení je předurčuje k použití především v long drincích, kde se dávkují přímo do sklenky, ve kterých se nápoje podávají. [1,2,11]

Nejvýznamnější limonády jsou: Coca-Cola, Pepsi-Cola, Indian Tonic Water, Ginger, Ginger Canada Dry aj. [1,3,11]

2.6.5 Džusy a čerstvé ovocné a zeleninové šťávy


Čerstvé šťávy jsou výrazně dražší a jejich příprava je pracná. Lisují se v ručních nebo elektrických lisech. Tvoří se jen do pohotovostní zásoby a v míšených nápojích je lze použít všude tam, kde jsou předepsány džusy. [2,11]

Džusy jsou ovocné nápoje z jemně pasírovaného ovoce s přidáním vody, cukru a kyseliny citrónové. Ty nejlepší se dodávají v malých jednoporcových lahvičkách, ale už při nákupu jsou dosti drahé. [3,7]

2.6.6 Sirupy


Nejdůležitější sirup v barové praxi je základní sirup cukrový, který se většinou používá místo slazení cukrem. Receptur na jeho přípravu je několik. [2,11]

Významnou položkou barového pracoviště jsou ochucené sirupy průmyslově vyráběné. Jedním z jejich výrobců je např. francouzská firma MONIN, která od roku 1912 produkuje sirupy, jejichž chuťová škála v současnosti zahrnuje kolem padesáti titulů.[3,11]
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Obr. 8 Sirupy MONIN [11]

3 inventář k přípravě míšených nápojů

Vybavení barového pultu musí být dokonalé a bezvadné, protože práci barmana neustále sledují a hodnotí hosté. Barmanský inventář je vizitkou barmana, pečuje o něj a každý barman má svůj vlastní. [1,12]

Základní barmanské náčiní a jeho používání


Míchací sklenice


Je mírně kónická nádoba o obsahu kolem 50 cl. Často mívá silnější stěny a odolné dno. Tato sklenice se používá k přípravě nápojů z ingrediencí, které se bez obtíží spojují. Nápoj je tak připravován v míchací sklenici a nešejkruje se. [1,2,13]

Barové sítko – strainer


Strainer je speciální pomůcka, která zabraňuje, aby led z míchací sklenice vnikl při nalévání nápoje do sklenice hosta. Je po obvodě opatřen pružící spirálou, která při vhodné velikosti míchací sklenice pružně přilne k její vnitřní části. [2,14]

Strainery jsou dvojího typu:

Ten, který označujeme jménem podle jeho vynálezce "Hawthorne" je mimo spirály opatřen také dvěma zarážkami, které způsobují, že se strainer výborně vsune do ústí míchací sklenice a utkví v něm. Velmi dobře se drží i těm, kdo mají menší ruku. Uchopíme jej tak, že ukazováček leží přes část sítka u rukojeti. [1,13]

Starší typ bez zarážek způsobuje zejména začátečníkům potíže horší ovladatelností, která však praxí zmizí. Jeho výhodou je, že se přidržuje v požadované poloze pouze ukazovákem položeným u vnitřního konce držátka zcela mimo dosah nápoje. Nasazení straineru provádíme tak, že jej v mírně šikmé poloze opřeme o vnitřní stěnu míchací sklenice a sesuneme ruku po držátku tak, že ukazováček je v poloze nad ním, zbytek dlaně pod ním. Ukazováčkem kontrolujeme polohu straineru, zbytek prstů a dlaň pevně drží míchací [image: image27.jpg]



sklenici. [1,2,14]

Obr. 9 Míchací sklenice se strainerem [13]

Barová lžička


Slouží k promíchávání nápojů v míchací sklenici. Pro barovou lžičku je typické dlouhé, po celé délce lžičky nebo její větší částí spirálově zakroucené držátko zakončené na jedné straně charakteristickým mačkátkem a na druhé straně samotnou lžičkou, která s držákem svírá tupý úhel asi 150 stupňů. Tento úhel je pro práci s barovou lžičkou velmi důležitý. Jeho odlišné hodnoty způsobují méně pohodlnou a efektivní práci. Použití barové lžičky je třeba nejprve nacvičit. [2,13,15]
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Obr. 10 Barové lžíce [15]

Shaker

Patří k neodmyslitelným pomocníkům každého barmana. Předpokládá se, že šejkr vzniknul z míchací sklenice jejím přiklopením pravděpodobně kovovým kónusem. Z toho tedy vyplývá, že první šejkry byly dvojdílné. Šejkr používáme k přípravě nápojů, které obsahují cukr, vejce, mléko, smetanu a ovocné šťávy. Nikdy však šejkr nepoužíváme pokud jsou ingrediencemi sodovka a minerální vody obohacené kysličníkem uhličitým. [1,3]

Existují tři typy šejkrů. Práce s těmito šejkry je dosti odlišná.


Boston Shaker - dvoudílný šejkr, který se skládá z kovové a skleněné části. Používá se tak, že led vkládáme do skleněné části, a to raději ve větším než menším množství. Po té se přidají suroviny nutné pro přípravu drinku, nasadíme kovový kónus. Energicky, ale s citem do něj shora uhodíme. Byl-li šejkr před zahájením práce suchý, bude nyní sestava dokonale těsnit a držet pohromadě. Šejkr uchopíme do dlaní v místě spojení obou částí tak, že současně zajišťujeme jeho pevnost a ve vzduchu ho přehmatem otočíme tak, že skleněná část směřuje k našemu tělu. Současně oběma palci a zbytkem prstů obou rukou mírně tlačíme obě části k sobě. Kýváním, které vychází výhradně ze zápěstí nápoj protřepáváme. Protřepávání provádíme tak, že střídavě jeden i druhý konec šejkru směřuje šikmo k zemi. Po protřepání postavíme šejkr kovovou částí na pracovní desku. Levou rukou ho uchopíme a pravou rukou do šejkru ze strany hřbetem dlaně pružně uhodíme. Části šejkru se po tomto úderu uvolní. Pro nalití nápoje do sklenky existují dva způsoby:


1. Do kovového kónusu nasadíme strainer a počínáme si jako při práci s míchací sklenicí.


2. Kovový kónus uchopíme pevně mezi prsteník, malík a bříško kloubu palce, skleněnou část šejkru držíme prostředníkem, ukazovákem a palcem tak, že částečně zapadá do kovové části a zároveň je vychýlen. Mezi oběma polovinami tak vzniká půlkruhový otvor, který můžeme zvětšovat nebo zmenšovat odkláněním nebo přikládáním skleněné části. Tento otvor pak působí jako sítko kudy nápoj vytéká aniž by led ze šejkru vypadnul. Tento postup většinou dělá problémy lidem s drobnější rukou. Výhodou tohoto šejkru je relativně dlouhá dráha ledu, snadná údržba a objem, který dovoluje připravit naráz i více porcí nápoje. [1,3,16]
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Obr. 11 Shakery – boston, třídílný, dvoudílný [16]

Shaker třídílný - skládá se z těla, hlavy a zátky. Tento druh šejkru je nejvíce oblíben u žen a u starší generace. Práce s tímto typem šejkru je podstatně jednodušší. Nejčastěji bývá kovový, ale lze jej pořídit z části skleněný a části umělohmotný. V poslední době lze v obchodní síti koupit i pouze umělohmotný. Práce s třídílným šejkrem začíná tak, že zátka se nasadí na hlavu šejkru a ta se odloží stranou. Šejkr se naplní podle potřeby ledem, přidají se ingredience. Šejkr uzavřeme tak, že hlavu nasadíme na tělo šejkru v jednom bodu a postupně jej přiklápíme, aby vzduch z těla šejkru odcházel mezerou až do poslední chvíle, a nevytvářel se tak vzduchový polštář, který by části tlačil od sebe. Nyní šejkr uchopíme do levé ruky. Dlaň je natažena podél těla a ruka drží jeho dno posledními články ukazováku, prostředníku a prsteníku, palcem přidržuje ze strany hlavu šejkru. Palec pravé ruky přidržuje zátku a ostatní prsty jsou nataženy podél šejkru. Dlaně se šejkru dotýkají jen konečky prstů. Šejkr zvedneme přibližně do úrovně ramene, posuneme ho k němu tak, aby osa šejkru byla mimoběžná s osou těla. Předloktí jsou přibližně v jedné přímce, dlaně svírají s předloktím úhel stejný, jako když někoho úpěnlivě o něco prosíme rukama. Protřepávání vychází výhradně ze zápěstí, tělo se téměř nepohybuje. Šejkr směřuje střídavě dnem a hlavou šikmo k zemi. Současně posloucháme jeho zvuk. Jakmile led přestane charakteristicky chrastit, je nápoj s největší pravděpodobností hotov. Typickou chybou u začátečníků je relativně krátké třepání bez dostatečné energie. Šejkrování musí být slyšet, nápoj musí být matný a dostatečně prochlazený. Délka třepání se řídí množstvím připravovaných porcí, které najednou připravujeme, hustotou ingrediencí, ale i snahou nezředit příliš ty nápoje, které obsahují vejce či smetanu. Jakmile je nápoj hotov, sejmeme levou rukou zátku a současně ji otočíme tak, aby zbytek nápoje nevytékal na pracovní desku. Levou rukou přidržíme sklenku a nápoj z šejkru nalijeme. V závěru šejkr omyjeme, vysušíme a neuzavřený odložíme. Tímto je připraven pro další použití. Výhodou třídílného šejkru je cena, snadná manipulace, snadné nalévání přes sítko v hlavě. K jeho nevýhodám patří spára mezi hlavou a sítkem, kterou je potřeba držet v čistotě, což dá někdy hodně práce. [1,3,16]

Shaker dvoudílný se skládá pouze ze dvou kovových částí. [2]

Stříkací láhev


Je skleněná baňka opatřená zátkou, jíž prochází na vnějším konci zúžená trubička. Používá se při přidávání ingrediencí odměřovaných na střiky. Postup při práci se stříkací lahví je velmi jednoduchý. Hrdlo láhve držíme mezi ukazovákem a prostředníkem. Zátku přidržujeme palcem nad trubičkou. Stříkací láhev se nejčastěji používá pro dávkování Angostury Aromatic Bitters. Je proto potřeba ji důkladně a pravidelně čistit od usazenin. [2,15]

Odměrka


Mohou být skleněné, ale častěji jsou kovové. Skleněné naléváme k rysce a kovové po okraj. Odměrky odkládáme dnem vzhůru na vhodnou odkapávací plochu. Ideální odměrkou je oboustranná. Jsou to vlastně dva kalíšky z nerezu, které jsou dny připojeny k sobě. Z jedné strany je na 2 cl a z druhé strany na 4 cl. [1,16]

Drtítko


Dřevěné drtítko, které slouží například k drcení limet či máty. [3]

Prkénko
Nejčastěji použitým materiálem pro prkénko je dřevo, umělá hmota, často i nylon. Dřevěná prkénka působí přirozeněji, vyžadují však důkladnější údržbu. Nejideálnější jsou prkénka umělohmotná. Na prkénku musí být dost místa na krájení a odložení plátků i nepokrájených částí. [3,16]

Nůž


Má dvojitou špičku, která se používá jako vidlička. Jsou nabroušené až ke konečku spodní špičky nože, aby bylo možné bez obtíží nařezávat plátky. Ostří na těchto nožích bývá vlnité nebo zoubkované. Vlnité je z jednoho prostého důvodu lepší, nedrásá ovoce, které je měkčí. Doporučená délka nože je kolem 24 cm, z toho rukojeť by měla být přibližně 10 cm. Nože se pokládají nad prkénko. Pokud chcete přenést plátek citrusu z prkénka například na okraj sklenky, tak postup je následovný. Jednu špičku nože zapíchněte do kůry citrusového plodu, druhou do dužiny. Zabráníte tím tak jeho spadnutí. [1,3,15]
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Obr. 12 Barový nůž [15]

Lis na citrusy


Existuje několik druhů lisů. Pro profesionální použití je k dispozici pákový lis a elektrický. Pákový lis je nehlučný a velmi účinný. Elektrický by měl mít z důvodu bezpečnosti kryt, který na něj nasadíte v době kdy ho nepoužíváte. [2,15]

Vývrtka a otvírák


Slouží k otevírání korkových, korunkových a umělohmotných uzávěrů Měla by mít velmi ostrý nožík. Co se týká závitů, tak by jich měla mít nejméně 5, a ne více než šest. [3,16]

Nádoba na led


V dobře projektovaných pracovních pultech jsou zásobníky ledu zabudovány přímo a jsou navíc vybaveny odtokovými kanálky. Menší množství ledu uchováváme v přenosných nádobách. Ty mohou být buď kovové, skleněné nebo plastové. Svoji funkci lépe plní zásobníky dvouplášťové, s vyjímatelnou perforovanou vložkou. Zásobníky ledu je potřeba udržovat v čistotě. Po čase se na vnitřní straně zásobníku vytváří nežádoucí povlak, který podporuje život mikroorganismů. [1,15]

Lžíce a lopatka na led


Rozdíl mezi lžící a lopatkou na led je v tom, že ve lžíci jsou otvory, které slouží k odtoku přebytečné vody z kostek ledu a lopatka žádné otvory nemá a dá se lépe použít pro velmi oblíbené házení kostek ledu do míchacího média. Lopatka je též vhodná pro nabírání ledové tříště. Lopatky se vyrábí ve dvou provedeních, plastové a kovové. [1,16]

Kleště a sekáček na led


Dalším pomocníkem barmana jsou kleště na led, které se používají hlavně z hygienického hlediska. [1,15]

Druhým pomocníkem je sekáček na led, který pomáhá při drcení ledu na menší kousky. Tento pomocník bývá však velmi málo využíván, jelikož barman využívá připravené kostky ledu nebo ledové tříště a tudíž není potřeba odsekávat z velkého kusu ledu. [2,15]

Výrobník ledu, tvořítka a sáčky na led

Led je jedna z nejdůležitějších surovin v barovém provozu. Bez ledu je totiž příprava míchaných nápojů úplně nemyslitelná. Proto si zásoby ledu vždy pečlivě kontrolujte. K výrobě ledu se v profesionálním baru používají výrobníky ledu různých značek. Od výrobníku ledu se očekává dostatečná kapacita, spolehlivost, snadný přístup k ledu a jednoduchá údržba. Existují výrobníky na kostkový led, ale také i na led drcený. [1,16]

Mlýnek na led


Slouží k přípravě vločkového ledu. Z kostek ledu lze vločkový led připravovat v jak v elektrických tak ručních mlýncích na led. Ruční mlýnky jsou sice pomalejší, ale je z nich méně vody a led je sušší. Výhodou elektrických mlýnků je velmi tichý chod. Jejich konstrukce a podstavec jsou vyrobeny z oceli a hliníku. Jsou velmi odolné, mají vyjímatelný trychtýř na led a nastavitelnou výšku. [2,15]

Chladící nádoba


Slouží k ochlazení nápoje, udržuje stálou teplotu. [16]
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Obr. 13 Nádoby a pomůcky na led [16]

Mixéry

Nejčastěji tyto mixéry mají uplatnění v profesionálním prostředí. K dispozici máme opět několik druhů a typů mixérů. [2,16]

Vrtulkové mixéry nápoj pouze promísí a pro tento druh mixérů se tedy používá jemný, nejlépe drcený led. Tento druh mixéru je vhodný pro přípravu zmrzlinových nápojů, milk shakes atd. Je používán po celém světě zejména pro svoji spolehlivost. Vrtulky v těchto mixérech jsou z nerezové oceli a tak bez problémů tříští led i tvrdou zmrzlinu. Mívají automatické zapnutí motoru, což znamená, že motor se automaticky zapne, když se nádoba vloží do mixéru, a zastaví, když se nádoba vypne. Toto automatické zapínání zajišťuje vždy perfektní funkci mixéru. Existuje klasický "Drink mixer", ale i "Trojitý Drink Mixer". Nádoby, které se zde používají jsou z nerezové oceli a dají se lehce vyjmout a snadno očistit. [2,16]

Nožové mixéry mají často za úkol některou ingredienci doslova rozsekat. Používají se např. pro přípravu margarity, salsy, ale mají i další široké uplatnění. Nože jsou vyrobeny z nerezu, které zaručují nápoje bez zbytečně velkých kousků ledu a ovoce. [1,3,15]

Nalévátka

Usnadňují nalévání lihovin. Jsou vyrobeny z různých materiálů např. umělohmotné, kovové v kombinaci s korkem či umělou hmotou. Jejich barevná škála je nepřeberná a to samé se týká tvarů výlevek. Výlevky existují zúžené, široké, ale k dispozici jsou i nalévátka s dvojitou výlevkou. Taktéž se vyrábějí nálévátka tzv. dávkovací, které při výrobcem nastavené hodnotě (2,4,5 cl) přestanou nalévat. Tato dávkovací nalévátka velice usnadňují a zrychlují práci, jelikož není potřeba používat odměrky. To však platí pouze omezeně. Nasazené nalévátko má pouze jednu hodnotu a tak je potřeba stále měnit nalévatko na láhvi. [2,15]

Zásobník na ovoce

Dělená nádoba s víkem, která může být buď celá z umělé hmoty, nebo celokovová. Slouží k uchovávání ovoce (olivy, koktejlové třešně, plátky citronu či limet). Zásobníky na ovoce lze pořídit buď s 4 nebo 6 miskami na ovoce. Jedná o pomocníka, který usnadňuje a urychluje práci. [1,16]
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Obr. 14 Zásobník na ovoce [16]

Krustovač


Krustovač nebo-li "Crustas Box" slouží při přípravě okrasného okraje na sklenkách. Krustovač jsou tři misky zasouvající se do sebe.V jedné je citronová šťáva, v druhé sůl a ve třetí cukr.Postup při krustování je následovný: Nejprve okraj sklenky namočíme do citronové šťávy a pak buď do cukru nebo soli. [16]


Zásobník na láhve

Zásobník na láhve nebo-li "Spead Rack" je součást pracovní plochy barmana,kam se odkládají láhve s lihovinami, které se nejčastěji používají. [16]

Stojan na brčka

Zásobník na brčka, míchátka a koktejlové ubrousky. [15]

Míchátka, okrasná dekorace, brčka[]
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Obr. 15 Brčka a dekorace [15]

4 Dělení nápojů


APERITIV COCKTAILS


Slovo aperitiv vzniklo od latinského "aperire", což znamená otevřít. Aperitivní koktejly se podávají asi 20-30 minut před jídlem, neboť povzbuzují chuť k jídlu. Se skleničkami se nepřiťukává a nápoje by se měly konzumovat pomalu. Z nejznámějších a nejoblíbenějších aperitivů je bílý nebo červený vermut, který je dobře vychlazen, s kolečkem citronu ve sklenici. [1,17]

BOWLES


"Boule" jsou osvěžující nápoje, které se připravují ve velké skleněné nádobě ve tvaru polokoule se skleněnou poklicí zabraňující zvětrání nápoje. Této speciální míse se říká terina. Většinou tyto nápoje připravujeme předem jako atraktivní pohoštění, když očekáváme větší počet hostů. K přípravě "Boule" potřebujeme kvalitní víno, (u některých receptur je možné použít i vína ovocná), dále polosuchý či suchý sekt, minerálku nebo sodovou vodu či jinou průmyslově vyráběnou limonádu. Pokud připravujeme "bouli" pro dětskou párty, nahradíme víno moštem. K dalším velmi důležitým surovinám patří cukr nebo cukrový sirup, čerstvé či kompotované ovoce a vonné byliny. Skoro téměř všechny měkké druhy ovoce (např. broskve, maliny, meruňky, jahody, ananas) jsou vhodné pro přípravu "boule". Vždy dbejte na to, aby byla "boule" dobře vychlazená. V žádném případě však nikdy nedávejte led přímo do nápoje. Jednotlivé porce podáváme v malých skleněných šálcích na "bouli" se lžičkou. [2,17]

BUCKS


Připravují se přímo ve sklence, ve které se podávají. Po tyto nápoje je typické, že se při jejich přípravě nepoužívá cukr. Do sklenice typu "tumbler" vložíme 1/4 citronu, kterou vymačkáme. Přidáme lihovinu, několik kostek ledu a doplníme Ginger Ale (zázvorovou limonádou). V dnešní době je možné zázvorovou limonádu nahradit i jiným nealkoholickým nápojem. [1,18]

COBBLERS


"Koblery" jsou nápoje vhodné pro horké letní dny. Mají jednu zvláštnost: řadíme je do kategorie dlouhých nápojů (long drinků) i přesto, že se neprodlužují tonikem, sodovou vodou a ani jinými složkami, které jsou syceny kysličníkem uhličitým. "Koblery" jsou prodlouženy ledem. K základním surovinám pro přípravu tohoto nápoje patří některá vína (červené, scherry, portské, tokajské), sladké a polosuché sekty a lihoviny (vodka, rum, whisky). "Koblery" jsou velmi osvěžující, které vynikají především svým přitažlivým vzhledem. Připravujeme je přímo ve sklence, kterou naplníme mletým nebo vločkovým ledem. Přidáme složky podle receptury a barovou lžičkou promícháme, dokud se na sklence neobjeví ojínění. V závěru si dáme záležet při aranžování ovoce. Použijeme sezónní ovoce popř. kompotované ovoce. Servírujeme s lžičkou a sacím brčkem. [1,2,18]

COCKTAILS


"Koktejly" jsou typické objemem jedné porce. Podle pravidel IBA (International Bartenders Association) je jedna porce maximálně 7 cl. Dalším charakteristickým znakem je sklenka (koktejlka), ve které se servírují. Připravujeme je v šejkru či míchací sklenici a do sklenky je naléváme přes strainer. Na výslovné přání hosta je možné "koktejl" podat s ledem "on the rocks" [1,17]

COLLINSES


"Kolinsy" patří mezi nejznámější, ale hlavně nejstarší long drinky (dlouhé nápoje). Jsou nejdelší ze všech dlouhých míšených nápojů. Podávají se ve sklenici zvané "tumbler" o obsahu nejméně 30 cl. Někdy se také servírují ve větších sklenicích o obsahu 50 cl. Do sklenky se nejprve odměří kolem 2-3 cl cukrového sirupu. Po té se přidá šťáva ze středně velkého citronu (asi tak 4 cl) a 8 cl lihoviny. Vše se promíchá barovou lžičkou, přidá se několik kostek ledu a sklenice se doplní předchlazenou sodovkou. Nápoj se znovu opatrně promíchá, ozdobí se plátky citrusů a třešní. Podáváme se slámkou. Tento nápoj je natolik populární, že vytvořily "rodinu", jejíž "příbuzný" dostali jména podle použitých bází.


Colonel Collins - s bourbon whiskey


Mike Collins - s irskou whiskey


Pedro Collins - s kubánským rumem


Jack Collins - s calvadosem


Pierre Collins - s koňakem


Sandy Collins - se skotskou     [1.3.18]

COOLERS


"Kulery" jsou míchané nápoje, jejichž charakteristickým znakem je suchost. Tuto suchost je však možné podle chuti přisladit cukrovým sirupem či likérem. Servírujeme je ve sklenici zvané "tumbler", která má obsah 30 cl nebo i více. Do sklenice nejprve vložíme spirálu seříznutou z celého citronu či pomeranče. Někdy můžeme vložit i obě spirály. Jednu část spirály vložíme do sklenice a druhou část zavěsíme přes okraj sklenky. Vložíme několik kostek ledu. V tomto případě zde led plní dvě funkce. V první řadě ochladí nápoj a hlavně pak působí jako stabilizátor kůry. Přidáme lihovinu a sklenici doplníme sodovkou či jiným nealkoholickým nápojem syceným oxidem uhličitým. [1,3,17]

CRUSTAS


"Krasty" řadíme mezi dlouhé nápoje (long drinky) i přesto, že se nedoplňují žádnými nealkoholickými nápoji. Tyto nápoje se podávají především večer. V dnešní době jsou stále více oblíbeny u žen pro svůj atraktivní vzhled. "Krasty" poznáte podle charakteristického znaku, který je nepřehlédnutelný. Jedná se o cukrovou ozdobu na lemu sklenice, podobající se ledu (odtud vznikl také název "crustas", anglické "crust" znamená pokrytý ledem) která vzniká již při přípravě sklenky. Nejprve vnější okraj sklenky navlhčíme plátkem citronu nebo limety. Do připravené misky s cukrem položíme sklenici okrajem dolů. Do šejkru vložíme kostky ledu, přidáme 1 díl cukrového sirupu, 2 díly citronové šťávy, 1-2 střiky maraschina a 4-8 dílů zvolené lihoviny. Nápoj pak opatrně nalijeme buď do středně velké sklenky na víno, velké koktejlové sklenky, sektové sklenky, či sklenky typu "old fashioned" a to tak, aby se krusta neporušila. Na závěr vložíme spirálku z citrónové kůry. Pokud chcete být ohleduplný ke svým hostům, přiložíte při servírování také ubrousek k otření rukou, které přišly do styku s cukrem, zvlhčeným sraženou párou na stěně sklenky, a stékající tak dolů. [2,3,18]

CUPS


Nápoje, které jsou silnější než bowle. Základními ingrediencemi při jejich přípravě je víno, cukr, ovoce a šampaňské, lihoviny a likéry. Nejvhodnější ovoce pro přípravu jsou jahody, maliny, meruňky, broskve, kiwi a různé typy melounů. [2,3]

DAISIES


"Dizis" řadíme opět do skupiny dlouhých nápojů (long drinků). Jsou vhodné zejména v horkých letních dnech, kdy příjemně osvěží. Připravujeme je v šekru a hlavními ingrediencemi je grenadina nebo malinový sirup, citrónová šťáva, lihovina. Důkladně protřepeme a nalijeme do sklenice, kterou doplníme sodovkou a ozdobíme koktejlovou třešní. Přiložíme slámku a lžičku. [2,18]

EGG NOGS


"Egnogy" jsou studené a teplé nápoje k jejichž přípravě se používá mléko, smetana a vejce (při jejich přípravě používejte jen čerstvá vejce!). Nejčastěji zastoupenou lihovinou je rum či brendy, ale také destiláty a dezertní vína.


Studený "egnog"vzniká v šejkru, kdy se protřepe vejce s cukrem se zvolenou lihovinou. Směs se po té nalijeme do sklenice zvané "tumbler", dolijeme studeným mlékem a aromatizujeme strouhaným muškátovým oříškem.

Teplý "egnog" vzniká trochu odlišným způsobem. Do sklenice typu "tumbler" vložíme žloutek, cukr a promícháme vidličkou. Ta neustálého šlehání vidličkou pak přidáme horké mléko, lihovinu a v závěru opět aromatizujeme nastrouhaným muškátovým oříškem. [2,3,18]

FANCY DRINKS


Takto označujeme míchané nápoje, které nelze zařadit do některé z předcházejících a ani následujících skupin. Jedná se většinou o nápoje, které vznikají při různých barmanských soutěžích a nejsou tedy svázány předem specifickými parametry. V těchto nápojích se projevuje kreativita a fantazie jejich tvůrce. [2,3]

FIXES


"Fixy" jsou osvěžující dlouhé nápoje (long drinky), které mají vyšší obsah alkoholu. Připravují a podávají se v malých tumblerech. Doporučují se servírovat jako aperitivní či digestivní nápoje (tzn. před jídlem nebo po kávě či čaji) společně se slámkou. Nejprve se sklenice naplní mletým nebo vločkovým ledem. Pak se přidá citrónová šťáva a ostatní suroviny dle receptury. Nápoj se dobře promíchá a na jeho hladinu se opatrně položí silnější řez citronu. Řez citronu by měl být jen o něco menší, než je průměr sklenky. [1,18]

FIZZES


"Fizy" zaujímají v žebříčku oblíbenosti míchaných nápojů, hned po koktejlech, druhé místo. Připravujeme je vždy v šejkru z jednoho dílu cukrového sirupu, dvou dílů citrónové šťávy a čtyř dílů lihoviny. Tyto nápoje v šejkru protřepáváme relativně dlouho: buď do ojínění šejkru, nebo do typického měkkého zvuku ledu. Po té jej nalijeme do sklenice typu "tumbler" nebo tzv. flétny a dolijeme sodovkou či jiným nápojem, který je sycen oxidem uhličitým. Pokud však "fiz" obsahuje vejce, tak sklenici doplníme výhradně sektem či šampaňským. Ve chvíli, kdy nápoj opouští barmanovu ruku, měl by šumět či syčet - jinak není hoden svého jména. [2,17]

FLIPS


"Flipy" jsou nápoje jejichž hlavní surovinou při přípravě je žloutek, cukru a lihovina. Platí zde stejná zásada jako u "EGG NOGS", používejte pouze čerstvá vejce. Tyto nápoje mají poměrně náročný proces přípravy. Jsou totiž velmi choulostivé na zředění vodou z použitého ledu a proto je potřeba je připravovat velmi krátce a energicky. Servírují se ve speciální flipové skleničce, I.B.A. připouští i malý goblet. Nad nápojem se v závěru strouhne muškátový oříšek. [2,17]

FRAPPÉS


"Frape" řadíme do skupiny krátkých nápojů, které se doporučují servírovat jako aperitivní i digestivní nápoj. Podávají se v nižším tumbleru nebo koktejlové sklence. Sklenici nejprve naplníme jemně mletým nebo vločkovým ledem, odměříme lihoviny (obvykle likér) a přiložíme lžičku a sací brčko. Typické "frape" jsou s anýzovým nebo mátovým likérem. [1,18]

GLACÉS


Jedná se opět o krátké nápoje, které se doporučují servírovat jako aperitivní i digestivní nápoj. "Glase" se od "Frape" liší pouze v použitém ledu. Do sklenky typu "old fashioned" vložíme několik větších kostek ledu. Pomalu po té přiléváme lihovinu. Stékáním po kostkách ledu se lihovina chladí. K těmto nápojům se přikládá karafa s čerstvou vodou. Jedná se o velmi zrádné nápoje, proto jejich konzumaci doporučuji pouze pánům.


Pokud se sklenka předem preparuje střikem Angostury či Bitter Orange, jmenují se tyto nápoje "Straights".[2,3,17]

GROGS


"Grogy" jsou teplé míchané nápoje, které se připravují v nádobě z varného skla. Základními surovinami je cukr, citrónová šťáva, lihovina a voda. V tomto pořadí suroviny vložíme do nádoby a přivedeme těsně pod bod varu, ale pozor nevaříme ! Nalijeme do vhodných sklenek s ouškem, nejlépe opět z varného skla, přiložíme lžičku a ozdobíme plátkem citronu či pomeranče. [2,17]

HIGHBALLS


"Hajboly" jsou dlouhé nápoje (long drinky). Základními ingrediencemi je lihovina a nápoj sycený oxidem uhličitým nebo suchý či polosuchý sekt, ovocná šťáva či džus. Servírují se v tumbleru, či ve větší sklenici balónového typu. [3,19]

ICE CREAM FRAPPÉS


"Zmrzlinové frape" v poslední době začínají být velmi oblíbené. Připravují se buď v šejkru, nebo v elektrickém mixéru. Základní surovinou je 1-2 porce ovocné zmrzliny a další suroviny dle receptury. Podávají se ve vysokých tumblerech společně s sacím brčkem většího průměru. [2,19]

JULEPS


"Džuleps" jsou dlouhé nápoje (long drinky), které příjemně osvěží v horkých letních dnech. Jsou typické chuti. V této chuti dominuje máta peprná. Při přípravě by se sklenky i míchací pomůcky měly udržovat v chladu, nejlépe v mrazícím boxu, a neměly by se brát do holých rukou, aby se nesetřelo ojínění. Z čerstvě utržené máty se používají jen mladé a neporušené lístky. Základními surovinami je cukrový sirup, lístky máty, destilát a střiky Angostury. Máta použitá ke zdobení se po opláchnutí a lehkém osušení pocukruje moučkovým cukrem. Led musí být jemně mletý. Pro lepší představu je vhodné si vyzkoušet přípravu Mint Julepu z bourbon whiskey. Do míchací sklenice se nalije lžíce cukrového sirupu, přidají se lístky máty peprné a 2-3 střiky Angostury Aromatic Bitters. Lístky máty se do tohoto základu opatrně vymačkají obráceným koncem barové lžičky a vše se delším mícháním důkladně promísí. Odměří se whiskey a vše se opět promísí. Tumbler se naplní jemně mletým ledem a přes strainer se do nich nalije nápoj z míchací sklenice. Je-li to potřeba, doplní se whiskey asi do 3/4 výšky sklenice. Po té se vše míchá do té doby, dokud se na stěnách sklenky neobjeví námraza. V závěru se do sklenky vloží cukrem posypaná snítka máty a sací brčko.[1,19]

LEMONADES


"Limonády" jsou zpravidla nealkoholické míchané nápoje, jejichž základem jsou šťávy citrusových plodů. Jejich název pochází z italského limone. Rozlišujeme pravé limonády bez alkoholu a pololimonády s přísadou alkoholu. Podávají se v tumblerech o obsahu 30 cl, které se nejprve naplní drceným ledem. Přidají se pokud možné čerstvé šťávy a sodovka nebo pitná voda. Nápoj se pečlivě promíchá a ozdobí ovocem. Přikládá se sací brčko a limonádová lžička. [3,18]

MILK-SHAKES


Tyto nealkoholické míchané nápoje připravujeme buď v šejkru, nebo v elektrickém mixéru, do něhož se vloží led, další suroviny podle receptury a vždy asi 15 c mléka. Vše se protřepe, nalije do sklenic a nad nápojem se strouhne muškátový oříšek. [2,17]

MULLS


Kořeněná, oslazená vína, která se podávají vlažná v džbánu. [2]

NEGUS


Oslazené a okořeněné víno (často portské), které se však ředí horkou vodou. Jméno je odvozeno od plukovníka Francise Neguse, jenž žil za éry britské královny Anny. [1,18]

POSSETS


Základní ingrediencí je oslazené kořeněné mléko. Toto mléko se doplní horkou limonádou nebo vínem. Podáváme jej ve sklenici typu "tumbler". V případě, že se použijí vejce, tak se nápoj jmenuje egg-posset. [1,18]

POUSSE-CAFÉS


"Puskafe" nebo jinak řečeno kolínka jsou nápoje připravované bez ledu z několika různobarevných likérů, destilátů, případně i nealkoholických nápojů, které se vrství podle své specifické váhy jeden na druhém. Jejich příprava vyžaduje opatrnost a zručnost nejen při nalévání,ale také i při servírování (i velmi mírným otřesem sklenky, se může nápoj samovolně předčasně smísit). Servírujeme je ve speciálních sklenkách, které mají tulipánový tvar. Rada: nejtěžší likéry se musí nalít jako první - jsou to likéry s nejmenším obsahem alkoholu a s největším obsahem cukru. [1,3,18]

PUFFS


Míchané nápoje, které se připravují v šejkru ze stejného dílu mléka a likéru. Nalijeme do sklenky a sklenici dolijeme sodovkou. Rychle promícháme a můžeme servírovat. [2.3]

PUNCHES


"Punče" jsou teplé i studené nápoje. V zimě, když jste promrzlí na kost, máte zkřehlé ruce, jsou nejvhodnějšími nápoji pro zahřátí právě teplé punče. Naopak v létě Vás příjemně osvěží studený punč. Punče připravujeme ve speciální punčové terině. Základními surovinami pro jejich přípravu je ovoce, ovocné šťávy, cukr, vína, lihoviny a koření. Pro ochlazení studeného punče dejte přednost velkému kusu ledu před ledovými kostkami a to z jediného důvodu. Chceme, aby zředění punče bylo přece nejmenší. [2.18]

RICKEYS


Míchané nápoje, které servírujeme ve sklenici typu "tumbler" o obsahu cca 20 cl. Suroviny, které jsou potřeba při přípravě: limetová šťáva z 1 limety (v žádném případně nelze použít citrónovou šťávu), 6-8 cl zvolené lihoviny (pokud lihovina není sladká, přidejte lžičku cukrového sirupu), 2 kostky ledu. Sklenici doplníme minerálkou nebo sodovkou. Podáváme s limonádovou lžičkou. [3.18]

SANGAREES


"Sangrie" jsou vychlazená a oslazená vína, piva či likéry, které se podávají ve sklenicích typu "high ball" a před servisem se nad nimi strouhne muškátový oříšek. Zpravidla jej sladíme cukrovým sirupem. Dalo by se o nich říci, že to jsou tropické speciality. [1,19]

SHAMPARELLES


Tyto nápoje jsou velké "pousse cafés" podávané ve sklenkách na sherry místo v originálních sklenkách na pousse-cafés. Jedna z nejstarších receptur předepisuje postupně stejné vrstvy Orange Curacaa, žluté Chartreuse, anýzového likéru a koňaku nebo Kirsche. [2.18]

SHOOTERS


V 80tých a 90tých letech patřily tyto nápoje k velkým hitům barových pultů. Jsou to v podstatě pousse-cafés, tedy nápoje vrstvené do sklenek do obsahu maximálně 5 cl. Pijeme je naráz. V ústech je nejprve krátce promícháme a po té je teprve polkneme. Některé shooters se připravují i v šejkru. [1,3,19]

SHRUBS


Připravujeme je z ovocné šťávy, cukru, lihoviny a to několik dní před jejich podáváním. Ukládáme je v dubových soudcích či kameninových džbánech, v nejhorším případě pak v láhvích. Před podáváním je ředíme vychlazenou vodou a zesílíme koňakem nebo rumem. [2.17]

SLAMMERS


Míchané nápoje, jímž je společná technika konzumace. Připravujeme je přímo ve sklence a k základním surovinám patří lihovina, k níž se přidá nápoj sycený kysličníkem uhličitým. Host si sklenku zakryje dlaní, několikrát s ní uhodí o pevný podklad, a jakmile nápoj vyšumí, rychle - často naráz jej vypije. [2,18]

SLINGS


"Slingy" jsou známé teplé i studené. Vycházejí ze základního předpisu, kde se do sklenice typu "high ball" odměří cukrový sirup, citrónová šťáva a lihovina. Sklenici doplníme minerálkou, sodovkou nebo tonikem. [3,17]

SMASHES


Jsou to long drinky podobné "juleps". Obsahují taktéž cukr, čerstvou mátu a lihovinu. Míchají se však v šejkru a podávají se ve sklenkách na sour či na víno. Zdobíme je ananasem, lesními plody, plátky citrusů a čerstvou mátou peprnou. [1,18]

SODAS


"Sody" jsou velmi jednoduché míchané nápoje které připravujeme v tumbleru střední velikosti. Do sklenice vložíme několik kostek ledu, odměříme lihovinu a sklenici doplníme velmi chladnou sodovkou. [2,19]

SORBETS


"Sorbety" řadíme do skupiny dlouhých nápojů (long drink). K základním surovinám při jejich přípravě patří led nebo zmrzlina, lihovina dle receptury . Podáváme je ve vychlazených sklenkách na šumivé víno či ve speciálních sklenkách (velmi se podobající miskám na šumivé víno) mající však zvýšené okraje. Sklenky se nejprve naplní asi do 2/3 ledem nebo zmrzlinou, ozdobí ovocem, přidá se lihovina. Přiloží se lžička a sací brčko. [1,3,18]

SOURS


"Soury" jsou míchané nápoje, které se připravují v šejkru. Do šejkru nejprve vložíme několik kostek ledu, přidáme citrusové šťávy, cukrový sirup a lihovinu dle receptury. Důkladně protřepeme. Ozdobíme řezy citrusů, koktejlovou třešní. [2,17]

SQUIRTS


Velmi sladké míchané nápoje z likérů nebo vína, čerstvého ovoce nebo ovocného sirupu. Připravujeme v šejkru.


Whisky Squirt - V těle šejkru nejprve rozdrťte polovinu malé broskve, k ní přidejte lžíci cukrového sirupu, lžičku curacaa, 4-5 cl bourbon whiskey. Vložte led, šejkr uzavřete a důkladně protřepejte. Nápoj nalijte do tumblerů a dolijte sodovkou nebo minerálkou. [2,18]

SWIZZLES


Vyznačují se spíše technologií přípravy. Speciálním míchátkem, které se na jednom konci dobře otáčí mezi prsty a na druhé straně má jakási křidélka, se nápoj ve sklence promíchává tak dlouho, až se dobře prochladí a stěny sklenky namrznou. Do sklenice typu "tumbler" nejprve vložíme drcený led. Přádáme lžičku cukrového sirupu nebo sladkého likéru, citrusovou šťávu, rum a střik angostury. Po té vložíme míchátko a host si sám míchá nápoj libovolně dlouho. [3,19]

TODDIES


Nápoje, které se podávají teplé (mohou však být i studené). Nejprve do varného skla vložíme plátek pomeranče či citronu. Přidáme cukr, lihovinu a doplníme vroucí vodou. Servírujeme v předehřátých sklenkách. Jsou podobné grogu. [2,18]

TROPICANAS


Pocházejí ze zemí tropického pásma a jsou to velmi osvěžující long drinky. Při jejich přípravě jsou hlavními ingrediencemi ovocné šťávy a rum. K dozdobení nápojů se používá vždy tropické ovoce. [1,17]

TWISTS


"Twisty" jsou nápoje, které řadíme do skupiny short drinků. Připravují se z ovocných sirupů nebo nektarů, likéru a destilátu. Servírují se v sektových miskách společně s citrónovou spirálou. [1,3]

ZOOMS


Původem francouzské nápoje, které připravujeme v šejkru. Do šejkru nejprve vložíme několik kostek ledu. Přidáme 1 díl medu, 2 díly sladké smetany, 8 dílů lihoviny (Cognac, rum nebo Whiskey). Důkladně protřepeme a přes sítko nalijeme do větší koktejlové sklenice[1,18]

		II. 

		Praktická část





5 Návrh nových druhů míšených nápojů pro soutěž barmanů

Pro soutěž barmanů je důležité určit základní surovinu, se které se míchaný nápoj bude připravovat. Jelikož v současné době přichází na trh nový alkoholický nápoj Fernet Stock 8000, je možné po dohodě s výrobcem tuto novinku jako základní surovinu použít.

Podle výrobce je Fernet Stock 8000 absolutní novinkou na trhu lihovin, který nezapadá do žádné známé kategorie. Vyrábí se z bylin a přesto není likérem; vzniká destilací a přesto se odlišuje od ostatních destilátů; obsahuje cukr a přesto nechutná sladce; vychází z původních receptur a přesto chutná zcela jinak než klasický Fernet.


5.1 Receptury

1. Svěží osmitisícovka

- 4cl Fernet Stock 8000

- 10 cl Grapefruitový džus

- 5 cl Sodová voda


- 5 cl Hnědý cukr


Garnitura: plátek grapefruitu, třešeň


Výroba – ve skle


2. Moonlighting 8000


- 3 cl Fernet Stock 8000


- 0,5 cl Limetová šťáva


- 0,5 cl Pramenitá voda Rajec


- 1 kávová lžička cukru moučka


- 3 lístky Máty peprné


dolít kofolou 


Garnitura: Karambola, Máta peprná


Výroba – ve skle


3. Aperitiv Sock 8000


- 2 cl Fernet Stock 8000


- 3 cl Cinzano Bianco

- 2 cl Pomerančový džus


- 1 cl Grapefruitový džus


Garnitura: plátek pomeranče


Výroba – šejkr třídílný


4. Tonic 8000

- 4 cl Fernet Stock 8000


- 1 cl citrónová šťáva


- 15 cl Tonic


Garnitura: citrón (i v nápoji)


Výroba – ve skle






Obr. 16 Tonic 8000 [21]

Závěr


Z poznatků o lidské výživě vyplývá, že pro lidský organismus je důležitý pravidelný a rovnoměrný přívod tekutin. Jsou to především nápoje, které tělu dodávají nezbytnou vodu a s ní i jiné látky, které blahodárně ovlivňují celou jeho činnost. Ne však každý nápoj můžeme považovat za zdraví prospěšný. Je proto důležitá nejen vhodná volba nápojů, ale také aby se nápoje pily ve správný čas, v přiměřené teplotě a v úměrném množství. 


Jedním z druhů nápojů, které si získaly značnou oblibu, jsou nápoje míchané. Tyto jsou, a dle mého názoru ještě dlouhou dobu budou, hojně využívaným zpestřením a rozšířením nabídky různých provozoven.


Jisté je, že některé druhy nápojů z barů a barových provozů vymizí a budou nahrazeny novými, modernějšími. Sláva, jak dobře víme, je věc pomíjivá a týká se i tohoto oboru. Proto vždy až čas prověří opravdové stálice, které si udrží oblibu široké veřejnosti po delší, či dokonce velmi dlouhou dobu.


Při shromažďování materiálů k napsání této práce jsem se dozvěděl mnoho zajímavých informací o výrobě a skladování různých druhů alkoholických nápojů, o jejich jedinečnosti, či mnohdy jakési tajemnosti. Uvědomil jsem si, jak velké množství surovin je třeba mít k dispozici, abychom pak byli schopni nabídnout aspoň zlomek z obrovské nabídky míchaných nápojů. Jak stálic, tak i nových, originálních.


Při používání nápojů se však musíme mít napozoru, protože tzv. náhražky mohou celý nápoj znehodnotit, a tím velmi rychle u zákazníků poškodit pověst celé naší provozovny.


Pro zákazníka je vždy velmi důležité příjemné prostředí, jehož nedílnou součástí je i barový inventář. Jeho čistota a bezvadný stav je samozřejmostí. K osvojení jeho správného používání je třeba mnoho hodin usilovné práce, tréninku a praxe. Barman je po celou dobu své práce hosty sledován a posuzován z mnoha různých hledisek. Proto má být i dobrý společník, což znamená, že musí mít nejen odborné vědomosti a dovednosti, ale čeká se od něj i všeobecný rozhled, znalost společenských pravidel a takt. Musí samozřejmě dokonale ovládat i přípravu míchaných nápojů, znát a dodržovat receptury a dávkování surovin a měl by být také schopen kreativního přístupu při konečné úpravě a zdobení těchto nápojů. Nejen chuť, ale i vzhled nápoje může totiž významně ovlivnit zákazníkův postoj.


Věřme proto, že námi připravované míchané nápoje zanechají v hostech vždy jen příjemnou vzpomínku a oni se pak k nám budou i z tohoto důvodu rádi vracet.
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Příloha P I: pravidla a řád

WORLD COCKTAIL COMPETITION (W.C.C.)


(MEZINÁRODNÍ SOUTĚŽ V PŘÍPRAVĚ KOKTEJLŮ)

PRAVIDLA A ŘÁD

International Cocktail Competition (W.C.C.) je určená pouze pro členy Mezinárodni barmanské asociace. 

International Cocktail Competition (W.C.C.) bude připravena a pořádána hostitelskou zemi v souladu s Pravidly a řádem W.C.C. V souladu s Pravidly a řádem W.C.C. bude mít organizační výbor hostitelské země po dohodě s komisi I.B.A. – W.C.C. vyhrazeno právo odmítnout jakéhokoliv soutěžícího nebo recept, který bude považovat za nepřijatelný.

Na průběh International Cocktail Competition (W.C.C.) v hostitelské zemi bude dohlížet komise I.B.A., která se bude skládat z následujících členů: prezident IBA, viceprezidenti IBA, Komise I.B.A. – W.C.C. a prezident z hostitelské země.

Před International Cocktail Competition (W.C.C.) pročte komise I.B.A. – W.C.C. všechny recepty z hlediska jejich vhodnosti.

International Cocktail Competition (W.C.C.) se bude konat každý rok v zemí, kterou určí výbor I.B.A.

Každá členská organizace předloží jeden recept na standardním formuláři organizačního výboru v určený nebo před určeným datem.

Všechny recepty jsou výhradním majetkem I.B.A.

Každý rok bude na W.C.C. prezentována jedna kategorie, v níž bude vytvořen „Best Drink" – Nejlepší nápoj v dané kategorii

a) Before – Dinner Cocktail – Dry or Medium (Koktejl před jídlem suchý nebo střední

b) After Dinner Cocktail – Sweet.(Koktejl po jídle – sladký)

c) Long Drink – Collins Type (Long Drink – typ Collins)

*** „Before Dinner Cocktail" nebude obsahovat víc než dva (2) centilitry slazených produktů

RECEPTY

Všechny recepty budou udávány v centilitrech, s maximem 7cl, rozdělené do: 5cl a/nebo, 4 1/2cl, 4cl, 3 1/2cl, 3cl, 2 1/2cl, 2cl, 1 1/2cl, 1cl, 1/2cl a nejmenší množství. v: troška a/nebo kapka.

Ingredience soutěžícího mohou být odměřovány odměrkou.

Všechny nápoje mohou být: míchány ručně, šejkrovány ručně, nebo míchány (blended) v elektrickém mixeru.

Soutěžící si mohou přinést své vlastní barové náčiní.

Sklenice zajisti hostitelská země / organizační výbor, budou je tvořit:

Koktejlové sklenice… o obsahu devíti (9) centilitrů

Sklenice na Long drink… o obsahu třiceti (30) centilitrů.

INGREDIENCE

Maximální počet mezinárodně prodávaných alkoholických a nealkoholických ingrediencí bude omezen na počet pěti (5) včetně trošek a kapek.

Alkoholické ingredience nepřesáhnou množství sedmi (7) centilitrů.

Ovocné džusy, sirupy, bitter, tekutiny s obsahem kysličníku uhličitého i bez něho nebo jakékoliv koření, které se prodává na mezinárodním trhu, je povolené.

Domácky vyrobené nebo vlastnoručně vyrobené ingredience nebo směsi ingrediencí, které by se počítaly jako jedna (1) ingredience, nejsou povolené.

Mezi mléčné výrobky platí pouze čerstvé mléko, smetana a vajíčka.

Ohřívané ingredience nejsou povolené.

Jakékoliv náhražky v původním receptu soutěžícího musí být schváleny komisí W.C.C. ještě předtím, než jsou ingredience smíchány.

Jakékoliv sporné ingredience musí být schváleny komisí W.C.C.

Všichni soutěžící budou mít dostatek ingrediencí, aby vytvořili nejméně sedmnáct (17) nápojů.

ZDOBENÍ (GARNÝROVÁNÍ)

Ozdoby (garnýry) budou připraveny (vykrojeny) ještě předtím, než vystoupí soutěžící na „pódium". Ale připravené ozdoby budou dávány dohromady aj. poté, co jsou nápoje vyrobeny na pódiu. Na to bude dohlížet komise W.C.C.

Ozdoby bude tvořit pouze jedlé ovoce a zelenina.

Základní ozdoby, jako jsou: třešně, olivy, citrony, limetky a pomeranče, budou poskytnuty hostitelskou zemi. Všechno ostatní ovoce a zeleninu si donese soutěžící sám.

Žádné umělé výrobky nebo potravinářské barvivo není povolené.

Zdobeni nebude uspořádáno tak, aby znázorňovalo identifikovatelný znak.

Koření, jako je: sůl, cukr, pepř, muškátový oříšek, skořice a další, které se prodávají (mezinárodně), jsou povolené.

Směji se používat pouze standardní dlouhá a krátká brčka, párátka a „míchátka" a budou poskytnuta hostitelskou zemí.

Jakékoliv sporné ozdoby musí být schváleny komisí W.C.C.

FORMA

Pořadí soutěžících bude vylosováno

Soutěžící se představí v kompletní barmanské uniformě nebo v barvách jejich „cechu".

Každý soutěžící bude mít limit sedmi (7) minut, aby namíchal nápoj a sestavil ozdobu pro oba nápoje – koktejly a long drink. Sedm (7) minut je důležitých pro porotu, která hodnotí technickou dovednost. Soutěžící smí překročit limit sedmi (7) minut, ale bude zato penalizován porotou, která hodnotí techniku.

W.C.C. bude probíhat ve třech kolech.

Všichni soutěžící namíchají svůj nápoj v prvním kole.

Devět (9) soutěžících, kteří získají nejvyšší počty bodů v prvním kole, vstoupí do druhého kola (semifinále) a budou míchat nápoj znovu. Pořadí, ve kterém budou v druhém kole míchat nápoje, bude opět určeno losem.

Tři (3) soutěžící s nejvyšším počtem bodů získaných v obou kolech – tj. v prvním a druhém kole, postoupí do třetího kola – do finále.

Celkový počet bodů ze všech tří kol dohromady určí pořadí – první – druhé – třetí místo.

Všechna rozhodnutí komise W.C.C. jsou konečná.

SOUTĚŽÍCÍ – PANELY

Hostitelská země poskytne čtyři (4) pracovní bary, které umístí na „pódiu".

První panel čtyř (4) soutěžících určených losem přijde na pódium. Každý soutěžící si donese své ingredience na pódium.

Až soutěžící rozloží a vystaví své ingredience, budou čekat na signál funkcionáře soutěže, aby všichni čtyři (4) soutěžící začali míchat nápoje.

Když soutěžící skončí svůj nápoj, číšník vezme tyto nápoje a donese je porotcům.

Všichni čtyři (4) soutěžící zůstanou na pódiu a vezmou si své ingredience.

Potom odejdou společné z pódia.

Stanoviště (pracoviště) bude uklizeno a připraveno na další panel soutěžících. Tento postup bude dodržován celé první kolo.

V prvním kole připraví soutěžící pět (5) nápojů. Z těchto pěti budou čtyři (4) pro hodnocení. Pátý nápoj bude vystaven na stůl k tomu určený.

V druhém kole (semifinále) připraví všichni soutěžící pět (5) nápojů.

Všechny tyto nápoje jsou určeny pro hodnocení.

Ve třetím kole (finále) namíchá každý soutěžící sedm (7) nápojů. Všechny budou hodnoceny.

Pořadí bude losováno tak, aby se v druhém a třetím kole pořadí soutěžících promíchalo.

POROTCI – HODNOCENÍ

Hostitelská země zajistí samostatnou místnost pro porotce, která bude oddělená a bude blízko baru soutěžících. Bude zajištěna také odpovídající místnost pro sčítací komisi. 

V prvním kole budou dva (2) panely porotců. Každý panel budou hodnotit čtyři (4) porotci. Nápoj prvního soutěžícího bude přinesen prvnímu panelu porotců. Nápoj druhého soutěžícího bude donesen druhému panelu porotců a tak se bude popořadě pokračovat.

Poté, co každý panel porotců ohodnotí čtyři (4) jednotlivé nápoje, omluví se a nastoupí další panel porotců.

V druhém kole (semifinále) tři (3) panely po pěti (5) porotcích budou hodnotit každý tři (3) nápoje.

V třetím kole (finále) bude jeden (1) panel sedmi (7) porotců. Budou hodnotit nápoje všech finalistů. Každý porotce zaznamená své hodnoceni. Bude používat tři stupně:

Vynikající – velmi dobrý – dobrý. Porotci zaznamenají „celkový dojem", jaký na ně nápoj udělal: Vynikající – velmi.dobrý – dobrý – ucházející. To vysvětlí porotcům komise inspektorů soutěže ještě předtím, než budou nápoje hodnoceny.

Komise inspektorů se přesvědčí, že číslo koktejlu odpovídá číslu na hodnotícím lístku porotce Po ohodnocení se inspektor také přesvědčí, že jsou lístky náležitě označeny a podepsány. Všechny lístky budou vybrány a doručeny sčítací komisi.

Komise inspektorů bude zdůrazňovat porotcům, že každý nápoj musí být hodnocen sám za sebe a ne ve srovnání s ostatními nápoji.

Porotci se během hodnocení nápojů zdrží rozhovorů mezi sebou.

KOMISE I.B.A. – W.C.C.

Budou ustaveny následující komise. V jejich čele bude stát Koordinátor soutěže.

Komise soutěžního baru (3osoby)

Budou potřeba tři lidé. Dva budou sledovat soutěžící při míchání nápojů. Jeden bude sbírat hlasy od technické komise a doručí je sčítací komisi.

Komise pro recepty a garnýrování.(zdobení) (2 osoby)

Dva lidé budou dohlížet ještě před pódiem, aby měli soutěžící náležité ingredience a ozdoby – v souladu s receptem.

Komise pro výběr porotců (2 osoby)

Dva lidé budou vybírat porotce pro soutěž.

Komise inspektorů (pro porotce) (2 osoby)

Dva lidé budou instruovat a sledovat porotce a kontrolovat hodnotící lístky.

Sčítací komise (5 osob)

Komise I.B.A. – W.C.C. prověří vhodnost všech receptů ještě před soutěží.

SČÍTÁNÍ / SČÍTACÍ KOMISE;

Hodnocení soutěže v koktejlech bude tabulováno následujícím způsobem:

VZHLED AROMA CHUŤ

VYNIKAJÍCÍ 8 bodů VYNIKAJÍCÍ 6 bodů VYNIKAJÍCÍ 15 bodů VELMI DOBRÝ 5bodů VELMIDOBRÉ 4 body VELMI DOBRÁ 10 bodů DOBRÝ 3 body DOBRÉ 2 body DOBRÁ 7 bodů

CELKOVÝ DOJEM (NÁPOJE)

VYNIKAJÍCÍ 4b VELMI DOBRÝ 3b DOBRÝ 2b UCHÁZEJÍCÍ 1b

CELKOVÝ DOJEM (NÁPOJE) se bude počítat JENOM v případě, že dojde ke shodě v počtech bodů. Nebude se započítávat dokud existuje jakýkoliv bodový rozdíl. Bude-li po prvním kole více než devět (9) soutěžících díky nerozhodnému výsledku, potom půjdou do druhého kola (semifinále). Bude-li po druhém kole více než tři (3) soutěžící s nerozhodným výsledkem potom půjdou do finále. Budou–li mít nerozhodný výsledek soutěžící na prvním, druhém nebo třetím m(sté, potom budou shake–off pro odpovídající umístění – tj. jestli budou první, druzí nebo třetí.

TECHNICKÁ KOMISE / EFEKTIVNOST.

Technická komise pro hodnocení efektivnosti bude samostatná jednotka W.C.C. a nebude mít žádný vliv na „hodnocení chuti" nápoje.

Každý soutěžící bude posuzován z hlediska efektivnosti při přípravě nápoje během soutěže.

Čtyři (4) porotci budou vybráni komisí W.C.C. Každý porotce bude vždy hodnotit jednoho soutěžícího. Komise se přesvědčí, že porotce nebude hodnotit soutěžícího, s nímž by byl v jakémkoliv spojení.

Každý soutěžící bude hodnocen pouze v prvním kole. Hodnocení proběhne v souladu s lístkem. Každý soutěžící začne s plus třiceti (30) body. Body zachycené u každé fáze přípravy mohou být buď získány nebo škrtnuty. Například: Při „prezentaci lahví" může soutěžící získat z hlediska efektivnosti jeden nebo dva body. Pokud soutěžící vynechá tuto fázi získá „0" bodů.

Porotce se přesvědčí, že číslo koktejlu na sklenici koresponduje s číslem na hlasovacím lístku.

Poté, co porotce dokončí hodnocení a podepíše lístek, všechny lístky z každého panelu soutěžících budou doručeny sčítací komisi. Porotci nebudou sčítat body.

Nejvyšší cena bude předána soutěžícímu, který obdrží nejvyšší počet bodů.

CENY

Každoročně se udělují ceny za „Nejlepší nápoj" v určité kategorii. Budou to ceny za první místo, druhé místo a třetí místo. Na konci třetího roku, kdy všechny kategorie – Before-Dinner, After-Dinner, a Long Drink jsou dokončeny, bude udělena TÝMOVÁ CENA „cechu", který získá nejvyšší počet bodů ve všech třech kolech v každém roce.

Všechny diplomy a dokumenty vztahující se k W.C.C. budou podepsány prezidentem I.B.A. a prezidentem z hostitelské země. Tato Pravidla a Řád I.B.A./W.C.C. jsou částí I.B.A. pravidel.

Příloha P II Technické hodnocení jednotlivých úkonů


		Popis činnosti

		Chyba

		Přípustné



		Nástup na pracoviště – kontrola oblečení
- technický komisař nepustí soutěžícího k pracovišti

		Nesplňuje-li oblečení standard daný soutěží, nemůže barman soutěžit.

		V propozicích musí být uvedeno: soutěžící soutěží v klubovém nebo pracovním oblečení mezinárodního hotelu.



		Čistota inventáře
- bod 7

		Špinavý inventář, 
nevyleštěné sklo,
nepřipravené všechny suroviny

		 



		Postavení barového pracoviště 
- bod 1

		Znemožněný výhled diváka za bariérou láhvi, 
Nesystémové postavení surovin,
použití pet lahví, použití plechovek, juice v kartonech
Logo na sklence či etiketa na láhvi směřuje jinam než k hostovi

		Ovocné šťávy budou přelity ve džbáncích, sycené nápoje v originálních láhvích ze skla – max. obsah 1 litr
Veškerá loga zásadně směrem k hostovi



		Napichovátka, míchátka a doplňky 
- technický komisař nepřipustí použití s nepřípustným označením

		Označení firmy, která se nepodílí na soutěži, označení příslušnosti k hotelu, baru či jiná identifikace, nesouvisející s daným sponzorem

		Identifikace sponzora soutěže, nebo neutrální bez označení



		Suroviny 
- bod 5

		Záměna surovin dle receptury,
chybějící suroviny na pracovním stole,
suroviny po domácku vyrobené,
neidentifikovatelné směsi ovocných šťáv,
Při pochybnostech nutno prověřit originál láhev a porovnat chutě

		Ve džbáncích se šťávami vložené míchátko, náhrada suroviny, byla-li garantována pořadatelem a není k dispozici – nutná dohoda s hodnotícím komisařem
Zástřik kůrou není počítaná surovina



		Vzhled barmana
- bod 7, 9

		Špinavé oblečení, špinavé boty, špinavé ruce, příliš mnoho šperků, neupravené vlasy, neupravené nehty atd.

		Dodržuje se standard mezinárodního hotelu



		Zahájení míchání 
- bod 10

		Zahájení míchání před pokynem

		 



		Uchopení inventáře
- bod 2, 8

		Uchopení v místech, kterými výsledný nápoj protéká, např. hrana sklenky, míchací sklenice apod.

		Uchopení médií v dolní, střední i horní části, sklenku za stopku



		Frapování
- bod 2

		Opomenutí a vynechání frapování
Málo ledu (1 kostka)

		Pouze naplnění sklenek a médií dostatečným množstvím ledu, použití drceného ledu nebo kostek



		 

		Padající led – přeplněné sklo

		Použití ledu s vodou
Použití frapovacích tyčinek i barové lžičky
Kroužení tyčinkou doprava i doleva
Nefrapování při ozdobení sklenky crustou



		Slití vzniklé vody
- bod 2, 9

		Neslití vody z média před dávkováním surovin a ze sklenek před naléváním hotového nápoje

		Slití vody přes barové sítko, barovou lžíci, sítkem v šejkru či jiným sítkem. 
Slití vody ze sklenek před započetím i po ukončení míchání v médiu..



		Odstranění ledu těsně před nalitím nápoje 
- bod 2

		Opomenutí odstranění ledu (s ohledem na znění receptury)
Doplnění ledu do hotového nápoje – jen do některých porcí

		Dotažení vložkového ledu přisypáním z použitého média po přelití vyrobeného nápoje



		Množství ledu
- bod 2

		Málo ledu v míchacím médiu – míchání končí bez ledu, stačil se rozpustit – bylo ho málo
Nevložení ledu do média

		Vkládání ledu lopatkou, kleštěmi lžící na led



		Ukapávání 
- dob 4, 7

		Při nalévání či přelévání ukápnutí na pracovní desku
Nalévání přes prsty – polité prsty

		Ukápnutí z měrky přímo do média 
Je možné nalévání mimo pracovní pult, ale v pracovním prostoru



		Prezentace láhví a produktů
- bod 1

		Opomenutí prezentace láhví
Prezentace láhví ne etiketou k hostovi
Prezentace zadní doplňující etiketou
Komediální způsob prezentace láhve
Uzávěr láhve odložený na pracovním stole

		Prezentace všech produktů včetně mléka, juice atd.
Uzávěr láhve držet v ruce
Láhve s nalévátky bez firemního označení – kromě sponzora soutěže



		Použití odměrek
- bod 5

		Použití jiné než skleněné odměrky
Odměrky bez originálního cejchu – např. čárky malované na skle

		Nalévání v rozmezí 2 cejchů
Porcování kapkou, střiky, lžičkou, porcovačkou, je-li to uvedeno v receptuře



		Množství surovin
- bod 5

		Nedodržení předepsaného množství soutěžní recepturou včetně násobků
Opomenutí některé ze surovin
Množství surovin pro short drink nesmí přesáhnout 10cl 
Množství surovin pro long drink nesmí být méně než 15cl

		Nalévání, vkládání surovin podle pořadí jaké určí soutěžící
Při pojmu dolévání není požadováno odměřování množství



		Vložky do nápojů 
- bod 5

		Při použití vložek do nápojů nekompromisně dodržovat hygienické předpisy
Ovoce jako vložka je součást omez. receptury

		Ovoce jako dekorace není součást omezené receptury



		Do receptury vložka
- bod 5

		Vložky, které výrazně ovlivní chuť nápoje neuvést do receptuy

		 



		Promíchání ovocných šťáv
- bod 9

		Nepromíchání ovocných a zeleninových šťáv, kde to má logiku (např. citrusy versus jablečný mošt)

		Promíchání ostatních surovin



		Použití sektu
- bod 2

		Sekt není zaledovaný, nemá uzávěr. Při zvednutí láhve ukapává voda z ledu

		Sekt je již otevřen a má speciální uzávěr



		Použití sycených limonád
- bod 5

		Použití sycených vod čepovaných (pouze orig. láhve), originální láhve nejsou zazátkované

		Originál láhve ze skla
Originál láhve co do množství obsahu



		Vkládání srkacích stébel, napichovátek, míchátek apod. 
- bod 2, 7

		Stébla jsou uchopena v místech, které vkládá host do úst nebo které jsou v nápoji

		Množství srkacích stébel nebo nevložení srkacího stébla
Přiložení stébla ve stojánku



		Rozbití sklenky nebo inventáře
- bod 2, 8

		Každé rozbití inventáře
Neodstranění střepů
Nepoužití nového čistého inventáře

		 



		Práce s ozdobou či vložkou
- bod 5, 6

		Nedekorování všech porcí
Upadnutí ozdoby
Použití upadlé ozdoby
Uchopení jedlé části ozdoby rukou
Nestejné složení ozdoby na jednotlivých porcích
Ozdoba je nejedlá – převážnou část tvoří nejedlé prvky 
Použití ozdoby neuvedené v receptuře
Zvadlost, nahnilost, znečištění ozdoby

		25% ozdoby mohou tvořit nejedlé části rostlin
ozdoby se mohou uchopit za nejedlé části rukou
mohou se vkládat pomocí kleští, pinzety, barového nože, barové vidličky
ozdoby se mohou kompletovat na barovém pracovišti
ozdoby se kompletují v přípravně v limitu 15 minut



		Rovnoměrné porcování
- bod 5

		Nerovnoměrné rozlití do sklenek
Nalití napřed 2 porcí a po novém umíchání dalších 2 porcí. před doléváním nerovnoměrné rozlití do klenek

		Doplnění již nalitých sklenek ledem



		Cinkání inventáře 
- bod 2, 9

		Hlučná práce
Láhev se nemůže při nalévání opřít

		 



		Free stylové prvky
- bod 2

		Používání free stylových prvků při klasické soutěži

		Různé uchopení láhví
Nadhození láhve při uchopení
Nalévání z různé výšky



		Ukončení soutěžního vystoupení 
- bod 10

		Po prezentaci hotových nápojů soutěžící některý z nápojů ještě dokončuje, dodatečně vkládá stébla, míchátka, upravuje ozdoby

		Měření času končí ukázáním na hotový nápoj
Hodnocení soutěžícího končí po opuštění soutěžního pracoviště včetně odnesení surovin a inventáře



		Vhodnost skla a inventáře
- bod 7

		Vrchovatá nabídka nápoje (přetéká)

		Originalita servisu podle charakteru nápoje



		Celková efektivnost
- bod 9

		Nevhodná dekorace ke složení nápoje
Nestravitelné slupky do nápoje

		 





 
Zvláštní důraz:

- sebejistota

- zručnost při přípravě

- organizace práce
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