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Prezentace seznamuje zaky s praci barmana a barovym
provozem, zaroven je seznamuje s druhy misenych
napoji, jejich vyrobou a spravnym servisem v praxi.
Material je urcen pro zaky 2. roéniku (opakovani pro zaky
3. ro¢niku) obor kuchat, ¢isnik do predmétu ,,Stolniceni®.
Slouzi k vykladu a procviéeni uciva na interaktivni tabuli.

|\\V/1L .-. =
evropsky \,/[ 2
f—y socialm OP Vzdélavani

fond v CR  EVROPSKA UNIE pre konkurenceschopnast

Anotace:

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI




PRAVIDLA PRIPRAVY
MISENYCH NAPOJU
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PRAVIDLA PRIPRAVY 1.

1. Pouzivame kvalitni a vychlazené suroviny
2. Sladime mouckovym cukrem nebo sirupem

3. K promichanitézko misitelnych surovin
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pouzivame sejkr nebo mixer B




PRAVIDLA PRIPRAVY II.

Ostatni suroviny michame barovou lZickou v
michaci sklenici

Napoje scezujeme pomoci baroveho sitka
Nekteré napoje pripravujeme primo do skla ve

kterém je pozdéjii podavame hostu
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PRAVIDLA PRIPRAVY III.
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Pouzivame led odpovidajici velikosti a podle

popisniku napoje:
% Kusy
% Kousky

“ Trist




10.

PRAVIDLA PRIPRAVY IV.

Na led pouzivame lopatku, barovou lzici nebo
kleste

Nejdrive vkladame do nadoby led a frapujeme,
vzniklou tekutinu, vylijeme

Pokud pouzivame na vyrobu miSenych napoju

vejce musi byt cerstvé




PRAVIDLA PRIPRAVY V.

11. Vejce rozbijime o zvlastni nadobu: m

/

% Do Sejkru je vkladame prvni

\/

% Uteplych napoji pouzivame jen zloutky

12. Mléko pouzivame Cerstve, nesvarene

\/

%  Pripriprave teplych napoju pouze zahrejeme

.



PRAVIDLA PRIPRAVY VI.

13. Napoje s mlékem smetanou a vejci dochucujeme:

\/

% Muskatovym oriskem
\/

% Orechy

< Cokoladou
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PRAVIDLA PRIPRAVY VII.

Pomerance a citrony, krajime na tenké platky,
pred pouzitim radneé omyjeme povrch citrusu

Presné odmeérovani surovin, které vyrazne

ovlivniuji chut napoje napr:

o Dbitters




PRAVIDLA PRIPRAVY VIII.

16. Do Sejkru nedavame napoje obsahujici

oxid uhli¢ity

17. Sejkr pri michani drzime vodorovne v obou rukach

doba misSeni je rizna , zalezi na druhu napoje
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19.

20.

PRAVIDLA PRIPRAVY IX.

Michaci sklenici pridrzujeme levou rukou a
virivymi pohyby, (nahoru, doli) promichame

V pripadé nutnosti pouzijeme kovovou cast sejkru
— télo, vetsi pohar nebo dzban

P¥i nalévani napoje pouzivime PRIRUCNIK




OTAZKY A UKOLY

. Jakou teplotu maji mit suroviny na vyrobu
misenych napoju?
. Co patri mezi téZko misitelne suroviny?

. Co nepatri do sejkru?
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