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Anotace:

Vyukovy modul je zaméfen na flambovani porcovaného ovoce. Postup Upravy ovoce flambo-
vanim, je zpracovan v pracovnim sesitu, s vyuzitim modernich trend(. DalSi ¢ast pojednava o
zpUsobech prace s mlékem, pfipravé kavy technikou Latte Art a dekorovani cappuccina pomo-
ci Cokoladové polevy. ZavéreCnou ¢asti bude pfiprava michanych napoju vhodnych k témto
teplym moucnikim.

Vystupem bude pfiprava péti druht flambovanych mouénikd, prezentovanych v Gastro studiu.
Jako vzor bude pouzit flambovany banan s jable¢no-ofiskovou kuli¢kou a ¢okoladovym dipem
s komentarem. Z4ci si sami navrhnou a piipravi ,svij mouénik®, kde zékladni surovina jim bude
k dispozici ve spotfebnim kosi Cerstvého ovoce.

Vystupem pfipravy michanych napoji bude kolekce napojl vhodnych k prezentovanym moucnikdm.

Tento projekt byl spolufinancovan Evropskym socidlnim fondem a stitnim rozpoétem Ceské republiky,
Reg.&.projektu: CZ.1.07/1.1.32/02.0064, Inovace vzd&lavani na SOS a SOU Horky nad Jizerou
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...zpusob stravovani, kdy host
ocekava jistou formu prozitku,
nejlépe vSech smysli...

...rozSiruje nabidku sluzeb
| gastronomickych provozoven...

...naprosty soulad mezi
pokrmem a napojem... \
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...efektni prezentace pred
hosty...

\4
...provedeni v netradi¢nim
exteriéru ¢i interiéru...



Prace cCisnika u stolu hosta
e Michani pokrmu.
e Dohotovovani polévek, omacek.
e Flambovani — masa, ovoce, palaCinek, zmrzliny...
e Dranzirovani — kurete, pstruha, chateaubriandu, peceného selete...

Fondue
e Specialita, kterou si host pfipravuje sam ve fondue setu umisténém uprostied
stolu.

Hot pot
e Vareni v silnych vyvarech v inventafi na fondue.

Lavové kameny
e Stojany s nahfatymi specialné opracovanymi lavovymi deskami na pfipravu
steakl na stole hosta — teplota az 400° C.

Barbecue
e Opékani rGznych druhd mas, zeleniny, brambor, ovoce...na horkém grilu,
umisténém v blizkosti stolu nebo uprostred.

Raclette
e Malé stolni grily s panvi¢kami na pfipravu pokrmd.

Front cooking
e DokoncCovani pokrmu pfed zrakem hosta.

Samoobsluzné bufety
e Host si urCuje velikost porce sam.

Zazitek ve svété kavy
e Spravna profesionalni pfiprava espressa, véetné kavovych specialit.

Ochutnavka vin
e Mimoradna nabidka spojena se sklizni vinné révy.
e Spojena s vhodnym menu.

Netradi¢ni obsluha
e Obsluha nebo i zpusob obsluhy se néjakym zplsobem odliSuje, napf. host
obsluhovan modelovou Zeleznici.



Dopln formy zaZitkové gastronomie dle obrazkii:
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..atraktivita prace ciSnika...

v

..efektivni zpusob upravy pokrmu ..vysoce profesionalni &innost...

pomoci horiciho alkoholu...

v
..probiha u stolu hosta...

1. odkladaci deska
2. madlo

4. flambovaci hofaky

5. ulozné tepelné zafizeni
3. nadobka pro odkladani dochucovacich lahvi 6. horni deska



e Pouzivame otevieny ohen (flambovaci vozik, lihové kahany, flambovaci
pistole).

e Pouzivame panve odpovidajicich tvart a velikosti.

e Dbame na dostate¢né prohiati panve - pfi nedostate¢né teploté se lihovina
Spatné zapaluje.

e P¥i vysoké teploté dochazi k prudkému hofeni.

e Pred vlozenim konkrétniho pokrmu rozpustime v panvi¢ce cukr nebo maslo,
pfi flambovani masa mensi mnozstvi stavy.

e Suroviny, €i konkrétni pokrm dobfe prohfejeme za souasného michani nebo
otaceni.

¢ Na jednu porci pouzivame 0,02 | lihoviny, pfi vice porcich se mnozstvi snizuje
na 0,01 |/ porci.

e Pouzivame nechlazené vysokoprocentni destilaty.

¢ Po naliti alkoholu nechame dobfe prohfat a zapalime:

- stahneme okraj naklonéné panve nad plamen a nechame vzplanout
- zapalime Cast lihoviny pres pfekladaci pfibor a poté v panvi

- zapalime lihovinu v dZzezvé a panev prelijeme

- zapalime lihovinu v nabéracCce a panev prelijeme

e Predpokladem pro bezproblémové vzplanuti lihoviny je nejen spravna teplota,
ale také pokrm bez vétSiho mnozstvi koktejlu, stavy nebo omacky.

e \ySka plamene je cca 10 cm nad okraj panve, vysoky plamen je mozny pouze
pfi flambovani masa, & na zvlastni prani pfi pohosténi uzavienych
spolecnosti.

e Doba hofeni je 30 sekund az 1 minutu, hofeni mizeme prerusit zalitim
koktejlem,Stavou nebo omackou.

e Zakladem je aromatizace a doladéni chuti pokrmu.

e Je zadouci v prubéhu informovat hosty o pouzitych surovinach, pozornost
hostl je soustfedénéjSi na c&innost obsluhujiciho a tak se ukony stavaji

atraktivnéjsi.

e Alkohol nechame horet do doby, nez se spali, zaroven se spali veSkery
prebytecny tuk.

e Béhem prace u voziku nebo keridonu mame pfirucnik slozeny a polozeny pfi
ruce.

e Pracujeme pokud mozno obéma rukama, v pfipadé potfeby drzime
panvi¢ku v levé ruce.

_U
¢

i praci vzdy dodrzujeme zasady bezpeénosti!

Prace s otevienym ohném vyzaduje co nejvétsi opatrnost.

Pracujeme bez Sperk, pearcingu, s upravenymi viasy.

Pfed zaCatkem prace je nutné prezkouSeni flambovaciho pfistroje.

Bezpecny odstup od stolu hosta musi Cinit asi 1m.

PFfi samotném flambovani nikdy nepouzivame zapalky i zapalovac.

Alkohol zahfivame pomalu, nebot’ jeho bod varu je 80° a mohlo by se stat, Zze se
vzniti.Nikdy nenalévame alkohol do pokrmu pfimo z lahve, vypary se dostanou zpét
do lahve, a ta vam v ruce exploduje.Po oflambovani pokrmu vypiname vcas zdroj
tepla.Po skonceni flambovani nutnost uzavieni bezpeénostniho ventilu u plynového
pristroje.




Vysvétli pojem flambovani.

Co mizi pFi flambovani spolec¢né s alkoholem?

Jaké mnozstvi lihoviny pri flambovani pouzijes?

Ktera z dalSich zakladnich pravidel flambovani si pamatujes?

K jakym urazum by mohlo dojit pri nedodrZzeni zasad bezpecnosti?
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...pred flambovanim je nutné g N \ "
nékteré druhy ovoce upravit, tzv. // \ ...napf. jablka, hrusky, banany,
oloupat, naporcovat atd. ... J \ broskve, pomeranée, ananas - je
I/ | nutné predem okrijet...
/, \‘
¥ \

...velké ovoce krajime na pulky nebo ; L o
odpovidajici éasti... .-.mozno po_uz_lt i exotické ovoce,
napfr.: fiky,kiwi, karambola, mango,

granatové jablko ...

4____________________________

...pouzivame prostieny keridon...

Nakres keridonu pfipraveného k porcovani ovoce.

cisnik

kapsa z platéného ubrousku s prekladacimi pfibory

dezertni talif k odlozeni prekladaciho pfiboru

dranzirovaci prkénko s dranzirovacim pfiborem, prekryté platénym
ubrouskem

4. dezertni/masovy talif s ovocem uréenym k porcovani

5. odpovidajici talif na naporcované ovoce

6. dezertni talif na odpad

Sl
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K flambovani pouzivame aromatické druhy ovoce s pevnou duZzinou.
Pouzivame Cerstvé i kompotované ovoce.
Na jednu porci pfipravujeme asi 100g ovoce.

V pfipadé potfeby mozno pfedem podusit na viné, nebo v likéru napf. jablka,
ananas.

Zakladem je pfiprava karamelového koktejlu:

- 2lzice krystalového cukru -
zkaramelizovaného

- 20g masla
- citronova sStava, dle druhu ovoce i
pomerancova
- 2cl likéru - Griotte
Mnozstvi koktejlu ur€uje:

- syrové ovoce —VeétSi mnozstvi koktejlu,
aby se ovoce mohlo kratce podusit

- kompotované ovoce — vyzaduje mensi
mnozstvi koktejlu, ovoce je jiz tepelné
zpracované

Po kratkém poduSeni, otaceni, popf. michani flambujeme napf. nékterou
z ovocnych palenek vhodné chuti, ¢i dalSi vhodnou lihovinou.

V pribéhu flambovani ovoce lehce pocukrujeme, drobné ovoce - tfeSné,
viSné, maliny, jahody promichavame.

Moderné pojaty zpusob servisu, kdy pokrm posadime do stfedu talife a dle
atraktivnosti a napaditosti dozdobime.

Vhodna je kombinace napf. se zmrzlinou, oprazenymi ofechy, nalistkovanymi
mandlemi, Cokoladovou mfizkou, levandulovymi kvéty, matou...

Moderni trendy v gastronomii se nevyhybaji ani designu porcelanu a skla
netradi¢nich tvara.

Vhodné prostfeny stdl snev3edné sloZzenymi ubrousky, doloZeny
moucnikovym pfiborem = dezertni vidlicka,
dezertni IZice.




Pomerancovy:

Medovy:

Skofricovy:

Vinny:

Sektovy:

Likérovy

Rriktarilkokiejlunoiiace

...jednoho zpusobu upravy,
ktery Ize libovolné podle pfani hosta
a podle zkusenosti obsluhujicich rozvadét:

cukr, maslo, stava zcitronu a pomerance, Cerstvé strouhana
kira z pomeranc¢e, Orange Curacao

rozpustény med na karamel, maslo, Stava zcitronu a

pomerance, palenka — napf. brandy, tfeSniovice, kalvados

rozpusténé maslo se skofici, cukr, Curacao, drobné sekané
rozinky

rozpusténé maslo, med a portske, sherry nebo bilé vino
rozpustény med na karamel, pomerancova stava, sekt

rozpustime med s maslem a pfidame prislusny likér — napf.
anyzovy, Curacao, Grand Marnier

Pomerancova omacka: povarena stava z pomeran€e s cukrem, pfidana citrénova

Svestkova omacka:

Kavova omacka:

Stava, pomeranCovy sirup, nakrajené pomerance,
zredukovat a zfedit Cervenym vinem

na masle orestované nakrajené susSené Svestky, pak
povidla, zfedit Cervenym vinem, zjemnit smetanou —
nesmi se varit

porce silné kavy, suché sherry, sirup, karamel a citrénova
stava, vSe mirné provarit
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Jak se nazyva pomocny stul k porcovani ovoce? Vytvor nakres tohoto stolu
pripraveného k porcovani ovoce.

Které druhy ovoce bys pouZil/a k flambovani?

Vypis suroviny na pripravu karamelového koktejlu.

Uved’ dalsi priklady koktejli a omacek, které bys pouZil/a pri flambovani ovoce.
Jeden si vyber a charakterizuj jej.

14



Rikataialilamtiouaniotee

Suroviny pfipravime na vrchni desku flambovaciho voziku, pfipadné keridon,
ktery je prostfen ubrusem a postaven k volnému Celu vedle flambovaciho
voziku, podle toho, jak je budeme potfebovat pfi flambovani.

VSechny suroviny pfipravime do misek, které jsou podloZzeny rozetkou a
odpovidajicim pod$alkem nebo dezertnim talifem, pfipadné pfidame kavovou
1Zicku.

Citron a pomeran& mame rozpuleny s napichnutou dezertni vidlickou.

DzZus a pfipadné dalSi stavy mame v odpovidajicim dzbanku s michatkem,
podloZené odpovidajicim podsalkem s rozetkou, i tackem.

Nezapomeneme na suroviny, kterymi budeme jiz hotovy pokrm zdobit.
Lihoviny pfipravime v originalnich lahvich.

Na nerezovy tacek pfipravime potfebné odmérky na lihoviny a stavy.

Na odkladani prekladacich pfiboru pfipravime dezertni nebo masovy talif.
Do pravého horniho rohu pfipravime kapsu z platéného ubrousku, do které
vlozime prekladaci pfibory, kavoveé Izicky, klestiCky, popf. malou nabéracku.
Pfipravime nahfaty inventar, na ktery budeme flambovany pokrm pFekladat.
Na ohfivaci desky umistujeme to, co potfebujeme uchovavat teplé.
Zkontrolujeme potrebny pocCet panvicek.

Ve spodni zasuvce voziku jsou umistény zapalky.

Pouzivame inventar stejného, moderniho, ¢i nevSedniho designu.

15



priklady nejcastéji pouzivanych likérti na pripravu koktejlu

Griotte: slazena lihovina s horfkomandlovou pfichuti, obsahuje vysoky

podil viSfiové stavy, ktera neni chemicky konzervovana

Bananovy likér: vynikajici chut tomuto likéru dodava kombinace o ‘
pfirodniho aroma vyzralych bananl a jemného lihu, J.,»A
umocnénou nepatrnou pfimési vanilky a mandli,
napf. Bols, De Kuyper

r—

Cointreau: francouzsky ovocny likér, jenZ ma hofkosladkou chut' vyrabi se z
pomerancl a pomerancoveé kury,
chut je souCasné sladka i horka, se stopou po kardamonu a

muskatovém orisku

Curacao: citrusovy likér, vyrabény v nékolika variantach, Orange, Blue,
Lemon, Triple sec — bezbarvy s vy$Sim obsahem alkoholu

=]
Grand Marnier: .. francouzsky likér jehoz zakladem je vyluh z hofkych haitskych

pomerancl a konaku, ma vys$si obsah alkoholu

16



Amaretto: lehky aromatizovany likér s jasné mandlovym aroma, obsahuje
prirodnimi extrakty kakaa a vanilky, v kombinaci s lehkym
nadechem citrond, typicky hofkosladké chuti, zlatoZluté az hnédé
barvy rdznych odstind

Kahlua sladky mexicky kavovy likér temné hnédé barvy, ktery je vyrabén
z té nejlepsi mexickeé kavy se Spetkou vanilky a pfidavkem rumu
Maraschino: legendarni chorvatsky likér vyrobeny z kyselych tfedni, ktery je' 1
nyni vyrabén v Italii, je bezbarvy a sladky
/
Anyzovy likér: specificka chut' a charakteristické aroma hvézdicového anyzu, m
jehoz zrala semena jsou zakladem jinak utajované receptury =
napf. Sambuca Ramazotti, Pernod, Ricard
e ]
L]
Monin likéry: velka fada likért vyrabénych z téch nejlepSich surovin, napf.

Watermelon, Creme de Mure, Pommeverte, Fraise des Bois

17



Priklady nejcastéji pouzivanych destilati na flambovani

Vodka: bezbarvy destilat ze smési obili nebo brambor neutralni chuti, k vyrobé
se pouziva upraveneho lihu, zavérecna faze vyroby zavisi na michani
lihu s pithou vodou, dochucovana cukrem a destilaty z bylin, vyroba se
v riznych zemich od sebe lisi,
napf. Absolut vodka, Smifnoff, Stock Prestige vodka, Prazska vodka

Il i ¥

£
o B :
= B

Brandy a Cognac:
vinny destilat (vinovice) destilovan 2z vinnych hroznl, nazev
"COGNAC"se pouziva jen pro brandy vyrobené v oblasti Francie
Cognac,
Brandy vyrobené v jinych oblastech kdekoli na svété je jen brandy,
napf.: Napoleon,Jacobi1880 ,Larsen XO cognac, Hennessy, Martell

Rum: destilat vyrobeny z melasy vzniklé pfi zpracovani cukrove tftiny jako
zakladni suroviny, doba zrani v americkych sudech
ovlivhuje jejich chut i barvu — svétlé, zlaté, kofenéné,
tmavé, napf.:Bacardi, Havana club, Captain

Morgan =

o~

Cesko - konzumni lihovina- vyrobena zjemného lihu ®
jiného puavodu s pfidanim rumové tresti a cukrového A
kuléru, o

napf.: Stock Bozkov Tuzemsky, Tuzemak =

18




Vypis inventar, ktery budes potrebovat k flambovani ovoce.

Jaké druhy priboru si pfipravis do kapsy pred flambovanim ovoce?

Vypis alespon pét likért vhodnych na pfipravu flambovaného ovoce.

Vysvétli pojem cognac, odkud pochazi.

Jakym dalsim destilatem flambujeme?

Vysvétli pojem ,,Tuzemak**

19



Flambovany banan s jableéno-ofiSkovou kulickou a €¢okoladovym dipem
Pfiprava moucéniku je zavérecnym vyvrcholenim dovednosti obsluhujiciho u stolu

hosta. Nejde jen o pfedvedenou zruénost, ale i napaditost a atraktivnost pfipravy.

1. Pfiprava pracovisté na loupani bananu a dotvarovani jablka.
2. Priprava na nasledné flambovani daného ovoce.
3. PFi

iprava surovin:  banan bananovy likér
jablko rum Havana Club
cukr krystal jemny mleté ofechy
maslo horka Cokolada
citron zakysana smetana
pomerancova stava medunka

Cokoladova spiralka

e Pripraveny inventar upravime na flambovaci vozik a servirovaci stl.

e Suroviny zakladame podle toho, jak je pfi flambovani budeme potfebovat.

e Pokud mame vSe nachystdano, zacneme bananem, ktery pfineseme na
dezertnim talifi a zalozime na pfipraveny keridon s inventafem.

e Odkryjeme prkénko prikryté platénym ubrouskem a rozloZzime dranzirovaci
pfibor.

e Prekladacim pfiborem banan pfelozime na prkénko a nozem odfizneme oba
konce bananu, které pak prekladacim priborem prelozime na dezertni talif na
odpad.




¢ Dvéma fezy nafizneme horni ¢ast slupky,
tu pomoci vidlicky nato€ime a odloZzime
na dezertni talif na odpad, pomahame si pfitom IZici.

e Uvolnime postranni ¢ast slupky a vyjmeme banan.

e Banan podélné rozkrojime,
prekladacim pfiborem prelozime na talif.

¢ Na jablko nasadime odstrafiovac jadfincu
a odstranime slupku, tu odlozime
na dezertni talif na odpad.

e Za pomoci tvofitka vykrojime z jablka
kulicky a prelozime na talif k bananu.

21



Pripravime koktejl:

¢ na rozehraté panvi nechame zkaramelizovat jemny krystalovy cukr

e pracujeme s mésickem citronu napichnutého na vidli¢ce

¢ do zkaramelizovaného cukru pfelozime maslo,
vymackame citron a dle potfeby pfiddme pomerancovou $tavu — juice,
nalévame pres prekladaci pfibor, doplnime vhodnym likérem

¢ koktejl lehce provafime, postupné preloZime
banan a kulicky jablek

e po kratkém poduSeni, otacCeni, tzv. koupani ovoce, flambujeme lehkym
bilym rumem

e béhem flambovani ovoce lehce nacukrujeme a pro lepSi hofeni kratce
nadzdvihujeme

¢ na flambovani pouzijeme nabéracku nebo prekladaci pfibor

e az plamen zhasne, pfekladacim priborem prelozime ovoce na pfipraveny
masovy talif a polijeme zbylym koktejlem z panvicky

¢ nejprve vzdy Cast jableCné kuliCky obalime
v oprazenych mletych ofechach

e stylizujeme dle modernich trendu,
napf. do stredu talife

e dle fantazie dozdobime jiz pfedem pfipravenym
C¢okoladovym dipem, medurikou, ¢okoladovou spiralkou

¢ servis hostu musi byt rychly

¢ host konzumuje pfedem zalozenym moucnikovym pfiborem




Dalsi varianty prezentace tohoto pokrmu

Ukazky moucénikt v zazitkové gastronomii od nasich profesionalt

Cokoladovy fondant s flambovanym lesnim ovocem a domaci zmrzlinou
Agarden restaurant Bosern

Zmrzlinové tajemstvi

Flambovana hruska
v Caji a bilém viné

23



Navrhni a pFiprav ,,svuj moucnik*

Zakladni surovina ti je k dispozici ve spotfebnim kosi ¢erstvého ovoce.

1. a) Z nabidky vyber vhodny koktejl ¢i omacku, k ovoci, které sis sam zvolil.
nebo
b) Sam si vymysli vhodny koktejl, k ovoci, které sis vybral.

2. Navrhni moucnik, sam ho pfiprav a odprezentuj s vyuZitim modernich trendu.
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OCONSO AW

A co patfi k lakavému moucniku?

v
kavovnik Coffea
v

plod = tfeSen

v
uvnitf dvé semena = kavova zrna

Arabica

75% celosvétové produkce

kef dosahujici vySky 3 metrt

plodi po 3 az 4 letech od vysazeni a po dobu cca 25 let

sklizi se 2x az 3x ro¢né — vétsinou ru¢né 4,?
kavovnik kvete a zraje soucasné, plody zraji az 9 mésicu 'ﬁ
malo odolny, naroény .
méné horky, s vyraznou, velmi variabilni chuti

Robusta

25% svétové produkce
kef Ci strom dosahujici az 15 metrovych vySek

plodi jiz po dvou letech, sklizi se strojové 4 T
semena jsou mensi nez u Arabiky a horsi kvality, pouziti do kavovych

smeési

méné narocny, odolny

obsahuje 3 x vice kofeinu nez Arabica
horky - zemitost, dfevitost

Piccolo? Piccolo neexistuje — zapomerite na toto slovo!

Espresso

kava silné vyrazné chuti s liskové ofiSkovou ,cremou” o vysce 1 - 2mm
kvalitni |ze pfipravit pouze z Cerstvé umleté kavy

ze spravné nastaveného mlynku - pro pfipravu espressa se voli jemné mleti.
7 g mleté kavy na 1 porci

20 kg vahou pfi lisovani v pace ‘
9 bar( tlak Cerpadla kavovaru

90°C teplota vody :
20°- 30'doba protékani kavy S

25 - 35 ml proteklé kavy \
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Cappuccino

do silnosténného predehfatého Salku na cappuccino si kﬁ)
pfipravime espresso b

promichanou mlénou pénu pfelieme do porcelanového

Salku

Salek o objemu 150 — 180 ml bude plny a rovny

vySka hladké, husté, konzistentni pény 1 - 2cm

povrch cappuccina je bily s lemovanym nahnédlym okrajem

pouziti kakaa, toppingu, skofice Ci dalSich ingredienci by mélo byt pouze po
dohodé se zdkaznikem, nikoliv automatické

K espressu a cappuccinu je vhodné servirovat malou sklenku vody.

Konvicky:

Mléko:

Cisté a studené — snadngjSi naslehani pény
vhodné zvolena velikost nerezové konvicky

nezalezi na velikosti a objemu konvicky - vzdy se naléva mléko zhruba nad
polovinu

nejCastéji o objemu 0,51, 0,751 a 1 litr

plnotuéné a dobfe vychlazené
dllezity vySsi podil tuku a hlavné bilkovin
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Nalijeme vychlazené mléko do konvicky.

U kavovaru propustime tryskou horkou paru — tim se vycisti a zbavi
zkondenzované vody uvnitf.

Ponofime trysku pfiblizné jeden centimetr pod hladinu miéka a pustime trysku.
Ihned po spusténi trysky jdeme pomalic¢ku s konvi¢kou smérem dolu ke stolu.
Trysku mame stale ponofenou - vytvafi se vice a vice pény.

Zvuk pfi Slehani musi byt pozvolny - trysku muzeme vzdy ponofit zpét do
mléka, zamezime tim tvorbé velkych bublin.

Péna ma byt jemna a bez bublinek.

Po uSlehani pénu zpracujeme michanim, po pfipadé sklepnutim - musi byt
vlaéna.

Mléko nesmi pfesahnout teplotu 70°C.

Po napénéni mléka ocCistime parni trysku a oSetfime opétovnym odpusténim
pary.
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,mlééné uméni

e Specialni technika, kdy se litim naslehaného mléka a pénou vyrabi do
espressa obrazce.

Techniky:

e dokreslovani obrazkd pfimo do hotového cappuccina pomoci ty€inky, i Spejle

e dokreslovani obrazk do hotového cappuccina pomoci polevy, ¢i toppingu a
tyCinky
-rdzné prichuté, nejoblibenéjsi jsou ¢okoladova, karamelova a vanilkova
-obrazek mozno vytvofit také pomoci jemného kakaa
-POZOR! nevhodna je skofice, ovliviuje chut kavy
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e vytvareni obrazkua litim mléka a mlé¢né pény do espressa, aniz by barista
pouzil jakykoli jiny nastroj kromé konvicky
- tato technika je velice naroCna a potfebuje spoustu trpélivosti...a zruénosti...

jablicko

rozetka

srdicko

ostatni
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Jaké odrudy kavy znas?

Jak se pFipravuje kava espresso?

Popis pFipravu slehani mléka.

Vysvétli pojem ,,Latte art“‘a vypis jeho techniky.
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podle obsahu alkoholu Y alkoholické
nealkoholické

N podle mnozstvi kratké (short)
\ stfedni (medium)
N « dlouhé (long)
\\ //
\ /’
\\ //
\ 7
\ /
\ /// podle teploty podani i: stud’ené
\ , teplé
A ~o
7\ S~
’ ~<.
/ \ S~o
/ \ S~o -
// \\ Tt
/! ' podle gastronomického pouziti i: alkoholické
/ . ,
/ Y nealkoholické

,'/ podle obsahu cukru suché (dry)
/! Sg polosuché (medium dry)

sladké (sweet)

podle technologického zpusobu pripravy...
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Napoj vznikly smichanim dvou a vice ingredienci s bazi = s alkoholem.
Baze:

e zakladem kazdého koktejlu

e udava zakladni ladéni koktejlu a tim ho odliSuje od vSech ostatnich,
zalozenych na bazi jiné

e tvofi nejméné 50%, nejvice 75%skutecného obsahu napoje

e mezi tradi¢ni fadime napf.: vodku, rum, gin, tequilu, whisky, cognac, brandy,
kofenéna vina, likéry...

e prevazné uplatiujeme pouze jednu bazi, znamé jsou i napoje zalozeny na
kombinaci dvou bazi napf. lehky kubansky rum a gin...

Modifikator:
e dava koktejlu charakter — zjemiujici a aromatizujici baze
e zakladni bazi zahali, ale nezméni ji uplné
e pracujeme opatrn&, nesmi v napoji prevladat
e mozno i kombinovat — najit spravny pomeér je obtizné
e moznosti:
- ovocna prichut — ovocné dZusy
- aroma — vermuty, aperitivni speciality

- cukr, mléko, smetana, vejce...

Specialni ochucujici prvky a €inidla:

e davkujeme po kapkach, &i stficich

e jedlé ozdobné dekorace = doplnék k napoji — host v pribéhu piti zkonzumuje

Posloupnost téchto slozek neni pro anatomii michaného napoje striktiné dana.
Jednotlivé ingredience se mohou objevovat v jedné recepture jako baze a v jiné jako
modifikator.

Nealkoholické koktejly:

e dvé a vice smichanych surovin bez baze
e nejoblibenéjSi jsou z mléka, smetany

e dochuceny dalSimi pochutinami, napf. vanilka, mixované ovoce, kakao, kava,
ofechy...

e mohou byt napf. Mojito, Pifia Colada, Sex on the Brach, Strawberry milkshake,
Icefrappe...
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Primo v servirovacim skle:

e napoje, které maiji lehce pojitelné ingredience

e nejCastéji pouzivane sklo - tumbler — do 30cl
- old fashioned- do 20 cl
- flétna, ¢i miska na sekt

V_michaci sklenici:
e k pfipravé napoju z ingredienci, které se dobfe spojuji -neSejkruji se
e dudkladné promichame a napoj pomoci straineru preliieme do pfipraveného
vychlazeného skla
e dozdobime a okamzité podavame

V Sejkru:
¢ hufe misitelné ingredience, napf. mléko, smetana ovocné Stavy...
e nesmi se pouzivat sycené napoje napf. sekty, limonady, Sejkr by nam mohl
~explodovat® v ruce

Boston Sejkr
- dvoudilny - kovova a sklenéna cast

- sklenénou ¢ast naplnime ledem a ingrediencemi podle receptury

- pfiklopime kovovou ¢ast a kratkym uderem s citem do né&j uhodime a
protfepeme

- po protfepani postavime kovovou €asti na pracovni desku, uderem ruky ¢asti
Sejkru uvolnime a napoj nalijeme do vychlazeného skla

- dozdobime pfipravenou dekoraci a okamzité podavame

TFidilny Sejkr

- sklada se z téla, hlavy se zabudovanym sitkem (strainer) a zatky

- vloZime led, potfebné ingredience a pevné uzavieme

- samotné Sejkrovani probiha tak, ze Sejkr zvedneme pfiblizné do urovné
ramene, aby osa Sejkru byla mimobézna s osou téla

- Sejkrovani musi byt energické, poslouchame zvuk, jakmile led prestane
chrastit, je napoj hotov

- sejmeme zatku, odlozime na pracovni desku dnem vzhuru

- napoj prelijeme do vhodného vychlazeného skla, musi byt matny a
dostatecné prochlazeny

- doplnime, pfipadné dozdobime pfipravenou dekoraci a ihned podavame

Dvoudilny Sejkr - sklada se ze dvou kovovych ¢asti, nema strainer

V_mixéru:
e pfipravujeme napoje obsahujici zmrzlinu, ovoce, smetanu nebo vejce
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Kolik musime pouZit surovin, aby nam vznikl michany napoj?

Co znamena ,,Baze* v michaném napoji?

Jak délime michané napoje podle mnozstvi?

Vypis zplisoby pFipravy michanych napoju.

Vysvétli vyznam slova ,,modifikator v barmanstvi.

Co NESMI obsahovat nealkoholicky ndpoj?
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Hlavni zasady
o Ovoce musi byt vzdy Cerstvé, svézi, zralé, bez kazl, dokonale omyté a
osusené.
Témér zadny koktejl se neobejde bez ovoce
- pouziti pfimo do napoje —drtime ho ve skle, jako soucast
koktejlu
- pouziti k dekoraci skla — vytvafime ovocné Spizy, zavésy na
sklenici, vkladame jako vlozku do koktejlu.

Citrusové ovoce by nemélo byt chemicky oSetfeno.

Vyuzivame sez6nni ovoce.

Dekorace a ozdoby napoju jsou trendovou zalezitosti.

Trendem dnesni doby je pouzivat na dekoraci Cerstvé suroviny, které jsou
soucasti napoje.

Citrusové plody
e Pomerance, citrony, limety,kumquat, grepy...

Tropické ovoce
e Banan, ananas, kiwi, karambola, avokado, mango, zluty i vodni meloun,
physalis, ofechy, strouhany kokos...

Domaci ovoce
e Jablko, jahody, maliny, broskve, rybiz, hroznové vino, tfesné...
e MUlzeme pouzit i mrazené a kompotované ovoce.

Ovoce na dekoraci ur€ujeme vzdy podle surovin v koktejlu, napf.: Mojito — zdobime
limetou nebo matou, protoze jsou jiz pouzity v napoji, nezdobime grepem nebo
pomerancem.

Kombinujeme takové ovoce, které se doplfiuje v chuti a nepfebiji se navzajem, napr.:
grep a pomeranc, mata a limeta...

Pravidla pfripravy michanych napojt

e Pouzivame jen kvalitni a dobfe vychlazené suroviny.

e Sladime tftinovym & mouckovym cukrem, pfipadné sirupem — urychli
pfipravu —1 kg cukru a % | vody vafime cca 10 min. = mUze nahradit nékteré
suroviny, napf. kavu, matu, ...

e Spravné zvoleny zpusob pfipravy a nasledné vhodny typ skla.

e Jedna z nejdulezitéjSich surovin je led — kostky cca 30 mm, drceny —
pouzivame klesté, nebo lopatku.

e Miéko — pouze nesvarené.

e \Vejce — vzdy Cerstva — rozbijime zvlast.

e P¥i nalévani napoje do skla pouzivame pfirucnik.
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Riikianopiviiprogelmighanembokie

Banan

Jablko

Ananas

Broskev

Pomerané

Hroznové vino

Banana Frozen Daiquiri

rum svétly — 4,5 cl

citronova nebo limetkova stava — 2 cl
Passion fruit sirup — 0,5 cl

pllka ¢erstvého bananu

dekorace: platek na Sikmo ufiznutého bananu

Apple Daiquiri

rum svétly - 6 i \ @
Calvados - 2 cl ey
citrébnova stava - 1,5 cl

cukrovy sirup - 1 1Zzi€ka

platky jablka

dekorace: platek jablka

Pina Colada

svétly rum -4 cl
kokosovy sirup — 2 cl
smetana — 4 cl
ananasovy juice

dekorace: ananas, listek z ananasu, koktejlova

tresSnicka

Sex on the Beach

vodka — 4 cl

broskvovy likér — 2 cl

pomerancovy dzus — 4 cl

brusinkovy dzus — 4 cl

dekorace: platek pomerance,

dale dle fantazie — je to exoticky koktejl,
pestrost!

Tequila Sunrise

Tequila Silver — 4 cl

Grenadina - 2 cl

pomerancovy juice

dekorace: platek pomeranCe, koktejlova
treSnicka

Hroznovo-melounova Bowle
Cerveného melounu - 1 kg
hroznového vino - 200g
citronoveého sirupu — 8 ml
citron — 1ks

bilé vino — 700 ml

mineralky — 700 ml
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»Flambovany banan s jableéno-ofiSkovou kuli€¢kou a éokoladovym dipem*,

1.

ktery jsme pfipravovali v prvni kapitole
»Zazitkova gastronomie*

PFiprava koktejlu je zavére¢nym vyvrcholenim dovednosti barmana.
Nejde jen o pfedvedenou zru¢nost, ale i napaditost a atraktivnost pfipravy.

pfiprava pracovisté barmana na jednotlivé druhy koktejlt

2. pfiprava jednotlivych surovin

St. Germain cocktail

Port Cobbler

4 cl likér bezinkovy
6 cl sekt nebo suché bilé vino
6 cl soda

! )

-
4

suroviny postupné nalijeme pfimo na led do skla typu
tumbler L»—"‘
mozno také servirovat ve vychlazeném skle typu flétna ——
zdobime citrébnovou spiralou, kvétem orchidee, nebo
physalisem

|

4 cl Portské
2 cl Likor 43
2 cl fresh lime juice

v Sejkru nadrtime 1/4 pomerance 1/4 citronu 1/4 limety

pridame led, postupné pfidame ostatni ingredience

proSekrujeme, a scedime pfes strain do vhodného skla typu highball, kde jsou
vlozena dveé pulkolecka limety a dvé pulkolecka citronu ¢i pomerance

zdobime citrusem

Zakladni pravidla servisu michanych napoju:

napoje nezakladame na holou desku stolu nebo baru - podlozky, decky,
ubrousky

k napoji s napichovatky zakladame talifek na odkladani

napoje s predpokladanym odpadem pokladame na podSalek s rozetkou

host musi mit k dispozici dostateCné mnozstvi stébel

limonadové IZicky podavame v samostatném skle

napoje podavame ihned po dohotoveni

zdobeni napoju musi byt vkusné a nepfehnané
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Navrhni a pfiprav svuj ,,fancy drink* - fantazijni napoj

Zakladni ingredience ti jsou k dispozici ve spotrebnim kosi.
1. K teplemu moucéniku, pfipravenému tvym kolegou, si sam vymysli

vhodny michany napoj.
2. Sam/a navrhni napoj, priprav ho a odprezentu.
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