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Základní pravidla míchání 

nápojů 

1. Příprava surovin – od nejdražší po levnější směrem od sebe 

2. Příprava míchacího média (shaker, mixér, mixing glass, …) 

3. Spočítání centilitrů a připravení vhodné a ČISTÉ sklenky 

4. Příprava dekorace 

5. Vložení ledu do míchacího média cca do ½  



 

 

Základní pravidla míchání 

nápojů 

6. Vložení ledu do servírovací sklenice – téměř plná 

7. Vyfrapování míchacího média 

8. Slití přebytečné vody 

9. Prezentace surovin 

10. Dávkování surovin do míchacího média   



Základní pravidla míchání 

nápojů 

11. Správné uchopení, NEPŘEKRÝVAT ETIKETY 

12. Uzavření shakeru 

13. Frapování a odsypání ledu ze servírovací sklenice  

14. Míchání – šejkrování 

15.  Otevření a odkapání šejkru 



Základní pravidla míchání 

nápojů 
16. Přelití koktejlu do servírovací sklenice pomocí straineru 

17. Sundání straineru z míchacího média 

18. Dekorování, znakem k sobě, zdobíme VŽDY VPRAVO, 

brčko VŽDY ZA ozdobu 

19.  Otočit znakem k hostovi 

20.  Prezentace 

21.  ÚKLID PRACOVIŠTĚ 



 

Všechny předchozí body budeme používat při 

míchání mix drinks v průběhu celého kurzu 

„Barman basic“. 

 

Body máte vytištěné i jako „tahák“  

na pracovní desce – stage. 

 

LET´S GO WORK! 

 
 

    
 


