AKko si spravne pripravit’ koktejl?
MieSané napoje — pomécky, charakteristika

Je Siroka skala pomocok, nadob a doplnkov, ktoré barman potrebuje na svoju pracu pri
priprave napojov, servirovanie a obsluhovanie hosti.

MieSané niapoje pripravujeme nasledovnymi spésobmi:
Sejker

Pripravujeme v iom napoje z t'azko zlu€iteI'nych surovin, ktoré je potrebné dostato¢ne
premiesat’.

Mix glass — mieSaci pohar

Népoje, ktoré pozostavaji maximalne zo Styroch druhov surovin a nie st az tak t'azko
zlu€iteI'né sa pripravuju vV mieSacom pohari. VSetky suroviny sa premiesaju mieSacou lyZicou
a napoj sa preleje do pohara, v ktorom sa bude podavat.

Mixér
V mixéri pripravujeme predovsetkym také napoje, ktoré obsahuji vel'mi t'azko zlucitelné
suroviny (mlieko, smotana, zmrzlina).

Priama cesta

Pri tychto napojoch vrstvime suroviny priamo do pohara, v ktorom sa podava a to od
najtazsich po najlahsie. Napoj pred podavanim nemieSame, pretoze by sme pokazili vysledny
efekt.



Shaker- sklada sa z 3 Casti — spodné Cast’ ma tvar miesSacieho pohara, stredné cast’ ma
sitko, vrchnd ma uzaver. Vyraba sa zo striebra , z nehrdzavejlcej ocele v réznych
vel'kostiach

Mixglas- sklena nadoba s hrubs$imi stenami
Mixér — turmix — elektricky strojéek, ma noze, pouziva sa na ovocie, zmrzliny...

Strojner — okruhle sitko, ma drzadlo a na okraji kovovu $piralu, ktora zabrani , aby sa
I'ad dostal do pohara.
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Lopatka na l'ad- dierkovana. aby odtekala voda
Klieste

Strojcek na drvenie I'adu

Doska na krajanie- z tvrdého dreva

Odmerka na alkoholické népoje

Lis na citrony
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Krcahy na ovocné stavy

Vyvrtka na vzt'ahovanie korkovych zatok
Lyzicka na limonadu

Vidlicka, napichovadla

Rozliéné druhy noZov na kréjanie ovocia
Konvicky na smotanu, mlieko

Strahadlo



Charakteristika mieSanych napojov

Koktaily — najznamejsiec mieSané napoje, patria do skupiny kratkych mieSanych napojov,
podavaju sa v pohari miskovitého tvaru. Koktaily podédvané ako aperitiv, musia byt’ suché /
nesladené/.

Fizzy — su anglického povodu, oznacenie znamena sycanie, Sumenie. Casto sa dolievaju
sodou alebo Sumivym vinom. Podavaju sa vo vysokych poharoch bez stopky. Napoj moézeme
ozdobit’ platkom citronu alebo Ceresiou.
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Bowle — pripravuje sa pre viac 0s6b , ma nizky objem alkoholu len pre ,,dobrti naladu‘.

Ovocie musi byt’ zdravé, vychladené, do ndpoja sa I'ad nedéava, ale misa s bowle sa vklada do
vicsej nadoby s 'adom, po pridani Sumivého vina tesne pred podavanim sa zl'ahka premiesa.
Podava sa v poharoch bankovitého / kr€ahovitého tvaru/ s podsalkou a lyzickou.
Najvhodnejsia nadoba na pripravu bowle ja sklenena terina s pokrievkou, aby nevyprchali
aromatické latky.

Priprava: Sezonne ovocie sa nakraja na malé ktisky, posype cukrom, prikryje a necha 2 hod.
odpocinut’. Dochuti sa likérom pripadne destilatom, prida sa vino a necha 2 hod. odstat’.
Tesne pred podavanim sa pridd Sumivé vino alebo soda.




Puné — st napoje s malym obsahom alkoholu, m6zu byt teplé aj studené, skladaji sa z 5
zloziek — ¢aj, cukor, arak, vino, voda. Na zvyraznenie chuti sa pridava — klin¢ek, Skorica.

Limonady- maju zahasit’ smid, ich nazov pochadza z talianska — limone,hlavné suroviny na
pripravu- ovocie, ovocné stavy, sirupy, med, soéda I'ad. Podévaja sa vo vysokych poharoch
s lyzi¢kou na limonadu a so steblom




