Uvod

Predmét néapojovd kultura je praktickou disciplinou, bohuzel v praxi velmi Ccasto
zanedbavanou. Nejvétsi nedostatky se projevuji v neznalosti servisu napoju, jejich skladovani
1 nakupu. O znalostech manazera provozu se lze piesvédcit uz pohledem na népojovy listek.
Studujme proto tuto problematiku, protoze znalosti v této oblasti pfindseji nasSim hostim

uspokojeni a ndm kromé uspokojeni z dobré prace i zisk.

Alexandr Burda

Barman neni jen chemik a artista. Barman je rovnéz diplomat, a to nejenom svym chovanim a
vystupovanim, ale i oble€enim. Musi umét zvladat hosty veselé 1 smutné, musi umét jednat
s hosty, ktefi jsou nezkuseni a nesméli, ale i s hosty, ktefi si mysli,ze jim bar patii. Casto totiz
hosté za barmanem chodi ne pouze pro jejich skvélé michané napoje, ale proto, ze je jejich
vrbou a oporou Vv jejich zivoté. Zna tolik lidskych osudt, a piesto musi byt stale diskrétni a

» Zpovédni tajemstvi® je pro néj rovnéz posvatné.

Pavel Hlinka



Soucasna legislativa ovliviiujici prodej napoju

Zivnostensky zikon &.455/1991 Sb. Vymezuje hostinskou ¢innost jako ohlaSovaci Zivnost,
ktera spoCiva v pripravé a prodeji pokrml a napoji k bezprostiedni spotiebé v provozovné,
V niz jsou prodavany.

Zivnostenské opravnéni se nevztahuje na prodej napoji pomoci automati. V omezeném
rozsahu tak, aby byla zachovana povaha Zivnosti, je opravnén podnikatel provadét tzv.
doplnkovy prodej. Tyka se napoju pies ulici, tabakovych vyrobkt, provozovani her, pijcovani

casopist, prodeje hygienickych potieb atd.

Dle zakona ¢.258/ 2000 Sb., o ochrané verejného zdravi je pokrmem potravina véetné
napoje, kuchynisky upravena studenou nebo teplou cestou nebo oSetfena tak, aby mohla byt
pfimo nebo po ohfevu poddna ke konzumaci v rdmci stravovaci sluzby.

Hygienické pozadavky na piipravu pokrmd, urcuji zdravotni nezavadnost népojt. Z hlediska
zakona je tedy napoj definovan jako pokrm. Pro nazornost uvadim v nasledujicim textu

ptiklady mozného rizika poruseni zakona.

Hygienicka jakost

Zakon urcuje, Ze napoje musi byt zdravotné nezavadné po strance:
- mikrobiologické (druhotné kvaseni vina)

- fyzikalni (sraZend smetana v michaném napoji)

- chemickeé (stopy po Cisticich prostfedcich po €isténi pivniho vedeni)

Pouzivani vajec
Riziko skyt4 pouzivani vajec do michanych napojl. Pfedpisy hovoii o tom, ze nelze piidavat
syrova vejce do pokrmi (tedy i napoju), které se dale tepelné neupravuji. Vejce lze pouzivat

vyhradné trzni druhy a dale jen vejce neposkozena, Cerstva a dobie uskladnéna.

Rozmrazovani surovin
Rozmrazovani napt. drobného ovoce jako soucasti miSenych ndpojii neni povoleno ve vodé.
Lze je realizovat za pomoci rozmrazovate nebo je zvolna rozmrazovat v chladnicce pfii

teploté nejvyse + 4 C.



Vyroba a manipulace s ledem

Vyréabét led je povoleno pouze z pitné vody za pomoci vyrobnikl ledu opatienych filtry.

Led nesmi byt rozmrazeny a manipulujeme s nim pouze za pomoci perforované 1zice na led

nebo s klestémi. Led musi byt ulozen v chladi¢ich a musi mit odpovidajici kvalitu, aby nefedil

napoj.

Provozni hygiena

Aby nedochazelo ke kontaminaci proddvanych néapoja, je nezbytné nutné udrzovat Cistotu

chladicich zatizeni a pracovnich ploch.

K castym prohteskiim proti zasadam provozni hygieny dochazi pti téchto ¢innostech:

Manipulace s popelniky, spravnost debarasu a ¢isténi béhem provozu Stétcem. Po
ukonceni provozu se popelniky umyvaji zvlast. Obsluha nesmi umyvat popelniky ve
stejném diezu jako sklo, uz viibec ne v mycce skla. Na to slouzi samostatna nadoba a
na dal§i vyhrazené plose se popelniky nechavaji oschnout.

Koufeni za barovym pultem nebo vycéepem. Popel scigaret muze ulpivat na
napojovém skle 1 pracovni plose.

Odpadkové kose musi byt opatieny uzavéry. Z diivodu bezpe€nosti provozu denné za
zavér smeény musi obsluha kose s nedopalky vynést.

Manipulace se zbozim. Lahvové zbozi pred ulozenim do chladni¢ky otirame od
prachu.

Vystavené zbozi udrZzujeme v Cistoté¢ bez prachu a provadime senzorickou kontrolu
lahvového zbozi, které je otevieno.

Manipulace se sklem. Sklo obsluha uchopi vzdy za nejnizsi Cast nebo za stopku.
Nikdy v mistech, kde ptiklada sklo host k Gstim. Je neptipustné vkladat do sklenice
prsty a drZet sklo za vnitini sténu. Vznikéd nezadouci efekt ,,mastného skla.*

K myti skla pouzivdme specidlni myci prostfedky, které¢ nepoSkodi kvalitu néapoje.
Pokud myjeme sklo v mycce, je vhodné toto sklo jesté oplachnout pod tekouci pitnou
vodou. Je-li voda v provozovné piili§ tvrda, vznikd nezddouci efekt- mapované sklo.
Sklenice ukladdme vzdy dnem dold, aby mohlo sklo ,,dychat“. Nelze odkladat sklenice
na textilie, kde dochazi k zatuchnuti sklenic a znehodnoceni napoji. Vyjimku tvoii
specialni perforované plastové podlozky na odklad skla.

Pulirovani skla probiha vyhradné utérkami k tomu uréenymi. Tyto utérky by mély byt
jiz né€kolikrat vyprany, aby nepoustély drobné chloupky na stény sklenice. Do

sklenicek je neptipustné dychat. Pivni sklo a Salky na kdvu se nepuliruji.



- Udrzovani cistoty kdvovaru. Po kazdé ptipravé kavy je nutno piistroj proplachnout

vodou a zvySenou pozornost vénujeme parni trysce pii ohfevu mléka.

Osobni hygiena

Na pracovniky obsluhy jsou kladeny zvySené naroky na osobni hygienu, protoze se jedna o
¢innost epidemiologicky zdvaznou. VSichni pracovnici pfichazejici do styku s potravinami
musi byt proto zdravotné zpiisobily, mit u sebe na pracovisti zdravotni prikaz a byt fadn¢
proskoleni v oblasti provozni a osobni hygieny. Na zéklad¢ rozhodnuti ptislusSného organu
jsou povinni se dostavit k Iékafské prohlidce a maji povinnost informovat lékafe o druhu a
povaze pracovni ¢innosti. Ze zdkona vyplyva povinnost uplatiovat znalosti ochrany vetejného

zdravi a dodrzovat zasady osobni a provozni hygieny.

Pracovnici obsluhy jsou povinni dodrZovat tyto zasady osobni hygieny p¥i praci:

1) Pecovat o télesnou Cistotu pied zahajenim prace, pii pouziti toalety nebo pti piechodu
z necisté prace (tklid) na Cistou. Po téchto tkonech si pracovnik musi vzdy pecliveé
umyt ruce pod tekouci teplou vodou za pomoci mydla. K osuSeni rukou pouzije
jednordzovym papirovy ru¢nik nebo osobni textilni rucnik, ktery je pravidelné ménén.

2) Nosit osobni ochranné prostiedky = pracovni odév a pracovni obuv.

3) Provozovnu nelze v pracovnim odévu a obuvi opoustét.

4) Mit upravené vlasy, kratké a €isté nehty, ruce bez ozdob.

5) Osobni odeév ulozeny v Satné¢ na vyclenéném misté, pracovni odév na vyclenéném
misté¢ zvlast’ od ob¢anského odévu nejlépe ve dvoudilné Satni skiince.

6) Za nehygienické projevy chovani na pracovisti povazujeme koufeni, lakovani a
stfthani nehta atd.

Kontrolu dodrzovani ustanoveni zdkona provadi pracovnici hygienické stanice.



Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci zakon ¢. 309/2006 Sb

Zamgéstnavatel je povinen zajistit bezpecnost a ochranu zdravi zaméstnancii pii praci
s ohledem na rizika mozného ohroZeni jejich Zivota a zdravi, ktera se tykaji vykonu prace

(dale jen "rizika").

Rizika spojena s prodejem napoju

- opaieni horkou tekutinou (pfiprava kavy)

- poskozeni pokozky rukou Cisticimi prosttedky (levné prostiedky, casté myti)

- popaleni o horké casti strojui (varna konvice, vatic)

- zasazeni el. proudem pii manipulaci se stroji ( kdvovar, varna konvice atd.)

- pofezéni ostrymi pfedméty (praskla sklenice)

- uklouznuti a pady na znecisténé podlaze (vCas nesetfena podlaha)

- poskozeni patefe v disledku zdvihani biemen ( zvedani tézkych sudi)

Povinnost zaméstnavatele zajisStovat bezpecnost a ochranu zdravi pii praci se vztahuje na
vSechny osoby, které se s jeho védomim zdrzuji na jeho pracovistich.

Pracovni urazy ma povinnost zameéstnavatel evidovat, zaméstnanec hlasit.

Néklady spojené se zajistovanim bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci hradi zaméstnavatel.

Z:akon na ochranu spotrebitele ¢. 634/ 1992 Sb.

Zaméfuje se pfedevsim na poctivost prodeje — dodrzovani mér a vah a chrani spotiebitele pred

klamanim.

§3 Poctivost prodeje vyrobkii a poskytovani sluzeb

Prodavajici je povinen:

a) prodavat vyrobky ve spravné hmotnosti, mife nebo mnozstvi a umoznit spottebiteli
piekontrolovat si spravnost téchto tdaji,

b) prodavat vyrobky a poskytovat sluzby v pfedepsané nebo schvalené jakosti, pokud je
z&vazn¢ stanovena nebo pokud to vyplyva ze zvlastnich predpist anebo v jakosti jim uvadéné;
neni-li jakost predepsana, schvalena nebo uvadéna, v jakosti obvyklé

c¢) prodavat vyrobky a poskytovat sluzby za ceny sjednané v souladu s cenovymi predpisy a
ceny pii prodeji vyrobkil nebo poskytovani sluzeb spravné uctovat; pii kone¢ném tctovani
prodavanych vyrobki a poskytovanych sluzeb v hotovosti se celkova ¢astka zaokrouhluje

vzdy k nejbliz§i platné nomindlni hodnoté zakonnych penéz v ob&hu.



V praxi to znamena, e veskeré napoje musi byt v CR odméfovany za pomoci odmérek
s cejchy podle platné normy. Pti pouzivani necejchovaného skla, toleruje kontrolor odchylku
niz§i 10 %. Pfi pouzivani cejchovaného skla k servisu ndpoji je tolerance pouze 5%.
Ptedrazeni byva na misté feSeno penczitou pokutou dle zavaznosti prestupku. Napoje, které se

epuji, musi byt vzdy podavany ve skle ozna¢eném podle CSN (tzv. cejchem)

Napoje prodavané z automatli typu post-mix jsou opatfeny pratokovymi méfidly. Pti prodeji
kavy je povinen prodejce pouzivat cejchovanou odmérku obvykle 7 g.
Pti prodeji kavy formou kavovaru s automatickym vsypem, odpovidd prodejce za sefizeni

davkovace. Skutecna vaha porce musi souhlasit s mnozstvim uvedenym v napojovém listku.
§8 Zakaz klamani spotiebitele

a) Nikdo nesmi klamat spotiebitele, zejména uvadét nepravdivé, nedolozené, neuplné,
nepiesné, nejasné, dvojsmyslné nebo piehnané udaje anebo zamlcet tdaje o skute¢nych
vlastnostech vyrobkil nebo sluzeb ¢i urovni nakupnich podminek.
b) Za klamani spotiebitele se povazuje také nabidka nebo prodej vyrobkii nebo zbozi
porusujicich nekterd prava dusevniho vlastnictvi, jakoz 1 skladovani téchto vyrobkl nebo
zbozi za ucelem nabidky nebo prodeje.
c) Odpovédnosti za klamani spotiebitele se nelze zprostit poukazem na skuteCnost, Ze

potiebné¢ nebo spravné Udaje neposkytl vyrobce, dovozce nebo dodavatel.

V praxi to znamend, Ze nikdo nesmi zaménovat suroviny v michaném napoji, vy€epni pivo
podavat namisto lezaku, uvadét jinou cenu v napojovém listku a jinou na uCtence pfi

vyuctovani s hostem.

Informaéni povinnost — vyrobek musi byt oznacen piimo, viditeln¢ a srozumitelng. Parametry
dle povahy zbozZi a vyrobce. Tyto informace musi byt v ¢eském jazyce. Problémem byva

prodej domécich vin a lihovin z bezcelni zony nebo ze zahranici.

Spotiebitel musi byt fddn¢ seznamen s cenou, a to jednoznac¢né pfed nakupem. Na zadost
spotiebitele musi vydat prodejce doklad. V provozovné musi byt celou dobu piitomen
pracovnik opravnény vytizovat reklamace.

Dodrzovani tohoto zakona kontroluji: Ceska obchodni inspekce,



Alkohol je zakazano prodat: ,,podavat nebo jinak umoznit poziti alkoholického napoje
osobam mlads$im 18 let*. Navic provozovatel je povinen na misté prodeje alkoholickych
napoji umistit pro kupujiciho zjevné viditelny text zakazu prodeje osobam mladsim 18 let.
Text musi byt pofizen v Ceském jazyce Cernymi tiskacimi pismeny na bilém podkladé o
velikosti pisma nejméné 5 cm.Déle je zakazano prodat, podat nebo jinak umoznit poziti
alkoholického napoje osobam zjevné ovlivnénym alkoholickym népojem nebo jinou
navykovou latkou.

Kontrolu dodrzovani povinnosti stanovenych zakonem ¢. 379/ 2005 vykonava obecni policie,
Policie CR, obec, Ceska obchodni inspekce (pokud jde o alkohol) a rovnéz organ ochrany

vetejn¢ho zdravi (jde-li o stravovaci sluzby).

Sankce za poruSeni zakona:

Provozovateli - fyzické osobé mize byt ulozena sankce ve formé pokuty do 50 000,- K& nebo
zakazu ¢innosti az na dobu 2 let.

Provozovateli — pravnické osobé¢ lze ulozit pokutu do 500 000,- K¢ nebo zdkaz ¢innosti az na
dobu 2 let.

Ten kdo soustavné a ve vétsi mife podava alkohol mladistvim, mlize byt potrestan odnétim

svobody az na jeden rok.



BAR - vyklad pojmu

Barem lze rozumét:
1. barovy pult
2. odbytové stredisko.

Pivod bari

je v spojenych statech. Pivodnim zamérem byl prodej lihovin americkym osadnikiim
prichazejicim z Evropy. VétSinou se jednalo o soucast obchoda, ve kterych bylo mozno
portidit veskeré potfebné vybaveni pro lovce i zlatokopy a zaroven byl tento obchod mistem,

kde se dalo pobavit nebo zahrat karetni hry. VétSinou se nepocitalo s misty k sezeni.

Slovo Bar
Nazory na ptivod tohoto slova se rizni:
1. pochéazi z anglictiny a jednd se o odvozeny vyznam. Plivodni vyznam slova je
,ochranné zdbradli*“. Zvlastni ohrani¢ené misto zvané bariéra (angl. Bar-rier)
2. Slovo"BAR" vzniklo z francouzského vyrazu "barriere" n€kdy v 16. stoleti, v dobé
zacinajici kolonizace Ameriky.
Jisté oviem je, ze Angli¢ané, Spanélé, Portugalci a Holand’ané, zvykli jiz na alkoholické
napoje ze svych domovi, je nemohli postradat ani ve své nové vlasti. Alkohol v této dobé
nepatfil k zapovézenym radostem. Dobyvatelé nebezpecnych indidnskych tizemi si na dobré
chlapské piti potrpéli. Coz mimochodem byla a dodnes je vizitka kazdého dobyvatele.
Kolébkou vsech barii byly tzv. cammon stores, kde ostii hosi Divokého zapadu pili ,,strong
water®, neboli silnou vodu. Tyto podniky nejprve vedli duchovni a distojnici. Pozdé&ji, kdy se
rozs$ifily o prostory ke spani a stdje, zacalo se jim fikat "inn". Zpocatku $lo jen o jedinou
mistnost bez jakéhokoli bo¢niho ohrazeni. Pozd¢ji se "inny" ve méstech proménily v
"saloony", které¢ se obvykle dé€lily na dvé €asti, a to na pfipravnu a na mistnost pro hosty. Zde
se pro ochranu vycepniho ztizovalo zvlastni ohrani¢ené misto zvané bariéra (angl. Bar-rier) a
praveé zde jsme u ptivodu jména baru. Toto jméno ovSem piijaly mnohem pozdéji, do té€ doby

byly oznacovany jen ,,inn* (hostince).

Konstrukce puvodnich baru
Zabradli ptipevnéné k prodejnimu pultu s alkoholem skute¢né oddé€lovalo pivodné zdkazniky

od lahvi a obsluhy. K pohodli hosti slouzilo pouze dalsi zabradli umisténé nizko nad



podlahou, tak Ze si o n€j hosté mohli opfit nohy. Rukama se opirali o horni zabradli. Z téchto
zabradli se pozd¢ji vyvinula barova deska, dnes obvykle v §ifi Sedesat cm a umistovana do
typizované vyse stodvacetdva cm. Z nizSiho zabradli vznikla postupem Casu tzv. ,, okopova
ty¢* vétsinou z kovu.Obvyklé vyse umisténi okopové tyce je dvacetpét cm nad zemi.

U barovych pulti ptivodné hosté stali. Pivodni koncepce (zdbradli) nepocitala s moznosti
odlozit si népoj, ani s moznosti se u baru posadit. Barové stolicky se objevili na pfelomu 19. a
20. stoleti. Barové stolicky maji dnes rovnéz typizované rozméry, existuji vSak i velmi

atypické designerska pojeti, kdy jsou ,,stolicky* napt. s barovym pultem pevné spojeny.

Pokud Ize viibec bar definovat, musime o ném hovofit jako gastronomickém, spolecenském a

technickém zafizeni a z téchto uhla pohledu tyto pojmy déle rozvadét.

Bar jako gastronomicky subjekt

nabizi riznorodou nabidku alkoholickych i nealkoholickych napojti, michanych napojt, ¢aji a
kav. Z hlediska sortimentni nabidky je prakticky neomezen. Niz§i, nebo viibec zadna je
nabidka pokrml. Svym nédzvem by mél bar napovidat hostim, jakou sortimentni nabidku
bude provozovatel upfednostiiovat a tedy co mohou oc¢ekavat. Toto rozhodnuti je pln€ na

provozovateli a nelze klasifikovat zddnou oborovou normou, jak tomu bylo v minulosti ( 0.n.

735 413).

Clenéni bari z hlediska sortimentni nabidky:

American bar - pivodni ndzev pro pohostinské zatizeni v Evropé€, kopirujici svym
usporadanim a sortimentem pievazné misenych napoji sviij americky vzor. Nabidka pokrmi
je omezena na drobné pochutiny k napojim.

Trendy bar - nabidka klasickych napoji je rozsifena o netradi¢ni michané napoje se
zaméfenim napt. na nékterou oblast ( mexico, hawai atd.) Je vyuZivano netradi¢niho servisu 1
netradi¢niho inventatfe. K podpote prodeje je vyzivano show bartendingu nebo free stylu.
Tematické bary- jsou zaméfeny na urcité portfolio napoji . Obvykle pivo — pivni bar,
whisky- whisky bar, ale 1 sekt, vino, kéva atd.

Snack bar, Grill bar- jsou bary v nichZ provozovatel nabizi k sortimentu napojt i rychlé
obcerstveni obvykle pokrmt upravenych na grilu, smazenim, ptipadné zeleninové salaty nebo
syry. K podpoie prodeje se velmi ¢asto uzivad show room — nebo-li oteviena kuchyn, kde ma
zakaznik moZnost vidét piipravu pokrmu pted hostem. Trendem v soucasné dob¢ je napf.

sushi bar s upravou zavitki ze syrovych ryb, ryZe a jinych ingredienci asijské kuchyné.



Clenéni bari z hlediska jejich funkce a umisténi

Lobby bar — bar umistény do hotelové haly, slouzi pfedevsim hotelovym hostiim,

z gastronomického hlediska neni nijak omezen nabidkou napojt a pokrmt, nebo provozni
dobou. Muze byt soucasti haly, nebo ma i samostatny vstup.

Restaurant bar — umistény v restauraci. Jeho funkce mize byt jako sluzba hostim cekajicim
na uvolnéni mist v restauraci a tedy k nabidce aperitivii a nealko. Mize slouzit i jako
samostatny bar v restauraci, obzvlasté je-li v nabidce ¢epované pivo, je vhodné bar s vycepem
umistit hostiim ,, na o¢i* ( skryty vycep budi nediveru)

Night bar — plni funkci spole¢ensko-zabavni, pokrmy jsou omezeny, nebo zcela vylouceny.
Prodej michanych napoju je prioritou, o¢ekava se i hudebni program.

Jina pfibuzna oznaceni jsou Club, Night club, disko, dancing. V poslednich zmifiovanych neni
ani U¢elem vytvaret mista k sezeni, jsou-1i zaméteny na teenagers. Jsou zde zfizovany barové
pulty ke stani = skotské bary.

Centralni bar — plni svou funkei pfi organizaci prace cateringovych spole¢nosti. V tomto
baru je hlavni sklad napoj, je zdzemim a je zde i méné obvykly sortiment. Ostatni bary na n¢j
navazuji. Z hlediska organizace prace je za tento bar umist'ovan zkuSeny barman — fidici
pracovnik.

Improvizovany bar — pfipraveny k urcité piilezitosti na restauracnich stolech. Ptilezitostné —
improvizované. Jejich sortiment bude omezeny, stejn¢ jako technické moznosti a prostor.
Jejich vyznam je predevsim pii garden party, grill party, cateringu, plesech atd.

Trolley bar - je specialn€ upraveny napojovy vozik, aperitivni vozik. PouZiva se k nabidce
aperitivll v restauraci. Napojar (sommelier, winabottler) nabizi nejen kofenéna vina a

destilaty, ale 1 zdkladni michané napoje (nejcastéji koktejly)

Bary a jejich vyvoj ve svété

USA

Teprve v poslednim desetileti 19. stoleti se bary zacaly modernizovat a mizi
,jednoduché kovbojské bary .“ Od historicky zndmych "salon" s bariérou vede jiz pfima
cesta k tradi¢nim "American bars"!, zaméfené piimo na koktejly. Vede ho barkeeper ¢ili
barman, napoje vSak hostim serviruji pomocnici tzv. commis. V téchto barech vladne velmi

uvolnénd atmosféra. Pozdéji namisto dfevéného vycepniho stolu byl bar vybaven dlouhym

! foto viz Ptiloha ¢. 2



vysokym pultem z kovu nebo z drahého dieva, u kterého nejprve nebylo zidli, jelikoz majitel
nemél zajem, aby zde hosté stravili vice Casu, ale mnohem radéji vidél, kdyz se zde vystiidalo
vice hostli. Tento barovy pult, dale doplnény nepohodlnymi vysokymi zidlickami, je
charakteristicky pro vSechny bary na svété. V posledni Ctvrtin€é 19. stoleti v anglosaském
svéte barovy pult zcela zdomdacnél a jeho podoba konstrukce na niz byly pouze sklenky, lahve
a dzban s vodou, se na néjaky cas ustalila.

Na sklonku 80. let minulého stoleti byla v americkych barech zavedena novinka, tzv.
free-lunch-table. V barech byly nachystany nejrtiznéjsi oblozené chlebicky a pochutiny, které
se podavaly zdarma. Kdyz si host zaplatil napoj v jakékoliv cené, mohl snist libovolné
mnozstvi téchto pokrmi. Majitelé bart pocitali s americkym spéchem. To se vSak hlavné pred
1. svétovou valkou zménilo a bary z divodii vysokych nékladii na free-lunch toto obcerstveni

zavrhly.?

Anglie

V Anglii byl jako bar jesté v minulém stoleti oznaCovan prostor oddéleny od mistnosti
pro hosty pfepazkami jako na posté, kde sed€ly stars$i 1 mladsi, pfivétivé 1 nabru¢ené damy,
host zaplatil u okénka, nacezZ mu byl vydan pozadovany napoj. Po 1. svétové valce nastala
zména. Také v Anglii byly zfizovany velké, ptepychové elegantné zatizené barové podniky,
v nichZ stejné€ jako v Americe byli zaméstnani jen muzi.

Americké drinky v piivodni formé, tedy takové, ze jejich slozeni byva pfimo védecky
vypocitano k G€inku na urcity organ ¢i lidsky smysl, byly nejprve podavéany jen v pfistavnich
meéstech. Ve vnitrozemi byly rizné pozménovany tak, ze by je tehdy Ameri¢an ani nepoznal, i
kdyZz se podavaly pod piivodnim jménem. Toto jméno téméf vzdy odpovidalo jménu autora ¢i

barvy, jesté Castéji likéru, ktery vétSinou drinky obsahovaly, ptfipadné i po chuti napoje.

Kuba

Barmanské uméni na Kubé se zacalo rozvijet v poloviné 19. stoleti. Neni to nic
ptekvapivého vzhledem k tomu, Ze zde existuje vSe potiebné pro piipravu nejlepsSich koktejla
na svéte: jemny kubansky rum, Stavnaté ovoce a Cerstvd mata. Neméné dilezitd je i tradini
trpélivost Kubanct vedouci k tomu, Ze uméni ptipravovat koktejly dosdhlo v této zemi svého

vrcholu. Zhavé slunce a zaliba obyvatel v dobrych vécech se piicinily o rychlé rozsiteni

2 JOHNSON, H. Handbuch fiir Bartender und Fiihrer fiir Hotels und Restaurants. Berlin: Merchandising
Gmbh, 2000



nového zptsobu konzumace. Nazvy jako Mojito®, Cuba Libre* nebo Daiquiri’ byly kolem
roku 1900 jiz velice slavné. Ve dvacatych letech 20. stoleti vstupuje toto kubanské uméni do
svého zlatého véku. Na Kubé vznikla "havanska skola", kde se sousttedili nejlepsi barmani z
celého svéta. Mezi nejvetsi mistry koktejlt, kteti tuto Skolu absolvovali, jsou takova jména
jako Chavez, Richard, Harold, Celestino, Gonzales - tviirce mrazené¢ho daiquiri. O vehlas
kubanského rumu se zaslouzila paradoxné prohibice v USA, kterd vyvolala velky pfiiliv
slavnych osobnosti t¢ doby na Kubu, kde koktejly tekly proudem. Ernest Hemingway,
Marlene Dietrich 1 Gary Cooper si oblibili kubansky rum pro jeho jemnou chut’ a mnozstvi

koktejld, jejichZ je zakladem.b

Napojovy listek

Je informaci pro spotiebitele stejn¢ tak jak reprezentaci firmy nebo Zzivnostnika, ktery
provozuje gastronomické zafizeni. Pfi jeho tvorbé musime mit na mysli n¢kolik hledisek.
Naésledujici desatero vymezuje zdkladni zésady, které je nutno dodrzet pti tvorbé moderniho

napojového listku.

PoZadavky na moderni napojovy listek

1. Aktualnost — aktualizovana nabidka i napoje dle novych trendti

2. Pestrost — nabidka riznych napoja z riznych skupin i od riznych vyrobcti, dodavatelti

3. Cenova politika — cilem je oslovit konkrétni skupinu hostti, ale i poskytnout i nabidka
napii¢ zakaznickym spektrem.

4. Ptehlednost — napoje jsou fazeny dle gastronomického sledu

5. Citelnost — vhodny format, pismo max. 2 druhy, uprava, text nesmi byt pfesycen.

6. Vkus- soulad barev 1 pisma s prostfedim, typu pokrmi s typem restaurace atd.

7. Graficka uprava — souvisi se vkusem 1 €itelnosti, JL mlze prezentovat i jinou ¢innost

8. Nabidka specializovanych napojii zvlast — kavy, vina, michané napoje...

0. Doplnéni 0 nabidku ,,na stole* by mélo byt sttizliveé
10. Aktualni sortimentni nabidka mtize byt vizualizovana na nasténnych tabulich, zrcadlech
vylohach atd., Svym grafickym a estetickym

ztvarnénim by méla byt vzdy v souladu s prostfedim.

3 Receptura: limeta, mata peprnd, titinovy cukr, bily rum, soda, ledova tfst’ — piiprava piimo ve skle
4 Receptura: bily rum, lime juice, cola, limeta, led — piiprava piimo ve skle

5 Receptura: bily rum, lime juice, led, pfipadné doplnéno ovocem — piprava v Sejkru, ¢i mixeru

¢ Barova historie. In: http://www.flair.webgarden.cz/barova-historie



http://www.flair.webgarden.cz/barova-historie

Napojovy listek z marketingového hlediska

Z marketingového hlediska je NL nastrojem fizeni. S pomoci napojového listku jsme schopni
ovlivnit chovani spotfebitele. PfindSime mu informace o nabidce sortimentu a jeho cenach.
Forma musi byt pfehlednd, Citelnd a pro potenciondlniho zakaznika i ldkava. Z téchto faktora

vychazime pfi jeho tvorbé.

Napojovy listek z hlediska zakona
musi obsahovat udaje, které je povinen kazdy provozovatel dodrzovat ve smyslu
zivnostenského zakona a zédkona na ochranu spotiebitele.

- ndzev stfediska, provozovny, adresa a jméno a nacionale provozovatele

- datum vystaveni a obdobi platnosti

- ndzev napoje, cena za napoj

- vzdy musi byt uvedena spravna mira v litrech

- jména odpovédnych pracovnikd, kdo pfipravil kalkuloval atd.

- miry napoju v centilitrech nebo litrech

- u vin uvadime znacku, bliz§i oznaceni dle vin zakona atd.

ro¢nik, vyrobce, oblast — trat’

- umichanych napoji uvadime slozeni (nepovinny idaj)

seznam alergentli

Napojovy listek z hlediska grafického

Dobré grafickd uprava patii k jednomu ze zakladnich pozadavkl. Pfi grafickém ztvarnéni
musime vychdzet ze zékladnich poZadavkll hosta na citelnost a piehlednost textu. S tim
souvisi vhodné volba typu pisma, velikost fezu pisma i1 kontrast. Musime si uvédomit pro
kterou vékovou hranici hostii napojovy listek tvofime i jakém umélém osvétleni jej bude mit
ptileZitost host Cist.

K zékladnim z4sadam patii pouziti svétlého podkladu a tmavého pisma. Pismo volime radéji

jednoduché a nadpisy skupin zvyraziiujeme.

Napojovy listek z hlediska estetického
Pouzivaji se maximaln€ dva druhy pisma, které spolu musi korespondovat. Vhodné&jsi je je

pouziti riiznych velikosti stejného pisma nebo jeho tuéné zvyraznéni, piipadné proloZeno



nebo kurziva. Barvy podkladu, ochranného obalu 1 typ pisma by meéli byt v souladu se

zvolenym prostfedim, ndmétem restaurace a v neposledni fad¢ i jidelnim listkem.

Napojovy listek z hlediska charakteru provozu

Napojovy listek co do obsahu a rozsahu tvofime podle charakteru provozu a vychazime
z kategorizace. Jiny napojovy listek proto bude v restauraci, kavarnég, baru a vinarné.

Na napojovém listku mizeme prezentovat i jinou cinnost jako napfiklad chystané nebo
probihajici marketingové akce, spoleCenské akce, moznosti nabidky na dalSich stfediscich,

nabidka formou fotografii, fotografie vyznamnych hostti, informace o historie objektu atd.

Napojovy listek z hlediska gastronomického
Pro ptehlednost jsou napoje fazeny do skupin a podskupin a sefazeny v tzv. gastronomickém
sledu. Tomuto sledu je nadfazeno marketingové hledisko, takze v pfipadé zvlastni nabidky

muzeme zatadit jednotlivé druhy naptiklad v tvodu napojového listku jako upoutavku.

Razeni napoju dle gastronomického sledu
Aperitivy — vét§inou pouze kotfenénd vina, ale Ize uvést i lihoviny a likéry
Prirodni vina — bila, rizova, ¢ervena
Dezertni vina — zluta, Cervena
Sumiva vina — bil4, rizova, cervena
Destilaty — z obili, ovoce, ostatni
Likéry — ovocné, ostatni, emulzni
Nealko — vody, limonady, §tavy, mlé¢ka
Pivo — 1) ¢epované
2) lahvové
V poradi svétlé, tmavé, fezané, specialni, nealkoholické
Teplé napoje -1) nealko— kavy, €aje, Cokolada,

2) alko — vino, grog, punc

Dalsi kritéria Fazeni napoju
Tuzemska nebo zahrani¢ni vyroba
Suchy, polosuchy, polosladky, sladky

Stafi hlavné€ u whisky, konaku, vin



Servisni teplota napoja
Chut’ napoje vynika pti spravné zvolené servisni teploté. Znalost a dodrzovani servisnich
teplot patii k zdkladnim profesnim védomostem a dovednostem, bohuzel v praxi velmi Casto

opomijenym.

Sklo na servis napoji

Vhodné volba skla pro danou skupinu napoji nebo dokonce ptimo urcena pro konkrétni napoj
je dulezitym faktorem, ktery je nutno dodrzovat hned z né€kolika hledisek:

1. prezentace znacky — znackové sklo pfi servisu upfednostiujeme a pomahame tak
konkrétni napoj propagovat. U nekterych napoju je servis do znackového skla zakladnim
obchodné — etickym piedpokladem. (pivo, limonady...) Tento marketingovy jev miize byt
nadfazen zvykovosti, nemél by vSak byt nikdy nadfazen gastronomickému hledisku.

2. precedens a zvykovost — tvar sklenice je pro danou skupinu ndpojii obvykly a vychazi
z historie jejich servisu.

3. gastronomické hledisko — tvar sklenice maximaln€¢ umoziuje vyniknout napoji a umocnit
tak konzumentovi vnimat napoj vSemi smysly. Ve Stihlych sklenicich vynika svétlost barvy a
jas, banaté a uzaviené sklenice davaji vyniknout viini atd. Vhodné¢ zvolené sklenice podtrhuje
kladné vlastnosti napoje a zvysuje zazitek z jeho konzumace.

4. marketing a estetické hledisko — musime si uvédomit, Ze vhodna a atraktivni sklenice je
vlastné obalem, ktery ndm umoznuje zvysit prodejnost napoje.

Idedlem je soulad mezi témito jednotlivymi hledisky. Hostu servirujeme napoj ve sklenici,
ktera vychazi z historické tradice, jeji tvar davd maximalné vyniknout vlastnostem napoje a
designové pojeti tvaru sklenice je identické a zaroven vkusné, napoj tedy uz na prvni pohled

muizeme snadno pfifadit k urc¢ité znacce.

Aperitiv

Kratky, suchy napoj podavany 15-20 minut pted jidlem za ucelem povzbuzeni chuti.

Za kratky povazujeme takovy ndpoj, jehoz objem neni vétsi nez 0,1 litru. Existuji vSak 1
vyjimky jako naptiklad malé pivo nebo piipadné nékteré michané napoje o objemu 0,12 litru.
Za suchy povazujeme takovy néapoj, ktery ma minimalni obsah cukru. Vyjimku tvofi napoje
se zvySenym obsahem hoi¢in a silic naptiklad u dezertnich vin kofenénych a bylinnych likéra.

Vhodnym aperitivem miiZe byt i michany napoj oznacovany jako Pre dinner.



Welcome drink

Mohli bychom v obecné rovin¢ konstatovat, Ze se jednd o napoj se spolecenskou funkei hosta
privitat. Obecné ptredpoklady pro tento napoj jsou, Ze se mélo jednat o napoj primefene kratky
a suchy. Idedlni je sklenicka Sumivého vina, tichého bilého nebo rtizového vina, malé pivo
podavané ve sklenici na stopce a pfipadné i lihovina.

Stavime-li do role welcome drinku lihovinu, méli bychom vSak mit na paméti hned nékolik
zasad:

1. k lihovin€ vzdy nabizime nealkoholicky napoj

2. ne kazda spoleénost lihovinu uvita (Zeny nebo 1idé, kteii budou kratce po akci Fidit vozidlo
a chtéji si ptipit spiSe symbolicky)

3. vztah lihoviny k pfilezitosti, regionu, tradici ( Valassko = slivovice)

4. navazujici program, jeho délka a prostiedi

Digestiv

digestiv je latka podporujici traveni, dopliiuje snizenou hladinu travicich enzymi. Digestivem
hostina kon¢i. Jeho spoleCensky vyznam miiZze byt v rozvazani uvolnéné konverzace.
Vhodnym digestivem je sladké likérové vino, destilaty nebo likéry. Nékteré bylinné likéry
mohou zdroven byt i aperitivem. Vhodné&jSimi destilaty jsou ty, které stafi v sudu jako
naptiklad kotak, whisky, brandy, letity rum, grapa ptipadné i vodka a gin. Ukol digestivu

dobfte zastane i michany napoj ze skupiny tzv. After dinner.
Poéatky barmanstvi v Ceskoslovensku

Prvni zpravy o barech a koktejlech viibec se objevuji v ¢eskych odbornych casopisech
v poslednich letech 19. stoleti. Tehdy ale v Cechach nezfistalo pouze u teorie a v témZe roce
oteviela svoje brany proslula prazska Jubilejni vystava. Mezi jeji atraktivity se tadil i
American Bar Prochazka. Od tohoto roku se pak bez baru neobesla téméf Zadnd vyznamna
udalost. Vroce 1912 pfivital prvni hosty Obecni dim hlavniho mésta Prahy, do jehoz
suterénu jeho stavitelé situovali American Bar. Tento bar funguje v budové dosud, a je tak
nejstar§im Ceskym barem viibec. Zatim nejstarSi znamou publikaci jsou American Drinks od
Victora Hugona Himmelreicha. Je zajimava nejen souborem piedpist, ale pfedevsim né€kolika
dobovymi fotografiemi prazskych ,,americkych barti*“ Juli§ a Gri-Gri a Modré mysi

v Moravské Ostravé.



Dalsi historie ¢eské mixologie pokracovala az po 1. svétové valce. 25. fijna 1921
pozadali ¢tyii barmani Zemskou spravu politickou o schvéleni stanov Mezindrodni unie
barmistri v Republice Ceskoslovenské. Jiz 12. prosince se konala v restauraci Chocefisky
prvni ustavujici valna hromada. Ve dvé hodiny odpoledne se v restauraci sesli barmani
z Liberce, Hradce Kralové, Teplic, Jihlavy, Moravské Ostravy a mnoha dalSich mést. Unie
pak sidlila v prazské Ruzové ulici ¢islo 5 a po tfech letech se spojila se spolkem Genevoise.
Cest pofadat prvni SoutéZ evropskych barmand pfipadla Vidni. Tato prvni soutéZ byla
nepochybnym tspdchem, protoze hned v ¥{jnu téhoZ roku probéhla dalsi v Praze. Cesky tisk o
souté¢zi informoval v fijnu 1927. Na pocest padesatiletého trvani Mezinarodniho Zenevského
svazu hotelovych, restauracnich a kavarenskych zaméstnancti pofada jeho prazské pobocka,
spolek Genevoise pro Ceskoslovensko 24. ¥{jna v baru Luxor na Véaclavském namésti v Praze
prvni mezinarodni soutéz barmanti na nové piedpisy americkych népojti. Uéelem sout&ze bylo
seznamit s barmanskym povoldnim ndrod a zpopularizovat miSené napoje i pro bézny obchod
v restauracich a kavarnach. Soutéz dopadla nad ocekavani dobfe a nasledné zacaly bary kvést
na kazdém rohu.

Situace po Vitézném tinoru nebyla pro Ceské barmany pfili§ rizova. Existovali dal, ale
vyvoj se z mnoha pfi¢in pfibrzdil. Zplsobil to omezeny piistup k pracovnim néstrojim,
nedostatek odborné literatury, eliminace profese barman z Jednotného kvalifika¢niho katalogu
prace 1 osnov odbornych ucilist. Na lepsi Casy se zacCalo blyskat az v druhé poloviné
padesatych a v Sedesatych letech. Tehdy organizovaly barmanské kurzy, nejen hotely
sdruzené pozdg&ji pod podnik Interhotely Cedoku, ale dokonce i kulturni zafizeni.

Prazské jaro 1968 bylo tak kratké, Ze nestadilo rozvoj barmanstvi v Ceskoslovensku
bezprostfedné ovlivnit. O to se postarali po roce 1972 teprve organizatoii nezapomenutelnych
vystav oborli kuchat — cukraf — ¢iSnik — barman Gastro Prag. Soutéze v kategorii barman se
staly stfedem pozornosti a pfiprava borci vyvolala citlivéjsi pfistup k profesi na strané
tehdejSi administrativy. Barmani si zacali paSovat odbornou literaturu a pracovni néstroje ze
zahranici a profese se zacala opét rozvijet.

Evropsti barmani v rznych castech kontinentu pocitili potfebu organizovat se az
vnaSem stoleti. Prvni ndrodni spoleCenstvi bylo zaloZzeno vroce 1909 v Némecku,
nasledovaly Svycarsko, Velkéa Britanie a dali zemé. Ceska barmanska asociace se prosadila
nejprve jako pobocka Ceské védecko-technické spole¢nosti, 10. fijna 1987, kdy ji v hotelu Na
Rozkosi ustavili u¢astnici barmanského kurzu Restauraci a jidelen Nachod pod nazvem Sejkr
klub. Jako samostatnd organizace s vlastnimi stanovami byla uzndna 1. bfezna 1990 pod

nazvem Czechoslovak Bartenders Association. V této podobé¢ se stala na kongresu v Mexiku



3. listopadu téhoz roku 36. ¢lenem International Bartenders Association. Od listopadu 1993,

poté, co se spontanné oddélila slovenska sekce, se nazyva Czech Bartenders Association.’

Ceska barmanska asociace (CBA)

Ceska barmanska asociace (dale téz CBA) je ob&anskym sdruZenim zalozenym podle
zékona ¢. 83/1990 Sb., o sdruzovéani obcanti, ve znéni pozdéjSich predpist, za ucelem
podpory a vzdélavani pracovnikil v oboru napojové gastronomie a rozvoj ¢innosti spojenych s

podporou prodeje napoji a doplikového sortimentu v gastronomii.

Cil ¢innosti sdruzeni, vykon ¢innosti, sekce, Junior Sejkr kluby

1. Cilem ¢innosti CBA je udrZovat a podporovat vztahy mezi ¢leny, zprostredkovavat
vyménu informaci a zkuSenosti z oboru nédpojové gastronomie, prosazovat spravnost
technologie ptipravy miSenych napoji a vytvaret podminky pro vzdélavani svych ¢lent v
ramci vzdélavaciho programu CBA a IBA.

2. Cinnost CBA je organizovana v uzemnich sekcich a jeji vykon se Fidi organizaénim
fadem. Vznik sekce je zasadné¢ mozny, pokud se tak rozhodne nejméné 15 ¢lentt CBA v
memorandu a pokud jejich pozadavek bude piijat ¢lenskou schizi CBA a to za ptedpokladu
7e takova sekce v daném kraji (podle uzemniho uspotadani CR) jiZ nepracuje. O zaniku sekce
rozhoduje ¢lenska schiize CBA.

3. Pii sekcich mohou vznikat Junior Sejkr kluby, ve kterych se sdruzuji zajemci o
Clenstvi v CBA, pokud nespliiuji podminky ¢lenstvi v CBA. Vék ¢lenli Junior Sejkr klubh
nesmi presdhnout v daném kalendainim roce 18 let. Naklady na ¢innost Junior Sejkr klubt se
povazuji za néklady CBA. Clenstvi v Junior $ejkr klubu vznika pfijetim za &lena, a to na
zaklad¢ uhrazeni ¢lenského ptispévku ve vysi 500,-- K¢. O pfiijeti za €lena, pfipadné o jeho

zruSeni rozhoduje predseda ptislusné uzemni sekce.

Moderni trendy v barovém provozu

Barmanstvi je oborem, ktery se neustdle rozviji a souCasny spolecensky trend si zada
stadle nova piekvapeni a zdokonalovani. Navaznost rozvoje v této specialni oblasti
gastronomie s oborem bytové architektury se da pozorovat naptiklad na silicich poZzadavcich
zékaznika, ktefi si do samotného navrhu interiéru domu stale vice nechavaji navrhovat pevny

barovy pult, ¢i ho nechavaji zpracovat do navrhu kuchynského koutu. Také tusili vSech

"MIKSOVIC, A. Uméni koktejlu. Praha: Svojka & Co., 2000, str. 50-58
CHATEAU, L. - MIKSOVIC, A. Barman rytifem cestné legie. Brno: Doplnék, 2004



kvalitnich a GspéSnych barii a samoziejmé také barmanti, ktefi v nich pracuji musi neustale
sledovat tento rostouci trend a takzvané ,,jit s dobou“. VétSina zafizeni, které nesleduji
novinky v oboru a nechtéji se modernim trendim ptizptisobovat nardzi na vlastni neuspéch.
Proto vétSina barovych podnikd vyuziva sebemensi prilezitosti k tomu, aby hostim vzdy
nabizela to, co je pravé v mdode nebo to, co si hosté zadaji. Ostatné za dobry bar Ize také
povazovat podnik, ktery svym hostim dokéze vzdy vyhovét a v némz hostim barmani a
obsluhujici dokazi pfipravit oblibené piti pfimo na miru podle jejich ptani. At uz je to
oblibeny koktejl nebo samotny druh alkoholu ptizplisobeny jejich zplisobu konzumace. Je
vSeobecné znamo, Ze barem je misto, kam se lidé chodi uvolnit, odreagovat se, vypovidat a
svéfit se, ale také kam se chodi dobfe bavit. Barmanska zrucnost a samotné uméni
komunikace je pak tim pravym nastrojem, jak dosdhnout toho, ze po dlouhém veceru
straveném v baru host odchazi nejen s ptfijemnou naladou zplsobenou opojenim z alkoholu,
ale také s pfijemnymi zazitky a spokojenosti. V samotném diisledku je to také to pravé pro
majitele takového zafizeni, kterému se spokojenost zadkaznikli projevi v obratech a tudiz i
v ziscich. Kazdy majitel baru, by tedy pfece byl sam proti sob¢, kdyby se nesnazil udrzet
vlastni a ziskat tak i novou klientelu prostfednictvim stdle se objevujicich novinek v barovém

provozu a napojové kulture.

Domaci bary

Doméci bary se dostaly do nasich domovili naprosto nendpadné, jako prakticky predél
mezi kuchyni a obyvacim prostorem. V téchto ptipadech slouzi nejen jako bar, ale ¢asto 1 jako
odkladaci plocha. V rodinnych domcich, kde je podstatné vice prostoru si majitelé potizuji
klasicky velky bar. Ten casto byvd bud’ soucéasti obyvaci stény, nebo stoji samostatné,
piipadné se sklada z n€kolika ¢asti. Bary se vyrabéji v riznych variantich - rohové, rovné, v
krat§im i del§im provedeni. Také styly jsou razné. Casto byvaji klasické, napodobujici styl
staré Anglie ¢i country saloonu, rustikalni nebo maji naprosto moderni tvary. Pokud mate k
dispozici atypicky prostor ¢i néjaké zvlastni pozadavky je mozné si jej nechat zhotovit na
zakédzku. Velmi Casto se stava, Ze na klasicky bar neni doma dostatek mista. Tehdy pfichazeji
vhod malé bary, které¢ vSak plni svou funkci jen do jisté miry. MlZete na n¢ ulozit lahve a
sklenicky, ale nemuzete se k nim posadit. Pro snadnéjsi pfesun jsou vybaveny kolecky. Takto
maly bar zaji$t'uje, aby ldhve s pitim byly pohromadé a co nejblize po ruce. Ulozny prostor
vétSinou tvoii police ¢astecné vybavené specidlnim drzdkem na lahve. Maly pojizdny bar by

rozhodné¢ nemél chybét v zadné domacnosti. Kdyz uz jej majitelé nepouzivaji, urcité se



osveédCi ve chvili, kdyz pfijde navstéva. Umisténi baru by se mélo planovat s rozmyslem.
Okolo baru musi byt dostate¢ny prostor. Mél by byt umistén co nejdal od détskych pokoji a v
ptipadé, ze je v patfe, nemél by stat pfimo u schod. Mohlo by se stat, ze z ptijemné oslavy
bude neptijemny zazitek. Velmi diilezité je, aby bar mél dostatecné velky tlozny prostor, a to
nejen na lahve, ale 1 na sklenicky /kazdy druh drinku ma sviij typ sklenicky/.Svou ulohu hraje
také osvétleni. NejCastéji se pouzivaji halogenova svétla, ktera nasvécuji vybaveni baru a jeho
pracovni plochu. Svou ulohu také plni zabudované zrcadla, kteréd plni funkci nejen estetickou,
ale 1 opticky zvétSuji prostor. Také nezapomeiite, ze ke klasickému baru budete potifebovat
nekolik zidli. Jejich vyska se vybira podle velkosti barového pultu. K dostani je opét nékolik
typt. Klasické stolicky, s opérou zad a podruckami nebo bez nich. Pokud bar nemé trnoz jsou
dilezité podpéry pro nohy, protoze umoziuji snadnéjsi a pohodinéjsi sezeni. Materidly, ze
kterych se barové zidle vyrdbéji, jsou stejné jako u klasickych zidli. Prakti¢téjsi jsou vSak
materidly snadno umyvatelné a udrzovatelné. Nezapomeiite, Ze se u baru schéazeji lidé¢ za

cilem pobavit se.

Flairbartending

Flair barmanstvi je styl podavani alkoholickych 1 nealkoholickych napojt
s netradi¢nimi n¢kdy az akrobatickymi prvky a pohyby. Flair je toceni, hdzeni do vzduchu,
zonglovani, balancovani a chytani ldhvi, napoji a ostatnich barovych pomtcek b&hem
procesu vyroby koktejli. Da se fici, ze je to urcitd umélecka forma barmanského stylu préace.
Prvnim show bartenderem byl uz Jerry Thomas, autor historicky prvni sbirky receptur
misenych napoju v déjinach oboru. Pfed uzaslymi divaky michal v posledni tfetin€ 19. stoleti
svij prosluly ,,.Blue Blaze®, kdy do stiibrného dzbanku davkoval skotskou a ptiblizné stejné
tolik vafici vody. Ptipravil si dal§i dzbanek, smés zapalil a pak ji pteléval z jednoho dzbanku
do druhého. Pfi troSe cviku dosahnete toho, Ze hosté uvidi, jak tekuty oheii putuje mezi
nadobami.

Soutézni flairbartending se dale d€li na dva dalsi styly a to Flair Working a Exhibition
Flair. Oba tyto styly maji za Ukol zaujmout divdka (zakaznika) netradi¢ni pfipravou
michaného napoje volnym barmanovym stylem tak, aby Vam co nejlépe piedvedl rizné
prvky, jako prohoz ldhve pod nohou s nékolika otockami, ptfipadné i odraZzenim zminéné
lahve, sklenice, nebo Sejkru od paze do prostoru a opétna rotace ve vzduchu na hudbu jisté u
zékaznika vyvola udiv 1 obdiv nad provedenym prvkem. Vysledny drink musi ovSem byt

pfipraven rychle a kvalitné podle receptury, tak aby jste jej méli co nejdrive.



Proto musi barmani splnit v prvé fadé Casovy limit, jenz se skldda z 1 + 5 + 1 minuty na
pfipravu. Prvni minutu ma barman na vytvoteni atmosféry, i k tomu, aby Vas oslovil. DalSich
5 minut piipravuje samotny koktejl svym vybranym Flair stylem , jehoZ provedeni a Cistotu s
obtiznosti prvkl hodnoti 3 komisafi a posledni minutu ma barman na rozlouceni s publikem
tim, ze jest¢ predvede svij nejlepsi trik.

A ten hlavni rozdil mezi obéma styly?? Pfi obou stylech pouziva barman originalni
lahve od daného produktu - zvolené ingredience v koktejlu - které musi obsahovat minimalné
3 cl obsahu produktu v lahvi. Ten hlavni rozdil je vSak v tom, ze pfi Working Flair miize mit
barman pouze jen jednu ldhev zvoleného produktu a tudiz v ni je vice suroviny ( vice plna az
plnd lahev produktu ) . Pfi Exhibition Flair si barman danou surovinu rozdéli do vice
origindlnich lahvi produktu, tak aby obsahovala minimaln€¢ 3 cl, ne vSak vice nez 10 cl
obsahu, tim padem ma daleko vice lahvi k pouziti pfi piipravé.

John Bandy® byl jednim z nejzndméjsich Zonglérd s ldhvemi za barem ve Spojenych
statech. Stal se spoluzakladatelem mezinarodniho institutu Barmanské olympiady, aby
podpoftil kreativni zabavné barmanstvi. Pochazi z kalifornského mésta Ventura, kde pracoval
v podniku West Lake Inn. Kouzelnikem koktejla je jiz dlouhd 1éta a ptipousti, Ze zacatky byly
za barem velmi nudné. Snad proto zacal s tréninkem na Barmanskou olympiadu, jiz se pozdé&ji
stal symbolem. Nejprve novou praci zkouSel doma, a teprve po Case se citil tak jisty, Ze
vystoupil pied zdkazniky. Lidem se to libilo. Ze zac¢atku jim ani nevadilo, kdyz né&jakou lahev
upustil. Zacastnil se nataceni filmu Koktejl, kdyZ trénoval herce Toma Cruise a Bryana
Browna. Prosluly barman pozdé€ji cestoval po celém svété. Byl také v Praze na plese
Playboye a pii piipravé prvniho roéniku Barmanské olympiady Johnnie Walker v Ceské

republice

Molekularni mixologie

dob& se prosazuje molekularni mixologie, tvorba alkoholickych pén a ledovych tiisti
podobnych tém, které pouzivaji nejlepsi $éfové v kuchynich. Hervé This, zakladatel
molekularni gastronomie, fika: ,,Molekuldrni mixologie je aplikaci teoretickych zavéra
molekularni gastronomie v barovém prostiedi.“ Molekularni gastronomie je tedy veédecka

disciplina, kterda ma své pocatky v roce 1988 a soustfed’uje se na pokrmy a vateni. Méla
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piredevSim poskytnout jisté znalosti gastronomickym odbornikiim. Jejim logickym
pokracovanim je molekuldrni mixologie, vyvojovy stupenn soustfed’ujici se na alkohol a
miSeni napoji. Samoziejmée, abyste vytvofili vynikajici koktejl, potiebujete stejné jako pro
piipravu pokrmu techniku a urcity druh uméni, ale také lasku, o kterou se s drinkem pfti jeho
piipravé podé¢lite. NaSe zkuSenosti s pokrmy a napoji nejsou izolované. Naopak. Lidé
pouzivaji vSechny své smysly a vSechny vjemy pfispivaji k zdvére¢nému plsobeni na mozek
v podobé chuti. Ocekavame, ze whisky bude hnéda a vodka prizra¢na. Klasické martini v
baru pro cyklisty nebude ptisobit stejné, jako kdyz je pijeme v kozené IlenoSce
pétihvézdickového hotelu. Varujme se soustiedit vyhradn€ na to, co je ve sklenici a jak to
chutnd na ukor ostatnich aspektii. Pravé v tomto smyslu existuji tfi prvky molekularniho

misSeni napoju, které jsou stejné dilezité:

1. Laska: Délejte vSechno pro to, aby se lid¢ citili jedine¢ni, dileziti, vitani, milovani.
Vse, pocinaje teplotou a osvétlenim az po to, zda se dvete otviraji dovnitt, nebo ven, miize byt
vyrazem tohoto pozitivniho puasobeni. Vzacné, neobvyklé, autentické, drahé a Cerstvé
suroviny jsou dal$im vyrazem této lasky k hostovi. Jinym je tieba piiprava koktejlu pro

skotského hosta ze skotské whisky.

2. Uméni: Dbejte na chut’ pokrmi a ndpoji. Receptury jsou uZzitecné, ale (zejména
pracujete-li s Cerstvymi surovinami) kazdy drink ¢i pokrm musi byt ochutnan a jestliZe to je
nezbytné, dokoncen t&€sn¢ pred tim, neZ je podan hostovi. Jednim takovym piikladem
umeéleckého piistupu mohou byt takové inovace, jakou je kombinace kaviaru a bilé Cokolady
nebo zeleného c¢aje smichaného se skotskou whisky. Jinym piikladem mutze byt zména

sklenky, v niZ se napoj podava, barvy atd.

3. Technika: Vyrobit napoje spravné je samoziejmé. Pracujte rychle, hygienicky a
podle receptury, protifepavejte napoj dostatecné dlouho a energicky. Pouzijte jakoukoli

technologii, ktera zlepSuje technické provedeni.

Celosvétoveé prvni seminaf molekuldrni mixologie se uskutecnil v fijnu roku
2005 v Patizi. Zucastnilo se ho osm vybranych barmant. Prvni, ale bohuzel
uzavienou prezentaci molekularni mixologie v Ceské Republice provedl v ¢ervnu roku

2006 reprezentant firmy Bols. Zanedlouho poté s touto  novinkou pfiSel i majitel jednoho
z nejlepSich prazskych barti, baru Tretter’s, Michael Treter, kdy ji na mimotadné

zajimavém veceru predstavil V provozu.



Molekularni vareni (vhodné oznaceni, jez piedstavuje uplatnéni znalosti a pochopeni

molekularni gastronomie pfi vareni pokrmi) vyuziva tii hlavni principy, které zlepsuji jidla:

1. Transfer technologii: Spoc¢iva ve vyuziti zptisobl vateni, které diive nebyly mozné.
Za ptiklad mize poslouzit pouziti vyveévy pii vyrobé¢ suflé nebo aplikace tekutého dusiku pii

zchlazeni koktejlu az do dosazeni pevného skupenstvi.

2. Transformace: Spociva ve zmén¢ vzhledu nebo struktury pokrmt. Toho mtize byt
dosazeno naptiklad ochucenim pény pouzitou surovinou, zmrazenim do pevného

skupenstvi nebo dosazenim struktury marmelady ¢i zelé.

3. Vyvoj chuti: Navrzenim kontrastnich nebo dopliujicich chuti pokrmu nebo napoje
prekvapit a uspokojit chutové buiiky. Séfové v kuchynich to samoziejmé délaji, ale
molekularni gastronomie jim dava vysvétleni, pro¢ tyto kombinace funguji (napt. jahody s

pepfem).

Molekularni mixologie’ je vhodné oznaceni vé&decké discipliny, kterd se zabyva
alkoholem a miSenim napojl. Je to spravny vyraz pro uplatiovani védeckych principti a
postupll pii vyrobé koktejli. Praveé tak, jako kazdy Séfkuchai pouzivd védecké experimenty
pfi vafeni, aniZ si to uvédomuje, tak i barman pouziva molekularni michani kazdou noc v
praci: technologii (mrazici boxy, mixéry), transformaci (shooters) ¢i vyvijeni chuti (pouZiti
pomerancovych likéri ve spojeni s lihovinami, které jsou barrel proof). Molekularni
mixologie tu je jiz dvé sté let. UZ Jerry Thomas zafal s molekularni mixologii, kdyZ pfi
vyrobé pousse café vrstvil jednotlivé suroviny. Kdyby také nebylo neworleanské kuchyné,
nedostal by se k chilli paprickdm a ke koteni. Nikdy by nevéd¢l, jak vatit simple sirup, tedy
cukr s vodou. Molekularni mixologie se za barem v soucasné dobé pouzZiva bézné. Napiiklad
se pracuje s blendrem a tim se méni tekutina na mraZeny — frozen — drink, nebo se pouziva
obyc¢ejny atomizér, rozprasova¢ k aromatizaci sklenky tfeba vermutem. Bylinky, kofeni a
zelenina se také daji tepelnym zplisobem upravit. Z néceho se da ptipravit infuze, tinktury ¢i

esence a to vie je zase o molekularni mixologii.'”
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Clenéni michanych népoji do skupin

Zakladnim kritériem pro ¢lenéni je technologicky postup, charakteristické vlastnosti a slozky

napoje a z nich odvozeny servis a pouzity inventar.

Bowle — napoj pripraveny v boulové teryné, obvykle slozeny z ovoce a jednoho napoje
s obsahem oxidu uhli¢itého. Napoj se nepfipravuje za pomoci ledu, ale podava se vzdy
vychlazeny. Soucasti ndpoje mohou byt vina, destilaty, likéry, sekty. Servis se provadi ve
sklenénych boulovych sélcich a podsalcich se 1zickou. Pfiprava se provadi na objednavku

predem. Jedna se o ndpoj pro vétsi spolecnost vhodny i na catering ( rauty, recepce, garden

party)

Cobbler — pfipravuje se pfimou cestou v gobletu nebo tumbleru. Sklenici naplnime ledovou
tfiSti nebo vlockovym ledem. Obvyklé ingredience jsou sirupy, vino, likéry. Zdobi se ovocem

a matou. Vzdy podavame se stéblem a limonadovou 1zickou. Vhodny je i podsalek.

Cocktail — koktejl, short drink podavany v koktejlce ( Spicce) typicky aperitivni napoj, ale
jsou i polosuché a sladké ( digestiv). Priprava v Sejkru, dzbanu, michaci sklenici. Podava se
s ozdobou nebo vloZkou. Podle IBA obsah max. 7 cl. U nés je trendem podavat az 12 cl.

Je to nejvetsi skupina miSenych népojl, proto se jim nékdy nespravné tika koktejly.

Collins — jsou to long drinky s obsahem nejméné 30 cl. Podavaji se ve velkych tumblerech.
SloZeni : lihovina, sirup, led, sodova voda. Vlozka nebo ozdoba — tfeSeii a platek citronu.

Podava se stéblem. ( bourbounne, cognac, brandy, whisky, calvados, rum)

Cooler — long drink, spirala citrusu vloZena do sklenice a zavéSena na okraj skla je zasypana

ledem. Ingredience — likér nebo destilat nebo vino. Dolité napojem s oxidem uhli¢itym.

Crust- Népoj ptipraveny v Sejkru a podavany ve sklenici s typickou ozdobou — krustou. Ta je
vytvorena z cukru, soli, strouhaného kokosu, ¢okolady atd. Jednd se o kratké i dlouhé népoje

podavané ve sklenicich podobnym na servis vina.

Egg Nogg — mohou byt studené, ale u nas jsou zndmé;jsi teplé. Pripravuji se z vajec, nebo jen

zloutki, mléka a ochucuji se muskatovym ofiskem. Piiprava a servis v tumbleru — long drink.



Fancy Drink — fantazijni ndpoje nepodléhajici zatazeni do jinych skupin. Jsou to kreativni

napoje.

Fizz — znamena Suméni. Short nebo long drink pfipraveny v Sejkru z ledu, lihoviny, sirupu a
citrénové stavy. Vzdy dolité napojem s obsahem oxidu uhli¢itého. ( oxid nesmi pfijit do

Sejkru). Podéavaji se obvykle v tumbleru.

Flip — Long drink pfipraveny v Sejkru z ledu, smetany, sirupu, vejce a piipadné i lihoviny.
Podava se ve flipovych sklenicich. Mohou se podéavat po jidle i v rdmci menu jako dezert.

Riké se mu ,, napoj pro mlsné jazycky*.

Frappé — koktejlka naplnéné vlo€kovym ledem nebo tfisti, likér. Poddvame se stéblem a

1zickou.

Grog — teply ndpoj podavany ve varném skle. Sklada se z cukru nebo sirupu, lihoviny a horké
vody. Mize se i kratce ohftat, ale ne vafit.( odpatovani alkoholu). Poddvame se 1zickou, ¢asto

s citronem.

Ice — Cream — Frappé je long drink pfipraveny v Sejkru nebo elektrickém mixéru. Podava se
v tumbleru s limonadovou 1Zici a stéblem. Soucasti je obvykle zmrzlina. Ale pfipravuje se i

jen z kavy, smetany, cukru.

Julep — long drink podévany v ojinéné tumblerové sklenici vzdy s listkem maty. Pfipravuje se

v michaci sklenicim Sejkru nebo mixéru ze sirupu, ledové tiisté, maty, lihoviny.

Limonady — vétSinou nealkoholické long drinks. Podadvaji se v tumbleru s limonadovou
1zickou a stéblem. Ptiprava piimou cestou, ledova tfist’, Cerstva ovocna $t'ava, voda nebo

sodova voda, ovocna ozdoba, ptipadné mata.

Milk — shakes , nealko long drink. Pfipraveny v Sejkru nebo mixéru z ledu, sirupu, mléka.

Servis v tumbleru s muSkatovym ofiskem.



Pousse — café, nékdy také nazyvané kolinko. Napoje jsou vrstveny do sklenic dle své rizné
specifické vahy tak, aby se nesmichal. Mze byt short i long. Short se nazyvaji shooters, které

maji maximalni obsah 5 cl a jsou hitem 90-tych let.

Punch — mohou byt teplé 1 studené. U nas patii teplé ke znaméjSim. Skladaji se z péti slozek.
Ovocné $tavy, vino, lihovina, voda, koteni. Pokud pfipravujeme studeny punch dbame na to

,aby nebyl ptili§ ztedény ledem.

Rickey — michany napoj k jehoz piipravé musi byt pouzita lunetka. Long podavany

v tumbleru. S'tava z lunetky, 6-8 cl lihoviny, cukrovy sirup, dvé kostky ledu a dolit sodou.

Sorbet- podavaji se ve velkych miskach naplnéné po okraj ledovou tfisti zalitou likérem.

Népoj je bohat¢ zdoben tropickym ovocem. Podava se 1zi¢kou a stéblem.

Sour — kysely. Short i long drinky podavané ve flétnach nebo koktejlkach. Ptiprava v Sejkru
nebo michaci sklenici jako kombinace citrusové st'avy, cukrového sirupu a lihovony. Zdobi se

citrusy, koktejlovou tfesni nebo ananasem.

Zoom — jsou obvykle short drink podavané v koktejlce. Slozeni vzdy smetana a med

v kombinaci s néjakou lihovinou.

P11 servisu vSech napojl plati, Ze se priklada maly talitek na odklad sacich bréek, michatek,
ozdob, zbytkil ozdob a vlozek. Pod samotny népoj se vzdy poklada rozetka nebo ubrousek

preloZeny na maly trojuhelnicek.

Rik4 se, ze dobry barman by mél mit v hlavé pres 50 receptur... Nékteré receptury jsou
povazovany za klasické a tedy i1 svétoznamé :

Brandy Alexander, Black Russian, Bloody Mary, Daiquiri, Bronx, John Collins, Gin fizz,
Manhattan, Margareta, Dry Martini, White Lady, Shirley Temple z oblibenych v Cesku

v poslednich letech bych jesté zminil B 52, Mojito, Caipirinha ( selské piti), Cuba libre, Pina
Colada a napoje s piimési recese Bavorak, Beton, Mozek, Svihdk v jeteli, krvavé zada.

Receptury michanych napoji jsou stale oteviené a ¢ekaji na kreativni jedince ...



Trendy v pripravé miSenych napoji

- vybér vhodného skla s dirazem na estetiku

- sklenice se plni po okraj, doptavame hostu pocit mnozstvi

- led je Casto soucasti napoje, pouziva se velké mnozstvi kvalitniho ledu nebo tFist
- do napoje davame dvé stébla, vétsSinou Sirsi, slouzi i k zamichani

- ozdoby se pouzivaji z Cerstvého ovoce, véSime je na okraj skla

- pouziva se Cerstvé ovoce, znaCkove sirupy, pestrobarevné likéry

- napoj vzdy pokladame na rozetku, nebo poddvame ubrousek k otfeni rtt

- Sejkr se stale vice pouziva typu boston

- pouzivaji se prvky free stylu

- podévame-li ndpoj s ovocnou ozdobou, musime dat hostu talifek na kiiru

LIHOVINY

Alkohol, neboli lih je z hlediska chemie latka zvana ethanol nebo také ethylalkohol.
Vodné roztoky, kde ethanol tvori vice nez z 20 % jsou nazyvany lihovinami.
Ethanol vznika kvaSenim ( fermentaci) nékterych cukri, nejcastéji glukosy a fruktosy,

(hexosa, ketosa, glukopyranosa atd.) a to za pomoci kvasinek.

Vyroba lihu

Lih pro potravinaiské ucely se vyrabi ttemi zplsoby kvasSeni z Skrobnatych latek jako
bramborového $krobu, Fepné melasy apod. Skroby se za pomoci enzymatickych reakei
pfeménuji v cukry a z téch kvaSenim vznika ethanol. Ethanol od vody a pevnych ¢asti

oddélime destilaci.

Destilace — je déleni tékavych latek ( etanolu a vody) od netékavych pevnych ¢asti.
Kapalna latka se ptivede k varu a vznikaji pary. Pary se vedou do chladice, kde se srazi
( kondenzuji) a jednotlivé slozky stékaji oddé€len€. Tento postup se provadi opakované az

tiikrat, aby vysledny produkt byl co nejcistsi. Tomuto opakovani se fika rektifikace.



Pii destilaci nebo-li rektifikaci vznikaji destila¢ni zbytky tzv. vypalky a destilat.
Destilat se ¢leni na tfi frakce :

Ukap — nebo-li predek. Obsahuje mnozstvi tékavych latek (aldehydy, methanol, estery
kyseliny octové) a jiné nepozivatelné, zdravi siln¢ Skodlivé latky.

Prokap — nebo-li jadro. Je to surovy lih, ktery se dale Cisti v rafinériich a vznika lih
Velejemny, jemny a technicky.

Dokap — nebo-li dobézek . opét obsahuje Skodlivé latky a proto se pouziva k dalSimu

zpracovani v chemickém priamyslu nebo zemédélstvi.

Vvyroba destilatu

Destilaty se pfipravuji z cukernatych surovin a pfi vyrob¢ je ucelem nechat piivodni surovinu
v chuti vyniknout.

Destilaty se pripravuji z ovoce, obili a ostatnich surovin.

Ovocné destilaty — maji u nés velkou tradici a nesou nazev po suroving.

Svestky — slivovice, jablka — jabkovice, hrusky — hruskovice, z hroznového vina — vinovice,
Lze ptipravit destilat z jakéhokoliv ovoce, jetabin, cerného bezu apod.

Nebo jsou tyto destilaty pfipravovany z mostd, napt. jable¢ny most — calvados, vina — brandy,
cognac.

Obilné destilaty — jsou pfipravovany z obilného sladu. Pfi kvaseni musi nejdiive
enzymatickou reakci dojit k pfeméné Skrobt na cukry.Je¢men — whisky, pSenice — vodka,
kukufice a je¢men — bourbounne, Zito — rezna,

Ostatni — vyrabi se ze surovin, které jsou pro nas exotické nebo jsou to suroviny htie
ptifaditelné k obili nebo ovoci.Agave — tequila, cukrova tftina — rum, jalov€inky a obilny lih —
gin a mnoZstvi dalSich surovin

jako svatojansky chléb palmovy cukr atd.

Mnohé z destilata jsou podrobeny po destilaci procesu zrani a bez tohoto procesu by byli
prakticky nepozivatelné. Brandy a whisky zraji minimalné tfi roky v sudech. Cognac i tficet
let. Dievo sudii dava destilatim barvu, chut’ a zjemnuje je. Doba zrani se odraZi na kvalité i

cené.



Lihoviny Ize podle procesu vyroby rozdélit do téchto skupin

Lihoviny vyrobeny teplou cestou — lih je ziskan vySe uvedenou destilaci zakladni suroviny.
Lihoviny vyrobeny studenou cestou - smichanim lihoviny s upravenym obsahem alkoholu
( napt. na 40 %) s dal$imi surovinami a takto upravend lihovina se da odlezet. Typickym
produktem je gin. Kvasny lih se ziedi mékkou vodou, smichd s jalov€inkami a necha se

odlezet v kamennych nadobéch.

Déleni destilati do skupin
Destilaty — ovocné, obilné, ostatni
Rezané destilaty

Konzumni lihoviny

Rezany destilat — je piipraven smichanim zakladni suroviny ( napf. destilatu z ovoce) a lihu
v ur¢itém poméru. Pomér maze byt dle zdkona 1 : 1 nebo az 1 : 9. Pomé&r fezani a ton ze se
jedna o fezany destilat musi vyrobce uvést na ldhvi. Cena fezanych destilatl by méla byt nizsi
nez destilatl. Rezani se pouZiva pravé ke sniZeni ceny, obzvlastd u lihovin, které maji drahé

nebo nedostupné suroviny ( agave — tequila).

Konzumni lihovina — je lihovina pfipravena smichanim lihu, vody, barviv a esenci a

aromat. Typickym zéstupce je tuzemak. Jedna se o levngjsi lihoviny, jejichZ negativni dopad

na zdravi konzumentt je vyssi nez u ¢istych destilata.

Metanol je pro ¢lovéka toxicky. Nahodny pfijem (konzumaci, inhalaci) vede k vaznym
intoxikacim v diisledku akumulace vysoce toxickych metabolitd, tj. formaldehydu a formové
kyseliny. Akutni otrava metanolem se obvykle projevuje bolesti hlavy, zavrati, inavou,
nauzeou, zvracenim, modrocervenym vidénim, diplopii (dvojitym vidénim), slepotou, mtze
dojit az k umrti. Oralni smrtelnad davka metanolu pro ¢lovéka je nizs$i nez 1 mg/kg télesné
hmotnosti.

Metanol vzniké jako nezadouci produkt pfi vyrob& ovocnych a zeleninovych §t'av a to
hydrolyzou metylesterovych skupin v pektinech ptisobenim pektinesterazy (PE). Vyskytuje se
proto piirozené v nizké koncentraci v ¢erstvych ovocnych stavach a ve vétsine alkoholickych

napoju.



Moje poznamky k vyrob¢ a charakteristice destilatt

Vodka

Charakteristika:

Vyroba:

Vyznamné znacky:

Gin

Charakteristika:

Vyroba:

Vyznamné znacky:

Whisky skotska

Charakteristika:

Vyroba:

Vyznamné znacky:




Whiskey irska charakteristika:

Vyroba:

Vyznamné znacky:

Whisky & Whiskey stright charakteristika:

Vyroba:

Vyznamné znacky:

Ostatni americké whiskey:

Kanadské whiskey:

Japonské whisky:

Ostatni destilaty:




Brandy charakteristika:

Vyroba:

Vyznamné znacky:

Cognac charakteristika:

Vyroba:

Vyznamné znacky:

Rum & Ron charakteristika:

Vyroba:

Vyznamné znacky:

Tequila & Mezcal charakteristika:

Vyroba:

Vyznamné znacky:
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