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VyZIlam napoju SLEZSKA %

UNIVERZITA
Napoje dodavaji nasemu organismu vodu, kterd zabezpeCuje v lidskémgmems o=

organismu pribch nutnych biochemickych reakci, kter¢ jsou zakladem latkove
vymény v naSem organismu. Neustald latkova vyména a u nékterych napojt
1 dodavani zivin, jsou podstatou ¢innosti lidského organismu, tedy Zivota viibec.

Napoje ovSem piinasi lidstvu nejen zaklad Zivota, ale maji mnohem Sirsi
vyznam. Od pocatku existence lidské spolecnosti zname jejich kultovni vyznam,
poznavame symboliku, jejich konzumace je spjata s mnoha zazitymi tradicemi
1 historii ndrod. Vodou kitime novorozence, néim siln¢jSim si pfipijime na
zdravi, Sumivym vinem vitame obvykle novy rok, piejeme Stastnou plavbu ¢i let
dopravnim prostredkiim. N&které narody maji 1 své tradiéni napoje, na jejichz
ptvod nelze v navstivené zemi vznaSet piili§ otevienou kritiku, byt sebelépe
minénou.




Technologie vyroby alkoholu

Alkohol vznika v ptirodé samovolné. Destilované alkoholické napoje jsou jiz
vysledkem zvlastniho regulovaného vyrobniho procesu.

Alkohol wvznika kvaSenim (nebo-li fermentaci) organickych latek za
piitomnosti kvasinek, Zivicich se jednoduchymi sacharidy (cukry), v téchto
latkach obsaZenych. Pii1 lithovém kvaseni se uplatiuji ¢etné¢ druhy kvasinek,
pficemZz dominuji zejména kvasinky druhu Saccharomyces, s dobrymi
fermentacnimi vlastnostmi. Vznika alkohol, jako vedlejsi produkt CO2 a teplo.
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Pti procesu destilace je vyuzivano rozdilného stupné varu latek obsazenych ve vychozi
suroving, kterou destilujeme.

Bod varu vody je cca 98 °C., bod varu etanolu (alkohol) je cca 78 °C, bod varu metanolu
(Skodliva sloZzka) cca 60 °C. Timto rozliSenim se jednotlivé sloZky daji pti destilaci
oddélit a ziistat mize jen Zadouci alkohol. Vznikl¢ pary pti destilaci se ochlazuji
a ziskaji znovu kapalnou konzistenci. Takto vznikly alkoholicky napoje se nazyva
terminologicky [lutr. Pti této fazi vyroby je stupeni koncentrace alkoholu v lutru
piiblizné 20-30 %.

Pro dalsi Zadouci zvySeni koncentrace alkoholu je nutno provést dalsi destilaci lutru, tzv.
rektifikaci.
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*  Pfi této druhé destilaci se vysledny napoj dostava do kvalitativné vyssi trovné€, vhodné jiz pro
dal$i zuSlechtovani produktu a ndslednou konzumaci. Technologicky ma rektifikace tfi dalezité
faze, oznaCovan¢ odborn¢ jako:

* ukap — obsahuje nezadouci latky a nutné se oddé€luje od ostatnich ¢asti produktu

* prokap — nejkvalitnéjsi ¢ast, charakterizuje vznikly produkt organolepticky,

e dokap —neni jiz kvalitni ¢asti a rovnéz se od prokapu oddéli.

Takto vznikly destilat je ovSem jesté nutno obycejné upravit nafedénim na vhodnou koncentraci
(40-50%), ptefiltrovanim ev. zakalu, preCerpanim do vhodnych nadob k dozrani a uleZzeni napoje
apod.. Teprve po téchto zavérecnych upravach je mozno vznikly alkoholicky ndpoj kvalitativné
hodnotit.

Z hlediska kvality vysledného produktu je nejdilezitéjsi Casti kvalita zpracovavané vychozi
suroviny (napf. ovoce) které by mélo byt co nejvyssi jakosti jiz pted fermentaci — jinak nelze ani
dosahnout pozadovan¢ho trzniho uspéchu vzniklého destilatu a cely slozity proces vyroby i naklady
s nim spojené nebudou mit aspesny ekonomicky efekt.
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e Aperitivy maji v gastronomii své nezastupitelné misto, zeyména pi1 uplatiovani
sloZitého servisu, spolecenskych udalostech, pti slavnostnich formach obsluhy
1 degusta¢nich menu — tento pojem se uziva vSak 1 v béZn¢ lidové konverzaci.

» preklad z italStiny — podporujici traveni.

V gastronomii je mozno na vyznam podavani aperitivii pohlizet z té€chto hledisek:
* spolecenského,
e gastronomického,

e eckonomického.
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Jsou zalozeny na rozdil od bitteri na bazi vina.

Slovo vermut nejspiSe pochazi ze staronémeckého vermud — nebo-li pelynék. Jeho
zdravotni UCinky jsou popsany jako silné Cistici pro stievni trakt (n€kdy oznacovan
jako Cervi dievo). Jako 1€k je ovsem extrémné hotky, proto se zacalo kvili lepsi
konzumaci s jeho michdnim s vinem ochucenym bylinkami a kofenim.




Rozdéleni vermutu

Vermuty maji toto zakladni sloZeni:

vino (nejcastéji suché bil¢),

alkohol (kone¢néa smé&s ma 12-18 % alkoholu),

byliny (maji povzbuzujici u€inky na tvorbu Zalude¢nich st'av),
cukr (zjemnuje hotkou chut’ a pii karamelizaci napoj barvi),

voda (ne vice nez 15 % objemu napoje).

Spotrebitelsky rozliSujeme dva zakladni druhy vermutii:

italské (pfevazuji sladsi vermuty),

francouzske (vEtsinou suche vermuty).
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* Tradice téchto destilati saha do doby témét 1500 let pied n.l. Piivodné mély tyto
napoje slouzit jako léky na sttevni zazivaci potiZe. Jsou zaloZeny na vytazku z bylin
anyz, badyan a fenykl, hojn€ rostoucich na izemi stfedozemnich statii. Bylinky
vyZaduji slunne, velmi teplé a chranéné polohy, které v tomto podnebnim pasmu
idedIn¢€ nachazi. Maji intenzivni aroma a sladce kofenénou chut’, kterou zptisobuje
aromaticky ether Anethol, obsazeny v téchto bylinach (extrahovany je 13x sladsi, nez
cukr).

e Vyroba: rizné druhy zkvaseného ovoce (hrozny, moruse, aj) se destiluji, pote se
piida alkohol a extrakty z ruznych bylin.

* ZvlaStnost je dosazeni tzv. louche efektu — siln€ vychlazeny napoj, nebo ziedény
vodou se mlécné zakalli.
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* Tyto napoje jsou oblibeny tradicné¢ v Némecku, kde se o jejich konzumaci
zminujeme jiz do roku 1507. Jedna se o palenky z obilovin, hlavné pSenice (dodava
lahodnou chut’) a zita (vznikne silna a kofenéna palenka). Piivodné 1€karensky
vyrobek se v Némecku podava pod oznacenim ,.klarer*, je mozno jej pit jako aperitiv
nebo jako napoj béhem vecera. V téchto zemich oblibeny doplnék jidla a tfeba i piva,
nejen tedy jako aperitiv.

* Vyrobcil kornill 1 znacek je celd fada: Strothmann Weizen, Doornkaat, Flirst
Bismarck, Hardenberg, Berentzen Traditionskorn. V Némecku se setkate pii1 piti
kornu s mnoha zvyky — napft. ,,U--Boot* (ponorka) je sklenicka kornu pomalu
ponotena do sklenice piva a vzapéti se vse vypije.

e Obsah alkoholu je 32-40 %, servis chlazeny 3-8 °C. Casto se také pii servisu pouZiva
vymrazena sklenicka.
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Sumiva vina podavana jako aperitiv dodavaji akci zvlastni atmosféru, vytvaieji pocit
vyjimec¢nosti a neobycejnosti ptilezitosti. Tento dojem je znam jiz z ne piili§ vzdalené
minulosti, euforie evropskych kralovskych domil z porazky cisafe Napoleona (pfipomenime
napi. Vidensky kongres v roce 1814) byla po strance gastronomické oslavou praveé
Samparniskeého vina a v této dobé se zacina 1 vitézné taZzeni tohoto Sumivého vina svétem.

*  Vyjimecné vino s bublinkami je ptitomno béhem naSeho Zivota velmi ¢asto — oslavujeme jim
vyznamné dny v soukromi (svatby, narozeniny), spole¢n¢ jim ptipijime piti prelomu rokd,
zkrapime jim 1 boky luxusnich lodi pfi jejich kitu, vitézové zavodu jej rozmarile rozstrikuji
fanousktim — zkratka maloktery napoj nas takto vSestranné provazi zivotem. V souhrnu
muiZeme tedy tato vina pouZzit jako:aperitivni napoje,

e uvitaci drinky,

e svatecni a ptipitkové napoje,

 k moucnikim a zmrzlin¢,

* je mozno je konzumovat jako hlavni napoj vecera.
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Vyrobni suroviny

Pouzivaji se nejvhodnéjsi 3 druhy odrid:

bilé Chardonnay, proptjcuje vinu svou lehkost, svézest, eleganci a jemnost,

modre¢ Pinot Noir (u nas oznacené jako Rulandské modre), dava vinu svou plnost, silu,
modré Pinot Meunier, predava vinu své aroma a navinulou chut’ ovoce.

Protoze vzniklé Samparniske vino je vzdy vysledkem kupaZze (tedy miSeni vin) vin rozli¢ného
plvodu, z riznych poloh v oblasti a nakonec 1 riznych ro¢nik, je vysledny produkt znacné

zavisly na uméni, znalostech, zkuSenostech a hodnoceni vychozi suroviny mistnich vinafa
a sklepmistrt.

Vyrobni postup Sampanského vina

V zéasad¢ se pouzivaji tfi zdkladni vyrobni postupy:
klasicka metoda kvaSeni v 1ahvi (oznaceni jako methode classique, traditionelle, champeloise),
transvazalni metoda (méthode transvals, tvori ur€ity meziclanek prvniho a tfetiho vyrobniho

-postupu), nékdy. take oznacena. Jako ranS eI ICEOM A ...

Charmantova metoda (pojmenovana podle francouzského védce Eugena Charmanta).



Rozdéleni francouzskych Sumivych vin %
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* vina pouze z oblasti Champagne (ochranna znamka EU),
* vina vyrobena ve Francii mimo oblast Champagne, jsou oznacena jako Crémant,

* vina vyrobena rliznymi metodami ve Francii — oznaceni Vins Mousseux.

Rozdéleni Sumivych vin podle obsahu cukru:
* brut nature — pfirodni suche, do 3 g/l cukru,

* extra brut, — velmi suche¢, do 6,6 g,

* brut—such¢, do 15 g,

e extra dry, extra sec — stfedné suché, 12-26 g,
* sec, stredné sladke, 17-35 g,

* demi-sec, polosladke, 33-50 g,




Servis Sumivych vin %
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 (Chlazené na 3-8 °C.

* Vychutnani je ovSem zavislé na pfedchozim spravném skladovani lahvi, vychlazeni
pted podavanim, odborném otevieni ldhve a volbou spravne sklenice na Sumivé vino.

Moravska Sumiva vina

 Bohemia Sekt demi sec a rosé,

* Bohemia Regia brut, sec a demi-sec,

* Bohemia Sekt Prestige,

e Luis Girardot — exkluzivni kolekce Sumivého vina Bohemia Sekt,
* Sekt Chateau Radyné,

* Sekt Chateau Bzenec.
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* Hlavnim producentem je Italie se svymi nealkoholickymi aperitivy znacek:
* CRODINO — vyrabén od roku 1964 firmou Campari

 SANBITTER - v sortimentu bily, oranzovy a ¢erveny.

* Oba produkty jsou plnény do firemnich lahvic¢ek o obsahu 1 dcl.

«  SANPELLEGRINO Chinotto (1ahev 2 dcl)

* CARL JUNG nealko vermut (1ahev 0,75 I — Némecko) tato firma vyrabi rovnéz
dealkoholizovana vina a sekty.
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» Takto ponékud nezvykle jako celek oznacen€ napoje je mozno pouzit jako aperitivy
nebo na zaveér menu jako digestivy.

* Konzumace téchto ndpojii neni vyloucena ani béhem jidla, nebo je mozno je pouzit
jako tzv. celovecerni napoje.

eV kazdém ptipad¢ se nebranime pranim hosta a to ani v piipadé pon¢kud nezvyklé
kombinace s jidlem.

* Proto se zda 1 zvlaStni poymenovani této kapitoly a zarazeni uvedenych
alkoholickych napoju docela logické. Inu, nas zakaznik, nas pan — tomuto je potieba
se podfidit, 1 kdyZ odborn€ miizeme mit jiné doporuceni.
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* Sherry a portské vino
* MADEIRA

- MALAGA

* MARSALA

Tradi¢ni déleni portskych vin je podle barvy:
bila portska,
cervena portska (ruby a tawny).
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e  Zakladni surovinou pro vyrobu vodky jsou obilniny, zeyména Zito. Dale se vodka vyrabi z méné kvalitnic
surovin — brambor (vybrané odriidy), Cervené fepy, ovoce a jinych surovin. Zakvas se u tradi¢ni vodky
destiluje dvakrat, ta zarucuje objem cca 60 % alkoholu. DileZitou slozkou vyroby je filtrovani surového
destilatu v kolonach naplnénych aktivnim uhlim, kde se zbavi neZadoucich prichuti. Vodka nezraje, skladuje
se ve skle a je pfipravena ihned k lahvovani a naslednému rychlému obchodovani.

»  Kbvalita je zavisla na kvalité suroviny, fedi se co nejCistsi vodou. Destilace mize byt 1 vicenasobna, vodka je
poté velmi silna.

Komer¢ni rozdéleni vyroby vodky.

e zapadni — charakter je aromaticka vodka,

e severni — velmi Cisté a jemné vodky,

e vychodni — t&z§i vodky s obilnym aroma.

Vodky obsahuji jen kolem 30 miligramii ochucujicich latek (napt. konak 2600 miligram v litru). Proto je vodka
v chuti 1 aromatu ¢istd a neutralni — proto také velmi oblibena.

Servis vodky

*  Chlazena na nizkeé teploty 3-5 °C, Casto do vymrazenych sklenicek (tumbler) téz pielita ptes kostku ledu
(nikdy se led nevhazuje do vodky!). Nedilna soucast mnoha michanych napoji, vhodna k flambovani. Obsah

atkoholu40=70%:
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* Vyroba ginu

* Gin se vyrabi v podstaté destilaci zkvaSeného rmutu, ve sloZeni 75 % procent pSenice, 15 %
sladu a 10 % zita — tedy z obilného lihu. Anglicky gin pouZiva hlavni soucast kukutici. Vyrobni
zpusoby piidani tzv. botanicals jsou rizn€ — vétSinou se tato smés bylin a kofeni mnoha zemi

svéta (jalovec z Italie, koriandr z Bulharska, citronova kiira ze gpanélska, kardamom ze Sri
Lanky) maceruji az v destilatu. Gin nezraje a je bezbarvy.

V barmanském provozu je mozno gin délit do tri zakladnich kategorii:

* gin holanského typu (t€Z81, n€kdy sladové nasladly),

*  Plymouth gin (se zemité kofenénou ptichuti a ovocnou dochuti),

* London Dry Gin (suchy, jen 88 kalorii ve 4 cl).

Servis ginu

* Podava se tradi¢né vychlazeny v tumbleru na 3-8 st. °C, nebo pteléva se pies kostku ledu.

Vyborny v kombinaci s nealko napoji, klasicky je napft. gin--tonic, Siroce vyuzitelny v barovém
provozu.
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* rum vyrobeny ze Stavy cukrové titiny (tzv. zemédélsky rum),

* rum vyrobeny z ¢erné melasy (nékdy oznacovany jako primyslovy).

Vyroba:

Cukrova titina se rychle sklizi a ihned drti mezi valci. Vylisovana §tdva se poté nékolikrat povari

v kotlech, po ¢aste¢ném vychladnuti se na povrchu usadi vrstva hnédého titinového cukru, ktery se
od Stavy (melasy) odd¢li. Do melasy se pfidaji kvasinky, které rychle pfeméni cukr v alkohol.
Nasleduje destilace. Vznikly destilat je bezbarvy — bily rum. Svou barvu ziska az zranim (min. 3
roky) v sudech. Samotny vyrobek ureny k distribuci vSak vznika az v procesu tzv. blendingu —

smichani nékolika druht rumu rozdilného stafi. Naprostd vétSina rumi jsou tedy smési ruznych
druhti a ro¢niki, podobné jako konaky.

Servis
e Znalci upfednostiiuji nechlazeny rum, jinak se mize servirovat na ledu.

e Doporucena teplota 3-18 °C. Cena od cca 300 K¢ az po exkluzivni rum za né¢kolik tisic K¢
v aukcich.
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Tequila se vyrabi pouze z modré agave odridy ,,tequilana Weber*, ktera dle zdkona musi byt péstovana pouze ve
stat¢ Jalisco a Ctyfech tésné ptilehlych oblastech.

Vyrobni postup tequil

Modra agéave zraje na plantdzich 8-12 let. Pro vyrobu se pouziva tzv. srdce agave, plod vazici az 70 kg. Plody
se rozpuli a vafi se v parnich pecich. (mezcal — udi se). Uvaiena plodina se rozdrti a vznikla §tdva se necha
az 96 hodin kvasit ve fermenta¢nich tancich. Poté nasleduje destilace (2-3x). Tequila dozrava v sudech
minimalné 2 mésice — aniejo tequila pak minimalné rok.

Sortiment

Tequila Blanco — Silver Je ihned plnéna do lahvi, je ¢ira a typické chuti agave.

Tequila Oro (Gold) — Joven Apocado, zlata tequila, obarvena karamelem.

Tequila Reposado — mlada tequila zraje v dubovém sudu 3-12 mésici, zlatava barva.
Tequila Anejo — zraje v dubovych sudech o obsahu 600 1. min. 1 rok, Castéji vSak 3 roky.

Podle kvality suroviny rozdélujeme tequilu na ¢istou (100 % cukru agave) a tzv. tequilu mixto — 51 % cukru
agave a zbytek cukr titinovy.

Servis
Obsah alkoholu 38 — 50 %, chlazena 3-8 °C, nebo nechlazena.
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e podporuji traveni, diky vy$Simu obsahu alkoholu,
e podporuji gastronomicky zazitek na zavér menu,
*  dopliuji zavérecnou ¢ast menu o napoj, uzavirajici skladbu menu a mnohdy,
*  svym charakterem navazuji na moucnik.

e Zejména u vicebodovych menu umociiuje zavérem podavany digestiv celkovy gastronomicky zazitek,
zejména je-li nabidnut v odpovidajici kvalité.

ROZDELENI DIGESTIVU

*  Hlavnim kriteriem rozd¢leni digestivil je v tomto materialu druh vychozi suroviny, ze které je napoj vyroben.

*  Vinovice (konaky)

*  Bylinné likéry

e Obilné palenky (whisky)

*  Ovocné palenky (slivovice)

¢ Ovocné likéry

*  Emulzni likéry

e U Atypicke digestivy
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Absinth — Je lihovina obsahujici zna¢né mnozstvi silic (napt. anyzove, fenyklové, pelyikove),
nazenelané barvy zpusobené vytazkem pelynku a chlorofylu.

Piestoze vyroba této lihoviny je ve vétdiné zemich svéta zakazana, v CR byla jeho produkce
povolena statnimi organy (vyrobce firma Fruco-Schulz Jindfichiiv Hradec ovSem snizila obsah
Skodlivého thujonu na minimalni moZnou hranici). Jako prvni zakdzali vyrobu absinthu v roce 1910
ve Svycarsku. Zavislost na tomto napoji zpaisobuje obsah jedovatého oleje thujonu (tenaceton),
ktery se louhuje do lihoviny z vermutového kotfeni Artemisia absinthiana (slozka pelynku). Tato
zavislost se I¢karsky nazyva absithismus (nékdy takeé jako ,,zelena hodina* nebo ,,zelend miiza“)
coZ je v podstaté otrava nervového systému zptisobujici kiece, ochromeni, epilepsii a degeneraci
organismu. Jeho obsah v nejsilnéjsi koncentraci je 35 mg/1 litr, obvykle vSak se pohybuje

v mnozstvi 10 mg/1 litr. Obsah alkoholu je pomérné vysoky a pohybuje se od 50% do 72%. Proto
se doporucuje podavat tuto lihovinu v kombinaci s nealkoholickymi nédpoji.




CESKE NARODNI NAPOJE %
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Pivo je alkoholicky napoj vyrobeny z mladiny lihovym kvasenim za pouZiti spodnich vare¢nyc¢h™ ™™
kvasnic (Saccharomyces cerevisiae). Jedna se o nizkoalkoholicky (nebo také nealkoholicky) napoj
syceny kvasnym oxidem uhli¢itym (vznika pti kvaSeni mladiny). Zakladnimi slozkami pti vyrobé
piva jsou: voda, sladovy je¢men, chmel (chmelovy extrakt), kvasnice.

Hlavni faze vyroby piva:

Rmutovani

Scezovani a ¢isténi rmutu
Vareni sladiny

Filtrace mladiny

Ptidani kvasnic
Dozravani mladého piva
Filtrace piva

Pasterizace piva

Hlavni druhy.vyrabéného.piva - pivo.se.v.zasad€ vyrabi.ve tfech.druzich svétlé, polotmave..........

a tmavé (Cerné).



StupflOVitO St ina SLEZSKA %
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Udavané stupné u piva udavaji odborné vlastné mnozstvi chmeloveho extraktu a maltozy Frs, AR
v nakvaSené mladiné ptred filtraci (bod.4.). Tento tdaj je nutno neplést si se stupni alkoholu v pivu!
Pro informaci je obsah alkoholu u svétlych piv asi 1/3 tdaje o stupniovitosti (tedy napi. u 10° piva je
obsah alkoholu asi 3,3 %) u tmavych piva pak asi 1/4 (napt. tmava 10 ma asi 2,5 % alkoholu).

Obchodni rozdéleni piva:

*  Lehké piva — obycCejné do 8 % a energetického obsahu do 1300 kJ/1.,
e Vycepni piva — obsahu 8 az 11 % plvodniho obsahu mladiny,

e Lezacka piva —obsahu 11 az 13 %,

*  Piva specialni — vice nez 13 % obsahu mladiny,

e  Piva nealkoholicka




Vino

Rozdéleni vin podle obsahu zbytkového cukru:

Vina sucha — obsahuji maximalné 4 g zbytkového cukru v 1 1.
Vina polosuché — obsahuji 4 az 12 g zbytkového cukru v 1 L.
Vina polosladka — obsahuji 12 az 45 g zbytkového cukru v 1 1.

Vina sladkd — vSechna vina s obsahem cukru vy$§im nez45 gna 1 L.

Rozdéleni vin podle jakosti

Vina stolni.

Vina zemska.

Vina jakostni — odrudova.

Vina jakostni — znamkova.

Vina jakostni odriidova s privlastkem.

SLEZSKA %
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NEALKOHOLICKE NAPOJE STUDENE %
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Zakladni rozdéleni nealkoholickych napoj:
e  pitnd voda:
— stolni vody,
— sodova voda sycena;
*  mineralni vody:
— stolni mineralni vody:
* bez pfichuti,
* s ptichuti;
— 1é¢ivé mineralni vody,
e ovocné limonady sycené CO2,
* neovocne napoje sycené CO2,
e ovocne a zeleninové §tavy a dZusy,

e sirupy,

* specialni nadpoje (diabetické, energetické).



TEPLE NEALKOHOLICKE NAPOJE %
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Kava je napoj pripraveny z plodi rostliny kavovniku.
Kavovnik roste do vyse 2-3 m, 1dealni je nadmotska vyska asi 2000 m, potitebuje teple
a vlhke podnebi. Prvni plody je mozno sklizet az po 5 letech od vysazeni.

Kavovnik kvete bilymi kvéty, po odkvétu vytvori zelene bobulky, které dozravaji nékolik
mésicll v tmavocervené az fialové plody, podobne¢ treSnim.

Plody obsahuji dvé ovalna zrna s podélnou ryhou, ktera se stykaji rovnou plochou a jsou
obalena tenkou slupkou podobnou pergamenu.

Sklizi se setfasanim do plachet, nebo ru¢nim sbérem do kosi.

Domovem kavovniku je dneSni Etiopie, odkud se pozdé&ji rozsitil do svéta, nejdiive na
Arabsky poloostrov a do Egypta.

Skute¢ny rozvoj v péstovani nastal az v 17. stoleti, kdy se rozSifilo péstovani do jizni

a stftedni Ameriky a dalSich zemi. Nazev ziejmé pochazi od yména etiopske provincie
KaffaEXlStujepi’-eS6Odmhﬁkévovniku .................................................................................................................................................................................................................................................................



Vyrobni postup kavy %

Kavova zrna se po sklizni maci a tim zbavi duzniny. Poté se ususi a tridi podle kvality. Vlastni chut’ se ziska JFIYERZIRA

ELSKA
V XARVINE

zrn pii teploté kolem 200 °C. Prazeni kavy je slozity proces a kazdy vyrobce postup peclive stiezi. Prazéfid Kava je
dostupna v druzich, ¢astéji se vSak misi do smési vyvazené chuti.

Na trh se dodava kéva jako zrnkova a mletd, jednodruhova nebo ve smési a to ve ¢tyfech jakostnich stupnich,
oznacenych jako A, B, C a D. V obchodni praxi se setkame s nazvem espresso. Jedna se o smés kav z odridy
Arabica, kvili ptfijemnému napénéni ndpoje v Salku se pridava se smési mensi mnozstvi Robusty. Dal§im druhem je
mocca, takto se oznacuje kava ptivodem z Jemenu a Etiopie. Samotné oznaceni mocca je odvozeno od nazvu
jemenského mésta Al Mukah na bfehu Rudého mote, kdysi vyznamného ptekladisté kavy.

Servis kavy

*  Dilezité jsou zasady dodrzované pfi jeji piipraveé. Klasické presso je v poméru 7 gr. kdvy na 30 cl vody. Voda musi
byt mékka a ma mit teplotu 95 °C. Salky pouzivame vzdy nahfaté, nutna je diisledna istota zatizeni a vlastniho
procesu piipravy kavy. Po kavé proti ¢astecné dehydrataci organismu je vhodné podavat skleni¢ku vody.
Doporucuje se 1 minidesert (napt. cokoladovy lanyz, minioplatek), z ndpoji doplni vhodné kavu 1 konak, portské,
sherry nebo likéry.

*  Servis kdvy je fenoménem mnoha kavaren, €asto je i pfedmétem mnoha odbornych soutézi. Laicky zdanlivé
jednoducha piiprava tohoto napoje skryva ovsem mnoho problému. Trendem je sledovani celého procesu vzniku
napoje — od péstovani, sklizn¢, ndkupu u péstitelll (napt. uplatiiovani zasad Fair--Trade), distribuce, technologie
prazeni, michani, hodnoceni vzniklého produktu, vybéru dodavateli, technologii ptipravy napoje a pouzité
gastrotechniky az po spokojencho hosta.




Caj %

Pavodem je ¢ajovnik ziejmé z Ciny, volné rostl vzdy na hranicich Indie a Ciny. Rid\iisorms

1 slovo ¢aj ma sviij ptivod v ¢instiné a mnoha svétovych jazycich zni podobné. Néﬁfe’f)nemge
cajovniku dafi v tropickém a subtropickém pasmu, v niZzinach az po vysokohorské polohy
kolem 2500 m.n. Ptikladem jsou vysokohorske polohy v Nepalu, kde ¢aj dosahuje velmi
vysoke kvality. Samotny €aj je napoj z listll ¢ajovniku, ktere se pteliji horkou vodou

a nechaji se nékolik minut vyluhovat. Z botanického hlediska je ¢ajovnik vlastné strom,
dortstajici vysky az 15-20 m.. Z divodi pohodIné;jsi sklizné a kvality se péstuje jako ket
o vySce priblizné 1 metr. Z rostlinn¢ho hlediska rozeznavame:

cajovnik ¢insky (camellia sinensis), kefovita rostlina s malymi listy, snaSejici spise chlad
a dortstajici vySe asi 4 metrq,

cajovnik asamsky (camellia assamica), stromovita rostlina vysokého vzriistu byla
objevena v indickém Asamu v roce 1830, vyZzadujici teplé podnebi.

Hlavni péstitelé oblasti jsou Cina (stied a jih zem&), Indie (Asam, Darjeeling, Sikkim), Sri
Lanka, Nepal, n¢kter¢ africké zem¢ a jizni Amerika se zatadily mezi producenty az ve 20.

stoleti.



Druhy Caje %

UNIVERZITA

CBCHODNE PODNIXATELSKA
FAKULTA ¥V KARVINE

Zakladnim rozliSovacim prvkem ¢ajii je stupen oxidace (nespravné se fika fermentace)
listkt po sklizni, tedy stupeni okysli¢eni zakladni ¢ajové suroviny, zde rozliSujeme:

Bil¢é ¢aje — listky se rovnou susi na slunci, oxidace neprobiha.

Caje zelené — rovnéZ bez oxidace, enzymy zpisobujici oxidaci jsou zni¢eny teplem, susi
se na panvich, nebo se napatuji.

Caje polozelené (tzv. oolong) projdou kratkou oxidaci.

Cerné Gaje — listky se mechanicky narusi a nechaji asi tyden pIné zoxidovat. Zavadlé listy

se svijeji a susi cirkulaci horkého vzduchu, zde méni barvu na hnédoc€ervenou az
nacernalou.




DOPORUCENE TEPLOTY NAPOJU PRI PODAVANI %
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Pod hodnotou 10 °C se serviruji tyto napoje: GECHODNE PODNIKATELSKA
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L N e L v . e T .
. napoje, ur¢ené zejména pro osveézeni (mineralky, ovocné §t'avy), které neobsahuji témét zadné aromatické latky a jejichz chut’ neni
touto teplotou ovliviiovana,
. napoje s vysokym obsahem CO2 — tyto velmi rychle vyprchaji a zvétraji a rovnéZ siln€ péni (napf. pivo, sycené napoje, Sumivé
vino).

Nad hodnotou 10 °C se serviruji zejména:

napoje, jejichz chut’ a buket je z velké Casti zavisly na uvoliiovani druhové specifickych aromatickych latek, v nich obsazenych,
napf. je to vzestupna stupnice bilé vino — ervené vino — brandy — cognac.

Ptriklady teploty podavanych zakladnich druhii népoji:
. 0-4 °C Alkoholické napoje jako zitna, gin, enzian, vodka, anyzovky.
. 5-7 °C Sumiva &ervend vina, siln&ji aromatické alkoholické napoje jako meruiikovice a dalsi ovocné palenky, whisky.
. 6-9 °C Svétla piva, Sumiva bila a rizova vina.
. 8-10 °C Osvézujici napoje, mineralky, ovocné limonady a nealko.
o 9-11 °C Tmava piva, bila lehka i téz8i vina, rizova vina.
. 10-12 °C Bila tézka vina, sucha likérova vina, vSeobecné témét vSechny likéry.
. 12-14 °C Lehka ¢ervena vina.

. 16-18 °C Tézka cervena vina, sladka likérova vina, zaludecni likéry, kvalitni ovocné palenky jako naptf. Marc, Grappa, Brandy,
Cognac, Armagnac.




ZAKILADNI PRAVIDLA PRO POUZIVANI NAPOJOVEHO
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Doporucené objemy u nadpojoveho skla pii servisu:
« Vino—1dcl, 2,5 dcl,
. Sumiva vina — 1 dcl, z¥idka 2,5 dcl,
. Aperitivy — 5 cl, zfidka 1 dcl,
. Lihoviny — 2 cl, 4 cl, zfidka 5 cl,
o Pivo—2dcl,3dcl,4dcl,0,51,11.
V gastronomickych provozech (samoziejmé se témito doporu¢enimi mizete v
urcité mire fidit 1 u riznych privatnich gastronomickych ptilezitosti) uplatiujeme
u napojoveho skla tyto zdkladni funkce:
* ucelovost pouziti,
* kultivovanost servisu,
* podpora prodeje,
o ..efektivni.a hospodarny provoz,
* dodrzovani hygieny.




D¢kuyi za pozornost mzm%
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