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GASTRONOMICKA PRAVIDLA

GASTRONOMIE je nauka o vyzév

Gastronomicka pravidla jsou souhrnem pozaatlkkuSenosti, jak jist a pit. Na jejich zaklad
se sestavuji jidelni, napojove listky a také menu.

Jidelni listek

Jidelni listek je informaci o nabizenych pokrmecbkdamou provozovny. Proto musi byt
vkusre upraveny, pehledny a odbognsestaveny. Vkladame ho do ochranného obalu nebo
pouzivame stojankyipmo na sil.

slouzi ke kontrolnim &elim a musi se uchovavat po dobu jednoho roku. Z makiieh

duvoda se vywsuji do skinek pred vchodem do zavodu, dex jsou osvtleny.

Druhy jidelnich listk:

1) restaurani — stély: je ti&n na kvalitnim pape, uloZen v pevnych deskachibe byt
graficky vyzdoben, platnost 1 roku i déle, negepisujeme ani
neskrtame

denni: v BZnych restauracich, je psan na stroji, piSe selenirze byt
poledni a werni, vyprodané pokrmy se ozigi kiizkem
kombinovany: stély listek dopiny o denni nabidku poktin
(sezénni pokrmy)

2) kavarensky — nizsi nabidka teplych polkrmozsteny vyker sladkych a slanych dezért

byva spojen s napojovym listkem

3) vinarensky — SirSi vy studenych pokrina pokrnii na objednavku, sytra dophkovy

sortiment (slané p&o, chu’ovky)

4) barovy — byva saiasti napojoveho listku, obsahuje studend jidli jid objednavku a

speciality

5) hotelovy — pouziva seipbsluze na pokojich, byva ro#dn na pokrmy podavané

v utitou dobu a na pokrmy podavané retpzite, prevazri jsou to takové
pokrmy, které vyZaduji n&rmu obsluhu

6) détsky — polovéni porce vhodnych pokrim vhodrg graficky upraven

Nalezitosti jidelnich lisik

a) nazev a sidloigdiska nebo provozovny

b) datum nebo obdobi platnosti, u dennich ¢ené— poledni, w&erni

C) presny nazev pokrmu &ifoh, nepouzivame zkratky (SK, BK, MM, MS)

d) hmotnost masa v syrovém stavu (uvadime v gramech

e) ozn&eni pokrmu s kosti nebdigani masla, sadla, pokrmu pro 2 osoby

f) cena za jednu porci, pagodle hmotnosti (u ryb)

g) jméno odpo¥dného vedoucihoigdiska, Séfkuctia a cenového kalkulatora

JL miZe obsahovat sténé charakteristiky mé&wenamych pokrm nebo jejich fotografie.

Poradi pokrni na JL:

1. studené fedkrmy — salaty, pbna zelenina nebo ovoce, vyrobky z vajec, ryb, raasit
smisSené fedkrmy, speciality

2. polévky — vyvary, zahudté polévky, zvlastni, speciélni

3. teplé pedkrmy — z masa, ryb, vajec, zeleniny, hdbtdvin, ryZe, speciality

4. ryby — sladkovodni, n¥eké, korysi, lasturové
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5. dribez — kiie, slepice, krocan, holub, kachna, husa
6. zW&fina — pernata, nizka, vysok#&rna,cervena
7. dBtské pokrmy — uvadime polavii porce
8. dietni porkmy
9. speciality — Séfa kuchyndne, kraje, zeth
10. hotové pokrmy - podle masa: Bpk teleci, vepové, skopoveé, uzene, mleté, ¥nisti
podle Upravy: i@né, duSené, z&dvané, p&ené, zapékané, grilované,
smazené
11. jidla na objednavku —ipodni, grilovana, v alobalu, zapékana, smazena
12. bezmasé pokrmy — zeleninova, ¢ape luséninova, bramborova, mona, sladka
13. gilohy — zelenina, brambory, ryZéstoviny, z mouky (knedliky)
14. salaty — zZerstvé zeleniny — jednopruhové, & sterilované
15. kompoty — jednodruhové, ggi
16. syry — mikké, tvrdé, plisové
17. mouniky - teplé: véené, p&ené, smazené
studené: zakusky, pudinky, krémy
18. zmrzlina — bez Sleblkay
se Slehékou — pohary, bomby, speciality
19. ovoce -€erstvé domaci, dovozené, ovocné salaty

Pri sestavovani JL je¢ba dodrZovat tyto zasady:

- jidla musi byt pestra a jejich kombinace rozméanit

- k ptipraw pokrmi pouzivameuzné druhy mas

- vyuzivdme rozmanité technologické postupy

- podle r@niho obdobi fipravujeme vhodna sezénni jidla

- sestavujeme pokrmy tak, aby byly zastoupeny u$géiviny
- jidla vhodré dopkujeme kompoty a salaty

Pri psani JL dbame naghlednost, spravnost nagyazykovou spravnost, zvyrasm
jednotlivych skupin. Nkteré skupiny mizeme slotit nag. ryby, diibez, z¥iina. Sodasti JL
muze byt nabidka jednoho nebo vice mendanych cenéch.



Napojovy listek
Napojovy listek obsahuje seznam nabizenych iagegtavuje se na delSi obdobéfise
pii zménach v nabizeném sortimentu nebo poptévce).

Druhy napojovych listk

1) restauréni — Siroky vykr studenych nealko i alkoholickych nappgowasti JL

2) kavéarensky — Siroky vy teplych napaj a lihovin, mensi formét, fize byt ve stojanku na

stole

3) vinarensky — velky vy rozlévanych a lahvovych vingkde sudovych

4) barovy — obsahuje@devsim miSené napoje a lihoviny

5) hotelovy — je k dispozici na pokojich, m& omezsartiment, gkdy je nahrazen mini
barem

Nalezitosti napojovych listkse neliSi od JL, pouze misto hmotnosti uvadimépof
podavané mnozstvi. U lahvovych vin uvadimanik, pivod a charakter vin (cliavé
vlastnosti).

Poradi napoji na NL.:
1. aperitivy — vermuty, lihoviny, miSené a ostatni
2. miSené napoje — alkoholické, nealkoholické
3. vina - pirodni: bila, 6Zova,cervend
dezertni
Sumivéa
4. destilaty — obilné, ovocné, ostatni
5. likéry — bylinné, ovocné, ostatni
6. pivo — s¥tlé, tmavé, specidlni, nealkoholicke, dietni
7. nealkoholické napoje — vody, limonadyagy, mosty
8. teplé napoje - nealkoholické: kavaj, kakaogokolada, mléko
alkoholické: svi&ené vino, grog, pun




Aperitiv

Pirvodng slovo aperitiv mélo docela jing vy-
znam nef mu'ddvame dnes. Aperio je plvod-
né latinské slove a znamend otviral, odemy-
kati, pfistupnym Einiti nebo klestiti si cestu,
v jiném vyznamu pak odhalovat, odkry, vy-
zradit nebo-ozndmit. Podle lékafskeho slovni-
ku jsou zpetitiva litky s mimé projimavym
Gfinkem & laky povebuzujici chut k jidlu.
V pfipadé druhém jsme uf viastng u dneinich
aperitivi.

Encyklepedicky slovnik uvadi, Ze aperitiv je
alkoholicky napoj podévany pred jidlem, kie-
ry vzbuzuje chuf k jidlu a podporuje tréveni
tim, Ze zvy¥uje vyluéovani Zaludeénich Stav.
Mezi aperitivy fadi encyklopediclky slovnik né-
které vina jako napfikiad madeiru nebo sherry,
také viak kofenénd vina typu vermutd & liho-
viny vyrobené z vina a # vyluhu hofkych drog
nebo bylin,

Soudasnd praxe viak radiéni predstavy po-
tird. Predklads doswatek dikazh, Fe alkoholic-
ké ndppoje — byt sebeuSlechtilejl - viastmosti,
které se jim v pHpad® aperitivu pFipisaji, vét-
inou nemaji. Zdle#i na individudlnich zvy-
klostech kaFdého hosta, Navic, népoj, kiery po-
dévame pfed jidlem, nemus! byt vidy a za ka?-
dou cenu alkoholicky. Dnes totif za aperitiv
povazujeme kaZdy nipoj, kiery se podiva pfed
jidlem. Nékdo proto voli kefenénd vina, jimy
ostiejil nipoje jako je whisky nebo vychlaze-
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ON THE ROCKS

Becherovka

BOURE A NEHA

3 cl Becherovka

2 ¢! Havana Club Reservé
2 clsambuca

¥ limeta kréjend

dolit grepovym diusem

né vodka. Rozpaky oviem nevzbudi ani piini
hosta, ktery voli ovocnou £ tomatoveu Etéva,
anebo vhodnou minerdlni vodu & pivo, Krilem
mezi aperitivy je viak urfité 3ampafiske, z ce-
Ié nabidky pak Eampafiské suché. Znalci po-
tvrdi, e celkove nsvezi, zlepti ndladu a nena-
rugi citlivost chuti, cof by v pfipadé opafném
bylo trestuhodné zvidEts, kdyE v kuchyni chy-
staji lakavé menu. A tak je dnes aperitiv spife
malym spolefenskym tvodem obéda & vele-
fe, kterd by mé! navodit dobrou spolefenskou
néladu. Aperitiv se konzumuje v dédvkdch sku-
tefné malych, Zasadou a nepsanym pravidlem
by mélo ziistat osvédeens: &m bliZe je k jidlo,
tim kratii musi byt aperitiv.

Volime-li aperitiv jako samostatnon uddlost
zakomponovanou do skladby spolefenské uds-
losti (jakou by slavnostni obéd & vedefe vidy
mély byt), miZeme zvait i podavani aperitiva
mimo stil, kde se chystd tabule, ProtoZe jde
svym zplisobem o milé gesto privitani, miZe
se aperitiv odehrst v baru nebo na terase res-
tauradéniho zafizeni. Potitime-li s takovym sa-
mostatnym podénim aperitivi, nesmime zapo-
menout ani na kvalitmi drobné zikusky. Mohoo
byt skutelné nepatmé, jen k utifent hladu jako
slibny Gvod pfed Jdkavym menu. Proto i zd-
kuskirm k aperitivu musime vEnovat naleZiton
pozomast, aby plisobily svE#Hm dojmem, byly
chutné a upravené, Ruku na srdee, co miZe byt
horitho ne¥ oschlé slané ofiSky, anebo slang ty-
Ginky & suSenky neodhadnutelného stafi. V ta-
kovém piipadé nepodéveime hostim jako z4-
kusek radgji nic. Zdkusky volime v poreich,
které poslou#i jen ke kritkodobému pocitu ofd-
leni hladu pfed pHpravenym menu. Podévame-

1i aperitiv ke stolu, kde je pfipravena tabule,
pek zakuskem miiZe bt i vhodny pfedknm, kie-
v je soufdst celého nabizenéhe menu,
Pamatujme, %e opét plati zésada, Fe mént je
zpravidla vice. Ddvime proto prednost pestré-
mu a lahodnému vyb&ru Jikavich zakuskd &
vhodného pfedkrmu pied prohybajicim s 510-
lem studeného bufes, kdy mnoZstvi by nafe
hosty pripravilo o jakoukoli daldi chut k pii-
pravenému jiZ jidle. Takova nesprivod volba
by mohia pii pohledu na nedotfene talife s hlav-
nim chodem pohoréit nafeho kuchafe natolik,
e by dal tfeba prednost jinému zaméstnavate-
li, oplyvajicimu vétiim gastronomickym tak-
tem.



Na zdravi

Aperitivy zpfijemfuji chyviie
Klidu a rozjimini pred jidlem.
Opravdovi znalel si nejen vy-
chutndvaji slavnosini chvili pfi-
pitku, ale znajf { jejich pFiznivé
zdravotni Gfinky, jeZ popisovall
ji nasi pfedkove.

Jednim z objevitel® aperitivu
byl Rek Hippokrates. Praotec
vEech lékafd proslul ve své do-
bé i jako objevitel takfka zdz-
raénych dfinkn tohoto ndpoje,
kiery se mél pit pfed kazdym

v&t&im jidlem. Zkombinoval né-
kolilk druht bylin s vinem a wj-
sledkem byl lahodny mok, o
ném# = oblibou fikédval, Ze pro-
bouzi ducha i télo. Hippokra-
tovo vino” popisoval ve svych
dilech i fimsky pFirodovédec
Plinius starsl a ne&etfil pf tom
chvidlou,

Moderni medicina nyni efekt
o«probouzen| ducha i téla” wy-
svétluje mnohem podrobnéji,
ale v zdsad# se shoduje s antic-
kym lékafem.

Aperitiv

Prijemna prevence

Milovniei aperitive  ocefiujj
na sveém ohiibeném nipoji pie-
deviim harmonii chuti, ovéem
Casto ani netudf, jak dilegity
piinos pro télo znamend jedna
sklenka pfed jidlem. Pod jejim
viivem se skuteéné probouz!
travici soustava,

MNapfiklad doufek Martini
podniti diky wybranym byli-
ndm, ze kterfch se pfipravuje,
vylufovani Zaludefnich &fdv a
nastartuje travici proces. Obsa-
huje i tev. karminativaf latky,
jeZ pﬁsah{ proti nadyméni,
Erom toho je dileZity i paycho-
logicky prvek pitl aperitivu.
Clovek se tim pred jidlem uklid-
ni a spadne z néj stres.

Pfijemné a potfebnd preven-
ce proti Zaludeénim viedim!
Se sklenkou aperitivu tak napl-
nite vyznam slov pfipithu: Na
zdravil

Soutdsti snad viech slavnost
nich hostin byvd také aperitiv
Ne nahodou. Sklenka pfed jid
lem totiZ nejen zklidni t&lo | du
§l, ale souasné probouzi trévic
soustavu,

m EVA BOKOVA

Je tomu téZké uverit, ale
Zvyk dat si pfed jidlem aperitiv
je stary vice nez 2000 let. V sou-
tasnosti pfedstavuie dousek al-
koholu pfed zasednutim ke sto-
i nedilnou souddst stolovdnf
mnoha kultur, V zemi gurmett
Francii md stopka silné pAlenky
stejné pevné misto jako sklenka
Martini v Itdlii,

Vhodné je vnnn vermut i bylinkovy likér

i Ka#démenu je dobré zaf.‘it aperitiven:, ktery povebuznje chuf k jidiu, Tdedlni je pit
aperith‘r asi 20 minut pred fidlem. Mezi vhodné ndpoje patf] kofenénd vina, vermuty,
mﬂé napoje, jako je gin & vodka, bylinkové likéry a michané aperitivy.

' Vermuty -mohou bt sladké, nebo suché. Neizndméj&imi znackami jsou Cinzano,
| Martini, Riccadonna. Podévaji se vychlazené na teplotu 8-10 °C, bez ledu.

| Sherry ~ uté ving vyrabéné ze tf odriid vione révy
{ Portské - révoveé vino, k jeho2 virobs se poufiva témét padesitka odrivd révy. Po-

| chidzf z Portugalska. Serviruje se chlazené do teploty 10 *C
'Daﬂlély a]Ikéry ~napfﬂdﬂﬂ slivovice, W&iﬁ. becherovka




IGESTIV

V-E svém zajimavém, sle pfedeviim uki
tefindm Lexikonu ndpojt uvddi Jan
Goldhammer pod heslem DHGESTTY ne-
bio peandji digestif (dyfestyvl: fmpoouz-
REY nizav tnamenagicl wfiro '..':r'lrﬁ'l.'nni"
Jde viasind o piverednou ki £a vyds
Peibyen menu, O zivEretny doufek pr vy
mdvent. Pro peefizend labufniky je digas.
tiv v sgplenbem [dken prot piejedent.
P wyvitilentom menw a jebo umim&od koo-
sumarci jde vEak o labodny doufek, kiery
blahochimE plsobi na trivenl,

Mevadi redy, kdyf pl!ljl;]r. i Kvalitni ko-
fiak, ale take bylingy Hkdr peboe owocnon
palenku. Merezhodedmu hoste nabizime
vybitr  dekorativoich léhvl ne voxlka
W piijemndm prostiedi a po vkusng upra-
venych pekrmech by 51 ma swd % zdvin
hrostiny mEly prijit i of

Slovalk cizich slov wyswEtuge, S i
pestiva jsow liky pedpeeugicd irdvend”. En-
cxklopedicky slovnik weidl, e dipastiva
foa By pondivand k podpofe trivicich
funket, keed dopliul snifenon sekrec 5t
vicich enzymil pebo apravuil cherobad

midndnau (unkel trivicihe
fstropi™, Pormamenivi take,
e digesty, neboli Istinsky
ftena dygesiy je vluhdrog
pfi teplo 35 &2 70 swpihl
Celsin smésl alkohiolu a yody, powfivany
pii virobd kofenfnfch vin g v likdmictv (™

Wyzbrojent wvedendmi argumenty vi-
mie, fe omen sivéedog douls=k wdy huds
1ékem, nB&im oo aikal negaloeddi & nao-
pek, co prospdje nafemy 2deavi,

A tak =i plapravime b patficne sklo. Me
kafink sikneme po specidind sklence ur-
dent k podévint kofiaka | brandy, kiend
pudle specifickeho tvaru fikdme mopo
leaaka. A kdyE kofiak, tak ledy skutelng
omt whlechiilon hovim vyrobenou 2 vin-
ného destilata v oblesti Congaca ve Fran-
il Distatni lbeviny toloto drubw majl pré-
va poufival poure oznageni brandy, Jen
namitkou & bohaté pabidky jmengjme:
Courvakider, Camus Mapoldan, Hennesy,
Manell, Busguil-Dubooche, Rémy Mar-
tin, Dupuy Chard, Mare Brizand, Larsen
a dal¥f a dalsl Jsoo podie kvelity odlite-
ny a ndlefitd oznateoy VO (very old —vel-
i sLary), VEOP (very superior odd peel -
velmi velejemat, nejlepid stard), flne
champagne (nejlepil, nefkvaliindihi]. Pra-
vi Mapakéon je padesitilety, Ulechiily

népo| zlatohnddé bary mil kolem 40 %
gllphoduy, stashi a stard kodiaky mivad al-
Enholn ménE, ndkterd 1 pad 39 5,

Brandy j= anplicky ndiey pro vinny de-
stildn, ale také pro panimnd desiblany ziska
né palenim, tedy | ovocnd ko naphiklad
cherry brandy (fedfvovice), apricat hran-
dy {merattkovice), plum brandy (glivavi-
<], Eejmiénn slivenice e jeko digestsy vel-
i Gblihend. StRansg poearsngl Yiak ne
rlaEfAvd amt ve Fraceh stz velmb oblibhe
i palenka wyrabind ¢ jabletatho viea,
kteron popalanizeyal episovatel Erich
Plarun Remargwe & nime ji jako calvadios,
Pojmenovin] doszla podle depariementy
Calvados v Mormandii

Enalei modnd fronicky podatknow, ie
s ks e Lakd velmsd popatami cenade-
ful, Kterfm e fvosovica, nkledeficl k po
domscku vymibEngme destilitu. Takoyou
rabidku by viak po dobsfm jille patmé
nepfizal ani len nejvEE vidpElel.

Lvolit pochopitelnd mideme § jiné nd-
e, dokaoce 1 kofersfnd vina, ale kvali-
it destibity jsou rozhode® berkonkureni-
nl Piijemnym pohlazenim orltéE bude
i grmagnac. Podobné juka v pligads ko
fiakn, jd= ke o pélenkd » ving, kierh se
vyrdhl v sousedstd skevmdho kofiaku po-
bl francoaeského plistavy Bordeaps

Kvalitni a wflechiile
stacd je mildm mzlon
tenim & dohrym jidlem

Hyliny podpanajic
trdven!  wylzhovand
v alkoholn yyrovnans
aslazend jsou pfipem-
nvami spaledniky ke ki-
vE. WhEr e veikuitin S
roky: jefabinoyy, mati-
movvy, ofiechovy, theltho-
vy, vilfievy 8 daldi
Vhealn£jsi vEak bade
tifiklery 7 bytinoych -
Eerd. Slavny j& fran
couzsky  Bénedictn,
kl#=rv skvosing nami-
chial mmif £ francoaz-
gkl KiStera ve Fé-
camp. Zlatistd barva,
wyrovmand wing § chuf

oplfinjl jeha v¥maznoi

sladkast. Ale jsem phece o pis domp v Ce-
chich u rak lecty pabidnéme vyhlifenoo
Pitwvondind Karlovarskow becherovka nebali
Crripinal Carlsbad Becher Liques, jehof
lekasindkd bylinnd chuf stavl do Ecla
uslechriiych hkdril, podpirujicich et
né trvenl, Doakek je prospéing adravi, o

skvosion befkon za ziFitkem 7 jidls,

Milovnikiim Jaaych chuli 5 vini nabid
neme i kvakiml vodky, 2 vwehodnich oh

A jestliZe dipesv navoroje pijemmn
pocity po dobrdm jkis, pipometime s jei

last pochizejl @ kovallimi brandy, MapdThlad
mildavsky BElvE sl vyensfujici s= vi-
tecTiad vimE, Kvaling jsou i arménskE , k-
fiaky" £ splie brandy, pro kieré jo type
kd kofinkovd vilnd-a jemnd chal € vywake-
0y stogami cukm,

Jako zajimavost, Je naf dédove a prade
dows 5 pidi ddvali pfed winutim doufel
Tik#ra 8 v & plichod anyeo, Zngmo
anyzevikn, A profofe se fasio howol
0 ot piesdicl, ja218 vEddls, fe dobs
& lar
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Menu

Menu je pevna sestava pokinpouzivana k wité prilezitosti, u slavnostniho menu je
doplnéno vhodnymi napoji. Podle ptu chodi rozezndvame menu:

restaurani jednoduché — 3 chody

restaurani slozité — 4-5 chad

slavnostni — 6 a vice chdd

Slavnostni menu

Hlediska sestavovani slavnostnich menu:

- finantni moznosti hostitele ai@dlEZzny rozpéet akce

- patet osob a slozZeni hasgvek, povolani, pohlavi hastnarodnost, nabozenstvi)

- doba podavani — poledne ¢ee, ukita sezéna, i obdobi (v chladném volime jidla vice
energetickd, v teplém obdobi spiSe jidlaileh

- prilezitost, ke které menu sestavujeme

- moznosti a paeby stediska

Pro mladé — menu biologicky i energeticky hodgjstih

Pro starSi — mérenergeticky vydatné

Pro Zeny — jem¥Si a lel&i Upravy pokrnd

Pro muze — pikantsi pokrmy

V poledne nema chybpolévka, véer pouze nai@dni hosta, poledni menuite byt
vydatrejSi nez véerni.

Pravidla pro sestavovani slavnostnich menu:

1. menu ma byt napadité, pestré a originalni, vequin danouiflezitost

2. hlavni chod ma byt jen jeden, ma byt masity\sena Filohami (jednou teplou, druhou
studenou)

3. v menu se nesmi opakovat stejna suroviny, stagigob Upravy, stejnéripohy s vyjimkou

brambor v 6zné Upra¥

4. hlavni chod jeifiblizné uprosted sestavy, ostatni chody jdou didg@m

5. rybu pro malou vydatnost nepovazujeme za hlelad, zpravidla se podava jako teply
predkrm

6. pred hlavnim chodem nikdy nezaujeme sladké pokrmy a napoje

7. smazené pokrmy a vydatné aikgzaazujeme pouze nadni hosta

8. @i hostinach pro lovce a ryBgérespektujeme, Zekteri nejedi své ulovky

9. ke s¥tlym masim podavame bila vina (telecigbez, ryby, pirodni vepové)

10. k tmavym magn podavameerveneé vino (hatzi, zwiina, tiné vepove a dibez)

11. k jehr¢imu nebo kizlecimu podavame bilé nebbzové vino

12. ke s¥tlym smazZenym masn podavameiizové vino

13. ke studenymipdkrmim podavame pivo

14. k tvrdym syim podavame bilé vino (eidam, emental)

15. k plisiovym a aromatickym sym podavameervené vino

16. k pal@inkdm podavame pouze Sumivé vino polosuché, krostanownikim mizeme

také podavat dezertni vina
17. aperitiv, kava, digestiv jsou sangmou sodasti slavnostnich menu, dog chodi se
nezapditava

18. pa@et podavanych napop slavnostniho menu nema byt vyssi nez 4, mimdtajea
digestivu

19. @i vybéru napogi vychazime od hlavniho chodu
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20. napoje volime od mémpojnych k vice opojnych

Grafick& uprava menu:

Menu miZe byt vhodnym doptkem vyzdoby tabule, pouzivame jednostrankové nebo

Ctyistrankove.

Jednostrankové — v horni polo¥ipokrmy, v dolni ndpoje nebo pokrmy s&dsdji s napoji,

pod pokrmem se uvadi napoj, ktery s&rum bude podavat.

Ctyistrankové — na prvni str&afsou nalezitosti misto, datumiilezitost), na druhé strajsou
napoje, nareti strag pokrmy,¢tvrta strana je volna, péipad slouzi
reklang.

APERITIV: podavame asi 15 minutgd jidlem, nepéi k Zddnému pokrmu, iieme
podavat v salonku, mimo tabuli

STUDENY PREDKRM: tradini chod ve viech manu
POLEVKA: nema byt vydatna, mensi mnoZstvi, k polednimu menu

MEZICHOD: teply predkrm miZzeme nahradit rybou ¥@nou nebo p&nou, podavame bez
priloh

HLAVNI CHOD: déli menu na polovinu, kolik chddpred nim, tolik by jich nslo byt i po
ném (nemusi se dodrZovat)

SYRY: nentl by ve slavnostnim menu chitbhlavre pro cizince

TEPLY MOU CNIK: zpravidla podavame paiaky, vynechava se vifpads podavani syir
STUDENY PREDKRM: tradiéni chod kazdého menu, vhodny Siroky okruh tiost
ZMRZLINA: zaazujeme hlavév letnim obdobi misto zakusku

OVOCE: nentlo by chyl#t v Zadném slozitém menu, volime ovoce, které nadyje
sloZitou Gpravu, nebo nabizime ovocny salat

KAVA: nedilnou sotasti kazdého menu, nejvhaiii je kdva moka nebo espresso

DIGESTIV: uzavira slavnostni menuiigpiva k dobrému traveni, miuh nabizime typy
brendy a cognhac, Zenam nabizime bylinné a slaki&gyli

PIVO: nejvhodrjSi ke studenémuipdkrmu, 3dl se podavaji pouzied vinem

VINO: vzdy uvadime fesny nazev, ik a oblast
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PODAVANI STUDENYCH NAPOJ U
Obsluhuijici, ktery podava napoje musi pouzivat\gpranventd, znat spravné teploty najioj
a untt hostovi doportit spravny ndpoj ke kazdému jidlu. Mugikit, kde byl podavany
napoj vyroben a Zeho, jaké méa chiové a aromatické vlastnosti, tyto vliastnosti u papo
nejlépe vyniknou P spravné teplat
Napoja odpovida za: - spravné mnozstvi napoje

- spravnou teplotu

- spravné pouziti inventé&

- Spravny servis

Nealkoholické studené napoje

Zakladni druhy studenych nealko napoj pitna a mineralni voda
limonady a mosty
ovocneé a zeleninovédry

VODA: pramenitad nesycena: ke ké&vldl, zapiti 1€k, k destilaci, ke stolovani
nékterych cizind, ve dZzbanech ddéb vychlazena 4-6°C
sycend: ve sklenkach vodovkéach 2-3dilgha k alkoh.
napopim nebo sothst miSenych néapij postmix
mineralni -  léivé: v ZVS nenabizime
stolni: mattoni, hanackagloveska, podbradka (s fichuti),
podavame v originalnich baleni, nalévame 2/3 nagoje
sklenky o obsahu 2dI

LIMONADY: vyrabsji se smichanim sodové vody a sirupu, sortimeniiad élime:
ovocneé: z ovocnych sirtipteplota 8 — 10 °C

specialni: pimyslow vyrakené, fanta, sprite, tonik, coca — cola, teplota 6-8°
MOSTY: upravené ovocn&avy nebo jejich koncentraty
jednodruhové
snesi: teplota 8 — 10 °C

OVOCNE A ZELENINOVE S TAVY: maji vysokou biologickou hodnotu
lisované zerstvych plod
konzervované: dZusy — teplota 8 — 10 °GiZeme podavat jako aperitiv deb
vychlazené 6 °C
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Alkoholické studené napoje
PIVO: ¢epované — ma mit spravnou teplotu, bohatowp jiskrny vzhled, podavame
v silnostnnych pulitrech nebo v tenkésinych sklenkach o obsahu
0,5 a 0,3I, tuplék 1l, sklenice nesmi bystna, na Zadost hosta
podavame k pivu sivaéek na pivo ve specialnim stojanku
pivo nosime na kulatych platech,
kvalita piva: odborné oS@tvani a bezvadny stav &pniho
zarizeni po strance technické i hygienické
lahvové — nebo plechovkové, lahev otviramedphostem (na tacku nebo na
keridonu), nebo v mistnosti, sklenka o obsahu @Bazprava
zalozime sklenici, pivo nalijeme do 2/3, pak lalpegtavime za
sklenici etiketou k hostovi, teplota 6 — 8 °C
Druhy piva:
- podle barvy: sktlé, tmavé {erné),rezané
- podle stupovitosti: vy¢epni 8%
lezaky 11 — 12%
specialni 13%, 14%, 18%
nealkoholické pivo
Stupiovitost piva se uvadi v procentech a azje podil hodnotnych a &ujicich latek
v pivni mladiré pied kvaSenim.

VINO: korergné (vermuty)
prirodni bilé, iZové,cervené
dezertni
Sumivé
Vermuty podavame jako aperitiv ve sklence miscetiegilota 8 — 10 °C, led podavame
zvla¥ ve sklenéce se 1Z¢kou.
Nejznangjsi znaky — Cinzano, Martini, Barbero a francouzsky Dultone
Druhy vermut: bianco — tma¥ Zluty, sladky
rosé —iZow zbarveny, poloslany, natidy
rosso -€erveny axervenohidy, sladky a nahtly
secco — velmi suchy, &lozluty, nahakly
amaro — nejvice iy, chu’ chininu,éervenohgdé barvy

Ceské nejznamjsi vinarské oblasti — Minicka, Zernoseckéa, Mostecka, Roudnicka.
Moravské oblasti — bzenecka, Mikulovska, Velkopaidka, Znojemska.
Bile vino:
a) rozlévané: sklenice musi byt cejchovafigta, sucha, na stopce o obsahu 0,1 nebo 0,2I,
teplota 8 — 10 °C, ot@rgjSi sklo
b) sudové: vinoinasSime v sklegnych dzbanech o obashu 0,5 nebo 1I, dZzbany musi byt
cejchované, vino nalévame do 2/3, fieginalévame Zenam, pak ninz,
nakonec hostiteli, dZbanek stavime #hinpravo za sklegku hosta nebo hostitele,
vino ve dZzbanku nedavdme degustovat
c) lahvové: pi podavani lahvového vina dodrZujeme tento postup:
objednavka — prezentace — ogeN — degustace — nalévani — dolévani
OBJEDNAVKA: jasnéa aipsna
PREZENTACE: obsluhujici ma sloZeny pidt ubrousek na levénigdlokti,
kam poklada neotégnou lahev se ztikou snérem k hostovi,
pravou rukou fidrzuje hrdlo ldhve, po odsouhlaseni &a
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muze lahev otetit (otewenou lahev ize host odmitnout)
OTVIRANI: na keridonu nebaimo na stole, po vytaZeni zatkyemne hrdlo
lahve papirovym ubrouskemiigervisu vzacnych vinrpdkladame
korkovou zéatku na podsSalkiga hostitelem)

DEGUSTACE A NALEVANI: vino nalévame hostitelp 1/3, po schvaleni
rozlévame ostatnim, nakonec hostitels(iel
zkouma barvu, ¢erveného vina jiskrujrost,
urv —buket a chtl.

Pravidla gi nalévani:
lahev drzime v pravé ruce a nalévame zprava
lahev neopirame o sklehiu, nalévame do 2/3
levou ruku mame za zady ve vySi pasu
po naliti lAhev miré statime doprava
po naliti vina vlozime lahev do izél@ho obalu (tubus), hrdlorekryjeme
pieloZzenym planym ubrouskem.

Cervené vino:lahvové ginaSime a otvirame v dekatitdm ko3éku, teplota 16 — 18°C,
servis podobny, jako u bilého vina. Archi¥eivena vina dekatujeme #epevame vino do
dekant&ni lahve (karafy).

Dezertni vina: rozclujeme:
a) prislazovana
b) korergna
c) likérova — vyrabna gevaze v jiznich statech, vyroba trva 3 roky, portugalské
Portské, Madeira, Spalské Sherry
Dezertni vina podavame jako aperitiv — suché aivalithé 1dl, po jidle k m@aikim
polosladké a sladké, teplota 15 — 18°C

Sumivé vino:podavame dale vychlazené, ifnasime v chladi s ledem a vodou, postavime
na servirovaci 8t, lahev osuSime, prezentujeme, s lahvi zachazpat®, abychom obsah
moc nepromichali.

Odstranime kryt zatky, draty koStek (grafu), ldhev uchopime do levé ruky, nifin
naklonime a pravou rukou drzime zatku v ubrousktvadme pomalym vyt&nim zéatky

z hrdla, otvirame nehtmé, otteme hrdlo a nalévame bez degustace.

Po naliti postavime lahev do chléglia ges hrdlo dame ubrousek. Nechame stat na
servirovacim stole ffkladame stébla na vymichani.

FRAPOVANI:rychlé ochlazovani lahvovych naggomoci nadoby s ledem nebo vodou se
soli, ledem také ochlazujeme skigkyi

SAMBROVANIipozvolné oteplovani, hla¥réerveného vina, uskladni v teplejsi mistnosti
DEKANTOVANI pielévani uslechtilého drukierveného vina do karafygu zraky hosta
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Jestlize Vam vino, kofiak nebo sekt mimoradné chuing,
moze to byt také zaslvhou skienicky, ze kieré napoj pijete.
Kaidy napoj se ma podavat v poharv uréeného tvarv.
Tvar sklenky ma vliv na rozvinuti viné népoje, proto je
tieba peélivé vybirat ze Siroké palety skienénych vyrobku.

She
a sla:iﬁ jiznl vina
se piji z malych
.. sklenicek na vy-
& soke stopee.
Flip podavame
¢ ve vy3si sklence

B se stopkou.

Lihoviny
podavame zpra-
vidla ve skleni-
cich ze siiného
skla s tlustym

g1y dnem, aby se da-

- ly vychladit a led

~ v nich neroztal.

5 Pive chutna
nejlepe z tradiéni-
ho pillitru. V ka-
varnach se pivo
podava ve vyso-
kem poharu, ne-
bo ve skienici na
kratké noZce.

Hoktaijl

nebo nealkoholic-
ke grenadiny a ji-
né michané na-
poje podavame

b ve skienicich vy-

sokych, doplfiiuje-
me je brékem.
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Bilé vine
chutna ze skle-

-, nek z tenkého
+ skla ve tvaru kali

cha se stopkou.
Maji byt vyEsi,
ale stahilni, aby

5 sa nepfevrhly.

" Cervené vino

nalévame do
sklenic bezbar-
vych, aby vyniklz
rubinova barva
vina. Sklenky
mohou byt | vets
na 2 del.

P8 Sumiva vino
1" se podavajl

v melkych sklen-
kach s vysokou
stopkou, nebo wi

vysokych Stihlyc
e Sklenicich zva-

nych flétna.

Konak

* se podava v po-

harech se zlZe-

" nym hrdlem, aby

S VZACna vine
konaku koncent
rovala a byla in-
tenzivn&jsi.



LIHOVINY : nazyvame népoje s vy3Sim obsahem alkoholu. MwioZst, 5 cl chlazené
v uzSich a vysSich sklenkach na stopce, nechlazei#Sich a SirSich.
Druhy: destilaty (palenky) — vyrébé z ovoce nebo obili, pravéezané

likéry (sladké) — #tSinou ovocné chuti

harkosladké likéry (Zaludmi) — wtSinou s bylinnou chuti

Destilaty z vinavinovice vznika fi destilaci vina

Specialni palenky konak: vyrabi se z bilého vinagtovaného v oblasti Cognac, nejlepsi

mezi 25 — 40 lety, stése na etikétoznauje * nebo pismeny

** - skladovani 3 — 8 let

*** _do 10 let

V.O.

V.O.P.

V.S.O.P.

V.V.S.0.P.

X.0.

Podavame v napoleonkéach, 15-18 °C

NejznangjSi znaky — Courvoisier, Remy Martin, kartelHenessy, Armagnac (v oblasti
Gascogne ve Francii), Brandy (nazev pro palenkuavobiast Cognac
a Armagnac)¢eské: Stock Brandy Original, bulharské: Plisleky:
Metala

Destilaty z obili:whisky — skotské, kanadské

RozliSujeme sladové, obilné a smisené.

druhy: néezané — straight whisky — jednodruhové
fezana — blended whisky — michané
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Skotska whisky— vyhradi vyrabina ve Skotksu, druhy: Johny Walker, Ballantines
Irsk& whisky — jemrgjsi chul', 3x destilovana, ma sitrkourové aroma, druhy: Tullamore
Daw

Americka whisky — bourbon, druhy: Jim Beam, Four Roses

Kanadské whisky — je s\étlejSi a leldi neZ ostatni druhy

Ceska whisky— je pod zn&ou Kord, podavame v silnasinych sklenicich o obsahu 2 — 3dl,
piikladame zvlas sodu a led, host si mnoZstvi ndpoje upravuje sam

Vodka - obilny destilat je michan s kvalitnim lihem a vodpodavame hodrvychlazena az

mrazenad, sklenky likérky iZeme také namrazit

Gin - obilna palenka ochucena jalovcovadiichuti, druhy: Beefeater, London dry gin

Stara mysliveckd - chu’ podobna whisky

RezZna -pélenka ze Zita zjeije se anyzem a fenyklem

Destilaty z ovocetikame jim uSlechtilé destilatyigSiovice, slivovice, mentkovice,
hruSkovice, kalvados — francouzsky jatnlg destilat

Destilaty z cukrovéitiny: vychozim materialem je melasa

rum - nejznangjSi Bacardi, Habana club, tuzemsky rumipatezi konzumni lihoviny
arak

tequila - mexicky destilat zetivy agave

saké -palenky z ryzZe, vyrabi se v asijskych statech

Likéry ovocné:maji vysoky obsah cukru, niz8i obsah alkoholu
Curacao -likér s citrusovou chuti

Grand marnier - francouzsky likér s pomer&ovou gichuti
Maraschino —bezbarvy likér vyrakny z te&iovice

Likéry hakosladké:bylinnou, gijemné nahdklou chu’, Becherovka
hoké: vyssi obsah alkoholu a vyrazhorkou chu’, chladime je 8 — 12 °C, Fernet
Stock, Jagermeister, do miSenych nagmuzivame Angostura bitter a Rapid
bitter




| ihowiny Veme destiiaty | — Gognac, Armanac

[ e

i !Su:ﬂm&ﬂq;fﬂ.ﬁé. 1 . Treifowice. Shuovice, Hrutkovice,
CRi v Cahados apod

Palenky 7 cukrove iftiny | — Rum, Arak

L?mmgrn a:;ml‘iny*: Ohilng palanky, Whisky, Wiiskey,
_obsahllic Skl Hourbon

?.: oy ok - Jalowvoovd: Gan, Genever,

Steinhiger apod
i Likary | ; ovoené fikéry, bylinné & hofks
5 ; liketry, ermulgovane éry, ostatni

E 7 kanzumed ikl Vodia, Aguail,
l E.lmrm M = Encign, Grappa, holke, amjzos
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Podavani teplych napoi

Teplé napoje nealkoholickékéva,¢aj, kakaogokolada
Teplé napoje alkoholické:grog, purt, svaené vino

Podavani kavy— podava se&sSinou s digestivem.iBd servisem kavy sklidimenst
zalozime nebo vysmime popelnik. Ke vSem driim kavy podavame 1dl vody,sody nebo
mineralky.

Druhy kavy
1) Cerna kava kava v 3alku — jedna se o typickgskou Gpravu kavy (porce 79)

kavu spéime horkou vodou, podavame v Salku 2dl, podSalekvava

IZicka, ktera je soutzr¢ s ousSkem a cukr.
2) Espressge pripravovano v kavostrojich, louhovanim horkou paadiakem, podavame v

kavovém Salku,dku volime dle velikosti Salku (picollo)
3) Moka kavapodavame v moka konvici s moka Salkem, dokladamskuz
4) Turecka kdvado dZzezvy dame porci kavy, zalijeme studenou vadauedeme do varu,
nechame 2x vzilymdstavime z tepelného zdroje, po mifid@me
kavovou IZztku studené vody a podavame, dokladame Salek nagkBaitku.
5) Specielni kavyptipravujeme do silnoshnych sklesnych pohal nebo tenkoshnych
s kovovou objimkou, podklaaépodSalkem s rozetou, kavovoltkii a cukr.

Videnskéa kavasilna cezena kava 2/3 a Sléka 1/3
Kralovsk& kava cezena kava, 2cl kaku nebo brandy, podkladem je kostka cukru
Irska kava 2cl whisky, cezena kava, Sletka
Holandska k&vaZ2cl ginu, cezena kava, Slethka
Alzirska kava 2cl vaje&ného likéru, cezena kava, Sléka
Ruska kavaZ2cl vodky, cezena kéva, Slatka
Parizska kava2cl kakaového likéru, cezena kava, Stidaa
Kubanské kava2cl baccardi rumu, karamel, cezena kava, gkdna

6) Capuccinoitalska specialitaifppravovana v kdvovem Salku, silna cezen& kava ésspj
na&péné mléko horkym vzduchem,skoe
7) Ledové kavasilnostnny pohar napinime do 2/3 ledovdisti zalijeme vychlazenou
silnou cezenou kavou, podavame se srk.stéblem
8) MraZena kavado silnostnného poharu dame smetanovou vanilkovou zmrzlialijeme
silnou cezenou kawazdobime Slelt&ou

Podavanic¢aje —servirujeme v silnoshné sklenici s uchem z pravé strany hosta. Ve gklen
na podSalku s rozetou je hork& vodaRaia na druhém podSélku je baleway,cukr a citron.

Pti snidanich s obsluhou podavatag v konvickach, kde je horka voda, na zvl.tali ¢aj,
cukr a citron. Host ma na stole zaloZzeny Salekds@iem a kavovou I&ou.

Druhy ¢&aje —cerny, zeleny, bily, ovocny a aromatizovany

Priprava: ze sypanéhdaje (asi 3g na porci)
z jednoporcovych, hygienicky lrgleh séku
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Podavani kakaa atokolady
Kakao —podavame ve specielnim Sélku nebo ve skle na gad$abzetou a kavovou
IZzickou
0 obsahu 0,2 - 0,3l
Cokolada —servirujeme v silnostnych sklenkach na podsalku askbu, zdobime Slekiou

Podavani alko.teplych napoi
Svarené vino thorké) gipravujeme zierveného i bilého vina, které zajeme na 80C

(nesmi sepdochutime cukrem, celou shoi, hrebickem a citronem.
Podavame ve sklénych nebo keramickych pohéarech.

Grog — pripravujeme z konzumniho rumu do siln@stych pohat, 4cl rumu dame do skla

a zalijeme vici vodou, servirujeme na podSéalku s rozetou, kdwd¥ickou, cukrem
a platkem citronu.

Pun¢ — pripravujeme podobhjako grog z pimyslow vyrabené lihoviny

1. Caj spafujeme v tenkosténnych porcelanovych, pfi-
padné skienénych konvitkach nebo salcich.

2. Tvrd4 i pfllié mékka voda jsou na pfipravu Caje ne-
vhodne,

3. Pouzivame vizdy jen vrouci vodu. Zchladla voda ¢aj
nedostateénd vyluhuje, pfevafena voda nepfiznivé puso-
bi na jeho viani i chut.

4. Vodu vafime v konvicich smaltovanych nebo z ne-
rezaveéjici oceli.

B. Nadoby pouZivané pro piipravu ¢aje — konvice | Sal-
ky - um?v&%‘te samostatné od ostatniho nadobi, pouze
je omyjeme horkou vodou a nechame okapat nebo osu-
sit. Nepouzivame chemické prostiedky.

8. Caj nikdy nevafime, ale pouze spafujeme. Varem
se niél chut' a aromaticke latky.

7. Do vyhiété nebo horkou vodou vyplachnute Eajové
konvice nasypeme &erny &aj a spafime prave vrouci vo-
dou. Konvici zakryjeme vikem a po 4 az 6 minutach na-
lev promichame a nalévame do salkd, pfipadné do vy-
hiaté konviéky. Pfi spravném postupu pripravy se spare-
ny ¢ajovy list piné rozvine, klesne ke dnu a éaj nenf treba
cadit.

Ma starych ginskych kresbach casto
nechybi obfad pripravy a piti Caje
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ZAKLADANI P RIBORU

Rozhoduijicim &initelem pro zalozeni piibor(l j& menu. ZaloZeni pfibord musi byl na-

prosto pfesne a po odborné strance bezchybne.

Zaloteni inveniafe
pro jednu osobu (1, ukazka)

©©

A
fir 1 -
W ¥
N

Zalokeni invenlaie
pro jednu asobu (2 ukazka
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UPRAVA SLAVNOSTNI TABULE

Slozita obsluha

Podavani slozitého obda
Zakladem slozité obsluhy je nabidka n@mpnapojovych vozik a praceisnika u keridonu.
K pouzivéani slozité obsluhy musi mit restauracéghoté vybaveni:
prirucni stil (absac)
servirovaci stolek (keridon) - pigdme pro 3 restautai stoly 2 keridony
pouziva se i prekladani pokrra a @i servisu napdj
sklergné chladici vitriny — umaidiji vizuélni nabidku pokrin(studené fedkrmy)
voziky — napojovy, teply, flambovaci, ngepkrmy, modniky, syry a salaty

Podavani jednotlivych chodi
Zakladem slozitého @bla je nabidkaperitivu z napojového voziku nebo Ustni formou.

Bézné studené pedkrmy — nabizime pomocitpdkrmového voziku,igloZzime na dezertni
talit a zakladame zpravaequ hosta
fekladanim z mis se skk&mou vliozkou (pro pokrmy z vajec,
s octem nebo majonézou) na zaloZzenéetalieva
npoci nabidkovych stalnebo vitrin
adezertnich tatich (druhy, které nelzerpkladat)

Specielni studené pedkrmy — nabizime pro zpe@ni a roz§eni sortimentu, pétsem
kaviar, ustice, predkrmoveé koktejly, uzeny losos, pastiky a galantiny
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Kaviar — ziskavame z jiker sladkovodnich jeseterovych rgjiepsi je rusky, barva
sttibroSeda — pravy kaviar.
Nepravy kaviar je z jiker lososovitych ryb, je & pribarvovan <erveny,cerny

PODAVANI KAVIARU

Prostfeni inventare pfi servisu kaviaru
1 Kklubovy talif
masovy talif
niz na kaviar
sklenka na napoj
kaviar v original baleni zaloZeny na ledu, hmotnost 50g
dezertni talif s citronem a dezertni vidlicka
dezertni talif se sklenénou délenou miskou na piilohy + kavové 1zicky
dezertni talif s pe¢ivem, chlebem nebo toasty

00 =~ Oh Lh B W b

Prilohy — nadrobno nasekana cibulka, natvrdo varena vejce, citron, bily nebo tmavy
chleb, maslo
Napoje - suché bilé vino, Sumivé vino nebo §ampariské, prava ruska vodka.

Podle starych ruskych zvyklosti se miize ke kavidru podavat brambory peené v alobalu,
které si host sim oloupe a konzumuje s kavidrem a s kyselou smetanou.
K bramboréam zakladame prekladaci piibor, ke smetané kavovou 1Zicku.
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SERVIS KAVIARU
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Ustiice —skladovani i servis majiffsna pravidla — nebezgieotravy je-li pootetena, zda

nereaguje na dotyk nebo je bez vody — nesmi seaydsat.

PODAVANI USTRIC

Prostfeni inventare pi1 servisu ustfic

1

= el bE

8
G

klubovy talif

masovy talif

vidlicka na tstiice

sklenka na népoj

kovovd misa s perforovanou vioZkou, na kterou servirgjeme tstfice na ledu
v poétu 6 nebo 12 kush

dezertni talif na bily chléb nebo syrové pedivo

oplachovaé prsti

dezerini talif s citronem

dezertni talif na odpad

10 mlynek na pepr + slanka

Piilohy — bilv chléb,syrové pedivo nebo vestfilsky chléb (tenké platky chieba spojens

riizné ochucenym méslem), maslo, citron, dochucovaci prostiedky

Napoje — sucha bild vina, Sumivé vino nebo Sampanskeé

Ustfice se otviraji 1&sné pfed podévinim v zdzemi, zaloZi se na led a ihned serviruji .
Host dstéici otevie, uvolni télicko z lastury, ochuti citronem popfipadé dochucovacimi
omatkami a tstfici vvsrkne i s trofkou mofské vody.
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SERVIS USTRIC

Piedkrmové koktejly — krabi, krevetovy, kieci, humrovy

Podavame v miskach na stopce (s vlozenym listenkblé&ho salatu - pro barevnost)na
dezertnim tali podloZeny ubrouskem a koktejlovyniilporem (modnikova vidlicka a
kavova Iztka), ktery je poloZzen Sikmo k hornimu okraji talizakladame zprava. Tyto
koktejly mize¢iSnik michat ped hostem u stolu. Dokladame tousty.

Servis mésla -pokud podavame maslo samostatk : balené na taku
zaledovanézdobw nakrajené

SERVIS HLEMYZD U V ULITACH

. gachucovan prossedky
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Polévky —jsou dileZitou sodasti kazdého afola (slozitého i slavnostniho menu)
Podavame j& bujon Salku s dezertni IZici( obsah 0,2 — 0,33l).Vyvar v Salku sédwa uchy
host miZe vypit

v polévkovych terinachzaloZzime je do #g&du stolu nebo nalévame do
zaloZenych polévkovych téti

v moka Salcichs moka IZékou, pro specielni polévky (obsah 0,15l) podavame
se syrovym nebo slanym yeem. Tyto polévky mZeme dochucovatied hostem malym
mnoZstvim alkoholu (kitak, brandy, portské, dezertni vino aewm).Nekteré se fed
podavanim zapékaji.

ve sklerénych Salcich s ouskemebo v miskach na podSalku s rozetou a
dezertni IZici.

Bézné teplé gredkrmy — ptinaSime upravené na misachrakppdame na keridonu nebo
piimo na zaloZené taé.

Zapeené pedkrmy podavameipmo v gratinkach (podloZzené rozetou na dezertnilbo ne
masovem taii) k zape.predkrmim zakladame mawikovy pribor (Spagety, bliny, pirohy)

Specialni teplé edkrmy — pripravuji se pedevsim z miskych Zivaicha, raki, hlemya,
Zabich stehynek a zvlaStnich diuteleniny - chest, artgoky, baklazany.

HlemyZzdi —tepelr® upravujeme duSenim, zdévanim a gratinovanim. Sisi ze Snek
plnime @isténé ulity, které servirujeme na speciélni mise slpkoemi 6 — 12 kus.
Zapékané hlemy&dpodavame ifmo v zapékaci misce.

Chrest —je jemna jarni zelenina, podavacsestva od dubna do &na. Upravujeme ho
varenim a podavame s maslem a strouhankou nebo hktandmé&kou.

LanyZe —houba silg aromatické a ki@nsné ving, pred Upravou se loupaji, keptji se
pouZzivaji k plgni nebo duSené. Podavaji se v tymbalu, zakladansexmidalt a mas. fibor.

Oplachové prsti — je kovova nebo skléna miska ve které je vlazna voda s platkem citronu
nebo listkem z kitiny. Podavame na dezertnim tafjiodlozeny platnym ubrouskem.
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PODAVANI ZAPEKANYCH POKRM U

=
I

zékladni prostient
- klubovy talif
masovy talif
~ vidlécfke na uUstlice / pouze tehdy jestliZe se jedna o pokrm
z morskych ryb a Zivodichd/
ostatnim pokemlm zakldadéme kokte jlovy pfibor

d ha
I

- sklenks na vodu
sklenka na vino
- oplachovat prsth

[ R R
I

Pro zapékani poufivdme prirodni musle mofskjch ZivaZichd /slsvky jedld
nebo musle z varnéhe skla,porceldnu nebo keramiky.
PFilohy - tousty z bilé mouky
Napoje = suché bilé vino
suchy sekt nebo suché Sampanské
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PODAVANI HUMRA, LANGUSTY, KRABA

K = zékledni prostfent
1 = klubavy talif

2 masavy telid

rybl prTibor
vigliéke ne humry
kledtE ne humre
gklenks na wvodu
gklenks na vineg

00 =8 En M g
3
| ] i o

L
I

oplachoveld arsid

10 = 18lir ns odpad

13 = rybi misa

12 - omaénik e nabérafkou ne omddky

Priloha /) stuleni dprave - sgpecielni omitks s majondfavim zekleden

bylinkova o2, s olivavim slejem, eite, &

b/ tepld dprave - rozpultEné mesle, citronové Eléva, speciaslnd
méslove omidtka - maslo,citre B. tfeny Ezansk
cedan Honl
Jako specialni predkrm poddvéame — siudené ne rybi mise
teple v Tyhbi varcs
y 2e mcfske Eivofichy dreniirujeme nied hostem, zeklédére
pouze ryoi pfibor. Jestlile =i bude Zivolichy hoasi pFipravovet sdm

|
(N
i
m
La=
i

napizirns wafif Sdetirine
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bral ¥ie

wepst! Zivolichové se lovi 2 Atlantiku. 04 pobPefi Skotska sl po Saverni

Kerolinu, u bfena Skandinavie a Ve Sifedozennis mofl.

Erab ms kulety krunfl a krgtké silné pérové nohy S ADary s

Humr - neljakostngjsl je americky, mé dvé silnd klepeis, 4 paAry nohou

langusta - Je bez kKlepel, ma dipuné tykails a silné paro¥é Nohy/ 4 pary/
gilng téle ve kterdén je plevaina vEtding mBSA.
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PODAVANI HLEMYZ DU
Prosteni inuani;'a?e na servis hlemy2d'i

1- klubowvy talif

2- dezerini talir

3- vidlicka na hlemyzdé

4- kleste na hlemyzdé

5- dezertni lZice

6- sklenka na vodu

7- sklenka na vino

8- &neéi misa s prohlubnémi, mnozstvi 6 nebol2 kust, host bere ulity do klest
a vidlickou vyjme napli ulity

G . dezertni talif s bilym chlebem

10 - dezertni talif na pouzité ulity

Népoj — sucha bila vina

Hiemyzdi v ulitdch jsou oblibenou predvinoéni delikatesou ve Francii.

Zpiisob pipravy — hlemy#di se usmrti vhozenim do vatici vody, kratce se povafi
g vyjmou, oddé&li se svalovita ¢ast od ulity, vyilehuji se (obali se v solil,
odkroji se konce (hlava a ocas) a upravuji s¢ napf. po lionsku -

7 vatenych télidek pfipravime jemnou faZ, kterou ochutime sekanou cibulkou,

Servenym vinem a vyvarem, naplnime do ulita zprudka zapeteme.

Hiemy#di maso je jemné a ma vysoky obsah bilkovin.
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PODAVANI VA RENEHO CHRESTU

b
|

zékladni prostPent

- masovy tslif

- Jjidelni 1ke3t& na chiest

- masova vidlicka

- sklenka na suché bilé vino

oplachoval prstd

- dezrtni tslif¥ ns odpad

- misa ..s chfestem + pPeklddaci kle&t& na chifest

0 -3 o\ s o
1

- omdénik s nadéralkou na cmatky

Cerstvi chifest je nejéest&ji upravovdn vafenim. Cloupany chiest se vaii
ve svazelcich a podédvd se s méslem a strouhankcu/dprava a la Polonise/
nebc s jemnou bilou obéfkou. Na telifi meji Bpilky chfestu sméfovat 3ikmo
voravo dolu. Host bere chfest do levé ruky/pomoci klestiy namiéi do
omalky a pak vidlidkou v pravé ruce komzumuje.

Chfest jeko hlavn{ chod se podévd s bramborem, jako pfilohg mife

byt soucdsti Fady masitych pokrmi.

Nejvice obliben v .imerice, pocdav@n celoradné.
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PODAVANI ZABICH STEHYNEK

= zfkladni prostfeni kuvér

= klubovy talif

= masovy talif nebo degertni /podle dpravy /

= {4 masovy Jidelnf{ pfibor nebo dezertni

sklanks na vodu

= gklenka na vino

- tymbdl se Jebjmi stehfnkami v poBtu 6 - 12 kusd, pleklddasi pF{bor
= gplachoval praid

= teglirek rns odpad

A O = O MR A R B
I

Tentoc epeciaslai pfedkre je obliben ve Erancii, pPipravuje se ze skokans
zeleného nebo hn#dého/péstuji se na farméeh/. Upravuif se dusenim,
petenim nebo smalenim v téstildku. VErsd se upravuji jJednotliveé,mensd

na jehle. Poddvd se 3 8% € kusd, host 5i je pPeklddd sém..Dufend & pelend
stehfnka se poddveji s néjakou Jemnou leplou omdfkou a & ryfi, amsiens

se studencu cmafkou a bilym chlebem.

Hasovy tali?® zexléddme, kdgZ pe Zebi stehinks poddvaii s teplou piilohou
i pibor.
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PODAVANI PASTIKY Z HUSICH JATER

K - zdkladni prosifend

1 - kKlubovy tali®

2 - masovy talir

3 = 4 dezerinf pfiber

5 = sklenka na vino

& - sklenénd misa s pasStikou + pfekl. pPibor
7T - pefivovy talifek s tousty

Pa3tika se pPipravuje z Jater hus, specieln& kramengch

lomute déelu /jdtra dosshuji lkz/
adtiku lze rdzns plnit, napf. kaviarem,éamaiony,lanjﬁi,
livami,masem mo®s, Zivodichy
PasStika se poddvd kréjens z Jednoho celistvého kusu, ktery md

Tormy. Musi byt dikladné vychlazend. Poddva se zaloZend na ledu.

PFilohy - jemné méslovs tousty, sezdnnmi ovoee

Népoje - suchi dezerini vina, suchd sekty a Sampanské

Pa3tika je specialitou francouskd kuchyn&, poddva se zejmZna

navodzim a zatdtkenm Zimy.
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PODAVANI ARTY COKU

K = zekxledni prostient
1 = klubowf talif

£ = masovy talip
=4 mpeovy pifbor

= gklenks ng vodis

- sdklenke na bilé ving

- sklenénd miee na artydoky podlofend kovovou
= dezerini tali® pa pdpad

oplachaval pratd
10 = omadnik s nabiredkou

=] B AT L

L B0 4 ]

Artydoky jsou vedle chiestu nejvyhleddévan®isi jemnou zaleninou.

¥ Zvropk se pfiprevuji v zimnim obdobi v imerice celorofnd.

Uprevugl se vefenim, poddvdme je bud wePend v celku nebo Jen jejich
rizné upravené spodelky.

Celé eriytoky Jji host nejprve rukou. Odirhsva Jednptiiiveé 1dstky, mabi

ge v tepld oméfce nebo v midele s pbsah 1istkd Vyedvd, shytek 1{sti
odkl4dsa na telif na odped. Po odirhdni véech listkd zbyde tzv. ertylokovy
spodeder, kiery se konzumuje dezertnim pFiborem. Jako pPilcha je vhodny
bilf chléb. '

HeépeJe = bfilé suché vwina
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PODAVANI RAKA

K = zdkladnd progtfens

3 - 2 rybi pfibor

1 - mpaayy talif

4= 3 pPibor na raky

5 = sklenks va ving

7 = terine 3 nebd&rafkoun = Vvivarem s Fakem

& = talifek s pPeklddecim pFiborem sdve Vidlitky mesovés
9 = bujen Bdlek na podfdlku & kdvovou 1%1fkoy

0 - oplachovad arstd
1l - oméénik = neb#rafkou ns omdlky

12 = pedivovy telffek & bilym nkbo celozrnfm chlebem

Pouiivejl se raci potcéni nebdf{ini z umsléhs chova, nebo rdéei molsti.
Uemreuji se vhezenim do horké vody, vafi se kratce, jejich &ervendé barvas
Je pfirozend. Vefendho raks poddvéme se gpeclainimi studenimi omafkami
a pedivem.
<plsab jezeni - pomoel atvoru v rafim no#i se nejprve odlomg klepgins
5 vijme se maso Uzkymi hroty rasi vidlitky. Poté ee stfedenm
rozkraji ocdsek a maso se vyjme vidlifkou. Cistf wiver host
pije nebo konzumuje 12ief obvykie po aneleni masa
J&%0 prilohu poddveme mdslo, bily chléb nebs lousty.
Nékde dostdvajf hostéd gpeclinlni géstidrky.
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PODAVANI T ESTOVIN

- zgkladni prostfent

- klubovy tal{ip

- polévkovy talif

- masovd vidlidks

pclévkovd 1Z{ice

- sklenka na bilé Wino /rGZové,dervens/

- kovovy tymbd&l s téstovinami + preklédaci pribor

- oméénik s nabéradkou

- miska se syrem parmazdnem, podlo¥end ubrouskem na dezert. tal.
+ kavovd 1%idka

L = R I W U HR Wi
|

Poddvani t&stovin jako teply pPfedkrm Je typické pro italskou kuchyni
ZalcZeni priboru dle obrézku je typické pro némecky mluviei zem¥,

v Italiji zaklddali vidlidky vvlevo,lZici vprave, v domsdcnostech

Jedi té&stoviny pouze vidliékou.

Kromé parmazdnu se téstoviny dochucujf riznymi omdékami z masa Jjated-
ného,dritbeZiho,rybiho, = mofskich Zivodichd, z hub a zeleniny

Kaooje - vine bile,r&fové,lervené - volime podle druhu masa pouZitého

do cmacky
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Podavani ryb jako teply predkrm

vareneé ryby —prinaSime hostovi ke stolu v rybi varce (W& s vloZkou) stahnemeiki,
vykostime a feloZzime na vyfaty masovy tati servirujeme zprava

pecené ryby —piinaSime na ovalné mise, vykostimilpZzime na vyfaty masovy tafia
servirujeme zprava

smazené ryby —piinaSime na ovalné mise s ozdobnou papirovou poalpfikekladame na
vyhiaté masové tak a servirujeme zprava, smazené pokneghrivame

Hlavni chod —vSechny pokrmy finaSime na misachigkladadme na servirovacim stolku na
vyhiaté masové tak a servirujeme zprava. Pokrmig@ servisem prezentujeme, pokladame
na olfivate umiséné na levé stranservirovaciho stolku. Nejive prekladame maso potom
piilohu, omé&ku a oblohu. Kazdowsast pokrmu pekladame samostatnynigiladacim
piiborem. Rilohy prekladame asi 2/3 a zbylou 1/3 dokladame z levég@d kdyz host

dojida (nachservis). Studen#lphy (salaty a kompoty) zakladame nal $¢sns pred

servisem.

Podavani dezeriéi —dezerty jsou pokrmy, které podavame po hlavnim ahothou byt

slané (syry) a sladké (teplé a studené énéky, zmrzlina a ovoce).

Syry —podavame z nabidkovych voaikebo z geveného podnosu,ipkladame na dezertni
talite. Na stl zakladame p@vo, papriku, maslo a dezertniilpor.

Pri servisu z voziku rize ¢iSnik syry krajet fed hostem (na kazdy druh syra musi pouzit jiny
nuz,aby neovlivnil jejich cht).

Mouéniky — teplé podavame na vytych masovych taiich s modnikovym giborem.

K tize ctlitelnym mownikaim zakladame dezertnfipor. Na stil zakladame cuenku.

- studenéexpedujemeifimo na dezertnich téich nebo je naSime na mise a
piekladame na keridonu nebtimppo na zaloZzené dez. taiz levé strany hosta.Méniky
muzeme nabizet z voziku u stolu host@kadame na tak a servirujeme zprava. Ndilst
zakladame matnikovou vidlicku nebo koktejlovy fibor dle druhu motniku. Nekteré
zakusky servirujeme dorstlu stolu a hosté je jedi rukou (ki#éa koblihy) musi dolozit
oplachova prst.

Krémy, pudinky a karamel servirujem#émo, zprava s kdvovou Eou

- zmrzliny podavame ve sklénych pohérech nebo v miskach podlozené papir.
ubrouskem na dezertnim taliK cisté zmrzlirg zakladame lopatku, k pohidn kavovou
IZicku a k pohéaru s&tSim mnoZstvim ovoce zakladame koktejlovibpr.

Servis ovoce vhodny zfisob nabidky ovoce je vystava na mise nebo v knabzdkového
stolu. Pouzivame skléné nebo kovové misy se skéaou vioZzkou.
Jahody, maliny, bonivky — podavame v kompotovych miskach podloZenych rozetou
dezertnim tati a kavovou Iztkou. Na sil zakladame cuienku.
Jahody niZzeme servirovat se stopkou — host si bere ovostpiu, namé& do cukru a
stopky odklada na ta#k.
Peckové ovoce podavame se stopkou na miskach s kavovaéudii, taltkem na pecky a
oplachova prsti.
Hroznové vino —podavame na misachigol hosta zakladame dezertnittadplachova prst
a mizky na hrozno.
Citrusové ovoce -do stedu stolu zaloZzime misu s ovocerfegphosta dezertni talinaz a
oplachova prsii

- ¢i8nik pipravuje ovoce fed hostem
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Jadrové ovoce -ovoce fineseme hostovi na dezertnimiiattaloZzime 6z nebo pibor na
ovoce a oplachovaprsti
- ¢iSnik gipravuje ovoce fed hostem

Meloun a ananas -piindSime je z kuchynnaporcovany na dezertnim tal zakladame
dezertni pibor

- ¢iSnik gipravuje ovoce fed hostem, iinasi ho na sklgmé mise, upravi
a preklada na dezertni tali
Banan —odkrojime oba konce bananu a nozertiazmeme hornéast slupky, kterou potom
odstranime namotanim na vitHu. Banan nakréjimefgloZime na dezertni tak
servirujeme s mawnikovou vidlickou. Pracujeme na servirovacim stolku.
Ovocny salat -smss nakrajeného ovoce, dle hostovaani) dochucend citronovoudvou,
cukrem, lihovinou, sekanymiechy a zdobime Sletleou. Podavame v miskach na dezertnim
taliti podloZenym papir. ubrouskem a s kdvovoukidu nebo koktejlovym iborem.
Pomerant —nejdiive odkrojime oba konce, nateogidrzujeme vidlékou, ale nevpichujeme,
aby nevytékalat®va, naezavame slupku po celé ploSe pomeéeapomoci IZice oloupeme
slupku a potom sipkladacim fiborem rozdlime duzZinu na rsicky, které servirujeme na
dezertni tali.
Grapefruit — piekrojime pi¢né na polovinu a specialnim nozem uugeme jednotlivé dilky
duziny, gekladdme je na dezertni tadi servirujeme s kdvovou ¢kiou a cukenkou.
Pti Upraw pomeragie a grepu u stolu hosta, practignik na servirovacim stolku na prkénku
s prekladacim a speciélnintiporem.

SERVIS OVOCE
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Spola&enska stediska

1. Kavarny —zfizuji se gedevSim v centrecheidich nést a 1azni jako samostatnéestiska
nebo sodast velkych hotél. Jsou sediska spol&ensko — zabavni, kde hosté travijsxolny
¢as Byvaji umistny tam, kde je hezky vyhled naégto nebo jeho historickatast. Kavarny

by mely mit Siroka, nezakryta okna s dobrym vyhledemstéasi tam chodi odpmout,

precist noviny nebo zahratizné spoléenskeé hry.

Prvni kavarna byla zaloZzena v roce 1744 Georgiemd3aenesem - Armén

v dome U Zlatého hada v Karl@wlice. Ripravovala se zde jako specialita pravd arménska
kava.

RozliSujeme kavarny: s celodennim provozem - denni
hudebni agmi kavarny - noni
s hernami

Kavarny s celodennim provozem — kavarny denni

provozni doba 8 — 18 hod.(jako samostatigdstko nebo saidsti ubytovaciho z2&zeni —
hotelova hala)

Zatizeni je jednotné,d@b udrZzovatelné a pohodiné. Celkové piedt ma fisobit
uklidiujicim a gijemnym dojmem. Hosté se zde zdrzujékaolik hodin.

Stolky — jsou niZSi nez restadrd, VtSinou kulaté, neprostiraji se ubrusy, ale deshy js

z mramoru, kvalitnihoigva, skla. Sedaci #iaeni - Kesla, boxy nebsalourené Zidle.
Podlaha — bez kobearcpouze Bhouny na éewené¢i parketové podlaze. Okna — bez zaclon.
Oswtleni — kombinované. &ty byvaji obloZeny ibvem pro pocit tepla. K dispozici je
hostim denni tisk ve stojanechiasopisy v skolika jazycich. K progeni se pouziva
anglické

prostirani.

Tento druh kavaren je bez hudby, liostposkytuje tiché a klidné prasti. K vyzdoks
interiéru se pouZziva originalni obrazky nebo slaesébnosti zdobi zdi kavaren.

V kavarnach dennich se mohou podavat siidatntdy i vecere, zalezi na poptavce, ungisi
a vybaveni sediska.

Kavarensky napojovy a jidelni listek
Sortiment napdj — nealkoholické (studené a teplé)
alkoholické (dané a teplé)
Dominantnim napojem v kavarfe kadva aizné druhy ochucenych kav, teplych i studenych,
alkoholickych i nealkoholickych.

Sortiment pokrni — studené pokrmy
polévky (Wrkje omezen)
hotové pokraynezeny sortiment)
jidla na objpédku a speciality
méniky teplé i studené ( velky vgbz listku i nabidkovych vitrin)
pudinky, krénzynrzliny i ovoce

Doplikovy prodej — nabidka cigaret a jinych tabakovygtobka, suvenyé a upominkovych
predneta, trvanlivého péiva, ¢okolady ...
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Kavéarny hudebni a taneni (noéni)

Otviraci doba v odpolednich adeznich (nénich) hodinach.

Kavarna je vybavena tatrdm parketem a podiem pro zZivou hudbu (hraje selldopi nebo
lidova hudba, mize byt i reprodukovana pouze k poslechu).¢@seti kavaren byva barovy
pult, kde se fipravuji michané napoje a slouzi hlgpro expedici.

Koncertni kavarny sefzuji ha frekventovanych mistech nebo ksdegych néstech.

Kavarny s hernami

Je Zizovana jakou saiéist kavaren s celodennim provozem. Pro spakké hry jsou
vyhrazeny zvlastni mistnosti addné od rusného provozu, vybavené&zenim a
spole&enskymi hrami (Sachy, dama, karty, domino, knik, Sipky).

Herna musi mit vice hracich souprav, hraci stolehou byt opaeny Sachovou deskou nebo
se pouziva Sachoveé platno.

Obsluhujici musi znat veSkeré povolené a zakazané&/libira se poplatek zaigeni a
kontroluje se stavipvraceni. Obsluhujici se nesniiastnit her a dovolit podvodny &gob
hry a radit.

Objednéavky pokrma a napaj se vyizuji pred zahajenim hry, v fibéhu se nerusi a vyuZivaji
se servirovaci stolky pobliz hracich stol

Karetni herny 4sou z&izeny hracimi stolky, které jsou potazeny zelenymem, stolky
maji zasuvky a misky na drobné, neprostiraji sesiprMistnost musi byt diéb oswétlena.
Veskeré hry a karty jsou zapsény v knihach evidence

Kulecnikové herny fsou vybaveny kuknikovymi stoly, p@itadly a stojany na taga, stoly
jsou os¥tleny unglym oswtlenim, v sale byva barovy pult.

Specialni kavarny video kavarny, kino kavarny — odpoledni &emi provoz, skdy i
nepetrzity. Z&izeni — stoly, Zidle a bar musi byt ugpdany tak, aby byl dobry vyhled na
promitaci plochu.

Internetové kavarny volny pristup hosi do mezinarodni infornéai si€, internet za uity
poplatek, obsluha musi @inobsluhovat péitac.

Ostatni strediska s kavarenskou obsluhou
Espressa, Pizzerie, Grill bary, Snack bary

Obsluha v kavarh—pokrmy podavame jednoduchou obsluhou, zakladnidarriNa stoly
zakladame anglické prostirani, dochucovaci pedg&ly a pouzivametrpnosné fibory. Teplé
napoje podavame na tackach, ktergtavaji po celou dobu na stole hosta. Pro tepléjaap
pouzivame Salkytiznych druli, silnostnné sklenice nebo konvice. Ke vSem dimhkavy
podavame sklenigierstvé pitné vody. Studené napoje podavame padako v restauraci.

2. Vinarny —jsou stediska spolk&ensko — zabavni, kde hosté travijsxolny ¢as. Jsou
stylowé az luxuse zaizeny.
RozliSujeme vinarny: denni
naini
Denni vinarna

Provozni doba 11 — 21 hodgkteré 9 — 23 hod. Uplatijeme restautai provoz. Denni
vinarny nahrazuji fgsnidavkovy, poledni i s¥movy provoz. Vybaveni byva jednoduché,
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stylové, souasti je barovy pult, u kterého hosté nesedi, algyeivan k expedici napbja
pokrm.

Servis pokrni se provadi zakladni formou jednoduché obsluhy.

Sortiment pokrmi — studené i teplé pokrmy

Siroky vyber symi k riznym drutim vin

slané vyrobky

Sortiment napai -  velky vyker vin, lahvovych i sudovych

pivo minimalrg, pouze lahvové k jidlu

destilaty — velky vybr

nealko a teplé napoje

Noéni vinarna

Provozni doba 20 — O2 hod, i déle (zalezi na wmiigtodniku). Hraje Ziva nebo
reprodukovand hudba, v programu byva i tanec. Myisparket a podium pro vystoupeni
varietnich unslca.

Zatizeni Gtulné, ositleni intimni, vSe je fizpusobené delSimu pobytu hbsstoly jsou
mensi, sedaci daenic¢alouréné. Sodasti vinarny je bar, ktery slouzi nejen k expedits,
také k posezeni hdstU vchodu byva dvaik, ktery vitd hosty, vybira vstupné a sleduje
obsazenost vinarny, musi byt Satna.

Obsluha séidi zasadami jednoduché obsluhy, vyuziva systémminociSnika nebo
rajonovy.

Priprava na provoz — stoly prostirame bilymi nebataymi ubrusy, do g&du stolu
zakladdame popelnik, svicen, vinny listek ve stajgakinné sklo dnem vahu.

Vinarensky jidelni listek

Sortiment pokrmh - studené f@dkrmy
speciélni polévky
teplé pedkrmy
ryby, diibez, z¢fina
speciality podniku
jidla na objednavku
peilohy
salaty, kompoty
syry
mouEniky, ovoce
dophkovy sortiment — slané peo, mandle, &iSky, bramlirky
tabakové vyrobky

Vinné sklepy

V kazdém vinném sklgpmusi byt vodovod, vihko#n a teplondr. Podminkou je spravna
hygiena, teplota a stlo. Vchod ma byt z vychodni nebo zapadni strawgl&ha dlaZzdicova,
cementova nebo piskova.

vykopané v zemi (nerovnaima teplota)

vytesané ve skale (stala teplota)

Zelezobetonové (nejvice pouzivaneg)

zdéné (prostoro¥ mensi)
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Vady vina

MysSina — zapach po mySich

Kiis — vina s malym obsahem alkoholu v nedolityclobadh
Zékal — pokud je maly, fizeme ho jegtpiefiltrovat

Naoceni — podléhaji vina s malym obsahem alkoholu

Mléc¢né kvaSeni —ipkvaseni ve velkych nadobéach ia yysSi teplog
Vloc¢kovagni — vino je husté az olejovité

3. Bary —puvodre byly bary sodasti mezinarodnich hotgldnes fisobi i jako samostatna
strediska. Bary maji funkci spalensko-zabavni i stravovaci.
RozliSujeme bary:  denni (10 — 20 hod.)
na:ni (10 — 05 hod.)
Podle umisini rozliSujeme: bar jako samostatniedisko
bar jako sotést ubytovaciho Z&eni
bar dopikovy

Samostatné bary
Snack bar, Grill bar
Poskytuji jednoduché ébrstveni a vyrobky studené kuckyjidla na grilu pipravovana
pied zraky hosta. Sirsi sortiment alkoholickych ilkeaolickych napaj, véetrg michanych
Napoji.
Specializované bary €afe bar — hlavnim sortimentem jsdamé Upravy kavy

Beer bar — Siroka nabidkapovanych piv

Milk bar — alkoholické i nealkoholické miSenénfe

Bary v ubytovacim zaizeni

Lobby bar— Zizen ve vstupnich prostorach hdtgboskytuje jednoduché dérstveni
hotelovym hostm a jejich nav&vam. Siroky vyldr studenych i teplych napoj

Aperitiv bar —sowast restaurace, hosté si zde mohou zkratit dekani na sil. Nabizi
aperitivni napoje a chfovky k nim.

Nocni bar —je obdobou samostatnych bas rozdilem, Ze slouzi pouze hotelovym host
Bowling bar e zizovéan jako sotast herny .

Swiming bar -bar u bazénu. Nabizi nealko napoje nebo lehké méchapoje.

Etédzovy bar 4e umisén v patrech ubytovaciho Useku.

Mini bar —malé chladriky na pokojich hosit Nabizeji BZny sortiment nealko i alko naioj
(menSi obsah), desmophovan a konzumace se z&ftdva k cen ubytovani.

Doplikové bary

V ¢ekarnach — rychlo opravny obuvi, ryctilstirny, kadénictvi
Dopravni — lod, vlaky, autobusy, letadla

Improvizované bary — na stadionech a ve sportovinatéach

Vybaveni denniho baru
Jednoduchy kavéarensky stolovy a sedaci ndbyte&yhault s kkolika barovymi zidlemi,
piijemné prosedi s dennim stlem

Vybaveni ngniho baru
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PohodIné sedaci #iaeni s kavarenskymi stolky, dominantni je baroulf p barovymi
Zidlemi, tanéni parket a podium, ostteni untlé (bodove).

Barovy jidelni listeKsestavuje se jako staly, sortiment je velmi zGgeny
Sortiment pokrmd - predkrmy (studené a teplé)

speciality podniku

jidla na objednavku

piilohy a salaty

syry

mouwniky teplé i studené

ovoce

chuovky a dophky k napofim

4. Pivnice —specializuji se na nabidku a prodepovaného piva jednoho i vice diéuh
Mohou byt sotéasti pivovaru — U Flak Novonestsky pivovar
Zatizeni miZze byt stylové —igwné, dominantou je \Wepni stolice. Podlahy byvaji
dlazdicové.
Sortiment ndpdj:  piva fiznych druli a stugovitosti
lihoviny
nealko studené i teplé
alkoholické napoje teplé
Sortiment pokrmx:  vyrobky studené kuchynutopenci, kyselé ryby, uzeniny, zalikavé
k)
hotové pokrmy a speciality staeské kuchy#
dezertni a pivni syry
star@eské mouniky

NejznangjSi prazské pivnice:

U Kalicha — Na Bojisti, m z 19. stoleti, vyzdobeno néty Jaroslava Haska — Svejk

U Medvidki — Na PerSty# na mist pavodniho pivovaru ze 13. stoleti

U Fleki — Kiemencova ulice, od roku 1499 se zd# pa/o, sodasna podoba z roku 1843,
satasti pivovaru je kabaret, kisse 13% tmavy lezak

U Zlatého tygra — od poloviny 19. stoleti

U Dvou katek — Uhelny trh z roku 1941

U Pinkasi — Jungmanovo n&sti, od roku 1843

U Kocoura — Mala strana, od roku 1888

U Svatého ToméSe — Loretanska ulice, zaloZzen 2aBeni piva, 1953 uzaen, 1965 znovu

of@n, nyni vracen maijiteli - hotel

5. Hostince §sou Zizovany na venka¥nebo v okrajovych gstskychétvrtich. Nekteré
poskytuji ubytovani ve velmi skromnych podminkach.
Sortiment pokrmi minimalni, gevlada studena kuch§n
Sortiment ndpdi:  ¢epované pivo
lihoviny
nealko studené i teplé

6. Ostatni spoléenska stediska —varieté, kabarety, koliby a salaSe
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Aperitiv ndpoj poddvany asi 20 min.pfed jidlem,
na povzbuzeni chuti
Bitter zn.hofky Tento ndzev se pouZiva hlavné u vermutu
Bowle michany studeny ndpo),pfipraveny z OVOCE cukru,vina,
lihavin nebo minerdlni €i sodove vody.

Neékdy miZeme pfidat i trochu likeru

Brandy Jje pdlené destilované vino

Brut ozn.suché Sumivé vino

Buket viné vina

Burtdk bouflivé kvasici a mlé&né zakalené mladé vino

Champagne ozn.Sumivych vin z oblasti Champagne

DegorZované vino odkaleng Sumivé vino
Dekantované vino &ervené vino,starsich roénik( slité z kald

nebo z .usazenin

Demi sec o0zn.pro polosuché Sum.vino

Destildt lihovina,kterou ziskdme teplou cestou - destilaci

Desertni vino vyrobené z hroznového vina,do kterého se piriddva
rafinovany cukr,lih nebo vinny destilat

V jiZnich krajich se vyrdbi napt. Madeira,Pourtské,Sherry Toka]

Digestiv ndpoje podporujici trdveni,
poddvaji se na zdveér stolovani
Flip studeny michany ndpoj,zdkladem je vajecny Zlodek
Fizz michany ndpoj z vina a likéru, jehoZ hl. sloZkou jJe
citronova &tava

Fix ledovy ndpoj podobd se kobleru,poddvat lze 1 Jako aperitiv

Frapovani prudké zchlazovdani ndpojd - vin,
nealko néapoji,sklenic
/stl+kroufivé pohyby=rychlé zchlazovani/

Gin je destildt vyrobeny z ryZe.
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Cognac lihovina vyrdbénd destilaci vina v oblasti Cognac
Kulér ve vodé rozpudtény péleny cukr/karamel/

PouZivd se na barveni ndpojd.
Long drink dlouhy ndpoj o obsahu vice jak 0,051

PFirodni vino plvodni,cukrem neslazené,nealkoholizované,

nekoienéne vino
RGZové vino vine vylisované z modrych hroznd bez kvaZeni
na matoliné
SEG ozn.sladkosti Sumivych a desertnich vin

Short drink krdatky napo) max.0,051

Stulni vine vino pramérné jakosti,nehleddme Zadne vynikajici
vlastnostil
Shaker uzavPend nddoba na pfipravu,misenych napojd,

sklddd se ze 3 tdsti/vigko,sitko,nddoba/,

byvd z nerezavéjici oceli,drzi se v obou rukdch,ndpo] se
v ném protifepava

Sumivé vino vyrdbi se druhotnym kvaSenim zdravého vina
Vermut kotenéné vino,pouiivd se Jjako aperitiv

Whisky destildt,vyrobeny z je€menného sladu - slzcouve whisky

jefnanny s'ad 4 rihzné drunyy obili - ghilnd uhisky

W'
Sdmbrovdni pifenddeni cerveného vina do mist,kde se bude podédvat

Vino tak ziskd pokojovou teplotu,

vino pEindsime asi 2 hodiny pifed poddvdnim.

Destilat se ziskd destilaci/pdlenim/ - teplou cestou
Likér se ziskd za studena - umélou cestou + sirup
Banket host je zcela obsluhovédan/tabule,menu...... /
Raul/recepce/ Cisnik pfipravend jidla pouze podava

/mozno 2-3 stolky pokud se podédvajf slo?.jidla/
Koktejl/pariy/ host je obsluhovdn jen z tdsii

/ndpoje na podnose,jidla také/
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