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UBYTOVACI ZAVvODY

Ubytovaci zavody: hromadné
individuélni — ubytovani v soukromi

UZ rozddujeme:
a) podle povahy jejich provozu a dle sgelieské funkce: do kategorii
hotel, motel, rotel, depandance, turistickd ubytovna, hostel, penzion, darmi
b) podle umisini a funkniho postaveni: do skupin
v mestské zastavhy 1dzeiskych a rekremich oblastech, horské
c¢) podle stupn&ybaveni a rozsahu poskytovanych sluzebi¥idb t
1 - 5 hezdicek
d) dle velikosti
velké — nad 500
stredni — nad 250
malé — do 250

Hotelovy fad: musi byt v kazdém pokoji, ha chodbach, vétewych jazycich. Visi na viditelném
mis& zardmovany jako obraz. Original v recepci.

1. pokoj niize pouZivat pouze host, ktery si pokoj najaddniése pihlasil v recepci

2. nav&¥vy mize host gfimat ve vyhrazenych spol. mistnostech, na pokoji pouze se souhlasem
recepce

3. pokoj musi host odhlasit nejpofidéo 14 hodin

. host, ktery se ubytujegrd 6 hodinou ranni, plati j€§pfedchozi noc

. Za cennédci ruci vedouci hotelu pouze tehdy, pokud byly dany do Uschovy, do trezoru v recepci,
mozné trezory na pokoji

. psi a jina zv@ata smi do hotelu pouze se souhlasem

. na pokoji se nesmi kig stthovat nabytek

. pie delSim pobytu plati host obvykle po 1 tydnu

. opustit pokoj je hutno do 11 hodin
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A) Pracovni napl vedouciho recepce

Je natizen Fimo fediteli ubytovaciho zavodu, musi dokonale znat cely zavod — vyhody a nevyhody
pokoji, pocet laizek a ceny za ubytovani.

Pri pfichodu do prace zkontroluje osazenstvo pbkopodavé pisemné hlaséaditeli. Musi ovladat
nékolik svétovych jazyki a mit paiticné spoléenské vystupovani.

B) Vedouci house keepinku

C) Hotelova hospodyné
Hotelova hospodynje podizena pimo iediteli a spolupracuje s vedenim recepce.

D) Pokojska

E) Obsluha hotelové haly — lobby bar

Ve velkych hotelech slouzfast hotelové haly jako odbytové&edlisko, provozuje se zde kavarensky
zpusob obsluhy. Vydr pokrmi a napoj se fidi charakterem hotelu,igvazuji vyrobky studené
kuchyng cukr&ské vyrobky. Vyb& ndpoji se podoba sortimentu denniho baru.&sti lobby baru
muze byt i barovy pult s nabidkou michanych népd letnich ngsicich se rmize provoz rozsit o
terasu nebo zahradku. Hosté usedaji k niZzSim tstolk klubovymi Kesly, neprostiraji se ubrusy,
pouze ubrousky.
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F) EtdZzova sluzba — room servis

Jednd se podavani pokirmapoji na pokojich hosta — 24 hodin dénnje b&nou sluzbou
v mezinarodnich hotelich.

Zpuasob nabidky progdnictvim stalého JL a NL, hotelovy listek mé&3ti — nabidka se rozd§e do
¢asovych usek

6 — 11 hod. podavéani snidani — pokrmy a napoje jsou nabizeny podigséfualistku

11 - 22 hod. podavani &thi a veieti podle stalého restawir@ho listku

22 — 6 hod. podavani jednoduchych pokrm

Pokrmy a napoje si host objednava telefonicky u etaZzové sluzby, pokojské nebo v recepci.

Do hotelového pokoje vstupuje obsluhujici pouze pedghiozi domluy (objednavce). Do pokoje
vstupuje na vyzvani nebo po 3 zaklepani zady do pokoje.

V pokoji se zdrzuje jen po nejnufié dobu, pgéd odchodem si necha potvrditeficktery pedava na
recepci.

Pouzity inventhodnasi v dobekdy host je mimo pokoj nebo po doméus hostem.

Soudsti hotelového pokoje byvaji vybavené minibary — sortiment nealkoholickych a alkoholickych
napoji, které jsou denndopkiovany — etazovymignikem nebo pokojskou.

Podavani pokriinna hotelovy pokoj:

- podavani pokriinna pla¢ (max. pro 2 osoby 60x80)
- podavani na servirovacim voziku (80x40)

- servis na specialnich platech do postele

- podavani pokriina napaj v hotelovém apartma

MEZINARODNI HOTEL MA TYTO USEKY:

Usek ubytovani — ptitsem hotelova hala s recepci a vratnici, hotelové pokoje a apartméesphkée
mistnosti, fipravny pokojskych aigniki

Usek vyroby — pat sem hlavni kuchy, pomocné kuchyniukrarny, pekarny, expedice, sklady,
ipravny, bazény na ryby, mrazici a chladici prostoeyné a bilé umyvarny

Usek odbytu — p&itsem: jidelny, restaurace, snidarny, samoobsluhy, kavarny, denniiavinggny,
bary, varieté, kabarety, herny, konfeietgntra

Usek sluzeb — p#tsem: dstirny, pradelny, Zehlirny, obchodni centrum, Kadtvi, kwvétinérstvi,
opravny, sluzby motoitist, arealy zdravi, zdravotni sluzby, cestovni karfegla
sekratké, telefonni, donaskové a zabezpmaci sluzby

Usek spravy a techniky — je vedeni hotelu, sprava budov, Gdrzba a sklady



STOLOVANI JE KRASNA SLAVNOST



SLAVNOSTNI HOSTINY

Slavnostni hostiny rozéigleme podle objednavatele na:
- hostiny soukromé: narozeniny, svatby, promoce, zasnuby, vanvetikonohi — poadame
doma v zavodech VS
- hostiny pro podniky a organizace: vyfraalozZeni, oteeni
- hostiny pro vladni a statni organy a diplomaty: ngepbcizich statnich f@lusniki, statni
svatek, hostina gé&di protokolem, je
stanoven zasedacifpdek, hosté musi ifit
v piednéstanovenou dobu, hosté se schazeji
ve vedlejSi mistnosti, kde se kona slavnostni
piipitek.
Tyto hostiny mohou byt formou banketu, rautu nebo recepce.
Ostatni spok&enska setkani <€iSe vina, koktejl¢aj o paté, zahradni slavnost, vylet lodi nebo do
prirody.

Banket
1) Objednavka hostiny - ma byt pisemna, ma mit tyto naleZzitosti:

presny ndzev a adresa dojednévajiciho

téma slavnostni hostiny

presny datum, &s zahajeni a ilizné ukon&ni hostiny

pocet osob

finantni limit na osobu nebo celé akce

zpusob placeni

osobni pani objednavatele

podpis objednévajiciho (u organizace razitko)
Nasleduje potvrzeni objednavky vedoucim provozovny a navrh menu. Ustni nebo pisemné
odsouhlaseni menu, objednavatel by sloZit zalohu v hotovosti ve vysi 1/¥qulpokladdané ceny
(kryje ndklady na nakup surovin vipadézruSeni akce).

2) Pracovni fikaz — na zaklatlpisemné objednavky se vypracovava pracovni plan hostiny.
Uvadi se v nin zékladni informace — datundas, po&t osob, pracovni peéteni pro odbytové
stredisko (rozdieni ukoh, piiprava inventée, mistnosti, dekorace), pro vyrobnifeslisko
(podrobnosti o sestdymenu a ostatni informace tykajici séopétvy jidel).

3) Casovy plan hostiny — upsiuje presnycéas zahajeni¢as pipitku, podavani jednotlivych chogi
podavéani kavy, digestivu a zakami hostiny.

4) Slavnostni menu — sestavujentgstrankové

Prvni strana: uvadimeifpgZitost, ke které se hostina kona, datum, misto konani, hodina zahajeni
Druha strana: obsahuje podavané napoje

Tieti strana: obsahuje podavané pokrmy

Ctvrta strana: istava prazdna nebotite obsahovat reklamu

Menu zakladame do graficky upravenych desek, kdy titulni strana&llayvyjadovat téma slavnosti.
VSechny nézvy pokrini napoji piSeme s velkym pismenem v mnoznéisle, nazvy musi byt
gramaticky spravnévyhybame se cizim naam, neuvadime cenu ani gramaz.

Menicka zakladame vievo nad hroty vithk nebo pé&vovy talii nebo je mizeme vsunout do
ubrousku.

Jmenovky pipravujeme s hostitelem, klademe je nad klubovyt taBbo opirame o sklenku nad
zakladnim noZem, jmenovka musi Bitelné psané na stroji nebo i rukou. Uvadime zde jméno hosta i
jeho titul.



5) Zasedaci padek — plati tyto pravidla:
hostitel sedi naproti vchodu pro hosty
prvni &estny host sedi po pravé ruce hostitele
druhy &stny host sedi po levé ruce hostitele nebo naproti
manzelé s vyjimkou novomanseteposazujeme vedle sebe
u smiSené spalaosti stiddme muze a Zenu
Zenu neposazujeme na konec tabule
na konec posazujemetda mladez

TVARY TABULI

O tvaru tabule rozhoduje pethosi a tvar mistnosti.

K zakladnim tvakm pati tabuleétvercova, obdélnikova, kulatd, ovalnéelbenovd, ve tvaru pismene
U, T a podkovy.

Plan mistnosti — uvadime untist tabule, piru¢niho a vystavniho stolku, servirovacich &tol
Tabuli sestavujeme ze st&jmysokych stal, potaZzenych moltony, &a tabule je asi 120 az
160cm, pro jednoho hosta p@me asi 80cm mista u stolu. Zidle musi byt
stejné, neposSkozené.
Vyzdoba tabuli — pouzivAme vyhradtgrstvé kétiny, nepilis vysoké a vonavé (lilie),
upravujeme je do tvaru Zardiniéry, uthiggeme je do $edu tabule. Mimo k&tin
pouzivdme urtlecké dekorani piedn®ty a svicny. K dekoraci tabule slouZzi vystavni
stolek.

PROSTIRANI TABULI - zakladani inventé
1. moltony

2. ubrusy: pouzivame banketnist&, vyZzehlené, bez skladu, prostiraji dva obsluhujici. Pokud
prostirAme vice ubriiszatiname na vzdalef&m konci tabule od vchodu, ubrusy
piekladame s sebe asi 20cm,ubrusy zasadesgpendlime.

3. naprony

4. klubové talife: slouzi k vymezeni vzdalenosti mezihairy a vymezuiji prostor pro jednoho hosta,
vzdalen od okraje stolu 1-2cm, zakladame naaiky. Klubové talfe sklizime
pied servisem kavy, misto klubovych talmiZzeme pouZzit masove, ty sklizime
pied servisem ryby nebo hlavniho chodu.

5. piibory: zaklddame podle obraceného ,slepéheeta(hej\tsi talk, ktery budeme pouzivatipi
servisu), zakladame je asi 1,5 — 2cm od hrany stolu, jednotlivé kusy klademe vedle sebe a
nesnyji se dotykat.
Maximalni p&et zaloZenychifbori: vlevo 3ks (masovy, rybi, dezertni vitka)
vpravo 4ks (masovy, rybi ntiz, polévkova IZice, dezertni nuz)
nad taliem 2ks (moudikova vidlika, koktejlovy nebo
moudhikovy pifbor nebo dezertni na syry)
Pribory nad tali zakladame asi 2cm, jen na jeden pokrm, ktery nasleduje po hlavnim chodu, ostatni
ptibory dokladame, ale uz ne naditali
Pribory na jednotlivé chody zakladame tak, aby je host odebiral ¢g&ieim& vniEnim.

6. sklo: zakladdme 3 druhy skla, vyjitme 4, zakladni sklenice je na vino podavané k hlavnimu
chodu, zakladame 1cm nad&pi masového noZze. Napoj ve sklenici odpovida tomu chodu,
nad jehoz gborem je zaloZena. Skleniceiteme skladat diady nebo do trojuhelniku.
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7. peivoveé talie: zakladame na levou stranu, horni okrategt soubZny s hroty masoveé vidlky,
zakladame na poanketni pé&ivo (2ks) gsnépred gichodem hosti, nepodkladame
ubrouskem. fes talf 1ze Sikmo polozit dezertni nebo méaslovy naz.

8. dezertni taie: zakladame na klubovy tal dekou, tehdy budeme-li studenyeaikrm pekladat
z misy. Na dezertni talfaloZzZime jednoduSe sloZeny ptat ubrousek.

9. ubrousky: nakonec zaloZime jednoduSe sloZeny ubrousek na klubbwaakbuli zakladame
pouze slanku a papku (jedna pro 4 osoby), ostatni dochucovaci fgdky jsou
zaloZeny na picnim stole.

10. pitprava piruéniho stolu: umitujeme po obvodu mistnostipsprostirAme ubrusem, undigeme
pomocny inventd (plata, chladie, izola&ni obal), popelniky,
dochucovaci prostdky, gekladaci pibory, kompletni zaloZeni pro
jednu osobu a fiiory v kapse.1/3 stolu je vymezena jako maninila
prostor, ktery v pibéhu obsluhy pouzivame na odkladani plat, otvirani
napoji v origindl baleni.

11. vyzdoba a dochucovaci pri@stky

BANKETNI OBSLUHA

Zpusob obsluhy volime podle o osob.

Do 10 osob pouzivame z&kladni formu slozité obsluhy, pokrimagime na misach, prezentujeme a
preklddame na servirovacim stole.

Nad 10 osob pouzZivame slavnostni zptsob, pokrnekl@idame z mis z levé strany néegem
zaloZeny naldty inventd.

Popis obsluhy:
Aperitiv — mizeme podavat v salonku jako velkandrink, ndpoje podavame z filedmm nabizet vice
druhii, hosté se mezi sebou sezndmi a vypkédi na vSechny hosty
nebo podavameipto u stolu, sklenka je zaloZzena vedle dezertniho noze
Studeny pgdkrm — pindSime na mise, prezentujemer@kthdame z levé strany na zaloZzené&eafbo
sndeni debarasujeme tai po gedkrmu, servirujeme napoj k studenému
predkrmu
Polévka — podavame v bujon Salku s podsalkem, dezertni IZice je zaloZena nebo zeldddamie
nab&ackou z levé strany do vyétych hlubokych tati, debarasujeme inveritpo polévce,
nalévame napoj k mezichodu a sklizime sklenky edghoziho napoje
Teply piedkrm, ryba mezi mezichod +qul servisem zaloZime vyt masové nebo dezertniita)i
dolozZime pibor, k rybdm zaloZime tééik na kosti, p¥Fkladame
z mis, pekladame ryby vykoshé jako rybi filatka.
Sklizeni inventée, naliti ndpoje k hlavnimu chodu, dopiihé
p&iva, zaloZeni studenych ifgh — salat, kompot, studené
omaky.
ZaloZime vyhété masové tdk.
Hlavni chod — ghaSime na misach ovalnych, kulatycld@enych dle druhu masa,ifihy
v pilohovych misach, ond&u v om&niku, prezentujeme agkladame z mis z leva. U
vice hositje treba k servisurt ¢iSniki, prvni grekladd maso, druhy idhu a teti
omadku, piilohu prekladame do 2/3, pozjilglokladame z levé strany, tzv. nachservis.
Sklizeni pouZzitého invem¢a
Podavani syr— pied servisem doloZimestvenou papriku, dezertni tadj dezertni pbory a péivo,
jedna se obvykle o kombinaci tvrdych a jpdigych syi.
Podavani teplych mountki — teplé mouriiky maji vysokou energetickou hodnotu, proto jejich
z#azovani do slavnostniho menu nenlipihodné. Fed servisem
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zaloZime cutenku, moudikovy piibor a vyh&té masové tat.

Podavani studenych maui&i — zaloZzime dezertni tédi a moutiikovou vidliku, neni - li zaloZena.
K zékuskm s &tSim mnoZzstvim krému nebo Slekg zakladame
moudikovy pitbor, zakusky phaSime na misach, prezentujeme a
ptekladame, drobné peo nebo vanoki cukrovi mizeme zalozit na
tabuli, doloZzime dezertni tak hosté si berou sami,ipor
nezakladame, jedi — li hosté ndaik rukama, musime zalozit
oplachova prsti.

Podavani zmrzliny — ptaSime v poharech na pod3alku s rozetousté &mrzlingservirujeme lopatku

na zmrzlinu, k pohém k&vovou |ztku, zakladdme zprava.

Podavani ovoce —ipidSime na misach, které zaloZime na tabuli, host si vybira sam, invaintée
podle druhu ovoce. Ovoceireme pékladat na servirovacim stolku na dezertni
talie a podavame zprava.

Podavani kavy a digestivu —euaf servisem kavy stdhneme klubovéeadi ostatni pouZzity inverita

plagné ubrousky. ZaloZime cidnky, popelniky, kon¥ky s mlékem

nebo smetanou. KavumSime v konvici sowlsnés vyhiatymi Salky,

které na servirovacim stole podkladame podSalkem a rozetou. Do Salku

nalévame k&vu a servirujeme zprava, zbytek kavy postigévame.
Digestiv prezentujeme a nalévame na servirovacim stole da:ekidie
népoje a servirujeme ke kaddokladame 1dl vody. K&vu i digestiv Ize
podavavat v odéEné mistnosti nabidkou z plat.

Podavani napj— napoje podavamesné pied servisem pokrmu, ke kterémuipateni — i
dohodnuto jinak. Malé pivo podavame az po servisu studenédtiripiti, pi
mensi spot@osti (10 osob) podavdme napoje resténira zpasobem, lahev
prezentujeme, otvirame na servirovacim stole, ddme degustovat hostiteli, po
schvaleni nalévame prvnimestnému hostovi a nakonec hostitefi. \RtSi
spolénosti (nad 10 osob) pidSime vino oteené z v¢epu, prezentujeme
spolénosti, nedavame degustovat a nelévameesthého hosta, nakonec
hostiteli. Lahev od vina nedavame rig. §umiva vina otvirame na servirovacim
stole v mistnosti.

Red podavanim dalSiho napoje odnasime prazdné digeni
Vyuctovani hostiny — nejdive rozepiSeme a vytijeme kuchyni, pak wep, obépolozky séteme a
vypo#tdme 10% banketni ppézku, pak pipocitame ostatni sluzby (ktiny,
mentdka, jmenovky, vyzdoba), v fjadésloZeni zalohy, odéeme ji. Plati — i
host prondjem mistnosti, dajeme banketniifrazku.

Prace po skomhi hostiny — sklizeni pouzitého inverta ostatni inventa, uvedeni stolového a
sedaciho nabytku do pivodniho postaeeoijtpni a uloZeni
invamtavraceni zagtenych pedneta.

TVARY TABULI



SCHEMA TVORBY SLOZITYCH MENU

SCHEMA RIRUCNIHO STOLU
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MOZNOSTI USPORADANI ZIDLi U BANKETNI TABULE A SCHEMA ZAJISTENi HOSTINY
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BANKETNI ZALOZENI INVENTA RE A NAKRES MISTNOSTI
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ZASEDACI PQRADEK U BANKETNI TABULE A NAKRES PRIRUCNIHO STOLU
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NAZORNE RRIKLADY POUZITELNE DO ZAVERECNYCH PRACI:
OBJEDNAVKA, PRACOVNI RIKAZ, CASOVY PLAN, POZADAVEK NA INVENTAR
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Raut a recepce
RAUT je druh slavnostni hostiny, zpravidla adéné ve w&ernich hodinach, soasti nize byt
zabavny program, spalenské hry.Rizenim spoléenské ¢asti veera jsou zpravidla pévovani
konferencié. Pxi rautech se nepronaSeji Zzadné oficialni projevy, jen kratigthyt. Hosté mohou
ptichdzet i po zahajeni rautu a odchazetidm akce, nemusejéekat na oficialni zakamni.
Obcerstveni je podavani formou nabidkovych tgdko prvni se nabizeji studené pokrmy, déle teplé
pokrmy na vidléku a nakonec dezerty, mimiky, kdva a ovoce.
Napoje nabizejicidnici v Gvodu rautu z plata (a jednohubky — kanapky). Dale jsou k dispozici
napojoveé stoly, které mohou byt specializované dayudruh napaj.
Pri rautu nemusi byt mista k sezeni pro vSechny hosty, iadégits celovéernim programem by &h
mit hosté moznost sezeni u stolu.
Raut niize byt klasicky — rodinny

obchodni — reklamni

RECEPCE je vyznamné spoémské setkani s poh&8im, ma slavnostigi formu nez raut. Recepce
zahajuje hostitel slavnostnimipitkem a oficialnézakondije. Hostitel vita fichazejici hosty podanim
ruky (ti musi pichazet ¥as), nkdy hosty ohlaSuje ceremonjda za¥r se s hosty opdouwci hostitel.
Recepce se pada v politickych a diplomatickych kruzich, kde se postupuje podle protokolu.
Obgerstveni se podava podohbako u rautu.

Priprava mistnosti a nabidkovych siol

Mistnosti musi byt dostateé prostorna, protoZe prautu i recepci vyZaduji titou moznost pohybu.
Studeny nabidkovy &t je dominantni, ¥tSinou byva umigh uprosted mistnosti. Teply a napojovy
stoly se pipravuji podle mnoZstvi a druhi pokiira napaj.

Kuracké odkladaci stolky umigjeme ke sthdm mistnosti. Je — li v mistnosti dostatek prostoru,
muzeme pipravit mista k sezeni pro vSechny hosty, v mistnosti s mppgogtoru poitame s nkolika
jidelnimi stoly pro Zeny a starSi osoby.

Nabidkovy stoly pipravujeme velmi pdive, protoZze nahrazuji slavnostni tabuli. Ubrusy nejprve
zakryvame horni plochu stolu, pak boky zvanymi sakin&teré mohou byt barevné.

Sitka stolu méa byt asi 120cm ipjednostranném |@tupu ke stolu, asi 160cm ipsboustranném
pristupu. Na vyzdobu fizeme pouzitégzané kgtiny a zel@, misy s ovocem.

Na studeny st umig’ujeme v jedné nebo dvawadach pokrmy, na okraje stolu zakladame dezertni
talite a @ibory, ubrousky, pg#vo. K misam doklddame ekladaci pibory. Misy s masem maji byt
doplnéy vyb&em vhodnych saléta studenymi onidkami.

Teply stil piipravujeme u velkych akci, pracuje zde kughmouzivame elektrické teplé voziky, kde
pokrmy udrzujeme. Podavame pokrmy, které sereldonzumuji ve stoje, napgulas, soté, malé

fizetky, karbanéatky, vemva Sunka v celku upevna do stojanu. Na Zadostibe byt také polévka

(gulaSova, drikova).

Mou¢nikovy sfil piipravujeme samostatnpouze u velkych akci, spdl® s ovocem. Jinak jsou
cukr&ské vyrobky na studeném stole.

Napojovy stil piipravujeme obvykle dva v rozich mistnostiKde& ho nahrazuje bar). Uniigeme zde
sklenice na nealko a alkoholické napoje, srkaci stébla, nadobu s ledem a dalSt. iiN&pdoée
nalévamedsre pied zah4jenim &iSnik je nabizi pomoci plagk. U napojového stolu se také podava
kava.

Objednéavka rautu se liSi od objednavky hostiny pouze vtom, Ze nesestavujeme pevné menu, ale

s v

V pracovnim pikazu se uvagé dohodnuté pa§ a druhy pokrmi, napofi i mnoZstvi a druhy
nabidkovych stdi.
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SCHEMA USP@ADANI MISTNOSTI PRO RAUT

SCHEMA UPRAVY TEPLEHO A NAPOJOVEHO STOLU
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SCHEMA UPRAVY STUDENEHO STOLU (ukazka 1)

SCHEMA UPRAVY STUDENEHO STOLU (ukézka 2)
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OSTATNI SLAVNOSTI

KOKTEJL - spoléenské setkani seznamovaciho charaktertaddoge v dopolednich i odpolednich
hodinach, doba trvani max. 2hodiny.

Podava se malé studen&eistveni, pokrmy jsou upraveny na misach v podhitbvek, chlebika,
sendwvi.

Moucniky teplé (smazené ovocedsticku), studené (mini zakusky nebo sorbety).

Z napoji nabizime michané napoje, vino, kavu a nealko studené napoje.

Pri vétSim podu hosti se doporudje pipravit studeny s s malym poho#him a pojizdny nebo
improvizovany barovy pult.

CISE VINA — mé charakter pracovniho setkani, Izeapat v pibéhu celého dne, doba konani

20 — 30 minut. P@ida se népstji jako soudst jednani a kongresu.Hst se nabizi sklenka vina
(ptirodni, dezertni, Sumivé) vhodnym dig¢m je syrové pgvo, slané mandle, @ky, chutvky a
piipadnéi mini dezerty.

CAJ O PATE — spokenské setkani patlané v odpolednich hodinach, dasigji v zimnich a jarnich
meésicich (v diplomatickych kruzich), s&asti je hudba k tanci a doba konani asi 2 hodiny.
Pripravuji se nabidkové stoly s pokrmy (studena kuchghkebéky, toasty, cukrgské vyrobky, ovoce
a zmrzlina) a napoji (nealko teplé i studené, alkoholické lehké napoje — ¥ikpJikéry a michané
napoje).

VYLET DO PRIRODY — PIKNIK — paéada se jako pildenni nebo celodenni vylet spojeny
s nav&vou pamatek nebo sportovnimi akcemi. Je &@yana organizaci. #° objednavce musi byt
feSeny dv varianty mokra (nahradni prostai ppatném pagsi)a sucha.

Obgerstveni je nutné ptlem naplanovat a zajistit, veSkeré pokrmiyZzeme pivaZzet na misto hotové

v termoboxech nebo je ipfavujeme na ohnisti, rozni, roStech v alobalu. NepouZivame pokrmy
s kratkou trvanlivosti ( majonéza, h& masa).

Invent& pouzivame plastovy (nadobi,lpdry, stoly i Zidle).

Nabidka pokrmi — vyrobky studené kuchynpaetend masa, zeleninové salaty, noily.

Nabidka napdi — nealko studené i teplé, lehké alkoholické — vino a pivo.

| v pfirodé dodrZzujeme pravidla estetiky, hygieny a bezymesti.

VYLET LODI — doba konani rkolik hodin nebo celodenni. Rada se pro uzéenou spolénost. Je
piipraven program a obkéstveni z nabidkovych stolCelodenni vylet je spojen s pobytem irqdk.

V odpolednich i véernich hodinach hraje ktanci a poslechu hudb&emé os¥tleni pomoci
lampiond, suek, loud a ohinostroj.

Po celou dobu plavby se nabizeji studené i teplé napoje, alkoholické i nealkoholické a vyrobky
studené i teplé kuchyr(lehké obeérstveni).

ZAHRADNI SLAVNOST — GARDEN PARTY — ptada se bsem celého dne, doba konani asi

3 — 4 hodiny pgvaznév letnich ndsicich za ginivého podasi (nutno pamatovat i na nahradni
prostory pi Spatném paisi). Krong zahrad tuto slavnostiheme podidat ve volné prod (v parku,
na terase, v altdnu) hlavilizkosti technického a socialniha‘zani.

Soudsti slavnosti je program — hudba, tanettzaé spoléenské nebo sportovni hry.

Podobné slavnosti — bier party, grill party.

Sortiment pokrm — studena i tepla kuchyroZei, rost) a cukréské vyrobky. Sortiment napojp
nealko studené i teplé a lehké alkoholické napoje (michané dlouhé napoje, vinofigindiketry).

POZVANI NA BOWLI — spoleéenské setkani pro mladé, pdané v odpolednich a deFnich
hodinach. M4 ufity program, ktery navazuje naipfavu a servis rkblika druhi bowle (nealko a
alkoholickd). Po ukoreni gipravy se napoj nabizi z baru, kdy se hosté obsluhuji sami. Bowle se
podava v malych sklenych Salcich s podSalkem acdkbu. Z pokrnit nabizime malé olegstveni,
slané pé&ivo a chutvky. Fred ukoné&nim slavnosti nabizime hést kavu.
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VYSSi FORMA SLOZITE OBSLUHY

Jedna se o dohotovovani pokronstolu hosta

1 dochucovani - salgtpolévek, oméek

2 dranzirovani — krajeni mas, vyKosani ryb

3 flambovéani — masa, ménika, ovoce

Pokrmy vZzdy hostovi prezentujeme, pracujeme rychle a odbaioy¢ neutrpk kvalita i teplota
podavaného pokrmu. Pracujeme na servirovacim stolku u sealaky hosta.

DOCHUCOVANI SALATU A PRIPRAVA DRESINKU
Dochucujeme mdkrmové salaty — heéxi, kuieci, rybi

irdkrmové koktejly — humrovy, krevetovy

iflohové salaty — zeleninovy, ovocny
Zakladni suroviny mame jednotéiypripraveny v mensich miséch, kteréng&ime na servirovaciust
nebo vozik. K pipraw pouzivame sklembu nebo porceldnovou misu a salatovib@i MiZzeme
pracovat déma zpusoby:
1 — v mise gpravime dresink, a potom vloZime zé&kladni surovinjigpbvé salaty)
2 — do misy vloZime suroviny, a potomdéime dresink ppraveny v kuchyni
smeEs promichame salatovym ipbrem, péloZzime do sklem& misky, podloZzime papirovym
ubrouskem a dezertnim ft@im. Salat mZeme servirovat ifmo i na dezertni tdli Upravime,
ozdobime a zakladame (pokud se jedna o s#lahpvy) na levou stranu hosta.

DOCHUCOVANI POLEVEK

Dochucovéni sédi druhem polévky.

Silné vyvary — dochucujeme konaky, brandy nebo suchym dezertnim vinem (Sherry, Porto)
Zahusg&né a krémové polévky — dochucujeme malym mnozZstvim lihoviny (asi 2 cl) dujgmme
maslem, Sleh&kou nebo Zloutky.

Studené polévky — dochucujeme dezertnim vinem nebo ovocnym likérem (asi 2 cl)

Bézné polévky — servirujeme v mnoZzstvi 0,33l v bujén Salku (s uchem i bez ucha) s dezertni IZici
Silné vyvary — servirujeme v mnozstvi 0,2] v kavovém Salku s kavovikolFi

Exotické polévky — servirujeme v mnoZzstvi 0,151 v moka Salku s makaizi

Studené polévky — servirujeme ve vychlazenych gkigrh Salcich (miskéch)

DOCHUCOVANI OMACEK
Om&Kky se gipravuji v kuchyni a u stolu hosta se dohotovuji podle jeAaipt
Dochucovéni volime podle barvy a chuti aha
Tmavé oméky — dochucujeme Reipem, worchestrem, peph, tabaskem

a zjemiujeme suchym dezertnim neberéenym vinem, koriakem nebo brandy
Swtlé omé&ky — dochucujeme hoi@, worchestrem, citronovou&vou, kéupem a tabaskem

a zjelmjeme maslem, smetanou sladkou nebo kysanou,c&minabilym nebo

dezertnim vinem a vermutem.
Po pidani alkoholickych napéjomé&ku jiz nevaime.

DRANZIROVANI

Pod timto pojmem rozumime krajeni masa, porcovatiiede, vykosovani ryb u stolu hosta.

Zakladni pravidla — servirovaci stolek mame co nejblize u stolu hosta. Prace u stolu vzbuzuje
pozornost host Na pracovnim stole musi byt stale gubgk.

Pokrm nejdive prezentujeme vcelku, ippraci pouzivame dobt nabrousené noze a mame dobré
anatomické znalosti (s kosti a klouli, smér masovych vidken, uloZeni masa dle kvality), prace
musi byt provedena rychle, aby pokrm nevychladl. Kosti a vykrajasi odnasSime ihned sdidim

po skonéni prace.
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KRAJENI MAS
Svickova
ozdoba kazdého jidelniho listkujgibeme ji pipravovat vcelku p&genim, grilovanim nebo duSenim.
Svickovou ddime na 3 &sti - palec, $&d a Spika. NejkvalitndSi je prostedni @&st.
Dle piani hostitele rizeme swikovou upravovat 3 zptsoby — pr@eaou (wel done)
po anglicku (medium)
krvavou (rare)

Dvojity biftek — chateaubriand
piiprava ped krdjenim — servirovaciistohtivag, vyhiivaci destika, porcovaci prkénko, flior dranz.
prekladaci pibory, natiaté talfe.
Dvojity biftek se gipravuje vyhrada ze svékové ze sedni &sti. Vaha masa v syrovém stavu
400 — 600 g pro dvosoby.
Maso gindSime na kulaté — ovalné mise, po presentaci poloZime névagihflestiku, biftek
preloZime na dranzirovaci prkénko a krajime zprava doleva, Sikmé platky silné 1,5 -2 cm, 4 az 6 ks.
Maso pt krgjeni lehce fidrzujeme vidltkou, nepichame a pokud je maso krvavé zasypeme ho na
fezu soli a paem, na porci 2 — 3 kusy. Naporcovany biftaielpZzime na misu, kterou mame na
ohiivagi, ve §aw prohiejeme platky masa, potom jeeitadame na vyldité masové tak, avu
dochutime soli, pgpm, worchestrem ar@lijeme pes maso,@lozime pilohy a servirujeme hostovi
zprava.
Prilohy — p&ené brambory, smazené hranolky, krokety, amer. brambory

bylinkové maslo, teplé jemné éka(pepibva,holandska), studenélphy a salaty
Napoje — &rvené vino

Krajeni sviékové — chateaubriand
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RoS&nec — dvojitd ro&nha (Entrecote double)
Tepelna Uprava i krajeni je podobné jako wlewé. Krdjime na tenké platky, které podavame bez
ohiivani.

Krajeni hovéziho rosttnce — Entrecote double

Krajeni porterhouse steaku - fez z ho¥ziho hbetu ¢ast masa ze sikové a ést z rodince)

Roastbeaf

piipravuje se anglickym zpusobem,pai rosénce.

Podava se teply i studeny, upravuje se pro 2 osoby. Po preséatazimpe na dranzirovaci prkénko a
krajime tenké platky, které gkladame na naéty masovy taii

Prilohy — duSena zelenina, fsné brambory, smaZené hranolky, tatarskackma

Napoje — &rvené vino
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Krajeni roastbeafu

Krajeni pe¢eného srr€éiho hitbetu
Srnd hibet upravujeme @enim po anglicku.

Krajeni vepiovych zebirek
Zpusob krajeni je rozdilny v Evromd zpisobu v Americe a Anglii (viz zptusob krajeni v Evidp
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Krajeni veprového a teleciho jazyka
NejcasgjSi Upravou je viEni nebo uzeni.

Krajeni pe¢ené skopové kyty
Skopovou nebo jehnékytu @ipravujeme pro #3i spol€nost, pracovat musime rychle, chladnutim
maso tuhne.
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Krajeni peé¢eného holuba
Pripravujeme pro 1 — 2 osoby. Vaha celého kusu je asi 500g.

Peené kue

piineseme na mise, presentujeme a poloZzime na servirovaci stotekp&ozime na dranzZirovaci
prkénko tak, Ze dranz.ntaz vloZzime do dutinigbia dranZz. vidtkou gridrZzujeme.

a) Kure polozime na prkénko tak, abychonilinprsi¢ka nahog astehna k sob. Nejdiive z&neme
krajet stehna v paedli levé, pravé. iekrojime KiZi mezi stehnem a trupem, vithou stehno
odklonime, noZzem pkrojime vazivo v k§elnim kloubu. Vlastni stehynko oddfeme Sikmymiezem

ve vazivu stehenniho kloubu.

U vétSich kus vykos'ujeme i stehno. Kost uchopime do papirového ubrousku a provederrezgva
podél stehenni kosti. Pohybem vpravo a vlevo kost vykroutime z pouzdra stehenniho kloubu, maso si
pridrzujeme vidlEkou. Pracujeme tak, aby madistalo celistve.

b) Vykog'ovani Kidélek — nejdive levé pak prave

Nz nasadime vysoko nadidélkem,fez vedeme podél kosti hrudniho koSe. Skrajujen@ss inasa

Z prsic¢ek, aby porce byla srovnatelna.

c) Krajeni prsfek — levé, praveé

Prstka uvolnimetfezem po celé délce hrudniho koSe. dResiskrajujeme po kostech hrudniho ko3e
smerem dofi tak, aby se nerozpadla éstala celistva.
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Krajeni peéeného kuete

Krajeni Sunky od kosti

Sunku drzime levou rukou ve specialnim kovovém drzaku gaesgunku) nebo v ubrousku.

V blizkosti Sunkového kolena vykrgjime uUzky klin, a potom pakeme v krgjeni slabych plétk
stfidaw zprava a zleva po celé délce kyty.

Stejnym zpusobem krajime kytu — teleci, skopovou,isrné

Prilohy — chléb,ster.okurky, ligice, kKen

N&poje — pivo, érvené vino

Nejcastjsi servis na rautech nebo \inpick.

RYBY

Podavani ryb vyZaduje giéa pozornost, protoZze rybi maso jéehké a neopatrnou manipulaci
mazeme rybu poskodit.

Rybu pokladame na télilavou vievo, lrbetem nahoru k hornimu okraji talire.

VZzdy musime hostovi zaloZit tédk na kosti a rybiibor.

Ryby podavame jako teply gidkrm nebo jako mezichod s teplymilphami.

Ryby ¢erstvé maji lepSi chiua konzistenci masa, nez ryby zmrazené jejich maso je vééhké a
rozpada se, kostra neni pruzna.

Ze sladkovodnich ryb nabizime — pstruha, kapra, candatae ahot

Z moiskych — losos, kametatreska, tundk, meky jazyk a maso ze Zraloka a velryby.

Napoje doporudjeme — suché bilé vino (Ryzlink, Veltlinské zelené)

Varené ryby — piinaSime ke stolu hosta v rybi varce, prezentujeme na vyjmuté vloZce, kde je
vykos'ujeme. Vaeny pstruh — na modro — je taggjSi Uprava (poSirovany)

Petené ryby —piinaSime na kovovych misach, odpovidajiciho tvaru a velikosti ryt@yusSnebo
maslo a pitohu davame zvI&s

Smazené ryby —piinaSime na kovovych misach, podloZzené papirovou rozetdohy prinaSime
zvla¥. Nejvhodn{si piiloha je vadieny brambor, bramborovy nebo francouzsky salét.

Ke vSem Upravam ryb je vhodny doghrgitron (na koléka, osminka)
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Vykost’ovani pstruha

a) nejprve odstranime ploutve ifletni, WiSni mimo ocasni) a provederfez za hlavou ryby a podél
hibetu od hlavy az po ocasni ploutev

b) na pozadani odstranimézk fezem uprosed €la ryby odd¢éime horni a dolni filatko, které za
pomoci rybiho noze odtitne od kostry, kostru u ocasni ploutve uchopime mezi hroty ryb&kydé
namotame na vidiku snérem k hlaw

c) provedemesz za hlavou a tim uvolnime maso od hlavy

d) maso zbavime (dtime) od zbylych kosti, dolni polovinu obratimeknahoru

e) kizi stahneme aeizem stedem uvolnime horni filatko od dolniho filatka

f) vyjimani licek z tvé&icek pstruha provadime $gbu rybiho noze

Po vykoséni jednotlivych porci okamait prekladdme na nadty tali. Pracujeme rychle, aby ryba
nevychladla. Maso jiZ nejhiiivame.
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Vykost’ovani moiského jazyka

Upravuje se neépstji peceny ,,po mlynésku,, po piheseni rybu prezentujeme, dranSirujeme na
prkénku

a) odstranime ploutve

b) podéinymiezem, stedem horni poloviny oddigne filatka a vyjmeme patesmerem od hlavy

k ocasu

¢) maso upravime do pavodni podobyelp¥ime na naldty masovy tatia podavame hostovi

Prilohy — vaené brambory, rozpugté maslo, citron a tatarska otka.

Napoje — suché bilé vino

Dal3i druhy platysovitych ryb — platys obrovsky a halibut (prodavaji se v platech nebo nakrajené
napi¢ jako losos) Ryby se zpracovavaji ztazené,gby pati do neténych moskych ryb, které jsou
bohaté na bilkoviny. Maso je bilé, velmi jemné chuti a Ize je zpracov@ratmi zpisoby.
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Vykostovani kamenaé
Upravujeme poSirovanim v rybi varce nebogreém.

Vykost’ovani lososa

Lososa upravujeme v silnych 3 — 5 cm platcicltdugt, p€eny, smazeny)
Porce vykogujeme

a) piekladacim giborem vyjmeme gedovou kostku

b) odstranime ®i (na p&ni hosta), navineme ji na vithu na jeden jeji hrot, strem zleva doprava
) po oddéeni kize maso mkladame na nahty tal

Prilohy — vaeny brambor, citron a studené majonézovédama

Napoje — suché bilé vino
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MICHANI TATARSKEHO BIFTEKU

Pripravuje se ze syrového himiho masa (swtkové) . Maso je mleté nebo Skrabané specialni
Skrabkou.

Podava se na @hi hosta.

Po objednavce piaSime ke stolu hosta maso upravené do bochanku se ZloutkenitagyrolktoZzené
piilohami a koénim na nilké sklen®ié mise.

Pred vlastni Upravou se s hostem domluvime na siknkor

Bochanek masa eioZzime do sklem@ prohloubené misy, ig@dme €I, peg, papriku, drceny kmin,
tabasko, worchester, hatt kecup, olej, nadrobno nakrajenou cibulku a dostatepromichame
pirekladacim giborem. Pro zlepSeni cliutniZzeme pidat sekané kapary, okurky a petrZzelovot. na
Prilohy — topinky nebo tousty a&&nek. Napoje — pivary&né vino.

Zpasob michani —ipkladacim fiborem roztirAme maso ve lZici do co r&vjemnosti.

Po dochuceni a smicharfefwzime kousek na dezertni talidame ochutnat hostovi (degustovat).
Po degustaci a fjgadném dochuceni, tatarsky biftek upravime na masowvyatpidame jen oblohu.
Hostovi zakladame — masowyilpdr a oplachovaprsti (pokud ji rukama).

PODAVANI FONDUE — syrové, masovéopkoladové

Tato pochoutka pochéazi ze Svycarska a pavangiikalo ,teply pokrm ze syra,, dnesifeme mit
fondue — dkoladové i masoveé.

K fondue potebujeme — dostateé velky sfil, ¢as, vidliky, kotlik, pe&ivo, suroviny, dipy a
improvizaci.

Uprosted stolu je gpraven tepelny zdroj na @ilvani (plynovy, elektricky, lihovy).Nadobkaitbe byt

z litiny, nerezu, skla, keramiky a varného porcelanu. Na opékani se pouzivaji dlouhé dvouzubé
vidli¢ky barevnéodlisné.

Fondue rozdéijeme na syrove, masoveé v ol&jivyvaru a ®koladoveé.

Syrové —specialita Svycarské kuchyné

Nadobu protgjeme, vyteme rozaenym éesnekem, rozpustime syr (3 i vice druhijdgpme suché
bilé vino, $l, pepi musSkatovy dSek a Skrob. Dochutime napifediovym destilatem. Podavame
s chlebem nakrajenym na kostky.
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Masové —a) smazené v oleji nAdoba je naplma rozpalenym olejem, zakladame syrové naloZzené
maso na kostky nebo ochucefignym ko&nim.
Prilohy — studené specielni majonézové tkyanakladana zelenina, zeleninové salaty, dochucovaci
prostedky, pe€ivo (bily i tmavy chléb)

b)vaiené ve vyvaru, do $edu zakldddme soupravu na fondue ifcim zesilenym
vyvarem. Zakladame syrové mase@Em naloZené a ochucené, nakrajené na kdstkyanolky.
Hosté si maso napichuji na vitky a vdi ve vyvaru. Po skomhi konzumuji vyvar, proto takeé
zakladame polévkové 3alky a lZice.
Prilohy — zeleninové salaty, studené @ha hotdce, ken a peivo.
Napoje — dle pouzitého masa a Upravy.

Cokoladové — v nadobse rozpusti kvalitni &4 cokolada, doplni se smetanou a ochuti destilatem
(titinovy rum). Prové se do hladké, husté konzistence a podava se¢athusttolu.

Prilohy — cerstvé nebo kompotované ovoce, piSkot@eéot piSkoty.

Napoje — Sumivé nebo dezertni vino.
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FLAMBOVANI

Flambovani je plamenna kuchyw, atraktivni zpisob prace u stolu hosta.

Principem flambovani je Uprava pokimnépoji (kava) u stolu hosta kai lihovinou.

Zakladnimi nastroji pro flambovéani jsou —dény nebo postbieny lihovy nebo plynovy haék
s roStem a panev.

Flambage méa svij puvod ve Francii z dob, kdy lidé & dost ¢asu, nikam nesphali a v luxusnich
podnicich si nechavali efekinpiipravovat své oblibené latlky. Zawrecnou fazi této fipravy
predstavovalo zapaleni destil& likérm, pouzivanych k obohaceni chuti pokrm

Flambovani vyZzaduje zkuSenost, naprostou jistotu a pevnou diklarRbovani je vhodna spoluprace
dalSiho¢loveka, ktery odndSi pouZité nadobi, atignik, ktery flambuje ®& okolo sebe dostatek
volného mista.

K flambovéani potiebujeme —flambovaci vozik, nebo keridon a of&, piekladaci pibory, panve,
odmerky, destilat,platiné ubrousky, nalté talfe a suroviny k flambovani.
Préaci provadime wsné blizkosti stolu hosta, aby hosté mohli vSe e@ioizorovat.

Flambujeme — maso vSechny druhy, teplé m@uaiky a riazné druhy ovoce.

Flambovani masa -flambujeme vzZdy jednotlivé porce masajligZe i vnitnosti, kterd jsou rodns
upravena. Neflambujeme masa suchd, smazengraymvana v papilét Podle druhu masa vybirame
destilat — universalni je vodka.
Howveézi maso — vodka, gin, rezna, whiska, vinovice.
Teleci maso, dibeZ a vepivé — jemné ovocné destilaty (calvado&tovice, merunkovice, konak.
Zvétina - jalovcova, borovka, gin, rezn4, slivovice, vodka.
Skopové — jalovcova, gin, vodka.
Ryby — vinovice, calvados, vodka.

NIKDY nepracujemeistym lihem, jelikoz jidlo palenkou jen dochucujeme!!!

Pred pouzitim p#zkouSime funkci tepelného zdroje.

Panvtku pied flambovanim dolefnahéjeme, aby se urychlil pbéh préace.

Béhem tepelného zpracovani je f@ita flambovanym pokrmem @&t, aby se nepgalil.

K flambovani pouzivame palenku s vy5§8im obsahem alkoholu, mnozstvi 2 — 3 cl na porci.
Prineseny pokrm nejilve presentujeme, pak mas@loZime na panev, podlijeme sosem nebo maslem
(malé mnozstvi), maso prakéme a nkolikrat ot&ime.

Presentujeme destilat , ktery musi byt jiz eéew, nalijeme do odénky a z odrgrky nalijeme destilat

do panve neboidbra, naklonime a pomoci lZice zapdalime destilat, po vzplanuti porce nadzvedavame,
ot&ime a koupeme v plamenech.

Pak zalijeme $Sim mnoZstvimti&vy, maso gFozime na nalté talfe, $avu mizeme jedt dochutit
kecupem, smetanou aglljeme pes maso, piame pfiohu a servirujeme hostovi zprava.

Flambovani ovoce —flambujeme jen kvalitni ovoce¢erstvé nebo kompotované. Postupujeme
podobnéjako u paléinek s pfpravou koktejlu.

Na dochuceni pouzivame likéry — pomei@ar& Curacao, Grand Marniefegiové Cherry, Griotku.

Na flambovani pouzivame — kak, brandy, Bacardi rumig3iovici, hruskovici.
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Flambovani pal&inek — palainky délime na jemné a tenké (skoro krepové), které nazyvame crepes
a pipravuji se v pitmeéru 15 — 18 cm.

Tyto pal&inky se nedoportuji plnit ovocem, krémy ani zmrzlinou, ale jen strouhanymi jadrovinami a
¢okoladou.

Priprava paladinek u stolu hosta ma 4 faze : fiprava zékladu
ochuceniéiptraladinek
flambovani padté
podavani ipellad

Zapalime hatk, postavime na ppanev azahrivame krystalovy cukr na svély karamel, pfidame
masloa nechame rozeht Ridame vymakanoustavu z pomerarte a pilky citronu, 2 ¢l Curacaa,
stale michame, aby se neuityphrudky, ale jemny sos.

Do takto pipraveného zékladu (koktejlu), vkladarpala¢inky namotané na vidice a z kazdé strany
je v koktejlu &dnévykoupeme, naplnime je strouhanymi liskovymiidky a sloZzime do Satku.
Pokud mame patinek vice (pro vice osob)igkladame je na druhou panev nebo jen na tali
SloZené palénky ptelijeme koiiakem neborumem, nechame je vzplanout aiffid cukrujeme, pro
efekt, moukovym cukrem, jemn&iadzvedavame, pro lepSirkai.

Pokud nechce alkohol vzplanout, pigteme si naklo¥nim panve a lZice.

Oflambované palanky prekladame na masovy talki2 ks na porci), polévame zbylym koktejlem a
zdobime Slehékou.

Servirujeme zprava, naikzakladadme moutikovy pitbor a cukenku.

Napoj ke CREPES SUZETTI — Sumivé vino
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BARMANSKA CAST

HISTORIE A TYPY BARU

Priblizn¢ od 18.stoleti z&naji vznikat klasické napoje.

1806 — 1862 definice kokt&jl v 80.letech tohoto stoleti vznikl @iy led
1919 — 1932 vznik kubanské barmanské Skoly

1951 vznik IBA — INTERNATIONNAL BARTENDERS ASSOCIATION v Anglii vess
Thurgau, standardizace receptur michanych hapoj

1987 vznik Sejkr klubu , zakladatelem B. Ralli

1990 vznik €skoslovenské barové asociace

1993 vznik €ské barové asociace

PRVNIi ZMINKY O MiICHANYCH NAPOJICH

1540 — kuchika — michany napoj s méatou peprnou (JULEP)

1685 — vznik Manhattan koktejlu

1862 — prvni kniha - BARMANSKY PRBVODCE (jen michaci sklenice)
1872 — Nova ilustrovana barmansképika

1887 — kniha - Americké a jiné drinky

1929 — Webnice &nika a hostinského

TYPY BARU
Americky, hotelovy, aperitiv, night, cocktail, lobby, dancing, <l open, snack, swiming pool,
beach, na lodii v letadle, casino bar ( servis u stolu).

INVENTAR BARMANA

Sejkr, michaci sklenice (tumbler do 1), barova IZice, naZ s pilkou a napichovadkaidgprkénko,
lis na citrusy, mixer, sitka, odimky, struhatko, napichovana, srkaci stébla,cdddu, néré valce,
nerez noze, otvirdky, lopatka na led, nddoba na led,rozetky, papirové ubrousiyrakpr

SUROVINY K PRIPRAVE MICHANYCH NAPOJU
A HLAVNI ZASADY PRI PRIPRAVE MICHANYCH NAPOJU

- pouzivame pouze kvalitni suroviny, lihoviny, likéry, vina, ovoai#ng sirupy a cukr

- koteni — ltebicek, muskatovy agek, skoice, dil, pepf

- tabulové omé&ky — tabasko, kaip, vokestr

- ovoce (ananagdSné pomerangmeloun, banan) — zelenini@pikaty celer) — bylinky (méta, bazalka)
- mléko, smetana, Sletiea

- led (WtSi, mensi, di)

- suroviny na slazeni (cukr nebo sirup u studenych G§poj

-led vkladame do nadoby jako prvni a vytodu vodu vylévame

VétSi kusy ledu — kratké napoje

mensi kousky ledu — pro fizzy

ledova st — celery a frappe

- vejce musi bytérstva, do horkych napogavame pouze Zloutek

- do Sejkru nedavame népoje s obsahem oxidditdtio

- do n4paj s vinem nevkladame led, snizujeme tim kvalitu napoje

- kazdy napoj musi byt dostéte promichan a podavan ve spravném skle

- tfeSné olivy napichujeme na napichovatka a vkladame do ri&psié pred podavanim

- k napopm zdobenych velkym kusem ovoce (ananas, broskev, nikeerubanan) zakladame
koktejlovy piibor

- k aperitivnim napdjm nedavame srkaci stébla
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BAROVY INVENTAR

SCHEMA BAROVEHO PULTU
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MICHANE NAPOJE

Jsou lahodné a oskujici, daji se pouzitipmnoha pilezitostech.

Na stil zakladame srkaci stébla, k dlouhym ndipos ovocem podavame limonadovekii.

Napoje nezakladame na holé barové desky néibcatt pouzivame dty, tacky, podlozky, rozetky.
K napojim s napichovatky zakladame tak popfpad kavovou IZzEku (sorbety, koblery).

VSechny druhy michanych nadfiggodavame okamitpo dohotoveni.

MICHANE NAPOJE ROZDELUJEME
podle: obsahu alkoholu

obsahu napoje

zpsobu vyroby

chuti

doby podavani

Podle obsahu alkoholu: alkoholické
nealkoholické

Podle obsahu napoje: kratké — (short drinks) do 1 dI, jako aperitiv, digestiv nebo povzbuzujici
dlouhé — (long drinks) 1,5 — 3 dl,&dsyici ndpoje a hasici Zize

Podle zpisobu vyroby — Fimo v servirovaci sklenici fednoduché moderni napoje na ledawstit
v tumbleru ( michaci sklenice) —népoje jsoidgi aciré, neobsahuji mléko,
smetanu, cukr, vejce
v Sejkru (dvoudilny a t¥idilny) — napoje obsahuji miéko, smetanu, ovocné
tavy,¥ejce, bilek, cukr
vV mixeru

Podle chuti : suché
polosuché
sladké

Podle doby podavani: ped jidlem (before dinner drinks)
po jidle (after dinner drinks)

SKUPINY MICHANYCH NAPOJXJ
Bowle, daisies, egg — nogs,flipy, fansy drinks, frappés, grogs, highballs, sodas, sorbety, sour, sling,
lemonades, fizz, juleps, collins, cooler,cobler, cocktail,crusty.....

Bowle —ve speciélni skléné mise s poklici,ovoce, vino, likér, sekt nebo soda
Napoj, ktery Ize doporukv kazdém rotim obdobi velmi os¥ujici, podavame piteplog 10°C ,
nalévame do skletek s ouskem a klddame 1zEku nebo moudikovou vidliéku na ovoce.

Koktejly — nejrozstersjSi a nejznarjsi skupina michanych nagojpojmenovani pochazi z Ameriky
(kohouti ocas).
Pati do skupiny kratkych napwj(doldl), podavame dob vychlazené. Ne&asEjSi piiprava v michaci
sklenici a pelévame do koktejlovych, vychlazenych sklenic. Nevkladame led.
Zdobime — sladké +d3r¢ nebo ovoce
suché — olivy, cibulky

NejznangjSi : MARTINY KOKTEJL — gin, Martiny dry, oliva

VODKATINY KOKTEJL — vodka, Martiny dry, citronovér&

MANHATTAN KOKTEJL — whisky, Martiny rosée$ei
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Coblers (koblery) — oswZujici napoj, podavame v letnichésicich, pat mezi dlouhé napoje,
ptipravuje se i bez alkoholu. Sklenice se plni drcenym ledem. Pro alkohol. verzi je zakladni surovinou
vino —c¢ervené, portské, sherry,ale i sekt. Misto ledizeme pouzit zmrzlinu.Podavéa se séldu a
srkacim stéblem.

Crusty (krusty) —zakladem je dekorace okraje skla a vhodné pro muze po jidle, dlouhy néapoj.

Daisies (dejzis) +¥adime mezi dlouhé napoje, oblibené u Zen,podavame ve specialnim skikae 1Zi
a slamkou.Vzdy dolévame (z#k} sodou.

Egg - nogs —mohou byt teplé i studené. VZdy s mlékem a vejcem nebo &vajelikérem
zastrouhnuté muskatovymiskem. Rvodem ze Skotska, posilujici a lehce stravitelné, velmi chutné.

Collins (kolinka) —nejdelSi dlouhy néapoj (3dl). Pouziva sgkolik druha likéri, nesmi se smisit ve
skle (Spkce). Podavame na zakami oléda d vecere po kav.

NejznangjSi TOM COLLINS zékladem je gin anglicky ........

Fizz —jsou puvodu anglického a zakladem je gin, fizz znamen&$ium proto doplujeme sodou
neékdy sektem. Podavame k @Zeni na zé&r stolovani. Mizeme doplnit Zloutkem nebo bilkem
v Sejkru musime naleiiprotrepat.(2min.)

NejznéangjSi: GIN FIZZ, SILVER F.(bilek), GOLDEN F. (Zloutek), ROYAL F. (vejce), DIAMANT F.
(sekt)

Flip — vydatny kratky napoj amerického pavoduippévuje se v Sejkru taly v mixeru, zakladem je
Zloutek. Musi se podavat hned po zhotoveni jinak ztraceji na chuti i vzhledu.

Frappés —ledové napoje, podavané ve skle na Sumivé vino, které naplnime mletym ledem.

Highballs (hajbdls) —dlouhy napoj z ledu, vina, sirupu a dolije se Sumivym vinem.Vkladame platek
citronu nebo pomerardMiizeme dolévat i sodou, ovocnym dZusem nebo limonadou.

Limonéady — vétSinou nealkoholické, zah§h&izen, podavame dobkivychlazené, zdobime ovocem a
vklddame |ztku a slamku.

Sodas -jednoduché npoje vhodné k utiSeni zizApravuji se z utité lihoviny a dolévaji se sodou,
kterou mizeme nahradit tonikem. Podavame v nizkém tambleru. (whisky, becherovka, campari,
rum,gin, vermuty).

Sorbety —chlazené alkoholické i nealkoholické napojéipRivuji se ze zmrzliny a ovoce #efévaji
sektem. Mizeme je zdobit Slekkou. Podavame je v miskach nebaiEach se slamkou a Bkou.

Fansy drinks —fantazijni napoje, které vznikajétginou na barmanskych seaich. Poskytuji Siroké
pole msobnosti ve viastni tviMosti a fantazii. Do této skupiny ganapoje, které jsou v mods pi
jejich piiprav se nemuseji dodrzovat zakladni pravidla.

Grogs —teplé michané napoje, podavame v nadobarného skla. Zakladem je lihovina, voda, cukr a
dalsi gisady.

Rizné michané népoje:

SPUTNIK — vodka, pomeranya $ava, led

BLOODY MARY - vodka, tomatovat&va, citronovativa, worchesterjf pepi paprika,led
MIMOSA — pomeranova §ava, sekt,platek pomeramded

CUBA LIBRE - rum, coca-cola, platek citronu,led
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NEJCASTEJI POUZIVANE DRUHY BAROVEHO SKLA

PRIKLADY ZDOBENI MICHANYCH NAPOJU
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BAROVE SKLO
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