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Woda jest niezbgdna do prawidlowego funkcjonowania organizmu cztowieka,
jej 1lo§¢ w organizmie musi by¢ stale uzupetiana. Pragnienie mozna zaspokoi¢ czysta
woda, ale wskazane jest spozywanie réznych napojow. Dostarczaja one roéznych
sktadnikéw mineralnych 1 witamin (napoje mleczne dodatkowo wapnia 1 biatka).
Niektore zawieraja alkaloidy, oddzialujace na uktad nerwowy
i trawienny, ktore dzialaja uspokajajaco lub pobudzajaco w zaleznosci od sposobu
sporzadzenia napoju. Ulatwiaja réwniez procesy trawienia 1 przyswajania.

Napoje spozywamy w ciagu catego dnia. Odpowiednio zestawiane z positkami
uzupetniaja ich warto$¢ odzywcza.

Napoje podawane w zaktadach gastronomicznych dzieli si¢ na:
- napoje bezalkoholowe: wody gazowane i1 mineralne, lemoniady, soki 1 suréwki
owocowe o roznych smakach, mleko pod r6znymi postaciami, koktajle mleczne
oraz kawa, herbata, kakao 1 czekolada.

- napoje alkoholowe niskoprocentowe: piwo jasne i1 ciemne, porter, piwo stodowe,
koktajle alkoholowe

- wina i miody pitne

- napoje alkoholowe wysokoprocentowe: wodki czyste, wodki gatunkowe,
potwytrawne 1 stodkie, likiery, koniaki 1 winiaki

I. NAPOJE BEZALKOHOLOWE

Napoje bezalkoholowe otrzymywane sa z wody pitnej nasyconej lub
nienasyconej dwutlenkiem wegla z dodatkiem lub bez dodatkéw $rodkow stodzacych
oraz substancji smakowo- zapachowych, takich jak: soki owocowe, esencje
spozywcze, barwniki, aromaty naturalne lub identyczne z naturalnymi.

Okres przechowywania napojow zalezy od skladu recepturowego, technologii
produkcji, rodzaju opakowan oraz warunkoéw przechowywania 1 wynosi od 1 do 6
miesiecy. Nalezy je przechowywaé w temperaturze chtodniczej od 0 - 15° C.

Napoje ze wzgledu na temperaturg podawania dzieli si¢ na: zimne i gorace.

NAPOJE ZIMNE

WODY
Czysta woda pitna jest najlepszym napojem chilodzacym 1 orzezwiajacym.
Powinna speilnia¢ odpowiednie wymogi sanitarne i1 mikrobiologiczne. Obecnie
otrzymuje si¢ przemystowo szereg napojow niestodzonych pod nazwa ,,woda”.
,Wody” to napoje otrzymywane z wody pitnej lub naturalnych wod
mineralnych, niestodzone, nasycone lub nienasycone dwutlenkiem wegla.
Naturalne wody mineralne pochodza ze zrédet lub glebokich warstw wodonosnych.
W zaleznosci od pochodzenia posiadaja rozny sktad chemiczny. Moga by¢ nasycone
naturalnym CO, . Niektore oddziatuja leczniczo. Sa to:
- wody mineralne nasycone naturalnym CO,
- wody mineralne sztucznie nasycane CO, tzw, wody stolowe
- wody mineralne niegazowane



- wody mineralne lecznicze
Sztuczne wody mineralne otrzymuje si¢ z wody pitnej, wzbogacone] w rozne
pierwiastki chemiczne. Wody sodowe otrzymuje si¢ z wody pitnej nasyconej CO..

LEMONIADY

Wystepuja w kilku odmianach. Sa one produkowane z wody z dodatkiem
sokow owocowych, cukru 1 CO,. Lemoniada jest to nap6j sporzadzony
z przegotowanej wody cukrem, do ktorej, po przestudzeniu, wciska sig¢ sok
z pomaranczy 1 cytryny, dodaje starta skorke pomaranczowa i mocno ozigbia. W celu
podniesienia smaku 1 wygladu dodaje si¢ do kazdej porcji plasterek pomaranczy lub
cytryny. Mozna poda¢ z lodem konsumpcyjnym i stomka do picia. Zamiast wody, do
sporzadzenia oranzady mozna uzy¢ wody sodowe;.

SOKI

Soki naturalne otrzymywane sa w sposob mechaniczny przez rozdrobnienie,
wyciskanie 1 odwirowanie warzyw 1 owocoOw. Powinny posiada¢ smak, zapach 1 kolor
typowy dla surowca z ktérego powstaty.

Sok owocowy to nap6j otrzymywany z sokow owocowych surowych lub
zaggszczonych z  ewentualnym dodatkiem Srodkow stodzacych lub kwasu
cytrynowego oraz innych dozwolonych substancji, utrwalony termicznie. Moze by¢
jedno-, dwu- lub wieloowocowy, klarowany lub mgtny.

Soki warzywne 1 warzywno — owocowe otrzymywane sa z warzyw i owocow
z dodatkiem substancji smakowych (soli, cukru, kwasow spozywczych).

Nektary to soki przecierowe zawierajace miazsz. Sa najcenniejsze pod
wzgledem warto$ci odzywcezej, gdyz zawieraja pektyny oraz kwasy organiczne.

KOKTAJLE BEZALKOHOLOWE

Sa przyrzadzane na podstawie owocow, sokow owocowych oraz mleka
stodkiego, kwasnego lub $mietanki. Mozna je réwniez przyrzadzaé z dodatkiem jaj,
lodéw, czekolady, coca-coli itp.
Koktajle bezalkoholowe mozna podzieli¢ na:

- OWOCOWe

- mleczne

- typu frappe 1 Egg- Nogga

Koktajle owocowe sktadaja si¢ z réznych sokow owocowych lub sokoéw z jarzyn,
z dodatkiem cukru 1 sktadnikow aromatycznych.

Koktajle mleczne stanowia mieszaning owocow z mlekiem. Czasami zamiast
mleka dodaje si¢ $mietanki 1 kwasnego mleka badz kefiru, ktore nadaja przyjemny
kwaskowaty smak. Koktajle mleczne potaczone z sokami, owocami lub warzywami
maja zaroOwno wilasciwosci odzywcze jak 1 dietetyczne.

Przygotowanie tych napojow w mikserach elektrycznych jest proste, a mozliwos$ci
urozmaicenia skladu sa bardzo duze. Dobor sktadnikéw musi odpowiadaé ustalonym
recepturom oraz upodobaniom estetycznym i smakowym konsumentéw. Koktajle
mleczne nalezy podawac ozigbione

Koktajle typu frappe to mieszanina sokow lub syropow z mlekiem i1 lodami.
Napoj ten mozna podawac z dodatkiem ubitego zottka (koktajl typu Egg-Nogga) lub



bitej Smietanki. Calo$¢ poddaje si¢ zamrozeniu. Napoj podaje si¢ w kieliszkach
ustawionych na talerzyku, wraz z tyzeczka.

1I. NAPOJE ALKOHOLOWE.

WINA

Literatura roznie definiuje wino. W jednym przypadku moéwi, ze wino to napoj
alkoholowy otrzymywany na drodze fermentacji alkoholowej z soku (moszczu)
winogronowego, albo z moszczu innych owocéw. W innym miejscu napojow
alkoholowych otrzymanych z moszczu owocdéw innych niz winogrona nie uznaje za
wino, ale za ,, nap6] winny”. Niemniej jednak w tradycji polskiej nazwa ,,wino”
obejmuje oba te trunki. Jak powstaja?

Pod wplywem fermentacji alkoholowej, wywotanej obecnoscia drozdzy, sktad
chemiczny moszczu ulega zmianie. Z zawartego w nim cukru powstaje alkohol
1 dwutlenek wegla (tzw. kwas weglowy), ktory nastepnie ulatnia si¢; jednocze$nie
powstaja inne zwiazki chemiczne, jak gliceryna, kwas bursztynowy, kwas octowy.
Wytworzone w fermentujacym moszczu skladniki zmieniaja catkowicie smak
i charakter cieczy, ktora po skonczeniu procesu fermentacji staje si¢ i nabiera
charakterystycznego aromatu i smaku, ktérych nie mozna uzyska¢ przez dodanie do
moszczu spirytusu.

Sktad chemiczny wina
Ponizej podane sa sktadniki chemiczne decydujace o charakterze wina.

Alkohol etylowy (jest to nazwa chemiczna czystego spirytusu) znajduje si¢
w winach w iloéci od 9 do 18% objetosciowych, co oznacza, ze w 100 1 wina znajduje si¢
od 9 do 18 1 alkoholu. Wina zawierajace powyzej 18% obj. alkoholu (do 25%) sa to tzw.
wina wzmocnione, a wigc sporzadzone dodatkiem spirytusu.

Ekstrakt ogolny jest to suma wszystkich nielotnych sktadnikow wina, wyrazona
w gramach na 1 1 wina; 1lo$¢ ekstraktu ogdlnego waha sig przecigtnie od 15 do 175 g na
1 1 wina.

Kwasy organiczne nielotne wyst¢puja w winie gldwnie jako kwas jabtkowy (w
winach owocowych) lub cytrynowy (w winach jagodowych) w ilosci 5 do 10 g/l.

Kwasy organiczne lotne (nazwane tak, gdyz ulatniaja si¢ z para wodna)
wystepuja w winie jako kwas octowy w ilosci do 1,8 g/l; kwas octowy w ilosciach
wigkszych powoduje ostry, nieprzyjemny zapach 1 smak octowy, czyli tzw. sztych
octowy.

Skladniki mineralne wystgpuja w winie w ilosci ok. 2 g/l (co znajduje wyraz w
odpowiedniej zawartosci popiotu w winie).

Substancje bialkowe, barwnikowe, aromatyczne (estry), garbniki, gliceryna i
inne sa rowniez statymi sktadnikami wina.

Witaminy zawarte w winie pochodza z owocow; gldwnie wystepuje witamina C
(szczego6lnie w winach z czarnej porzeczki, glogu 1 dzikiej r6zy), a ponadto karoten,
witaminy z grupy B, m. in. witamina PP (w bardzo matych ilosciach).



Woda jest ilosciowo najwigkszym sktadnikiem wina; zawartos¢ jej waha si¢ od
90% (wina wytrawne) do 60% (cig¢zkie wina likierowe o duzej zawartosci cukru).

Podzial win

Sprawa wiasciwego podziatu win, czyli tzw. klasyfikacji, jest dos¢ skomplikowana

1 zalezy od tego, jakie cechy wina, czyli tzw. wyrozniki klasyfikacyjne, zostaja wzigte za
podstawe podzialu. Ponizej podany jest podzial wina wedlug najczesciej stosowanych
wyroznikow.

Barwa wina. W zaleznosci od barwy rozrdznia si¢ wina:
a)biate, o barwie od jasnozottej, poprzez z6tta do brazowej;
b)czerwone, o barwie od jasnoczerwone] do ciemnowisniowej z odcieniem
fioletowym,;
c)r 6 zo w e (np. porzeczkowe z czerwonych porzeczek).

Zawarto$¢ alkoholu (czyli moc wina). W zaleznos$ci od zawartosci alkoholu wina
dziela si¢ na:
a)lekkie (stabe), zawierajace do 10% obj. alkoholu;
b)sredniej mocy, zawierajace 10 do 14% obj. alkoholu;
c)mocne, zawierajace 14 do 18% obj. alkoholu;
d)wzmocnione lub alkoholizowane, zawierajace powyzej 18% obj. alkoholu; ten rodzaj
win nie jest produkowany przez przemyst w Polsce.

Zawartos¢ cukru. W zaleznos$ci od zawartosci cukru wina dzielg si¢ na:
a) wytrawne, o zawartosci cukru do 1,5%;
b)potwytrawne, o zawartos$ci cukru od 2 do 4%;
c)potstodkie, o zawartosci cukru od 4,5 do 7,5%;
d) stodkie 1 bardzo stodkie, zawierajace od 8 do 16% cukru.

Sposob konsumpcji. W zaleznos$ci od sposobu konsumpcji rozrdznia si¢ wina:
a) stolowe, spozywane podczas jedzenia; sa to wina wytrawne i pétwytrawne;
b)deserowe, podawane po jedzeniu, do ciast 1 deseru; sa to wina stodkie i potstodkie;
c) likierowe, spozywane jak deserowe; sa to wina mocne 1 bardzo stodkie, o duze;j
zawartosci ekstraktu, tzw. cigzkie, a wigc szczegdlnie petne w smaku.

Cechy jakosciowe specjalne.
Od zwyklych win owocowych odréznia si¢ wina o specyficznych cechach
jako$ciowych:
a) wina musujace, zawierajace znaczng ilo§¢ dwutlenku wegla wytworzonego w
sposob naturalny podczas wtornej fermentacji, zwanej szampanizacja (fermentacja wina
w zamknigtej juz butelce lub zbiorniku);
b)wina gazowane, sztucznie nasycane spr¢zonym dwutlenkiem wegla;
c)wina ziolowe, zaprawiane nalewami ziotowymi (np. wermuty);
d)wina lecznicze, zawierajace pewne preparaty lecznicze (wino chinowe,
pepsynowe).

Rodzaj surowca. Ze wzgledu na surowiec rozroznia si¢:
a) wina jednoowocowe, uzyskane z jednego rodzaju $§wiezych owocow, jak np.
wino jabtkowe, wisniowe, porzeczkowe;
b)wina z owocoé6w suszonych, np. wino rodzynkowe;



c)wina wieloowocowe kupazowane (mieszane) z win kilku rodzajow owocow
lub odpowiednio przyprawione i sporzadzone jako typ zblizony do pewnego rodzaju
wina gronowego, jak Madera lub Portwajn;

d)wina z innych surowcow, np. wino zytnie.

MIODY PITNE

Midd pitny jest to napdj alkoholowy, o charakterze zblizonym do wina,
uzyskany w drodze fermentacji alkoholowej rozcienczonego woda miodu pszczelego,
czyli tzw. brzeczki miodowej. Brzeczka miodowa moze zawiera¢ tylko miod 1 wode
lub moze by¢ rowniez zaprawiona dodatkowe chmielem, korzeniami, ziotami lub
sokami owocowymi dajac miody najrdzniejszych gatunkow i typow.

Postgpowanie przy wyrobie miodu pitnego w zasadzie nie ro6zni si¢ od wyrobu win
owocowych, poza zastosowaniem jako podstawowego surowca a nie owocow, lecz
naturalnego miodu pszczelego.

Podziat miodow pitnych, czyli ich klasyfikacjg, mozna przeprowadzi¢ stosujac rozmaite
kryteria.

Podzial miodow pitnych

Zaleznie od sposobu, jaki stosuje si¢ przy przygotowaniu brzeczki, rozréznia sig
miody niesycone i miody sycone, czyli warzone.

Miody niesycone: otrzymuje si¢ z miodu pszczelego rozpuszczonego
w wodzie 1 poddanego fermentacji drozdzami czystej kultury.

Miody sycone, otrzymuje si¢ z miodu rozpuszczonego w wodzie,
gotowanego i po ostudzeniu poddanego fermentacji drozdzami czystej kultury.

Zaleznie od stosunku ilosci miodu 1 wody w brzeczce otrzymuje si¢ rézne typy miodéw
pitnych, a mianowicie:

1.Pottorak. Jest to miod otrzymany z brzeczki, do ktorej wzigto na 1 1 miodu
pszczelego - 0,5 1 wody.

2.Dwdjniak. Jest to miod otrzymany z brzeczki, do ktérej wzigto na 1 1 miodu
pszczelego

11 wody.

3.Trojniak. Jest to miodd otrzymany z brzeczki, do ktorej wzigto na 11 miodu
pszczelego - 2 1 wody.

4.Czworniak lub czwartak. Jest to miod otrzymany z brzeczki, do ktdrej uzyto na
1 1 miodu pszczelego - 3 1 wody.

W zaleznosci od sposobu doprawiania brzeczki wyroznia sig:
1. Miody naturalne. Sa to miody, ktorych brzeczka sktada si¢ miodu 1 wody zostata

uzupetniona dodatkiem kwasu cytrynowego i podda na fermentacji po dodaniu
pozywki dla drozdzy oraz odpowiedniej matki drozdzowe;.



2.Miody chmielowe. Sa to miody, ktorych brzeczka zostata zaprawiona albo

chmielem, albo chmielem oraz innymi substancjami aromatycznymi,

stosowanymi jako dodatek przy wyrobie miodéw korzenno-ziotowych.

3.Miody korzenno-ziotowe. Brzeczka tych miodéw zaprawiana jest podczas

warzenia rozmaitymi Kkorzeniami, ziotami, przyprawami, np. cynamonem,

gozdzikami, imbirem, pieprzem, wanilia, jalowcem, korzeniem fiotkowym,

korzeniem walerianowym, ptatkami rézy, lis¢émi migty, migdatami, skorka

pomaranczowa lub cytrynowa.

4. Miody owocowe. Do brzeczki tych miodow, po jej uwarzeniu, dodaje si¢ soku
wisniowego, malinowego, agrestowego, dereniowego, jarzgbinowego itp.

SZAMPAN

Szampan (wlasciwe okreslenie Champagne) to jako$ciowe wino musujace
z francuskiego obszaru upraw winoro$li Champagne, produkowane przy
zastosowaniu tradycyjnej fermentacji w butelkach. Wino to powinno posiadac
nastgpujace cechy:
* wina podstawowe/wyj$ciowe musza pochodzi¢ z Szampanii,
* samo wino musujace musi by¢ takze tam produkowane,
* w czasie produkcji dotrzymywane musza by¢ Scisle przepisy dotyczace migdzy
innymi podcinania szczepodw, wydajnosci itp.
* proces dojrzewania pod cisnieniem (CO,) wynosi¢ powinien co najmniej 15
miesigcy, z czego 12 miesigcy z drozdzami.

PIWO

Piwo - napoj niskoalkoholowy otrzymywany z rozcienczonego wyciagu
stodowego
z dodatkiem wyciagu chmielowego ( brzeczka piwna), fermentowany dzigki uzyciu
drozdzy piwowarskich.

Dobre piwo jest idealnie przezroczyste o tadnym ztocistym kolorze. Ggsta piana
utrzymuje si¢ co najmniej 3 min. a w napoju nie pojawia si¢ $lad osadu czy
zmgetnienia. Po wypiciu piwa na $ciankach szklanki pozostaja "pierScienie" utworzone
przez pozostalo$ci piany.

WYROBY SPIRYTUSOWE
Wadki czyste

a. zwykle o mocy 40° i 45°- sa to wyroby otrzymane przez rozcienczenie spirytusu
rektyfikowanego zwyklego.

b. wyborowe o mocy 40° i 45°— sa to wyroby otrzymane przez rozcieficzenie
spirytusu rektyfikowanego wyborowego, tj. 2— krotnie oczyszczonego

c. luksusowa o mocy 45° wyprodukowana na idealnie oczyszczonym (w granicach
mozliwos$ci technicznych) rektyfikacie luksusowym.



Wodki gatunkowe

Nazwa ta obejmuje si¢ wszystkie wyroby alkoholowe, ktore oprocz spirytusu i
wody, a wigc sktadnikow wodki czystej, zawieraja substancje aromatyczne, tzw.
domieszki aromatyczno — smakowe, nadajace im charakterystyczny smak i zapach.
Ponadto zawieraja one przewaznie cukier oraz czasami barwnik spozywczy. Moc tych
wodek waha si¢ w granicach 20 — 55°.

Biorac pod uwagg zawartos¢ cukru wodki gatunkowe dzieli si¢ na:

a. wytrawne- o zawartosci cukru do50g/11

b. potwytrawne - o zawarto$ci cukru od 51 do 120g/11

C. polstodkie - o zawartosci cukru od 121 do 220g/11

d. stodkie - o zawartosci cukru od 221 do 330g/11

e. likiery — o zawarto$ci cukru powyzej 330 g/htr W tej gruple wyroznia si¢
kremy — cn.400g cukru/l, oraz emulsje kremy zawierajace z6ttka jaj lub mleko.
LIKIERY mozna je dzieli¢ na nast¢pujace grupy:

korzenno — ziotowe np. tatarakowy, klasztorny,

gorzkie np. ,,balsam lipski”,

owocowe np. wisniowy, cytrynowy,

o smaku swoistym dla podstawowego surowca np. kminkowy, anyzowy

eo o

Wodki wytrawne obejmuja wodki: stolowe, naturalne owocowe, naturalne zbozowe,
specjalne.

WODKI NISKOPROCENTOWE

Wadki o zawartosci alkoholu do 25% nazywane sa niskoprocentowymi. Napoje
te zwane koktajlami 1 aperitifami stanowia mniej lub bardziej zharmonizowana
mieszaning roznych sktadnikéw, a wigc: owocow, wina, korzeni, ziot, olejkow.

KOKTAJLE — sa odpowiednikiem napojow mieszanych (mixed drinks). Sporzadza si¢
je na poczekaniu. Pije przed lub po positku, nigdy w trakcie.
Mozna je dzieli¢ na:

a. short-drinks, czyli napoje ,krotkie” — sporzadzane w niewielkich ilo$ciach
1 wypijane od razu w 2, 3 tykach;
b. long-drinks, czyli napoje ,dlugie” — sporzadzane w wigkszych ilosciach,

nalewane do szklanek koktajlowych, popijane powoli przez dtugi czas.

GORACE NAPOJE Z ALKOHOLEM, GORACE 1 ZIMNE BOWLE

Grog przyrzadza si¢ z alkoholi takich jak: rum, arak, whisky itp.
z dodatkiem goracej wody 1 kandyzowanego cukru.

Grzane wino przyrzadzane jest z czerwonego wina, cukru i przypraw. Wino
czerwone podgrzewa si¢ z dodatkiem cukru i przypraw (laska cynamonu,
gozdziki, ewentualnie skorka z cytryny). Przyprawy wyjmuje si¢ przed podaniem.

Poncz (np. poncz herbaciany). Gorace poncze naleza do grupy grogow
1 grzanych win. Do przyrzadzania uzywa si¢ rumu, araku i whiskey.



ZIMNE BOWLE

Bowle z alkoholem sktadaja si¢ przewaznie z wina, szampana, wody
gazowanej, owocoéw, sokow oraz dodatkow aromatycznych typu: migta, skorki
owocoOw cytrusowych. Zimne bowle powinny mie¢ od§wiezajacy smak, gasi¢
pragnienie 1 nie moga zawiera¢ duzo alkoholu.

Podczas przyrzadzania bowle nalezy przestrzega¢ nastgpujacych zasad:

* Nigdy nie wrzuca¢ kostek lodu do bowle! Ldéd rozcienczytby bowle. Naczynie
trzeba wtozy¢ do lodu lub uzy¢ wktadu napetnionego lodem.

* Cukier nalezy zawsze przed dodaniem rozpusci¢ w wodzie.

* Nalezy uzywac¢ tylko owocow pierwszej jakosci, bez pestek. Jesli uzywamy
owocow ze skorka, nie moga by¢ one pryskane.

* Dodatki gazowane (woda mineralna lub szampan) dodaje si¢ dopiero po
przygotowaniu pozostatych sktadnikow.

1. ZASTOSOWANIE I ZASADY SERWOWANIA NAPOJOW.

SERWOWANIE NAPOJOW BEZALKOHOLOWYCH
Zasady serwowania napojow zimnych
Jednym z podstawowych wymogdéw decydujacych o walorach smakowych
napojow zimnych jest ich temperatura: latem 5-6 ° C, zimg 8-10 ° C. Wychtodzone
w urzadzeniach chtodniczych napoje utrzymuja swoja temperatureg, gdy sa podawane
z dodatkiem kostek lodu.
Napoje chlodzace bezalkoholowe, w zalezno$ci od sposobu ich podawania dzieli si¢
na:
- butelkowane
- puszkowane
- firmowe
- koktajle
Zasady podawania napojéw zimnych butelkowanych:
- napoje te nalezy podawa¢ konsumentom w oryginalnych opakowaniach
- otwieranie butelki powinno si¢ odbywac przy konsumencie lub na stoliku
pomocniczym lub dostawczym

- butelki z napojami nalezy otwiera¢ na krotko przed nalaniem napoju do
szklanki (wczeéniejsze otwieranie butelki powoduje ulatnianie si¢ dwutlenku
wegla, a tym samym napoj traci wlasciwosci smakowe).

Zasady podawania napojéw w opakowaniach metalowych (puszkach):

- napoje te moga by¢ podawane w oryginalnych opakowaniach lub w karatkach
szklanych

- puszke, szklanki 1 kostki lodu w miseczce ustawia si¢ na tacy

- przy nalewaniu napoju z puszki lub karafki szklanki napetnia si¢ bezposrednio na
tacy 1 podaje konsumentom



Zasady podawania napojow  firmowych przyrzadzanych przez zaklady
gastronomiczne:
- napoje te podaje si¢ w wysokich szklankach z dodatkiem lodu konsumpcyjnego
- jezeli napoj jest podawany bezposrednio w szklankach, to nalezy ustawi¢ je na
szklanych spodkach a obok utozy¢ stomki do picia
Zasady podawania sokow owocowo- warzywnych:
- soki owocowo- warzywne podaje si¢ w szklanych dzbankach lub wyporcjowane
w szklankach z szerokim 1 grubym dnem
- do sokéw tych podaje si¢ zawsze oddzielnie 16d (na spodeczku) oraz stomke
1tyzeczke
- jezeli w soku sg owoce, to szklanke ustawia si¢ na talerzyku z widelczykiem
- do sokdéw warzywnych podaje si¢ przyprawy: sol, pieprz
Zasady podawania napojéw mlecznych zimnych:
- napoje mleczne zimne ,takie jak: jogurt i kefir podaje si¢ w szklankach
ustawionych na talerzykach szklanych z tyzeczka
- oddzielnie podaje si¢ cukier puder
- jezeli do napoju sa przewidziane owoce, to podaje si¢ je w salaterkach
szklanych
Zasady podawania koktajli mlecznych lub §mietankowych:
- podaje si¢ je podobnie jak napoje firmowe, tzn. przynosi si¢ je na malej tacy
- koktajl $mietankowy zageszczany owocami mozna podawaé w wysokiej
szklance
- koktajle przygotowuje si¢ na poczekaniu, ubijajac mleko z dodatkiem
smakowym — owoce, kakao
- wazne jest, aby napoje te byly serwowane bezposrednio po ich przygotowaniu,
gdyz szybko pogarsza si¢ ich wyglad jak 1 smak.

Napoje gorace

Napoje gorace sa naparami surowcOw pochodzenia roslinnego, tzw. uzywek.
Moga by¢ spozywane na zimno lub goraco.

Uzywki nie posiadaja istotnej warto$ci odzywczej, ale ze wzgledu na swoje

oddzialywanie na organizm i walory smakowe sa powszechnie spozywane. Zaliczamy
do nich: kawe, herbate, kakao.
Surowce te nalezy przechowywa¢ w opakowaniach zabezpieczajacych przed
pochtanianiem wilgoci, utrata aromatu, tzn. w opakowaniach papierowych
laminowanych, blaszanych puszkach z folii aluminiowej, z tworzyw sztucznych.
Pomieszczenia do przechowywania powinny by¢ suche, zaciemnione, przewiewne,
chtodne 1 wolne od obcych zapachow.

Kawa
Kawg czyli tzw. napar kawowy otrzymuje si¢ przez zaparzanie zmielonej kawy
wrzaca woda lub para wodna. Jako$¢ zaparzonej kawy zalezy od:
- jakos$ci surowca
- jakos$ci $wiezo przygotowanej wody
- temperatury wody (wydawana kawa powinna mie¢ temperature 80-90°C
Sposoby parzenia kawy:
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- zwykly — polega na zmieszaniu w naczyniach kawy z wrzatkiem, pozostawieniu
jej pod wpltywem dziatania goracej wody przez pewien czas, a nastgpnie
oddzieleniu naparu w wyniku filtracji

- cyrkulacyjny — polega na krazeniu goracej wody i naparu z dolnej czg$ci
naczynia do gornej (stuzacej do ekstrakcji), oddzieleniu fuséw i przesaczeniu
naparu

- filtracyjny — polega na powolnym przesaczaniu wrzatku przez kaweg
umieszczong w urzadzeniu filtracyjnym

- prozniowy — polega na tym, ze goraca woda przechodzi z dolnego zbiornika do
gbérnego, w ktorym znajduje si¢ kawa.

Duza popularno$cia ciesza si¢ ekspresy do parzenia kawy, w ktorych parzenie
nastgpuje przez ekstrakcje goraca woda pod cisnieniem.

Ze wzgledu na szybkie ulatnianie si¢ zwiazkéw aromatycznych i smakowych
parzenie nalezy przeprowadza¢ szybko, a uzyskany napar niezwlocznie podawac
konsumentom.

Kawe z ekspresu mozna podawac z r6znymi dodatkami, jako:

- kawg po wiedensku — z dodatkiem stodkiej $mietanki

- kawe murzynek — z dodatkiem bitej $§mietanki kremowej

- kawe kapucynek — z matq iloscia Smietanki

- kawe po adwokacku — z z6ttkiem 1 wisniakiem

- kawe po meksykansku — z dodatkiem kakao

- kaweg po brazylijsku — z czekolada 1 mlekiem

- kawe po marokansku — ze skorka pomaranczowa 1 bita $mietanka

Kawe¢ mozna réwniez taczy¢ z rozpuszczona czekolada, korzeniami, koniakiem,
likierem w zalezno$ci od opracowanych receptur.

Zasady serwowania kawy:

W zaleznosci od sposobu przygotowania kawe podaje sig:

- w filizankach dostosowanych pojemnos$cia do matych, $rednich i duzych porcji
(w szklankach wyjatkowo, na zyczenie konsumenta)

- w dzbankach jednoporcjowych

- w dzbankach wieloporcjowych

Dodatki do kawy, takie jak: cukier, mleko, $mietanka nalezy podawa¢ oddzielnie,
z wyjatkiem bitej Smietanki, ktora mozna poda¢ zarowno oddzielnie jak 1 w potaczeniu
Z napojem.

Herbata

Herbata to goracy napdj sporzadzony z naparu suchych lisci herbaty
1 rozcienczony w odpowiednim stosunku woda. Prawidlowo sporzadzony napar
nazywa si¢ esencja herbaciana. Powinien mie¢ barwe ciemna, rdzawobrazowa, silny
zapach, cierpki smak 1 zupetna przejrzystos¢. Do sporzadzenia herbaty najlepsza jest
woda migkka, ktora uzyskuje si¢ przez zagotowanie.
Herbate zaparza si¢ krotko przed podaniem jej konsumentom. Czas zaparzania 3-6
minut, w zaleznosci od gatunku herbaty.
Zasady serwowania herbaty:
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Herbatg nalezy podawac¢ w filizankach. W szklance mozna poda¢ herbat¢ zaparzona
w samowarze. Dodatki do herbaty (podawane oddzielnie) to: cukier, cytryna, mleko,
$mietanka, alkohole (rum, arak).
Sposoby podawania herbaty:
- po angielsku — esencja podawana jest w czajniczku, mleko lub $mietanka w
dzbanuszku
- po wiedensku — oddzielnie podaje si¢ w czajniczkach esencje i wrzatek
- po rosyjsku — podaje si¢ w szklance z metalowym uchwytem. Jako dodatek
podaje si¢ konfitury lub rum 1 cukier w kostkach
- ekspresowa — szklanke napehia si¢ goraca woda, ustawia na spodku, na drugim
spodku ktadzie si¢ torebke herbaty ekspresowej i przykrywa nim szklankg.

Kakao

Kakao jest to nap6j sporzadzany z proszku kakaowego z dodatkiem mleka lub
wody. Napoje z kakao maja wysoka wartoS¢ energetyczna. Zawiera sktadniki
odzywcze takie jak: biatko, thuszcz, skrobia, magnez, wapn, fosfor, zelazo, witaminy
z grupy B, jednak ze wzgledu na zawarty w nim kwas szczawiowy nie nalezy pi¢ go
w nadmiarze.
Kakao mozna sporzadzi¢ na wodzie lub mleku w proszku a takze z dodatkiem bitej
Smietany. Kakao granulowane mozna wsypaé bezposrednio do filizanki lub szklanki
1 zala¢ goracym mlekiem.

PODAWANIE NAPOJOW ALKOHOLOWYCH

SERWOWANIE WINA

Kolejnosé podawania win

Azeby w petni oceni¢ subtelnos¢ kazdego rodzaju podawanego w czasie positku
wina, nalezy zachowa¢ w miar¢ mozno$ci francuska, zlota regul¢ wymagajaca, aby
wino, ktore si¢ spozywa w danej chwili, nie zmuszalo biesiadnika do zapomnienia
o winie wypitym poprzednio". W praktyce oznacza to wymaganie, aby w jakos$ci
podawanych kolejno win nie byto zbyt razacej roznicy.

Zasada podstawowa: zawsze nalezy najpierw podawaé wina biale, pdzniej -
czerwone, nigdy za§ odwrotnie!

Najpierw podaje si¢ wina wytrawne, delikatne, lekkie, pdzniej wina mocniejsze, petne
1 bardziej ekstraktywne, nastgpnie - stodkie, a w koncu deserowe.

Jesli dysponuje si¢ dwiema butelkami wina o podobnym charakterze, to najpierw
podaje si¢ wino stabszej jakosci, mtodszego rocznika, a pdzniej wino lepszej jakosci,
starsze 1 bardziej odlezate. Przy zastosowaniu kolejnosci odwrotnej druga butelka
bedzie zawsze oceniona bardzo krytycznie 1 uznana za gorsza niz jest w rzeczywistosci.

Wybor gatunku wina w zaleinosci od rodzaju dania

Podanie wiasciwie wybranego wina do odpowiedniego dania powinno by¢
przedmiotem szczegdlnej uwagi, gdyz smak nawet najlepszej potrawy moze by¢ zepsuty

12



przez podanie niewlasciwego napoju; rowniez 1 najlepszy trunek nie bedzie wilasciwie
oceniony, jezeli bgdzie towarzyszyt nieodpowiedniej potrawie. Bledem jest, wigc
podanie zaréwno czerwonego wina do bialej ryby (duza ilo§¢ zawartego w winie
garbnika utrudnia strawienie ryby), jak réwniez podanie biatego wina do rostbefu lub
poledwicy.

Zasady powiazania odpowiedniego gatunku wina z jadtospisem byly dawniej bardzo
Scisle ustalone, obecnie jednak nie sa juz tak skrupulatnie przestrzegane. Pokrotce
mozna je stresci¢ w nastgpujacy sposob:

1. Przed positkiem podaje si¢ wina pobudzajace apetyt, tzw. aperitify, jak réznego
rodzaju wermuty (wytrawne 1 stodkie), wina gorzkie wina z dodatkiem wyciagu z kory
chinowej (St. Raphael), poza tym wina potudniowe (Porto, Sherry).

2.Do przekasek- wina biale wytrawne, jak francuskie bordoskie, alzackie,
niemieckie (Mozelskie), wegierskie (Rizlingi), gruzinskie (Cinandali) lub butgarskie.

3. Do ryb i bialego migsa lub drobiu - wina stolowe biale potwytrawne:
francuskie bordoskie 1 burgundzkie, niemieckie (renskie), wegierskie (Tokay
Szamorodni), rumunskie lub produkowane w bytej Jugostawii - Zlatna Kapljica .

4. Do pieczystego i dziczyzny- wina czerwone bordoskie lub burgundzkie jak
rowniez wegierskie (Egri Bikaver,), gruzinskie (Muku-zani, Napareuli) lub bulgarskie
(Gamza).

5.Do serow- wina czerwone, pelne w smaku burgundzkie, wegierskie (Egri
Burgundi).

6. Do owocow, orzechow, ciast i deserow - wina stodkie, jak Haut Sauternes,
Tokay stodki, Malaga; réwniez Madera, Porto i Sherry.

Osobne miejsce zajmuje szampan, ktory pasuje prawie do wszystkich dan, jednak
zwykle podaje si¢ go przed lub po positku, a wigc do deserow.

Do salaty i potraw z octem - wina nie podaje sig.

Temperatura podawanego wina

Wina typu aperitifow podaje si¢ w temperaturze pokojowej lub lekko
ochtodzone do temperatury 10-12°C.

Wina biale powinny by¢ ochtodzone do temperatury 8-10°C.

Wina czerwone podaje si¢ w temperaturze pokojowej, tj. 16-20°C.

Szampan podaje si¢ dobrze ochtodzony, do temperatury 5-8°C. Powinien on
by¢ zimny, lecz nie zamrozony. Najlepiej poda¢ go w kubetku z lodem, co jest o wiele
korzystniejsze niz zamrozenie go w lodowce, wplywajace ujemnie na subtelny
1 delikatny aromat tego szlachetnego trunku.

Roéwniez powszechnie stosowany do koktajli (gléwnie w Ameryce) dodatek lodu do
kieliszka w tym przypadku jest nie na miejscu 1 uwazany przez smakoszy francuskich
nieomal za barbarzynstwo.
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Rys. 3. Kieliszki do mocnych win
Rys. 1. Kieliszki do win francuskich Rys. 2. Kieliszek do win renskich poludniowych (sherry, porto, madera) Rys. 4. Cearka do szampana

Rys. 5. Kieliszki do szampana Rys. 6. Kieliszki do win
tzw. szampanskie owocowych

Przenoszenie i ustawianie na stole kieliszkow i szklanek

Jezeli nie ma na sali gosci, mozna przenosi¢ kieliszki trzymajac je za ndzki,
w innym przypadku przenosi si¢ je wylacznie na tacy.
Szklo ustawiamy z prawej strony nakrycia. W przypadku szklanek z uszkami
i filizanek - uszka sa skierowane w prawo. Znaki firmowe lub zdobienia ustawia
si¢ w kierunku gos$cia, aby byty czytelne. Jesli na stole nie ma obrusa, uzywamy
podktadek pod kieliszki. Podczas stawiania kieliszkéw na stole trzyma si¢ je za dol-
na cz¢$¢ nozki, w przypadku szklanek z uszkiem trzyma sig je za uszko. Personel
otrzymuje napoje po oddaniu bonu, lub sam bierze z automatycznej maszyny do
nalewania, gdzie rejestruje si¢ kazdy wydany napoj. Personel musi zwraca¢ uwage
na czystos¢ szkta, butelek i karafek.

Serwowanie 7 butelek i karafek

Butelki, karafki lub dzbanki podaje si¢ gosciom na tacy wraz z pasujacym
do nich szklem. Butelki mozna otworzy¢ na stoliku pomocniczym. W przypadku
napojow podawanych w karafkach lub dzbankach, przed napetnieniem kieliszkow
nalezy poinformowaé goscia o rodzaju napoju znajdujacego si¢ w karafce. Po
ustawieniu szkta na stole napelnia si¢ je odpowiednia ilo$cia napoju. Przy nalewaniu
piwa mozna trzymac szkto w r¢kach, aby utatwi¢ sobie tg¢ czynnos$¢.
Po nalaniu napojow butelki lub karafki ustawia si¢ za kieliszkiem, po prawej stronie
goscia. Etykieta na butelce musi by¢ skierowana w strong gos$cia.
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Serwowanie wina w butelkach

Butelki z winem na zamdwienie goscia przynosi si¢ do stotu i prezentuje,
pokazujac etykiet¢ osobie zamawiajacej. Nalezy pamigtaé o wlasciwej
temperaturze podawanych napojow, Zostaja one otwarte na stoliku pomocniczym.
Aby prawidtlowo otworzy¢ zakorkowana butelkg 1 poda¢ wino, nalezy
przygotowac nastgpujace narzedzia:
* kiler z lodem (do win biatych 1 r6zowych),
* korkociag, tzw. trybuszon,
* maly talerzyk na korek,
* kieliszki, szkto do degustacji, serwetki.

Serwowanie wina bialego i roZowego

* Kieliszki przynosi si¢ na tacy, i ustawia na stole z prawej strony goscia, butelke
przenosimy, trzymajac ja w reku.

* Jezeli wino znajdowato si¢ w kilerze, nalezy pomigdzy butelke a dton podtozy¢
zlozona serwetkg (temperatura podawanego wina powinna wynosi¢ 8-10 °C
latem,10-12 °C zima).

* Nastgpnie, podchodzac do goscia z prawej strony, prezentujemy butelke tak, aby
go$¢ widzial etykietke i mdgl upewnié sig, ze otrzymal zamdéwiona butelke.
Podczas prezentacji kelner wymienia dyskretnie rocznik, miejsce pochodzenia,
gatunek 1 smak wina.

* Potem otwiera si¢ butelke na stoliku pomocniczym. Podczas tej czynnosci etykieta
powinna by¢ skierowana w kierunku goscia. W czasie otwierania nalezy starac si¢
jak najmniej rusza¢ butelka.

* Na poczatku nacina si¢ kapsel w miejscu zgrubienia szyjki butelki (nalezy zwracac
uwagge, aby si¢ nie skaleczy¢).

* Po zdjeciu kapsla wytrze¢ papierowa serwetka ewentualne zabrudzenia szyjki.

* Wkrecamy korkociag w Srodek korka, uwazajac, by nie przewierci¢ korka na
wylot, gdyz jego okruchy moglyby wpas¢ do wina.

* Korek wyciagamy powoli, na koniec poruszamy nim w jedna i druga strong, aby
proznia powstala w butelce nie wessala zadnych okruchow korka do $rodka.
Podczas wyciagania korka, nie nalezy rgka trzymac butelki za szyjkg. W razie
konieczno$ci uzywamy serwetki.

* Wykreci¢ korek 1 sprawdzi¢ jego zapach, nastgpnie polozy¢ na talerzyku
1 zaprezentowac gosciom, aby takze mogli sprawdzi¢ zapach korka i wypalone na
nim oznakowanie.

* Szyjke butelki wyciera si¢ wewnatrz serwetka.

* Nalewamy trunek, trzymajac butelke w prawej rece w taki sposob, aby etykieta
byta skierowana w stron¢ goscia. Lewa reke ,,chowamy za siebie".

* Osoba zamawiajaca otrzymuj¢ probke wina do degustacji.

* W czasie degustacji, kelner prezentuje ponownie butelke.

* Po degustacji, jezeli zamawiajacy uzna smak wina za zadowalajacy, kelner
rozlewa trunek zgodnie z regutami klasycznego serwisu (najpierw panie, wedtug
rangi, wedtug wieku, itp.).

* Nie wolno butelka dotknaé¢ brzegu kieliszka. Wino nalewamy bezszelestnie, bez
pluskania. Do kazdego kieliszka nalewamy 100 ml trunku. Aby unikna¢ kapania
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z butelki, konczac nalewanie wykonujemy jeszcze niewielki obrot butelka
w prawo, aby ostatnia krople wprowadzi¢ ponownie do butelki.

* W zalezno$ci od temperatury pomieszczenia i czas stania wina na stole mozna
butelkg wtozy¢ do kilera w celu utrzymania wtasciwej temperatury wina.

* W celu szybkiego ochtodzenia wina stosuje si¢ frapowanie (ochtadzanie wina
w wiaderku z woda, lodem 1 sola poprzez delikatne obracanie butelka).

Serwowanie czerwonego wina

Serwowanie wina czerwonego przebiega w zasadzie podobnie jak biatego
czy r6zowego. Dodatkowo nalezy zwrdci¢ uwage na nastg¢pujace czynnosci:
* Wino mozna serwowa¢ w koszyku.
* Aby zapobiec poplamieniu obrusa lub goscia, nalezy butelke owina¢ serwetka
lub natozy¢ na nia krawat z serwetki. Po nalaniu wina nalezy wykona¢ nad
kieliszkiem potobrot butelka w celu zatrzymania kropli 1 rozprowadzenia jej po
obwodzie szyjki.
* Nie wolno wklada¢ butelki do kilera, poniewaz obnizy to pokojowa
temperatur¢ wina (okoto 18 °C), ktora uzyskato si¢ w szafce do
przechowywania win. Aby temperatura wina byla stata, mozna wtozy¢ butelk¢ do
pojemnika termoizolacyjnego.

Serwowanie wina 7 pekatych butelek

P¢kate butelki nalezy podczas nalewania trzymaé plasko na dioni (w
przeciwienstwie do butelek smuktych). W tej pozycji powietrze tatwiej dostaje sig
do wnetrza butelki, dzigki czemu unika si¢ bulgotania.

Serwowanie win musujqcych

* Butelkg prezentuje si¢ gosciom, podobnie jak w przypadku biatego wina.

* Podczas otwierania na stoliku pomocniczym trzymamy butelke lewa reka
a kciukiem trzymamy korek. Butelkg trzymamy pod katem (nie w kierunku
goscia).

* Po zdjg¢ciu cynfolii usuwamy drut przytrzymujacy korek.

* Prawa rgka nakrywamy serwetka korek 1 czgS$¢ butelki, jednoczesnie
zabezpieczajac butelke.

* Poprzez powolne wyciaganie korka lewa rgka butelka zostaje cicho otwarta.

* Szyjke butelki czysci si¢ serwetka, korek pokazujemy gosciowi (naturalny korek).

* Po degustacji nalewamy mala ilos¢ do kieliszkéw, poniewaz wino musujace
mocno pieni si¢ w temperaturze pokojowej, potem dolewamy do 3/4 objg¢tosci
kieliszka.

* Butelk¢ wktadamy do kilera, przykrywamy ja wasko ztozona serwetka.

SERWOWANIE PIWA

Tak jak wino, piwo z powodzeniem moze by¢ podawane jako napdj do positkow Piwo
wymaga specjalnych kieliszkéw, pucharéw lub kufli. Warto pamigtac, ze naczynia te
przeznaczone sa wytacznie do picia piwa, nie powinno si¢ tez ich my¢ razem z innymi
naczyniami, najgorszym, bowiem wrogiem dla tego rodzaju kieliszkow jest ttuszcz.
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Nalewanie piwa beczkowego
Piwo musi mie¢ odpowiednie walory organoleptyczne. Aby ten cel osiagnaé, trzeba
przestrzega¢ ponizszych zasad:
* Rozpoczynajac prac¢ w bufecie po dtuzszej przerwie (np. po nocy), pierwszych
szklanek piwa, ktére nalewamy z dystrybutora nie powinniSmy przeznacza¢ do
sprzedazy. Piwo to, bowiem pozbawione jest smaku i gazu (tzw. ,,nocny stroz").
 Szklanki do piwa nalezy przed ich uzyciem krétko optukac lub zanurzy¢ w zimnej
wodzie. Celem tego zabiegu jest zblizenie temperatury szklanki do temperatury
nalewanego piwa (szklanek nie wycierac).
* Przy nalewaniu szklanke do piwa trzymac ukos$nie.
* Szklanke napelni¢ do samego brzegu i odstawi¢ na ok.l minutg.
» Szklanke dopetni¢ piwem poprzez jedno lub dwukrotne krotkie otwarcie kranu.
Kranu nie zanurza¢ w piwie.
* Po uptywie kolejnej minuty otwiera¢ kran tylko do potowy. Piwo uzupeiniamy
sztywnym kolnierzem z piany.

Nalezy unika¢ strat powstajacych przez zbytnie napehianie szklanek i utrate piany z
piwa. Czas nalewania, rowniez przy piwie typu Pils, nie powinien przekracza¢ 2-3
minut.

PODAWANIE WYROBOW  SPIRYTUSOWYCH, LONG-DRINKOW I
KOKTAJLI

Napoje alkoholowe nalewa zawsze barman przy barze, albo kelner
w obecnosci goscia. Alkohole nalewa si¢ zawsze do oznaczonej pojemnosci. Kostki
lodu wrzucamy dopiero po tym, jak gos¢ sprawdzi ilos¢ nalanego alkoholu.

Serwowanie alkoholi:

ealkohole o odpowiedniej temperaturze stawia si¢ na podstawce z ozdobna
serwetka 1 podaje gosciom na tacy z prawej strony,

*w przypadku alkoholi podawanych z lodem, oprocz szkla, stawiamy na stole
goscia pojemnik z lodem 1 szczypcami,

*jesli zalewamy alkohol innym napojem, co jest normalne w przypadku long-
drinkéw (np. gin z tonikiem), to nalezy zala¢ alkohol po postawieniu szklanki na
stole, chyba ze gos¢ zechce to zrobi¢ sam.

Koktajle
Koktajle serwujemy na podstawce z ozdobna serwetka oraz na tacy z serwetka do
wycierania ust. W przypadku koktajli z przybraniem, ktéorego nie mozna zjes$¢
w catosci, nalezy poda¢ dodatkowo talerzyk na odpadki oraz ewentualnie mata
tyzeczke z dtugim trzonkiem (tyzeczka koktajlowa).

Miksowanie, mieszanie i przygotowywanie drinkow

W barze przyrzadza si¢ drinki o r6znych smakach z napojow 1 dodatkow poprzez
miksowanie/mieszanie. Stosuje si¢ przy tym rézne metody pracy. Technika zalezy
od tego, czy napdj jest tatwy czy trudny do wymieszania oraz od uzytych w nim
sktadnikéw (np.: zastosowania jaj). Napoje miesza si¢ w:
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* szklance barmanskiej do miksowania: drinki z klarownych, rozcienczonych
1 tatwych do wymieszania sktadnikéw (bez syropu, jaj, Smietanki, likieru itp.)

* shakerze: przewaznie drinki trudne do wymieszania. Dzigki energicznemu
potrzasaniu sktadniki zostaja wymieszane 1 schtodzone lodem.

* blenderze: drinki, ktére przygotowuje si¢ w shakerze mozna przyrzadzié
w blenderze. Nalezy jednak wzia¢ pod uwage fakt, ze podczas miksowania
w blenderze takich sktadnikéw jak biatko jaj 1 sok z cytryny — uzyska sig inny
rezultat, niz podczas miksowania w shakerze.

* szkle gos$cia: tak miesza si¢ tatwo taczace si¢ sktadniki (z lodem lub bez), np:
kir, kir-royal, brandy-soda lub sktadniki, ktore nalewa si¢ do szkta goscia, np.:
pousse-cafe czy whiskey float

Przyrzadzanie drinkow

Czynnosci wykonywane podczas przyrzadzania drinkéw musza przebiegaé zawsze
w tej samej kolejnosci:

* przygotowa¢ odpowiednie szkto 1 sktadniki,

* przygotowac przybrania, np. brzeg otoczy¢ (oszroni¢) w cukrze, owoce nadzia¢ na
patyczki,

* wlozy¢ 16d do wykorzystywanego sprzetu (shaker, blender, szkto do mieszania)

* schtodzi¢ szkto goscia,

* odla¢ wodg¢ powstala ze stopionego lodu,

* odmierzy¢ sktadniki i wla¢ do lodu,

* w zaleznosci od uzytego sprzetu potrzasaé, mieszac¢ lub zmiksowac,

» wla¢ drinka przez sitko do schtodzonego szkta goscia,

e w przypadku przyrzadzania drinka z napojem gazowanym (np. gin-fizz)
przyrzadzamy go w szkle goscia,

* udekorowac drinka i serwowac na podstawce wytozonej serwetka,

* przy long drinkach podawa¢ stomke lub mieszadetko,

e usuna¢ zuzyty lod, a wszystkie uzywane sprzety optuka¢ pod biezaca zimna
woda.

JAKIE SZKLO DO, JAKIEGO NAPOJU?

Wina
* kieliszek rzymski: zielony - wina mozelskie, brazowy -wina renskie,
* szklanka z uszkiem: szprycer z czerwonego i bialego wina,
* kieliszki do biatego wina na dlugich no6zkach o mniejszej czarce, do czerwonego
wina o wigkszej pojemnosci na krotkiej ndzce.

Inne kieliszki przyjmuja nazwe serwowanych win np.: kieliszek burgundzki.

Wina musujgce
* kieliszek wysoki, waski lub roztozysty do wina musujacego 1 szampana,
* kieliszek spiczasty (ocechowany), najcze¢sciej do zwyktych win musujacych,
* kieliszek szeroki o ptaskiej czarce do win mocno musujacych..
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Piwa
e kufel, dzban, but: przewaznie do piw eksportowych,
* kula, tulipan, waski 1 wysoki przewaznie do piwa pilznenskiego,
Inne kieliszki przyjmuja nazwe¢ piw w nich podawanych np. piwo pszenne, piwo
stare 1 berlinskie biate.

Alkohole wysokoprocentowe
* kieliszki do koniaku (Snifter): Cognac, Armagnac, Brandy, Calvados,
* kieliszki na ndézce: gin, jatowcowka, wodka,
* stopka do wodki: wodki, zwykle i owocowe,
* szklanka $rednia (Tumbler): Whisky, Campari, Pernod.

Napoje orzezwiajace, bezalkoholowe
* szklanka ($rednia, duza).

Serwowanie napojow w butelkach lub karafkach

W wielu restauracjach siedzacym przy stolikach go$ciom piwo 1 napoje
bezalkoholowe podaje si¢ w butelkach. Przy wydawaniu napojow butelkowych
osoba pracujaca w bufecie musi przestrzega¢ nastepujacych zasad:
* butelki (rowniez spdd butelki) musza by¢ czyste,
* butelki kapslowane otwierane w bufecie-nalezy sprawdzac czy przy otwieraniu nie
zostaly uszkodzone szyjki (jesli tak - to butelke nalezy wycofa¢ 1 schowac¢ do
rozliczenia),
* przy przelewaniu w karafki nalezy zwroci¢ uwage¢ na podana pojemnosc,
* dla personelu serwujacego (kelnerow) nalezy przygotowac¢ odpowiednie szklanki
pasujace do zamowionych napojow.

Serwowanie napojow w szklankach
Serwowanie napojéw w szklankach przez osobeg pracujaca w bufecie polega
na napetnianiu szklanek zamowionym napojem z butelek lub dystrybutora.

BUFET Z NAPOJAMI

W  restauracji bufet odgrywa gtowna role. W mniejszych zaktadach
gastronomicznych potrawy 1 napoje wydaje si¢ z jednego bufetu, w wigkszych za$
dzieli si¢ na kilka bufetéw, np.: napoje, kawa, bufet kuchenny. W zaleznosci od
rodzaju zaktadu gastronomicznego - potrawy i napoje wydaje si¢ personelowi lub
bezposrednio gosciom. Wyktadnikiem dobrze prosperujacych bufetow jest
rownoczesna obstuga gosci siedzacych przy jednym stoliku.

Bufet powinien by¢ usytuowany w taki sposob, aby umozliwi¢ gos$ciowi
obserwacje procesu przygotowania i serwowania napojow.

W sktad wyposazenia bufetu z napojami wchodza:
* lada chtodnicza z przegrodami i szafkami z mozliwoscia regulacji temperatury
w poszczegdlnych komorach,
* bufet szklany (witryna),
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* zlewozmywak do mycia szkla,
* miejsce do wydawania napojow.

Maszynowe czyszczenie szkla. Mycie szkla w zmywarkach jest dzisiaj
najczesciej stosowanym sposobem. Szklo jest materialem bardzo wrazliwym,
dlatego nalezy uwzgledni¢ nastepujace reguty:

* Koszyki na szklo sa najlepszym mechanicznym zabezpieczeniem przed
sthuczeniem

* Do mycia nalezy uzywac¢ specjalnych srodkow

* Najlepsze rezultaty uzyska si¢ myjac w temperaturze55 °C 1 ptuczac w 65 °C.

* Procesy mycia nie powinny trwac¢ dtuzej niz 150 sekund, w przeciwnym razie
powierzchnia

1 zdobienia szkta ulegaja zniszczeniu.

* Po wyjeciu ze zmywarki szkto powinno ostygnac¢ do temperatury pokojowe;j.

Reczne mycie szkta. Przed myciem zaleca si¢ posortowanie szkta wedtug stopnia
zabrudzenia i1 rodzaju. Najlepiej myje si¢ szkto w dwoch komorach. W pierwszej
komorze jest szczoteczka, goraca woda oraz specjalny ptyn do mycia, w drugiej
komorze biezaca woda. W pierwszej komorze szklo jest myte a w drugiej ptukane.
Potem stawia si¢ je na siatce, aby ocieklo. Karafki ptucze si¢ po uzyciu i od czasu
do czasu myje w mieszance z surowych ziemniakdw pokrojonych w kostke z
dodatkiem octu 1 soli, po czym doktadnie plucze.

Polerowanie
Zanim ustawi si¢ szklo w szafkach, nalezy wypolerowa¢ je migkka Sciereczka do
szkla. Efekt pracy nalezy kontrolowac ,,pod $wiatto". Aby nie zostawia¢ odciskow
palcow, nie nalezy dotyka¢ szkta gota r¢ka. Aby unikna¢ ,,ukrg¢cenia", to znaczy
ukrgcenia nozki, nalezy trzymacé kieliszki za n6zk¢ a nie za jej podstawke. Szkto
wyjete z szafki, polerujemy po zwilzeniu para wodna (nie chuchac!).

20



	I. NAPOJE BEZALKOHOLOWE 
	 
	 
	WINA 
	 
	 
	Skład chemiczny wina 
	Podział win 
	MIODY PITNE 
	PIWO 



	LIKIERY można je dzielić na następujące grupy: 
	 
	WÓDKI NISKOPROCENTOWE 
	ZIMNE BOWLE 


	 
	SERWOWANIE NAPOJÓW BEZALKOHOLOWYCH 
	SERWOWANIE WINA 
	Kolejność podawania win 
	 
	SERWOWANIE PIWA 
	Koktajle 
	Wina 





