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Program szkolenia

Dzien 1
Od-do
09.00 - 10.30
10.30-10.45
10.45-12.15
12.15-13.00
13.00 - 14.30
14.30-14.45
14.45 - 16.15

Czas trwania

20 minut

70 minut

15 minut

90 minut

45 minut

90 minut

15 minut

90 minut

Zagadnienie

Rozpoczecie szkolenia:

% przedstawienie prowadzacych;
+» przedstawienie uczestnikéw;
¢ przedstawienie celu i metodyki szkolenia;

Podstawy zarzadzania barem:

¢ organizacja i zarzadzanie;
Przerwa (kawa i herbata)

Podstawy zarzadzania barem cd.

Terminologia i funkcjonowanie sprzetu barowego:

¢ przybory barmanskie;
¢ szkto barowe;

Przerwa obiadowa

Terminologia i funkcjonowanie sprzetu barowego
cd.:
sprzet chtodniczy;
sprzet zmywajacy;
sprzet do parzenia kawy;
pozostaty sprzet barowy;
obowigzkowe wyposazenie baru;
¢wiczenia;

O o% o% o% o
0.0 0.0 0.0 0.0 0.0

Przerwa (kawa i herbata)

Techniki i psychologia sprzedazy:
*» proces sprzedazy ustug gastronomicznych
« c¢wiczenia;

Podsumowanie pierwszego dnia zajec.
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Dzien 2

Od-do

09.00-10.30

10.30-10.45

1045 -12.15

12.15-13.00

13.00 - 14.30

14.30-14.45

14.45-16.15

Czas trwania

90 minut

15 minut

90 minut

45 minut

90 minut

15 minut

90 minut

Zagadnienie

Podstawy sztuki kelnerskiej:
¢ rodzaje zaktadéw gastronomicznych;
+ wyposazenie sali konsumpcyjnej;

Przerwa (kawa i herbata)

Podstawy sztuki kelnerskiej cd.:
+ wyposazenie sali konsumpcyjnej cd.
¢ ukfad funkcjonalny zaktadéw gastronomicznych;
+ technika pracy w zakfadach gastronomicznych;

Przerwa obiadowa

Podstawy sztuki kelnerskiej cd.:
% technika pracy przy stole;
« Cwiczenia;
% podstawowa wiedza o potrawach;

Przerwa (kawa i herbata)

Wspotpraca interpersonalna.
« Cwiczenia;

Podsumowanie drugiego dnia zaje¢.
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Dzien 3

Od-do

09.00-10.30

10.30-10.45

10.45-12.15

12.15-13.00

13.00 - 14.30

14.30 - 14.45

14.45 -16.15

Czas trwania Zagadnienie

90 minut

15 minut

90 minut

45 minut

90 minut

15 minut

90 minut

Mixologia:
¢ fizjologia mieszania napojow;
% dobdr réznorodnych ingrediencji;
¢ wiasciwosci sktadnikéw;

Przerwa (kawa i herbata)
Mixologia cd.:
** grupy napojow;
* omowienie poszczegdlnych alkoholi;
Przerwa obiadowa
Mixologia cd.:
% przygotowanie drinkéw;
« przykfady i ¢wiczenia;
Przerwa (kawa i herbata)
Mixologia cd.:
* przygotowanie drinkéw;

« przykfady i ¢wiczenia;

Podsumowanie trzeciego dnia zaje¢.
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Dzien 4
Od-do Czas trwania Zagadnienie
—N\_

TURYSTYKA
wspéina sprawa Mixologia cd.:

09.00-10.30 90 minut % przygotowanie drinkéw;

« przyktady i ¢wiczenia;
10.30-10.45 15 minut Przerwa (kawa i herbata)

10.45-12.15 90 minut Podstawowa wiedza o winach.

12.15-13.00 45 minut Przerwa obiadowa

13.00- 1430 90 minut Podstawowa wiedza o winach cd.

14.30 - 14.45 15 minut Przerwa (kawa i herbata)
Obstuga komputerowych systemow barowych:

%+ rodzaje oprogramowania;

administrowanie programow;
% rozliczenia barowe;

*,

0
°

14.45-16.15 90 minut

X3

Podsumowanie i ocena zajec.
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WPROWADZENIE

Zapisac sie na szkolenie, kurs, a moze podja¢ prace w zaprzyjaznionym barze pod okiem
dobrego znajomego? Od czego zacza¢, gdzie, kiedy, jak i co wybra¢? Postawi¢ na zdoby-
wanie doswiadczenia, czy moze wiedze teoretyczng? Jedno jest pewne, same checi nie wy-
starcza. Zdobywanie kolejnych doswiadczen to kroki przyblizajace do celu. W dobie szyb-
kich zmian na catym $wiecie czasu mamy niewiele, a zdobywanie doswiadczenia to droga
dtuga i niejednokrotnie bolesna. W tym miejscu nalezy pamieta¢, ze nie tylko na wiasnej
skorze zbieramy bagaz doswiadczen. Niestety, czes¢ tych kosztéw ponoszg takze goscie.
Gos¢ przychodzi, zamawia, ptaci i siedzi cicho, a barman doswiadcza. Niestety nie wszyscy
klienci, a przede wszystkim wtasciciele lokali akceptuja takie rozwigzanie. A moze nauka
przez obserwacje? By¢ moze jest to dobry pomyst, tyle, ze mato realny. Nietatwo jest zna-
lez¢ sie z najlepszymi po drugiej stronie lady barowej i to w czasie pracy. Jednoczesnie jest
to rzut na gteboka wode. Trudno cokolwiek zaobserwowac przy wzmozonym ruchu, kie-
dy jestesmy swiadomi braku swoich kompetencji i skutecznie opdzniamy szybkos$¢ obstugi
naszych najlepszych klientéw. Nalezy takze rozpatrze¢ sytuacje reklamacji i zastanowic sie,
kto bedzie winnym i poniesie odpowiedzialnos¢. Musimy by¢ swiadomi tego, czego szu-
kamy i oczekujemy, co jest rzeczywiscie warto$ciowe i bedzie procentowato w przysztosci,
a co zupetnie niepotrzebne, szkodliwe, bezuzyteczne i bezwartosciowe.

Nie nalezy dreptac¢ wkoto, bo to strata czasu i pieniedzy. Powinnismy jasno i starannie
okresli¢ cel, do ktérego zmierzamy, poniewaz tylko wtedy mamy szanse powodzenia
i spetnienia swoich marzen. Kazdy ma prawo wyboru swojej wtasnej drogi dla osiaggniecia
wyznaczonego celu. Drugim istotnym elementem, o ktérym musimy pamietad, jest kwestia
kosztéw, ktére nalezy poniesc. Bardzo wazng kwestia jest to, aby osiagniete efekty byty
warte swojej ceny.

Jezeli praca w charakterze barmana jest tylko pomystem na spedzenie wakacji, to naj-
prosciej obstugiwac rollbar z piwem. Cel w zasiegu reki przy niskich kosztach i srednim
zadowoleniu. Jezeli praca za barem jest pomystem na dtuzej, potraktowanym powaznie,
to warto zainwestowac i nauczyc sie czegos wiecej niz nalewania piwa z beczki.

Jasno okreslony cel, niestety wyzsza cena, ale satysfakcja ogromna. Musimy tu wyraznie po-
wiedzie¢, ze kazde szkolenie barmanskie, kurs, czy trening mozemy potraktowac jako nie-
zbedny etap do osiggniecia sukcesu w naszej karierze zawodowej. Bycie barmanem to duzo
wiecej niz umiejetnos¢ odrézniania brandy od koniaku. Dobrze jest, gdy barman zna te réz-
nice. Bycie barmanem to zaangazowanie, pasja, zamitlowanie do pracy. W pracy za ba-
rem trzeba lubi¢ ludzi, by¢ ich ciekawym, otwartym i stara¢ sie ich zrozumie¢. Posiadanie
tych umiejetnosci jest bardzo wazne, a catej reszty mozna sie nauczyc.
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PODSTAWY ZARZADZANIA BAREM

Organizacja i zarzadzanie

Prawie kazdy z nas marzy o tym, aby by¢ witascicielem dobrze prosperujacej firmy. Dla wie-
lu ludzi stworzenie preznej firmy jest zyciowym celem. Otéz w dzisiejszych czasach, w do-
bie dobrze rozwijajacej sie gospodarce rynkowej jest to mozliwe i mamy duze mozliwosci
realizacji naszych planéw. Niezbedny jest dobry pomyst, troche gotéwkii marzenie staje sie
rzeczywistoscia.

W jaki sposéb zbudowac dobra firme, jakie cele musimy sobie wytyczy¢, jakie mamy moz-
liwosci i predyspozycje?

Przedsiebiorstwo jest wyodrebniong pod wzgledem ekonomicznym i prawnym jed-
nostka gospodarcza, ktéra prowadzi dziatalnos¢ produkcyjng, handlowg lub ustugowa
w celu osiggniecia zysku.

Podstawowym celem realizowanej inwestycji gastronomicznej jest mozliwo$¢ wyproduko-
wania positkéw, ktére znajdg nabywce oraz zapewnienie optacalnosci. Dzialalnosé baru na-
stawiona jest na obstuge drobnych indywidualnych klientéw. Nie wyklucza sie organizacji
przyjec okolicznosciowych dlazamknietej grupy, takich jak wesela, komunie, stypy itd. Kluczowe
znaczenie ma okreslenie czynnikéw wptywajacych na popyt oraz na koszty produkgiji.

Zaspokajanie potrzeb spoteczenstwa pocigga za sobg konieczno$¢ utrzymywania réznego
rodzaju instytucji, a w wsréd nich barow.

Praca w barze wymaga odpowiedniego przygotowania:
+«» znajomosci jezykdw obcych,
¢ utrzymania standardéw barowych,
¢+ organizacji i techniki pracy.

Pracownik baru utrzymuje bezposrednie kontakty z licznymi klientami krajowymi i zagra-
nicznymi (gos¢mi zatrzymujacymi sie w barze), przetozonymi oraz kolegami z pracy.

Stad tez jednym z elementéw dobrego przygotowania zawodowego jest wyrobienie od-
powiedniej postawy moralnej.

Obcowanie z ludzmi z ré6znych srodowisk wymaga wysokiej kultury osobistej, ktéra mie-
dzy innymi polega na okazywaniu szacunku dla drugiego cztowieka, panowaniu nad swo-
imi emocjami oraz poszanowaniu cudzego czasu.

Czynnikiem decydujacym o sprawnym dziataniu baru jest wlasciwe zarzadzanie, wy-
nikajace z uwarunkowan rynkowych oraz osiagany zysk, ktéry jest celem prowadzonej
dziatalnosci gospodarczej.
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Zarzadzanie
To osiaganie celéw organizacyjnych, poprzez ukierunkowanie i skoncentrowanie wysitkéw
pracownikéw na ich realizacji oraz odpowiednie wykorzystanie dostepnych zasobow.

Planowanie

Planujac, okre$lamy strategie baru, definiujemy jg i na tej podstawie okreslamy cele, ktére
sq do zrealizowania w danym czasie. Nastepnie okreslamy zadania, ktére umozliwig realiza-
cje wczesniej zdefiniowanych celéow.

Organizowanie

Organizujac podejmujemy decyzje, w jaki sposéb wykorzystamy dostepne zasoby (takie
jak: lokalizacja, pieniadze, urzadzenia i materiaty) oraz okreslamy, kto najlepiej wykona za-
planowang prace oraz w jakim czasie.

Kierowanie
Kierujac pracownikami, prowadzimy ich do zrealizowania ustalonych planéw. Oznacza to,
ze aktywnie uczestniczymy w zgodnym z planem wykonaniu przez pracownikéw zadan.

Kontrolowanie

Kontrolujac realizacje pracy, sprawdzamy, czy to, co zostato zaplanowane, jest wykonane
na odpowiednim poziomie, w odpowiedni sposéb i w okre§lonym czasie. Kontrola poma-
ga korygowac dziafania i zadania.

Aby inwestycja odniosta sukces, musi przynosic¢ zyski. Sg one uzaleznione od ilosci 0séb,
ktére postanowia skorzystac z ustug baru. Dlatego tez jednym z podstawowych celéw jest
wilasciwe zaplanowanie, organizacja reklamy i marketingu.

Reklama
Chcemy, aby lokal byt uznany, miat swoja renome i byt rozpoznawalny na rynku - a do tego
potrzebna jest nam dobra reklama.

Najtrafniejsza forma reklamy jest reklama bezposrednia, gdyz najwiecej korzysci daje bez-
posrednie docieranie do klientow.

Osiagniemy ten cel poprzez przygotowanie folderéw, wizytéwek, plakatéw, ulotek i tablic
informacyjnych. Rozprowadzaniem mozemy zajac sie sami poprzez osobiste kontakty z du-
zymi firmami czy biurami podrézy. Poprzez poczte wykorzystujemy naszg liste adresowa.

Bardzo istotnym elementem reklamy jest dobrze przygotowana strona internetowa
z mozliwoscig dokonania rezerwacji stolikéw w naszym barze.

Dotarciem z reklama o naszej dziatalnosci do najszerszych mas spotecznych zajmie sie po-
pularny i chetnie stuchany program radiowy oraz znany program telewizyjny o duzej ogla-
dalnosci.

Marketing
Istotne znaczenie ma okreslenie czynnikow wptywajacych na popyt oraz na koszty produkgji.

Waznym dziataniem marketingowym jest agresywna polityka cenowa.

Ceny nizsze niz u konkurencji to wazny atut w walce o klienta.

O atrakcyjnosci naszej oferty cenowej s$wiadczy¢ bedzie sprzedaz ustug pakietowych z zacho-
waniem elastycznosci w negocjacjach cenowych i podejsciem indywidualnym do kazdego
klienta. Promocje i programy lojalnosciowe bedg uzupetnieniem naszej oferty cenowe;j.
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Dostawcy
Istotnym czynnikiem majacym wptyw na polityke cenowa w barze, jest dobér odpowied-
nich firm dostarczajacych towary.

Przy wyborze firmy dostawczej bedziemy bra¢ pod uwage jej oferte, ktéra powinna charak-
teryzowac sie:

+» szerokim asortymentem towaréw,

¢ niskimi cenami,

% stosowaniem rabatow,

« wykorzystywaniem odroczonych form ptatnosci przy zakupach wiekszych partii to-

warow,
+ oferowaniem produktéw posiadajacych certyfikaty swiezosci,
+» wysoka jakoscig dostarczanych produktow.

Pracownicy
Zarzadzanie barem nie bytoby mozliwe bez personelu (barmani, kelnerzy, kucharze).

Do obowiazkow pracownikow nalezy:
+ obstuga klientéw,
+ dbatos¢ o wyposazenie lokalu i powierzony sprzet,
«» wiasciwe rozliczenie sie ze sprzedazy.

Zatrudniajac personel majacy doswiadczenie w wykonywanej pracy (minimum 2 lata) na
danym stanowisku, ze znajomoscia jezyka angielskiego, niemieckiego lub znajomoscia
innych jezykéw oraz z umiejetnoscig obstugi kasy fiskalnej, zapewnimy wiasciwy poziom
Swiadczonych ustug.

Pozadane cechy osobowosci pracownikéw to:
«» odpowiedzialnos¢,
+ solidnos¢,
% punktualnos¢,
« fatwos¢ w nawigzywaniu kontaktéw z klientami,
« takt.

Analiza
W kontekscie poszczegdlnych etapdw zarzadzania barem nasza silng strona jest:
*» znajomosc potrzeb klientéw i Swiadomos¢, ze podlegajg one zmianom,
+ szeroki asortyment (mozliwos¢ rozszerzania),
% przystepne ceny,
+» mozliwos¢ wprowadzenia nowych metod sprzedazy (sprzedaz samoobstugowa),
+» wysoka jakos¢ oferowanych pozycji,
+» wysoka jakos¢ swiadczonych ustug,
«» ciekawy wystréj wnetrza,
+ elewacja zewnetrzna, okna wystawowe i szyld, ktére przyciggaja uwage przechod-
niéw i zachecaja do wejscia,
«* innowacyjnos$¢ w korzystaniu z ustug baru poprzez np.: utworzenie fun klubu,
+ dobra lokalizacja,
+ bezproblemowy dojazd srodkami komunikacji miejskiej,
« wystawiony ogrodek przed barem w sezonie letnim,
% istnienie parkingu w okolicy baru.

Reklama, promocje, wysoka jako$¢ swiadczonych ustug oraz cheé¢ poznania i doswiad-
czenia czego$ nowego to czynniki, ktére decyduja o zainteresowaniu potencjalnych
klientow.
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Wspaniaty klimat wnetrza, dobra lokalizacja, wysmienite menu z nutg ekstrawagancji
i uprzejma, profesjonalna obstuga, przywiedzie do lokalu ludzi petnych zycia, energicz-
nych, lecz niekoniecznie bogatych. Duzym atutem jest uprzyjemnianie czasu naszym klien-
tom. Dyskretna muzyka w dzien i wieczory z muzyka na zywo.

Takze ceny i udzielane przez bar rabaty beda zaskoczeniem dla naszych klientéw.
Wyszukane i atrakcyjne menu dostepne dla kazdego i na kazdg kieszen. Uprzejmy personel

z usmiechem wita przybywajacych gosci, dajac klientom mozliwos¢ spedzenia mito czasu
W nastrojowym wnetrzu.

14




Kurs barmanski

TERMINOLOGIA | FUNKCJONOWANIE

SPRZETU BAROWEGO

Przybory barmanskie
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Deseczka do krojenia (najlepiej z rowkiem) z tworzywa sztucznego lub drewniana
- stuzy do krojenia owocéw lub innych dodatkéw barowych;

Wyciskacze do cytryn — do wyciskania cytryny w czastkach lub w potéwkach;
Tarka - do gatki muszkatotowej oraz owocéw cytrusowych;

Miseczki ze szkfa lub stali nierdzewnej — do przetrzymywania owocéw i przygoto-
wanych z nich dekoracji;

Korkociag lub trybuszon - do otwierania butelek wina;

Otwieracze do butelek i puszek;

Noze barowe - o0 zagbkowanym ostrzu, zakohczonym dwoma duzymi zgbkami do
nadziewania kawatkéw owocédw;

Nozyki barowe - do scinania skérek z owocédw cytrusowych w formie makaronu
lub twistu;

tyzka barowa - stuzy do mieszania napojow w szklanicy barmanskiej. Moze stuzy¢
jako miarka réwniez do odmierzania (poj. 5 ml) syropdw, likieréw i kremdw. Z regu-
ty trzonek tyzki barowej zakoriczony jest pogrubiong koncéwka wykorzystywang
do rozgniatania lisci miety lub kostek cukru;

Mieszadetko barowe - szczegdlnie przydatne do usuwania dwutlenku wegla z na-
pojéw gazowanych;

Sitko barowe - do oddzielania napoju od lodu i pestek z owocéw;

Szczypce ze stali nierdzewnej — do lodu, owocéw, plastrow owocéw, dekoracji
owocowych;

Thuczek do lodu metalowy lub drewniany — do rozkruszania lodu w kostkach;
Szklanica barmanska - z requty moze by¢ wykonana réwniez ze stali nierdzew-
nej o pojemnosci do 1 litra, stuzy do przygotowywania mieszanin alkoholowych ze
sktadnikow, ktore tatwo tgczg sie ze soba;

Shaker dwu- lub trzyczesciowy (z sitkiem) - stuzy do mieszania i schtadzania trud-
no faczacych sie sktadnikéw metoda wstrzasowa. Sktadniki trudno taczace sie to:
$mietana, mleko, syropy, soki owocowe, zéttko jaja;

Miarki barowe ze stali nierdzewnej - do odmierzania odpowiednich porcji napo-
jow. Najczesciej uzywane sg miarki o pojemnosci 20 ml, 40 ml, i 80 mi;

Pojemniki - do przechowywania kostek lodu (termoizolacyjne) najczesciej plasti-
kowe;

Pojemniki - do chfodzenia butelek obtozonych lodem (wédki, wina biate, wina mu-
sujace itp.);

Korki - do korkowania butelek z winem musujacym;

Szpadki koktajlowe plastikowe, drewniane lub ze stali nierdzewnej - do nadziewa-
nia marasek, oliwek, cebulek koktajlowych, spinania dekoracji owocowych;
Stomki do napoi (rurki) kolorowe, réznej dtugosci i wielkosci sq dekoracjg i uta-
twiaja picie napoi z lodem i owocami.

N\
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Szkto barowe
Podstawowe typy kieliszkéw i szklanek nieodzowne w kazdym barze to:

®,

R/
0.0

X3

A

X3

A

X3

A

X3

A

X3

A

X3

A

X3

A

Karafki szklane - stuza do serwowania sokéw owocowych i napojéw typu milksha-
ke;

Szklanki typu tumbler o grubym dnie i r6znej pojemnosci;

Mate szklanki typu tumbler o poj. do 160 ml - do serwowania sokéw owocowych
i warzywnych, napojéw typu sour np. wédka sour;

Srednie szklanki typu tumbler o poj. do 200 ml - do serwowania napoi typu fizz
czy egg-nog;

Szklanice typu highball o poj. okoto 280 ml - do serwowania long drinkéw jak
»Gin and tonic” czy ,,Cuba Libre”;

Old-fashioned - to szeroka i przysadzista szklanka typu tumbler do podawania na-
pojow,,on the rocks”;

Kieliszki do szampana w ksztatcie ktosa lub tulipana — do podawania réwniez kok-
tajli i aperitifow zawierajgcych szampana lub wino musujace;

Kieliszki do koniaku w ksztatcie bakatki — do podawania napojéw typu crusta i na-
pojéw z ttuczonym lodem;

Kieliszki koktajlowe w ksztatcie stozka o poj. 50-70 ml - do podawania koktajli
schtodzonych, ale bez lodu jak Martini cocktail, Manhattan;

Kieliszki typu cobler w ksztatcie czarki — do podawania napoi mieszanych, long
drinkéw uzupetnianych woda sodowa lub winem musujacym;

Szklanki do long drinkéw o poj. do 300 ml - stuzg do podawania réznych rodza-
jow napoi bezalkoholowych i alkoholowych typu fancy drinks;

Mate kieliszki likierowe - do podawania likieréw, win deserowych, czasami bran-
dy w ksztatcie tulipana;

Szklanki typu bowl - najczesciej z uszkiem na matej nézce;

Szklanki ze szkta zaroodpornego - do serwowania ponczu, grogu, grzanego
wina;

Kieliszki do wina biatego, wina czerwonego;

Kieliszki do wodki;

Szklanki do piwa;

Goblety lub kufle do piwa;

Szklo fantazyjne o r6znych ksztattach i wielkosciach — do podawania zaréwno
short i long drinkéw.

Sprzet chlodniczy

X3

%

X3

%

DS

X3

%

Szuflady chtodnicze - do schtadzania napojéw bezalkoholowych w butelkach;
Szuflady - do schtadzania kieliszkéw;

Szafy chtodnicze - do przechowywania sokéw owocowych, owocéw swiezych, wa-
rzyw, dodatkéw do drinkéw;

Chtodziarko-zamrazarka - do gtebokiego schfadzania wédek czystych;
Kostkarki - do lodu konsumpcyjnego.

Sprzet zmywajacy

X3

6

X3

6

X3

¢

X3

6

X3

¢

Zmywarka - do szkta;

Zmywarka - do zastawy stotowej i porcelany;

Zlewozmywak podreczny;

Urzadzenie do mycia szklanic lub gobletéw do piwa (nieobowigzkowe);
Umywalka.
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Sprzet do parzenia kawy

+ Ekspres ci$nieniowy do kawy - do przygotowywania naparéw kawowych;

+ Milynek - do mielenia kawy ziarnistej;

+ Miarki dozujace gramature surowca (kawa espresso, podwdjne espresso);

+ Ubijak - do kawy w naparzaczu;
+» Kubek ze stali nierdzewnej - do spieniania mleka.

Pozostaly sprzet barowy

s Wyciskarka - do owocéw cytrusowych;

+ Kruszarka - do lodu konsumpcyjnego, elektryczna;

+* Blender elektryczny - do przygotowywania shake'éw;
% Przelewowy ekspres - do kawy.

Dodatkowe wyposazenie baru

/Bardzo uzyteczne dla potrzeb gosci/

plan miasta,

prasa codzienna,

informatory kulturalne i turystyczne,
apteczka,

zapafki,

notatniki i otéwki dla klientow,
receptury,

cenniki,

zegar wskazujacy dokfadny czas.

X3

S

X3

S

X3

S

X3

%

X3

%

X3

S

X3

%

X3

S

X3

%

Sprzet gastronomiczny barowy Nazwa

Pojemnosc¢ w litrach

O
TURYSTYKA

wspdlna sprawa

Shaker

Sitko barmanskie

0,5
0,7
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Komponent Zarzadzanie Turystyka

tyzka barmanska

Szczypce do lodu

Miarka 20-40ml
do alkoholu 25-50ml
30-50 ml

Wiaderko

do szampana

Podstawka
pod wiaderko

Pojemnik
do kostek lodu
termoizolacyjny
z pokrywka
i szczypcami
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Dozownik
do alkoholi

Korek z rurka
jako nalewak
do alkoholi

Korkociag
barmanski
do otwierania win

Shaker elektryczny - blender do miksowania napoi

Shaker elektryczny podwéjny

.

wspdlna sprawa
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.

wspolna sprawa

Blender pojedynczy do miksowania napoi

Wyciskarka do wyciskania sokéw z owocéw cytrusowych

Wyciskarka do wciskania sokéw z cytruséw z dociskiem - automatyczna

20
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.

wspolna sprawa

Kruszarka do lodu elektryczna docisk reczny, do otrzymywania sniegu lodowego

Zmywarki gastronomiczne z wyparzaniem
Matej i duzej mocy do mycia szkta i porcelany

Ekspres do kawy pétautomatyczny 1-grupowy
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wspdlna sprawa

Miynek do kawy elektrycz- | Przelewowy ekspres | Podwdjny przelewowy ekspres
ny z miarka dozujaca i tyzka | do kawy z filtrem do kawy z filtrem
ubijaka kawy zmielonej

Termos konferencyjny do kawy lub herbaty z pompka
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TECHNIKI | PSYCHOLOGIA SPRZEDAZY

Coraz czesciej zdarza sie, ze produkty tej samej kategorii promowane przez przedstawicieli
handlowych konkurencyjnych firm niewiele sie miedzy soba réznia, a juz na pewno przez
klientéw réznice sa postrzegane jako niewielkie.

Nie wdajac sie zbytnio w szczegéty: produkt jest wazny i jego jako$¢ nie powinna uste-
powac¢ jakosci produktu konkurencji. Tym jednak, co zadecyduje o przyjeciu lub odrzu-
ceniu naszej propozycji bedzie pomyst, komu i jak sprzedac oraz jakos¢ kreowanego przez
nas procesu sprzedazy - w tym nasza relacja z klientem.

Pamietaj!
Sprzedaz to walka na jakos¢ percepcji, nie na jakos¢ produktéw. Im wczesniej to zrozu-
miesz, tym wiecej zyskasz.

Musimy nauczy¢ sie wiele o ludziach: o tym jak postepowac z ich uczuciami, jak budowac
zaufanie do siebie i firmy, jak zmieniac ich opinie i postawy, jak nakfania¢ ich do zmiany
swojego postepowania, nie wywotujac w nich oporu i niecheci.

Kevin Hogan w swojej ksigzce pt. ,Psychologia perswazji. Strategie i techniki wywierania
wplywu” przedstawit cztery gtéwne typy osobowosci.

Typ Analityczny

To cztowiek podchodzacy do wszystkiego w sposdb niezwykle racjonalny, jest dobry w roz-
wigzywaniu probleméw, dobrze radzi sobie z liczbami, dziata bez pospiechu, decyzje po-
dejmuje po namysle, nie ujawnia swoich uczué ani stabosci.

Typ cztowieka, dla ktérego stany emocjonalne innych ludzi sg niezrozumiate, nie bedzie
stuchat ludzi wybuchowych, u ktérych emocje biora gére nad rozwaga. Natomiast chetnie
stucha ludzi, ktérzy temat rozmowy przemysleli jeszcze przed jej rozpoczeciem.

Typ Sympatyczny

To cztowiek kierujacy sie emocjami, raczej cichy, wrazliwy, potrzebuje duzo czasu na podje-
cie decyzji i zazwyczaj czyjej$ aprobaty. Bardzo dobry opiekun, lubi zajmowac sie ludzmi.
Taka osoba bedzie stuchata ludzi, ktérzy dbajg o samopoczucie wtasne i swego rozméwcy,
osoby takie tatwo urazié.

Typ Towarzyski
Osoba szybko podejmujaca decyzje, duzo méwiagca czasami zapomina, ze inni tez chcieliby
co$ powiedzie¢, stara sie zyskac szacunek i akceptacje innych.

Takiej osobie nalezy z pasja przedstawi¢ swoj punkt widzenia, gdyz w przeciwnym razie nie
przyzna nam racji. Aby to zrobi¢, musimy najpierw wystucha¢, co ta osoba ma do powie-
dzenia.

—N\
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Typ Przywaédczy

Osoba szybko podejmujaca decyzje, bezposrednia w kontaktach z ludzmi, koncentruje sie
na rezultatach dziatan. Osoba, ktéra dowodzi innymi, nie lubi popetnia¢ btedéw, szybko do-
konuje osgdéw.

W rozmowie z takg osobg musisz da¢ jej odczug, jak cenny jest jej czas. Méw zwieZle, tresci-
wie i na temat.

Proces sprzedazy ustug gastronomicznych

Proces sprzedazy ustug gastronomicznych polega na:
% przygotowaniu,
++ poszukiwaniu klientéw,
% prezentacji,
¢+ odpieraniu zarzutow,
¢+ zawarciu transakgcji.

Przygotowanie
To poznanie produktu, przedsiebiorstwa i klienta. Innymi stowy, sprzedawca najlepiej sprze-
daje to, co najlepiej zna.

Dobry sprzedawca to:
% dobry stuchacz o starannym wygladzie z solidng wiedza zawodowsa,
% cztowiek kontaktowy, punktualny, niezawodny, konsekwentnie dazacy do wytyczo-
nego celu,

R/

% cztowiek o pozytywnym nastawieniu.

Wiedze o ustugach gastronomicznych mozna znalez¢ w materiatach reklamowych, folde-
rach, ulotkach, w Internecie oraz z whasnych doswiadczen i obserwacji najlepszych pracow-
nikéw obstugi przedsiebiorstw konkurencyjnych.

Znajomosc¢ ustug pozwala nabra¢ pewnosci siebie, co dobrze wplywa na klienta.

Istotna rzeczg jest, aby taka wiedze posiadat kazdy pracownik majacy kontakt z klientem
(historia, atuty przedsiebiorstwa na tle konkurencji, pozycja w regionie, segmentach rynku,
lokalizacja wtasna i innych przedsiebiorstw, szybki serwis, procedury reklamacji, czas rezer-
wadji, wyglad lokalu, gwarancja jakosci, silne strony w poréwnaniu z innymi).

Znajomosc klienta - czy potrafimy spojrze¢ na produkt z jego punktu widzenia, do czego
przywigzuje wage, czy korzysta z promocji, nowosci, poprosmy go o zgtaszanie uwag, o ile
korzystat z naszych ustug. Powinnismy wiedzie¢, jakie ma upodobania, preferencje i jakie
napotyka problemy.

Powinnismy pamieta¢, ze klient niezadowolony wskaze nam to, co powinnismy naprawic.

Przygotowanie sprzedazy polega réwniez na znajomosci nie tylko wtasnych cen, ale i cen
konkurencji. Nalezy znalez¢ odpowiedz na wszystkie ewentualne pytania, jakie moze za-
da¢ nam klient. Musimy dac klientom to, czego chca w obrebie prowadzonej przez nas
dziatalnosci i wiedzie¢, jak poprawic te dziatalnos¢.

Poszukiwanie klientéw

Poszukiwanie klientéw prowadzimy bez przerwy, aby méc skierowac do nich nasza oferte
sprzedazy. Musimy trafia¢ do ludzi, ktérzy moga skorzystac z naszych ustug. Skutecznym
sposobem poszukiwania jest metoda wybidrcza.
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Przyktadowe Zrédta:
+» komputerowe bazy danych,
+ katalogi branzowe,
+ dane zrzeszen branzowych,
* Internet,
% czasopisma branzowe,
* publikacje branzowe,
+ $ledzenie konkurencji,
** ogtoszenia w prasie lokalnej i ogélnokrajowe;j.

Prezentacja

Prezentacja ustugi jest to etap, w ktérym dochodzi do kontaktu z klientem. Najlepsza me-
toda jest przedstawienie ogolnej charakterystyki, a nastepnie podanie jej w tatwej do za-
pamietania formie.

Calq prezentacje podzielimy na cztery kroki:
+» kwalifikacja (potrzeby, doswiadczenie klienta, cel),
+» wskazanie korzysci wynikajacych z korzystania z naszych ustug,
*» o0siggniecie porozumienia,
+ zacheta do ztozenia zamowienia.

Podczas prezentacji, nalezy podkresli¢ korzysci dla klienta i majace dla niego znaczenie.
Zawsze starajmy sie dojs¢ do porozumienia: ,Jezeli wybierze Pan naszq oferte, to powitalny
aperitif bedzie na koszt firmy”. Gdy klient nie moze sie zdecydowa¢, powinnismy wysta¢ mu
dodatkowe informacje, broszury, rekomendacje.

Odpieranie zarzutéw

Odpieranie zarzutéw dokonujemy poprzez podkreslanie jakosci, poréwnanie z drozszymi
wariantami, oferujemy kompleksowos¢ naszych ustug, powotujemy sie na innych naszych
klientow.

Zastrzezenia nalezy powtérzy¢, przeformatowad i zamortyzowac: ,Rozumiem Pani uwagi,
nastepnym razem na Pani prosbe napdj na pewno zostanie przygotowany ze swiezych owo-
cdw, jednoczesnie chcemy wyjs¢ naprzeciw Pani oczekiwaniom i proponujemy karte statego
klienta z 10% rabatem’.

Odpowiadajac na wszelkiego rodzaju zastrzezenia formowane przez klientéw, mozemy po-
stugiwac sie wieloma metodami argumentacji takimi jak:

* metoda,Tak-Ale’,

*» metoda,Wady-Zalety”,

** metoda uprzedzenia,

% pytania retoryczne,

+» metoda dochodzenia matymi krokami.

Zadnej rozmowy nie nalezy rozpoczyna¢ od ,NIE”; bez znaczenia, czy jest to rozmowa
bezposrednia, czy tez telefoniczna, lub pismo urzedowe.

Zawarcie transakgji
Zawieranie transakcji mozemy finalizowac kilkoma sposobami:

% najwlasciwszym podejsciem jest pytanie o dokonanie zamdwienia badz zapytanie,
JJakich jeszcze informacji mozemy udzieli¢, aby Paristwo mogli skorzystac z naszych
ustug”;

+ podobnym pytaniem finalizujgcym jest pytanie dajace wybor klientom, ,ktdry z pro-
ponowanych wariantdw bardziej Paristwu odpowiada”;

—N\
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% innym sposobem finalizacji sprzedazy jest zacheta do prébnego skorzystania z na-
szych ustug, jak rowniez przedstawienie propozycji otrzymania znizki w zamian za
skorzystanie z oferty w okreslonym czasie.

Zamkniecie sprzedazy nastepuje w momencie, gdy:
¢ klient zadaje pytanie dotyczace warunkéw,
¢ klient stwierdza, ze mu sie podoba,
¢ klient zgadza sie w kluczowych sprawach,
¢ klient zadaje pytania dotyczace szczego6tow,
s zaproponujemy klientowi kilka wariantéw i poprosimy o dokonanie wyboru,
% podamy klientowi faks lub mail, pod ktory dokona rezerwacji,
% przekonaniem klienta do ztozenia rezerwacji,
% sprawdzeniem danych klienta potrzebnych do ztozenia rezerwacji;

Finalizujac zawieranie transakgji jestesmy zobligowani do podziekowania klientowi za traf-
ny wybor i dokonanie rezerwaciji.

Psychologiczne aspekty pracy barmana

Dobre efekty pracy za barem, to wynik ciezkiej pracy, talentu i doswiadczenia. Dzisiejszy
barman musi odgadywac potrzeby gosci, musi dostarcza¢ odpowiednie produkty
i ustugi w celu ich zaspokojenia. Moze tu chodzi¢ o dotrzymanie towarzystwa, rozrywke
lub przygotowywanie nowych drinkéw.

Gos$¢ musi otrzymac produkt o odpowiedniej jakosci i cenie, a barman dzieki swojej efek-
tywnosci zwieksza sprzedaz w barze.

Waznym elementem sprzedazy jest sprzedaz wigzana, na przyktad goscie zamowili kawe
i herbate, a barman poleca im dodatkowo ciasta, torty, Swieze owoce. Oferte swojg moze
uzupetni¢ o napoje bezalkoholowe i alkoholowe, np. kawe dobrze jest popija¢ wodg mine-
ralng, przez co wyrazniej wyczuwamy jej smak.

W innym przypadku zastosujemy sprzedaz progresywna, goscie zamawiaja whisky, bar-
man sprzedaje im marke specjalnej jakosci. Proponuje produkt z wyzszej pofki, dzieki temu
klient jest zadowolony, a obroty rosna.

Elementem sprzedazy sugestywnej moze by¢ sprzedaz koktajli na przyktad na bazie ginu
poprzez przedstawienie obrazu tego produktu, jego zalet i waloréw smakowych w propo-
nowanych drinkach.

Dlatego tez, kazdy barman winien by¢ psychologiem i wiedzie¢ jak przedstawi¢ wtasci-
we propozycje gosciom w odpowiednim czasie. Nawet, jezeli go$¢ przyszedt, aby poby¢
z ludZmi, mozesz go zabawi¢, ale trzeba to robi¢ zawsze z rozwaga, wyczuciem i umiarem.
Goscie majg rézne potrzeby, nalezy wiedzie¢, kiedy mozemy z nimi tylko porozmawiac,
a kiedy musimy oczarowac ich swojg osobowoscia.

Efektywnos$¢ pracy barmana polega na prawidtowej organizacji pracy, pozwalajacej po-
Swieci¢ gosciom jak najwiecej czasu. Swoim profesjonalizmem barman zdobywa zaufanie
gosci, co sprawia, ze z baru goscie wychodza zadowoleni i ponownie do niego wrdca. A by¢
moze przyprowadzg ze sobg znajomych?

W momencie wejécia gosci do baru, nastepuje proces sprzedazy pod warunkiem, ze do-
strzegamy w naszych klientach potencjalnych nabywcéw produktéw naszych ustug.
Witamy wchodzacego goscia i sprawiamy by poczut sie swobodnie. Wskazujemy miejsce
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i podajemy karte menu, jednoczesnie polecajac nasza specjalnosé. W tym momencie po-
winnismy poinformowac goscia o naszych promocjach lub specjalnych cenach, na przy-
ktad happy hour. Przyjmujac zamoéwienie, uzywamy odpowiednich technik sprzedazy, np.
opisowe stownictwo, sugestywne stwierdzenia, sprzedaz wigzana. Lepiej jest zapropono-
wac $wieze owoce lub zimng wode mineralng niz owoce i wode. Zawsze pomagamy go-
sciom w wyborze, bez narazania ich na zbedne wydatki. Goscie sktadajgc zamdwienie mu-
szg by¢ przekonani o podjeciu whasciwej decyzji. Po przyjeciu zamdwienia realizujemy je.
Przygotowujemy napoje, drinki, pamietajac o kolejnosci — pierwsze przygotowujemy na-
poje zimne, drugie przygotowujemy drinki, a jako ostatnie przygotowujemy napoje gora-
ce. Podajac zaméwienie, robimy to zawsze z usmiechem - tylko w ten sposéb przetamie-
my pierwsze lody. Przez caly czas pobytu goscia w barze powinnismy kontrolowa¢ sytu-
acje, by¢ w kontakcie wzrokowym i w razie potrzeby realizowac nastepne zamdwienie.
Sprzatajac puste szkto, naczynia, efektywny barman zawsze spyta czy gos¢ zyczy sobie na-
stepnego drinka. Przez caty czas go$c jest dla nas najwazniejszy. Zegnajac goscia, dziekuje-
my za odwiedzenie baru i zapraszamy do ztozenia nastepnej wizyty.

Pierwszy raz gosc¢ przychodzi do baru, a drugi raz juz do barmana.

Barman w pracy wykorzystuje swojg wiedze, zna poszczegdlne alkohole, ich cechy, smak,
barwe. Wie, co sie z czym faczy dobrze, a co Zle. Przygotowanie drinkéw polega na tym,
zeby ten drink zawsze i wszedzie wygladat i smakowat tak samo. Wazne w pracy jest to, aby
stanowisko za barem byto zawsze w nienagannej czystosci, sprzet po uzyciu powinien by¢
czysty i potozony na tym samym miejscu, a butelki z alkoholem odstawione na whasciwe
potki. Nalezy pamietad, ze pracuje sie zespotowo. Dobra praca zespotowa to kwestia logiki.
tatwiej jednemu barmanowi przygotowac dwa takie same drinki, niz dwém przygotowac
po jednym. Efektywny barman posiada umiejetnosc realizowania wiecej niz jednego zamo-
wienia. Profesjonalnie przygotowany barman potrafi wykorzysta¢ swojg wiedze i umiejet-
nosci zawodowe, jest nowoczesnym handlowcem potrafigcym w dobrym stylu wszystko
zaoferowac i sprzedac.

Mowi sie, ze za barem moze pracowac kazdy, ale nie kazdy bedzie dobrym barmanem.

Natomiast, jesli naprawde bedziesz zaangazowany, masz talent, nie boisz sie ciezkiej pracy
i bedziesz tego chciat, na pewno opanujesz sztuke pracy za barem.
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PODSTAWY SZTUKI KELNERSKIEJ

Z uwagi na rosnace oczekiwania gosci zakladéw gastronomicznych oraz rozwijajaca sie
konkurencje, istotna sprawa jest szkolenie z zakresu technik sprzedazy i obstugi goscia od
momentu jego wejscia, do ostatniej chwili spedzonej przez niego w restauracji. Niezaleznie
od zmieniajacych sie i réznigcych sie miedzy sobg standarddw, podstawy sg ciggle te same.
Najwazniejsze powody, dla ktérych gos¢ wybierze te, a nie inng restauracje to:

¢+ dobra kuchnia,

¢ smaczne i godne polecenia dania,

¢+ mifta atmosfera tworzona przez obstuge,

% wygoda goscia,

% sposodb obstugi,

¢ dyskretne zachowania kompetentnych kelneréw podkreslajgce relacje miedzy nimi

a gosciem,
% jakosc¢ swiadczonej obstugi.

Rodzaje zakltadow gastronomicznych

Podstawowy podziat zaktadéw gastronomicznych dotyczy dostepnosci lokalu dla klienta
chcacego skorzystac z ustugi gastronomicznej.

Zaklady gastronomiczne sieci otwartej

Do kategorii lokali gastronomicznych sieci otwartej (ogéInodostepnej) zaliczamy wszelkie-
go rodzaju obiekty, do ktérych klient zainteresowany swiadczonymi tam ustugami ma bez-
posredni, niczym nieutrudniony dostep. Ze wzgledu na zakres $wiadczonych ustug, lokale
te dzielimy na trzy grupy.

+» Zaklady gastronomiczne typu zywieniowego
Zaktady te majg mozliwos$¢ prowadzenia dziatalnosci gastronomicznej w petnym zakresie.
W zaleznosci od powierzchni lokalu i wyposazenia w sprzet techniczny zaktady gastrono-
miczne maja rézne mozliwosci produkcyjne i ustugowe. Zaliczamy do nich:
- Restauracje - zaktady gastronomiczne o zréznicowanym zakresie prowadzonej
dziatalnosci, z obstuga kelnerska, o szerokim asortymencie produkowanych potraw
i serwowanych napojéw. Podstawe stanowig potrawy w wiekszosci przyrzadzane
na indywidualne zaméwienie klienta, cho¢ moga by¢ podawane réwniez dania go-
towe — wczesniej sporzadzone (obstuga grup np. turystycznych). W restauracji po-
daje sie rowniez napoje zimne i gorace, bezalkoholowe i alkoholowe, w tym alkohol
wysokoprocentowy, wyroby ciastkarskie i cukiernicze. Restauracje moga prowadzi¢
tez ustugi dodatkowe tj.: organizacja przyjec i bankietéw, zywienie grup zorgani-
zowanych, catering, sprzedaz wyroboéw kulinarnych i cukierniczych do konsumpgji
poza lokalem, dziatalno$¢ rozrywkowa i kulturalno-oswiatowa;
- Jadlodajnie - zaktady gastronomiczne zywienia masowego z obstuga kelnerska,
w ktérych nie podaje sie wyrobow alkoholowych wysokoprocentowych. Sprzedaz
obejmuje game potraw wczesniej przyrzadzonych wchodzacych w sktad positkow
catodziennych. Asortyment uzupetniajacy serwowanych potraw stanowia wyroby
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ciastkarsko-cukiernicze oraz napoje zimne i gorgce bezalkoholowe i alkohole ni-
skoprocentowe;

Bary restauracyjne - zaktady gastronomiczne nie posiadajace petnych mozliwosci
produkcyjnych takich jak w restauracji, posiadajgce obstuge kelnerska. Podstawa
dziatalnosci jest serwowanie potraw wytwarzanych z pétfabrykatéw lub potraw
podgrzewanych przyrzadzonych w innym lokalu wspéfpracujacym na zasadach
kooperanta. Napoje serwowane sg tak jak w restauracji, w petnym asortymencie.
Bary restauracyjne moga $wiadczy¢ ustugi dodatkowe w petnym zakresie, jednakze
w oparciu o zasady niewykraczajgce poza mozliwosci produkcyjne obiektu;
Samoobstugowe bary szybkiej obstugi — zaktady gastronomiczne masowego zy-
wienia o duzej rotacji konsumentéw. Nie posiadajg obstugi kelnerskiej. Podstawe
dziatalnosci stanowig positki przygotowane wczesniej i bedace skfadnikiem posit-
kéw catodziennych. S to potrawy najczesciej typu barowego — zimne przekaski,
dania gorace i desery. W barach typu BSO nie podaje sie napojéw alkoholowych za-
wierajgcych powyzej 4,5% alkoholuy;

Samoobstugowe bary przekaskowe - zaktady gastronomiczne masowego zywie-
nia $wiadczace ustugi w ograniczonym zakresie, nie posiadajg obstugi kelnerskiej.
Podstawa dziatalnosci jest serwowanie kanapek, satatek w duzym wyborze oraz
jednej lub kilku zakasek goracych typu barowego podawanych z pieczywem. W mi-
nibarach nie podaje sie napojéw alkoholowych, a jedynie zimne i gorace napoje
bezalkoholowe oraz wyroby cukiernicze;

Samoobstugowe bary uniwersalne - samoobstugowe zaktady gastronomiczne,
w ktérych podstawg dziatalnosci jest serwowanie potraw przygotowywanych na
indywidualne zamoéwienie tak jak w restauracji, jak rowniez potraw typu barowego,
wczesniej przygotowanych. Podawanie napojéw zimnych i gorgcych bezalkoholo-
wych i alkoholowych odbywa sie jak w restauracji;

Bary Bistro - zakfady gastronomiczne Swiadczace ustugi na wysokim poziomie,
posiadajgce obstuge bufetowo-kelnerska. Podstawg sprzedazy jest specjalnie wy-
selekcjonowany waski asortyment zakasek i dan goracych. Asortyment uzupetnia-
jacy stanowig napoje zimne i gorace bezalkoholowe i alkohole w petnym asorty-
mencie.

< Zaklady gastronomiczne typu uzupetniajacego
Obiekty tego typu prowadza dosy¢ waska, ale wysoce wyspecjalizowang dziatalnos¢.
Warunki lokalowo-techniczne i sprzetowe zabezpieczaja potrzeby lokalu do prowadzenia
takiej dziatalnosci. Zaliczamy do nich:

Kawiarnie — bardzo wyspecjalizowane zaktady gastronomiczne posiadajace ob-
stuge kelnerska. Podstawe dziatalnosci stanowi sprzedaz kawy w bardzo szerokim
asortymencie oraz innych napojéw zimnych i goracych, réwniez alkoholi oraz wy-
robéw cukierniczych i ciastkarskich. Czesto podaje sie nieliczne zakaski zimne i go-
race;

Herbaciarnie — wysoce wyspecjalizowany zaktad gastronomiczny, taki jak kawiar-
nia, z réznicg polegajaca na rodzaju produktu stanowigcego podstawe dziatalnosci,
ktérym jest herbata i jej pochodne;

Cukiernie - zaktad gastronomiczny o specjalistycznym asortymencie i charakterze
dziatalnosci, posiadajacy obstuge kelnerska. Podstawowy asortyment sprzedazowy
stanowig wyroby cukiernicze, ciastkarskie, desery oraz napoje zimne i gorgce wraz
z asortymentem alkoholi;

Winiarnie — wyspecjalizowany zaktad gastronomiczny posiadajacy obstuge kel-
nerska. Podstawe dziatalnosci stanowi sprzedaz win gronowych, napojéw zimnych
i goracych, czesto z dodatkiem wina oraz dostosowanych do tych napojéw wybra-
nych przekasek zimnych i goracych, jak réwniez deseréw;

Miodosytnie — podobnie jak winiarnie. Podstawg dziatalnosci jest sprzedaz mio-
déw pitnych i pochodnych;
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- Piwiarnie - tak jak winiarnie i miodosytnie. Podstawg dziatalnosci jest sprzedaz
piwa;

- Bary rozrywkowe - zaktady gastronomiczne typu dancing czy variete posiadaja-
ce obstuge kelnerska, w ktérych podstawowa dziatalnos¢ prowadzona jest w go-
dzinach wieczorno-nocnych. Lokale swiadcza przede wszystkim ustugi o charakte-
rze rozrywkowym. Dziatalno$¢ gastronomiczne prowadzona jest w petnym zakresie
i na bardzo wysokim poziomie, jednakze stanowi jedynie ustuge uzupetniajaca;

- Bary alkoholowe - wyspecjalizowany zaktad gastronomiczny posiadajacy obstuge
barmanska lub barmansko-kelnerska. Podstawg dziatalnosci jest sprzedaz wszelkie-
go rodzaju alkoholi i pochodnych oraz specjalnie dostosowanych matych przeka-
sek zimnych i goracych).

+ Punkty gastronomiczne
Obiekty typu punkt gastronomiczny prowadza bardzo waska, $cisle okreslong dziatalnosc.
Swiadczenie ustug gastronomicznych czesto odbywa sie sezonowo. Nie jest wymogiem ko-
niecznym, aby prowadzi¢ tego typu dziatalnos¢ w lokalu stacjonarnym. Czesto sg to mobil-
ne punkty gastronomiczne. Zaliczamy do nich:

- smazalnie,

- qgrille,

- pijalnie,

- bufety,

- lodziarnie.

+ Zaklady gastronomiczne sieci zamknietej
Do kategorii zakladéw gastronomicznych o charakterze zamknietym zaliczamy:
- stotéwki i bufety prowadzone w zaktadach pracy,
- stotéwki z catodziennym wyzywieniem w szpitalach, szkofach, internatach, domach
wczasowych, sanatoriach oraz prewentoriach.
Lokale gastronomiczne pracujace w obiektach zamknietych moga prowadzi¢ ustugi dodat-
kowe tak jak restauracje, jadtodajnie i bary.

Wyposazenie sali konsumpcyjnej

Zaktady gastronomiczne, w zaleznosci od zakresu prowadzonej dziatalnosci, wyposazo-
ne s3 w odpowiedni sprzet umozliwiajacy Swiadczenie ustug z zachowaniem przewidzia-
nych standardéw obstugi. Stosowanie odpowiedniego sprzetu ma podstawowe znaczenie
i istotny wptyw na poziom $wiadczonych ustug. Wsréd podstawowego sprzetu stosowane-
go w wiekszosci zakladéw gastronomicznych mozemy wyréznié nastepujace grupy urza-
dzen:

% grzewcze i podgrzewacze,

+ chiodnicze i mrozace,

+ do produkcji i porcjowania napojéw,

+ do mycia i sterylizacji naczyn,

+» komputerowo - rozliczeniowe,

+* mebleidrobny sprzet.

Meble w sali konsumpcyjnej
Kazdy lokal gastronomiczny posiada charakterystyczny wystrdj wnetrza oraz wtasna specy-
fike obstugi konsumenta.

Odmiennos¢ lokalu uzyskujemy poprzez uzycie odpowiednich materiatdw wykoncze-
niowych wnetrz oraz wtasciwe umeblowanie.

—N\
TURYSTYKA

wspolna sprawa

31



N\
TURYSTYKA

wspdlna sprawa

Komponent Zarzadzanie Turystyka

Umeblowanie zakfadu gastronomicznego powinno zapewnia¢ wtasciwe funkcjonowanie
pomieszczen oraz uwzgledniad racjonalng organizacje pracy kelneréw. Meble powinny by¢
wygodne i tatwe do konserwacji. Do standardowego wyposazenia sali konsumpcyjnej na-
lezy zaliczy¢:

s stoty konsumenckie,

% stoty dostawcze,

«» pomocniki kelnerskie,

s krzesta, fotele, sofy i inne siedziska,

s szafy i kredensy.

Bielizna stotowa i drobny sprzet gastronomiczny

Bielizna stotowa jest bardzo istotnym elementem dekoracyjnym i estetycznym ogodlne-
go wystroju sali konsumpcyjnej. W zaktadach gastronomicznych uzywa sie jej w réznym
stopniu w zaleznosci od rodzaju obiektu, jego kategorii, wystroju wnetrz, stylu, charak-
teru lokalu oraz rodzaju swiadczonych ustug.

Do podstawowego asortymentu bielizny stotowej zaliczamy:

+ podktady na stét - jest to podstawowa bielizna stotowa stosowana w restaura-
cjach o bardzo wysokim poziomie swiadczonych ustug. Wielkos¢ podkfadéw uza-
lezniona jest od wielkosci stotéw. Podkfad winien zwisa¢ swobodnie ze stotu zakry-
wajac jego cate nogi. Prawidtowej wielkosci podktad powinien zwisa¢ do wysokosci
10-15 cm do podtogi, stosuje sie rowniez krotsze. W zastosowaniu sa trzy rodzaje
podkfadoéw stotowych, uzywane w zaleznosci od ksztattu stotu (okragte, prostokat-
ne i kwadratowe). Kolorystyka podktadéw jest dowolna, dostosowana do stylu cha-
rakteru restauracji. Podktady przykrywane sg obrusem.

Drugi rodzaj podktadéw stosowanych w zaktadach gastronomicznych to podktady prze-

ciwposlizgowe wykonane z gabczastego materiatu gumowego, dopasowane wielkoscig do

ksztattu i wielkosci nakrywanych stotéw, przykryte obrusem zapobiegaja przesuwaniu sie
obrusu po blacie stotu;

+ obrusy - najpopularniejsza forma nakrycia stotu stosowana w lokalach gastrono-
micznych. Forma, ksztatt i kolorystyka dopasowana do stylu i charakteru lokalu.
Obrus powinien zwisa¢ ok. 20 cm od blatu stotu, réwno ze wszystkich stron;

« nakladki - czesto stosowane w lokalach gastronomicznych naktadane na obrus.
Dwa sposoby nakrywania naktadka tj. rég do rogu lub rég do srodka boku stotu;

% serwety stotowe - dekoracyjnie ztozone serwety uktadamy na stole po jednej stro-
nie przy lub na nakryciu stotowym. Stuzg gosciom do ochrony odziezy wtasnej
przed zachlapaniem w czasie konsumpgji, oraz do wytarcia ust i rak;

« biezniki - czesto stosowane w barach o srednim standardzie, ostatnio bardzo cze-
sto stosowane w restauracjach hotelowych w trakcie serwowania $niadania hotelo-
wego;

« serwetki talerzowe - w restauracjach o bardzo wysokim standardzie ustug bardzo
czesto stosuje sie serwetki ptocienne jako podktadka miedzy talerzami zwlaszcza
przy serwowaniu zakasek goracych i zup gdzie talerz gteboki stawiany jest na tale-
rzu zakaskowym. Serwetki talerzowe moga miec rézne ksztatty i formy, stosowane
réwniez do dekoracji talerza bazowego.

Porcelana stolowa
Zastawa stotowa porcelanowa powinna by¢ dostosowana do potrzeb i mozliwosci produk-
cyjno-handlowych lokalu gastronomicznego.
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Wielka zaletg porcelany jest fatwosc utrzymania jej w czystosci, estetyczny wyglad i sta-

be przewodnictwo ciepta. Wadg natomiast kruchos¢ i duzy ciezar.

Porcelana stotowa powinna byc¢ utrzymywana w idealnej czystosci, a obowigzkiem kelnera
jest sprawdzenie jej stanu i doktadne wypolerowanie przed wyniesieniem do czesci kon-
sumpcyjnej lokalu.

Ze wzgledu na przeznaczenie asortyment sztu¢coOw mozemy podzieli¢ jak ponizej.

Do podstawowej porcelanowej zastawy stotowej zaliczamy:
talerz duzy do dania gtéwnego @32 cm,

talerz zakaskowy duzy @24-27 cm,

talerz zakaskowy maty @15-19 cm,

talerz deserowy maty @ 13-15 cm,

talerz gteboki @24-26 cm,

miski porcelanowe @7-26 cm,

flaczarka,

bulionéwka wraz ze spodkiem,

kokilka,

filizanki do kawy mata i duza wraz ze spodkami,
dzbanek do mleka (jedno i wieloporcjowe),
filizanka do herbaty wraz ze spodkiem,

czajnik (imbryk) do herbaty.
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Do specjalistycznej (uzupelniajacej) porcelanowej zastawy stotowej zaliczamy:
potmiski réznej wielkosci i ksztattow,
salaterki r6znych rozmiaréw,

wazy do zupy,

talerz patera,

talerz do tortu,

jajecznik,

kokilka do slimakoéw,

talerz do foundue,

talerz do seréw,

sosjerka,

swiecznik,

wazonik,

podgrzewacz.

X3

S

X3

S

X3

S

X3

S

X3

S

X3

S

X3

S

X3

S

X3

S

X3

S

X3

S

X3

S

X3

S

Zastawa stotowa metalowa (plater)

Zastawa stotowa metalowa i platerowana nalezy do podstawowego wyposazenia lokalu
gastronomicznego. Dobér zastawy stotowej uzalezniony jest od rodzaju obiektu, poziomu
$wiadczonych w nim ustug oraz wystroju wnetrz.

Asortyment sztu¢céw wynikajacy z ich przeznaczenia to:

Sztucdce stotowe i sztucce do serwisu

Sztudce stotowe i przeznaczone do serwisu bedace wyposazeniem lokalu gastronomicz-
nego s czesto bagatelizowanym elementem. Jakos¢, funkcjonalnosé i estetyka sztud-
cOw s3 czesto uwazane za nieistotng kwestie. Jednakze to wtasnie ze sztuécami gos¢ ma
najblizszy, bo fizyczny kontakt - trzyma je w dtoniach przez znaczna cze$¢ czasu spedzone-
go w lokalu. Dlatego tez jakosc¢ sztuc¢cow, ich ciezar, wygoda w trzymaniu, funkcjonalnos¢
w czasie konsumpcji maja znaczacy wptyw na poziom zadowolenia goscia, wptywaja na
powstajgca w podswiadomosci goscia opinie o lokalu i sg elementem jego wizerunku.
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Do podstawowego asortymentu sztuccow stotowych zaliczamy:
s tyzki i tyzeczki - stotowa do zupy, srednia do zupy i kremu, do herbaty, do kawy, do
espresso, do napojéw serwowanych w wysokich szklankach;

s widelce i widelczyki - stotowy duzy do dan gtéwnych, widelec do ryb, widelec za-
kaskowy, do ciast i deseréw;

“* noze - do dan gtéwnych, do ryb, do zakasek i satat, do owocdéw, do masta, do sera.

Wyrdzniajac sztucce stotowe nalezy pamietac o sztuécach specjalnych:
% nozi widelec do stekdw,
% noziwidelec do rakow,
s wideleciszczypce do slimakow,
% widelec do foudue,
% obcazki do miazdzenia skorupiakéw.

Wsréd asortymentu sztuécdw nalezy pamietac o sztuécach stuzacych do serwowania dan:
s tyzka wazowa,
% tyzki do sosu (réznej wielkosci),
% tyzka do smietany,
% tyzeczka do cukru,
% tyzka i widelec do serwowania satat,
% tyzka i widelec do serwowania dan gorgcych bemarowych,
** néziwidelec do porcjowania miesa,
% sztucce do naktadania ryb (widelec i topatka),
% nozitopatka do tortu,
% szczypce do pieczywa,
% strug do sera,
% szczypce do cukru,
% szczypce do ciasta,
« szpadki.

Duzych sztuécow uzywamy do potraw o duzej objetosci: duza tyzka do zupy w talerzu,
duzy néz i widelec do dan gtéwnych, duza tyzka i widelec do serwowania dan przy serwi-
sie francuskim.

Srednich sztuécéw uzywamy do konsumpcji potraw podawanych w $redniej wielkosci na-
czyniach: srednia tyzka do zupy w bulionéwce lub flaczarce, sSredni néz i widelec do zaka-
sek, Srednia tyzka i widelec do deseréw.

Mate sztuéce podaje sie do: kawy, herbaty, ciasta.
Naczynia stotfowe metalowe i platerowane

Dobér naczyn metalowych i platerowanych stuzacych do serwowania potraw zalezy od ro-
dzaju obiektu gastronomicznego i poziomu swiadczonych w nim ustug.

Zastawa metalowa i platerowana powinna by¢ funkcjonalna, estetyczna, tatwa do utrzy-
mania w czystosci i odporna na korozje oraz dziatanie kwasow i srodkéw chemicznych.

Naczynia stofowe metalowe wytwarzane sg z metali nierdzewnych, kwasoodpornych, cze-
sto polerowanych lub powlekanych srebrem. Do nakry¢ stofowych metalowych i polero-
wanych zaliczamy:
¢ tace - okragte, prostokatne, owalne (czesto ozdobne), tacki kelnerskie, kawiarniane
oraz tacki w barach samoobstugowych (czesto aluminiowe),
» puszka metalowa do przetrzymywania kawy mielonej lub herbaty,
miarka do kawy mielonej,
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+» koszyk do pieczywa,

% serwetnik i pierscien do serwetek,

% po6tmiski réznych rozmiaréw i ksztattéw (do zakasek zimnych, do dan goracych), —N\

* patery do tortéw (jedno i wielopietrowe), I/?%%?Hal(mﬁ
++ gerydony na owoce (jedno i wielopietrowe), i i

** naczynia do serwowania ryb i owocéw morza,

++ patelnie do serwowania potraw i do flambirowania,

** naczynia do serwowania slimakéw,

+» kubki do serwowania zupy,

+«» dzbanki do herbaty i mleka,

«* cukiernice i menaze,

* podgrzewacze,

+» shaker barmanski, kulery lub wiaderka do chtodzenia wina i wédek,
+» korkociagii trybuszony,

«» wazoniki, Swiecznik,

+» maselniczka, stojak do tostow.

Szklo stotowe

Szkto stotowe jest czescia sktadowa zastawy stotowej. Powinno by¢ estetyczne, wytrzymate
na zmiany temperatury. Szkto podawane na stét konsumpcyjny musi by¢ czyste i wy-
polerowane, nie moze posiadac zadnych uszkodzen, wyszczerbien. Brak jest oficjalnych,
precyzyjnych uregulowan dotyczacych stosowania szkfa stotowego, dlatego tez w gastro-
nomii stosuje sie nieformalne zasady wypracowane przez lata i uznawane za regute, cho-
ciaz w dzisiejszym, bardzo nowoczesnym $wiecie réwniez one ulegaja ewolucji.

Zrdznicowanie w wielkosci i ksztatcie szkta stotowego wynika z jego przeznaczenia do spo-
zywania réznego rodzaju napoi, win i alkoholi.

Do podstawowego asortymentu szkta stolowego zaliczamy:
+ Kieliszek do wédki (na nézce lub bez, rézne ksztatty, najczesciej spotykana pojem-
nosc¢ to 20 i 40 ml);

+» Kieliszek do koniaku (r6znej wielkosci w ksztafcie tulipanu, pojemnos¢ od 80 nawet
do 500 ml);

+ Kieliszek do brandy (tulipan zawezony w gérnej czesci 80 — 100 ml);

+» Szklanka do whisky (120-200 ml);

+ Kieliszek do koktajli (np. Martini, odwrécony stozek rozwarty 100 ml);

+ Kieliszek do szampana i win musujacych (w ksztatcie ktosa lub szerokiego pucharu
70-160 ml);

+ Kieliszek do sherry (miniatura kieliszka do wina biatego 80 ml);

+ Kieliszek do wina biatego (smukty tulipan, wiele pojemnosci do 300 ml);

+ Kieliszek do wina czerwonego (obfity tulipan, wiele pojemnosci w zaleznosci do ro-
dzaju serwisu oraz jakosci podawanego wina do 500 ml);

+ Kieliszek do likieru (20 ml);

+» Goblet do wody (300 — 500 ml);

+ Pokal (long drink 200 - 250 ml);

+» Szklaneczka (angielka, literatka 100-130 ml);

++» Pokale i kufle do piwa (300 — 500 ml);

+» Szklanka (wraz ze spodkiem lub bez spodka i z uchem, najczesciej 250 ml);

«» Karafki (do sokow, wody i wina 300 — 1000 ml);

¢ Dekanter (rodzaj karafki do dekantowania i serwowania wina 1500 ml);

+» Dzbanki (do wody i sokéw 500 - 2000 ml).
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Uklad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego

Funkcjonalno$¢ zaktadéw gastronomicznych prowadzacych dziatalno$¢ uzalezniona jest
w duzej mierze od mozliwosci lokalowych, a przede wszystkim od funkcjonalnego usytu-
owania poszczegdlnych pomieszczen.

Ukiad funkcjonalny obiektéw gastronomicznych jest to przestrzenne powiazanie ze
sobg pomieszczen administracyjno-socjalnych, produkcyjno-magazynowych i ekspe-
dycyjno-konsumpcyjnych w taki sposéb, by wszystkie czynnosci zwigzane z zarzadza-
niem, produkcja, ekspedycja i ruchem towaru do czesci konsumpcyjnej bylty maksymal-
nie uproszczone i dogodne dla pracownikéw.

Uktad funkcjonalny pomieszczen lokalu decyduje w istotny sposob o organizacji pracy,
ilosci i jakosci produkcji, przepustowosci lokalu, wielkosci obrotu oraz poziomie swiad-
czonych ustug. W zaktadzie gastronomicznym, posiadajgcym poprawny ukfad funkcjonal-
ny pomieszczen, nie jest problemem zachowanie podstawowych zasad higieny pracy, co
w obiektach produkujacych i przetwarzajacych zywnos¢ jest czynnikiem priorytetowym.
Podstawowe wymogi funkcjonalnosci lokali gastronomicznych wynikajace z przepisow sa-
nitarno-epidemiologicznych to:

« zakaz krzyzowania sie drogi konsumentéw z droga surowcow,

¢ zakaz krzyzowania sie drogi brudnych i czystych naczyn kuchennych oraz zastawy

stotowej,
¢ zakaz krzyzowania sie drogi pojemnikéw z odpadkami pokonsumpcyjnymi i droga
gotowych potraw.

Usytuowanie pomieszczen zwanych potocznie zapleczem kelnerskim czy rozdzielnig kel-
nerska - taczacych sale konsumpcyjna z czescig produkcyjng, powinno gwarantowac bez-
kolizyjny, bezpieczny ruch w obie strony. Szczegélng uwage nalezy zwréci¢ na stworzenie
kelnerom mozliwosci bezkolizyjnego oddawania naczyn brudnych na zmywak i pobieranie
gotowych potraw z kuchni.

Technika pracy w zaktadach gastronomicznych

Pierwsze kroki - czystosc i estetyka lokalu
Pierwsza i podstawowa czynnoscia kelnera po przyjsciu do pracy jest sprawdzenie ogélne-
go stanu lokalu i jego otoczenia.

Wszelkie usterki, niedociggniecia i zaniedbania nalezy natychmiast zgtosi¢ przetozone-
mu!l!

To jest ten czas, gdzie mozna zareagowac i usuna¢ wszelkie usterki przed przyjsciem gosci.
Niedopuszczalne jest sprzatanie czy prowadzenie napraw konserwacyjnych w obecnosci
gosci. Trzeba zwrdcic szczegdlng uwage na:

+ 0Ogolny wyglad otoczenia lokalu (brud, kurz, Smieci, zwiedniete lub suche rosliny,
elewacja, bezposrednie dojscie do lokalu);
Wejscie do lokali (czystos¢ drzwi, podtoga przed i za drzwiami);
Ogodlny stan lokalu (Sciany, podtogi, sufit, okna, rosliny);
» Stan oswietlenia (niedopuszczalne sg braki w oswietleniu).

X3

¢

X3

¢

DS

Przygotowanie sali konsumpcyjnej do dziatalnosci

Podziat na strefy — dla palacych i niepalgcych

Pomimo ogdlnych trendéw i mody na niepalenie papieroséw, sg goscie nadal trwajacy
w natogu tytoniowym. Kazda restauracja powinna mie¢ miejsce, gdzie palacy goscie moga
korzystac z jej ustug. Miejsce to nie jest wyznaczone w sposdb widoczny i oznakowany.
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Strefa ta powinna by¢ tak usytuowana, aby dym z papieroséw nie przeszkadzat in-
nym gosciom w delektowaniu sie positkiem.

Podziat rewirow kelnerskich (kierownik, menedzer)
W zaleznosci od systemu pracy przyjetego w danym zaktadzie przydziatem rewiréw kelner-
skich zajmuje sie menedzer restauracji lub mistrz kelnerski prowadzacy zespot.

Czystosc i estetyka w ramach rewiru:
«» Czystosc ogdlna rewiru (podtoga, sciany, sufit, okna, oswietlenie, stotu, pomocni-
ki);
«» Czystos¢ ogolna sprzetu (sztucce, szkto, porcelana, obrusy, serwetki, kwiaty);
«» Uzupelnienie cukiernic, pieprzniczek i solniczek;
+» Perfekcyjne nakrycie stotéw;
+«+ Stan kart menu, karty win i karty alkoholi (czyste, estetyczne, zaktualizowane);
+» Higiena osobista personely;
* Przygotowanie pomocnikéw kelnerskich do pracy (planowane obtozenie);
o Czystos¢ wozkoéw kelnerskich;
«» Czystosc siedzisk i krzeset;
+» Ocena koncowa czystosci i prawidtowego przygotowania sali konsumpcyjnej;
+ Przygotowanie koszykéw do pieczywa;
« Wihaczenie muzyki.

Prawidtowe nakrycie stotu
+» Podkfad (co to jest, dlaczego nalezy go stosowad);
+ Obrus (rodzaje, optymalna wielkos¢);
++ Porcelana (rodzaje i asortymenty);
«» Sztudce (rodzaje, asortyment, zastosowanie);
+» Szkto (podstawowe rodzaje, zastosowanie);
+» Serwetki (rodzaje, wielkos¢, sposéb uzycia);
+» Kwiaty (forma, wielkos¢);
* Menaz (przyprawy - ich stan i swiezos¢);
% Popielniczka i zapatki.

Wyposazenie kelnera
+» Trybuszon (otwieracz do win i butelek);
«» Dwie paczki zapatek;
+«» Dwa dtugopisy;
+ Bloczek do notowania;
+» Czysta chustka do nosa;
+ Identyfikator.

S3 to podstawowe przedmioty uzywane w pracy, potrzebne w kazdej chwili i stad nie-
odzowne. Mozemy polemizowa¢ co do zasadnosci noszenia identyfikatoréw przez per-
sonel, czy sg konieczne, czy moze wystarczy jednakowy ubiér wszystkich pracownikow.
Wymog w tym wzgledzie zawsze pozostanie w gestii whasciciela restauracji.

Technika obstugi konsumenta przy stole

Popularnos¢ lokalu gastronomicznego nie bierze sie znikad, jest sktadowa wszystkich, na-
wet najdrobniejszych proceséw i zachowan jego pracownikéw.

Wizerunek lokalu, oprécz wystroju wnetrz i jakosci podawanych w nim potraw, kreujg
przede wszystkim pracownicy pierwszej linii, czyli obstuga kelnerska.
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Ogolne funkcje obstugi kelnerskiej:

®
£ X4

®
£ X4

®
£ X4

®
£ X4

®
£ X4

®
£ X4

®
£ X4

Przyjmowanie rezerwacji;

Przygotowanie restauracji i obstugi na przyjecie gosci;

Powitanie gosci, dbanie o prawidtowg atmosfere, wtasciwa obstuga z uwzglednie-
niem obowiazujacych standardéw;

Wystawianie rachunkéw, prawidtowa rejestracja sprzedazy;

Pozegnanie gosci;

Rozliczenie wptywdw po zakonczeniu dnia pracy;

Przygotowanie restauracji do zamkniecia.

Proces obstugi kelnerskiej:

®
£ X4

o
o
o
o
o
o

®
£ X4

Powitanie przy wejsciu (z usmiechem i zachowaniem kontaktu wzrokowego — mak-
symalnie 1 minuta);

Pytanie o strefe: palacy lub niepalacy;

Zaprowadzenie do stotu i sadzanie goscia (odsuniecie krzesta);

Usuniecie zbednych nakry¢;

Propozycja aperitifu;

Podanie kart menu (wraz z kartg win);

Podanie pieczywa, masta oraz startera;

Przyjecie zamoéwienia (sugestywna sprzedaz, w czasie rozmowy nie powinnismy
uzywac zdrobnien);

Zapisanie tresci zamoéwienia, (jezeli zamodwienie jest duze, nalezy je zapisa¢, zaczy-
najac od pan);

Pytanie o napoje, (jezeli goscie zycza sobie wino, nalezy poprosi¢ sommeliera do
stotu);

Nakrycie stotu z zachowaniem kolejnosci potraw wg przyjetego zamoéwienia;
Serwis dan (kolejnos¢: dzieci, panie, panowie - nie dotyczy przyjec¢ z zachowaniem
protokotu dyplomatycznego);

Roztozenie serwetek na kolanach gosci (tylko w wyjatkowych okolicznosciach, za-
zZwyczaj goscie rozktadajg je sami);

Podanie przekaski zimnej (+ ew. wino);

Podanie przekaski goracej;

Podanie zupy;

Przerywnik (np. sorbet);

Podanie wina do dania gtéwnego;

Podanie dania gtéwnego;

Sprzatanie po daniu gtéwnym;

Przygotowanie stotu do podania deseru (usuniecie ostatnich brudnych naczyn,
okruchéw i przypraw);

Ponowne podanie menu (propozycja podanie seréw, deseru);

Podanie deseruy;

Sprzatniecie po deserze;

Zapytanie o kawe, herbate, cognac, digestive (sg to réznego rodzaju alkohole poda-
wane na zakonczenie positku);

Podanie zamknietego rachunku w estetycznym etui (z dtugopisem w przypadku,
gdy gos¢ korzysta z kredytu hotelowego, badz ptaci kartg kredytowa);

Pozegnanie wychodzacych gosci wraz z zaproszeniem do ponownej wizyty.

Zachowania kelnerskie
Podczas powitania goscia nic (np. pulpit kierownika sali, lada barowa, witryna) nie moze
nas od niego oddzielad.

Podczas konsumpcji kelner pyta goscia o wrazenia smakowe (kelner nie moze by¢ natar-
czywyl).
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Kelner odpowiada za potrawy pobrane z kuchni, nie podaje do stotu niczego, co nie odpo-
wiada ustalonemu dla danej restauracji standardowi, sprawdza czystos$¢ talerza, na ktérym
podawane jest danie, czy jest ono gorace dla dan goracych, czy zimne dla dan zimnych.

W trakcie obstugi nalezy wymieniac¢ popielniczki na biezaco.

Zbieranie nakryc¢ ze stotu nastepuje, gdy wszyscy siedzacy przy nim goscie zakonczg je-
dzenie i ztozg sztuéce na talerzu (néz obok widelca réwnolegle do dolnego rantu talerza).

W czasie obstugi kelner musi utrzymywac dyskretny kontakt wzrokowy z gosciem.

Pozegnanie gosci jest nie mniej wazne od powitania. Przy wyjsciu gos¢ powinien ustyszec
,Dziekujemy, zapraszamy ponownie”,

Po odejsciu gosci obowigzkowo powinnismy sprawdzi¢, czy nie zostaty pozostawione
jakiekolwiek rzeczy osobiste uczestnikow.

Cechy dobrego kelnera:

Fachowos¢ w technice obstugi;

Serdeczno$¢, kontakt wzrokowy i usmiech;

Uprzejmos¢, takt, dyskrecja;

Inicjatywa i uczynnos¢, skupienie sie na gosciu i jego potrzebach;
Dyspozycyjnos¢ i punktualnos¢;

Higiena osobista;

Zaangazowanie i entuzjazm w zachowaniu;

Nastawienie na czerpanie przyjemnosci z wykonywanej pracy.

7 7 7 7 7 7 7 7
0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0

Za co odpowiada kelner w czasie petnienia obowiazkéw stuzbowych?

’0

% Przygotowanie swojego rewiru do pracy;
¢+ Przygotowanie dodatkowego sprzetu tak, aby podczas serwisu maksymalnie kon-
centrowat sie na obstudze gosci zgodnie z obowigzujacymi standardami;
Udzielanie koniecznej pomocy innym pracownikom;

» Instruowanie praktykantéw i kontrola ich pracy;

Prowadzenie na biezaco rejestracji sprzedazy;

Zabezpieczenie sobie odpowiedniej ilosci drobnych pieniedzy do wydawania resz-
ty;

» Podanie gosciowi zamknietego rachunku;

» Raportowanie przetozonym o trudnych sytuacjach, trudnych gosciach, zaistniatych
konfliktach.

*,

X3

S

DS

X3

S

X3

S

DS

DS

Czego nie wolno kelnerowi?
¢ Pali¢ papierosow i spozywac jakichkolwiek positkéw na sali restauracyjnej (podja-
dac z bufetu lub pétmiskoéw, pic¢ kawy lub innych napojow itp.);

% Bez powodu opuszczac rewir w czasie pracy oraz wychodzi¢ poza zaktad bez wie-
dzy i powiadomienia przetozonych;

% Rozmawiac z innymi pracownikami w obecnosci gosci;

% Korzystac z krzeset i stotéw restauracyjnych lub opierac sie o $ciany w oczekiwaniu
na gosci;

% Przyjmowac swoich prywatnych znajomych i gosci.
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Rodzaje serwiséw

Serwis niemiecki

Potrawy przynoszone sg przez kelnera pod przykryciem na tacy lub przywozone na wézku
kelnerskim. Potrawe odkrywa sie po postawieniu talerza przed gosciem na stole. Jezeli sa,
np. dwa talerze - odkrywamy je jednoczesnie.

Prawidtowe utozenie potrawy na talerzu:
% Mieso - dolna srodkowa czesc talerza,
¢+ Ziemniaki - strona prawa,
% Jarzyna - strona lewa.

Nie dotyczy nowych trendéw uktadania potraw na talerzach!!!!

W wielu bardzo nowatorskich restauracjach sposéb uktadania produktéw na talerzu jest
bardzo wysublimowany i w duzej mierze zalezy od wyobrazni szefa kuchni. Nie ma zad-
nych regut ani kanonéw, a do dekoracji potraw mozna uzywac nawet kwiatéw.

Suréwke podajemy zawsze oddzielnie ustawiajac jg z lewej strony talerza.
Dodatki owocowe, np. boréwki — strona prawa powyzej noza.

Sosy - ponad nakryciem, raczka zwrdécona w lewa strone. Lyzke do sosu ktadziemy obok
sosjerki (nigdy do sosu!).

Zalety
Szybkos$¢ podawania potraw, mniejsza ilos¢ sprzetu i sktadnikéw pomocniczych, usprawnie-
nia organizacji pracy.

Serwis angielski
Jest to serwis potraw z wézka kelnerskiego — metoda bardzo atrakcyjna, gdyz konsument

obserwuje czynnosci manualne wykonywane przez kelnera, takie jak:
% tranzerowanie miesa (gicz cieleca, golonka),
s filetowanie ryb,
% przyprawianie tatara.

Pétmiski znajdujg sie na ptytach grzewczych.
Kelner przekfada potrawe na gorace talerze — do tej czynnosci uzywa sie tyzki i widelca ser-

wisowego. Manipulujac tyzka i widelcem kelner zwraca uwage na wtasciwg technike pracy
i ptynnos¢ ruchéw.

Do zapamietania!!l!
« Wozek stoi bezposrednio przy stole,
+ Kelner stoi zawsze przodem do goscia,
% Wszystkie czynnosci kelner wykonuje oburacz (lewa reka — widelec, prawa - tyz-
ka).

Serwis rosyjski
Wszystkie potrawy stoja na stole przed przyjsciem gosci.

Nakrycie stotu:
+ dekoracja kwiatowa,
«» sztucce zakaskowe.
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Ogolne zasady serwisu:

o
o
o
o
3
o
o
o
o

R/
°

nakrywanie stotu zastawa stotowg (w kolejnosci),
rozktadamy obrus,

talerz bazowy (ptaski) lub tadnie uformowana serwetka,
sztucce,

szkto i serwetki,

wazony,

przyprawy,

popielniczki (strefa dla palacych),

talerzyki do pieczywa i néz do masta,

sztuéce do deseru.

Kolejnosc serwisu:

R/
°
R/
°

R/
°

dziedi,
panie,
panowie.

Czynnosci wykonywane z prawej strony goscia:

3
3
3
3
3
3
3
3

R/
°

podanie karty menu,

napetnianie kieliszkow z butelek,

napetnianie filizanek z dzbanka,

podawanie potraw wyporcjowanych (metoda niemiecka),
ustawianie talerzy, filizanek, szkfa, butelek,

ustawianie p6tmiskéw z daniami zasadniczymi,

zbieranie ze stotu,

uzupetnianie zastawy stotowe},

ustawienie wazy, sosjerek, salaterek, itp.

Czynnosci wykonywane z lewej strony goscia:

3
3
3
3
3
3

R/
°

prezentacja potraw na pétmiskach,

prezentacja win i wédek,

serwowanie potraw z pétmiska,

nalewanie zupy z wazy,

podawanie potraw na pétmisku - samodzielne naktadanie przez konsumenta,
podawanie napojoéw ustawionych na tacy — pobieranie napoju przez konsumenta,
ustawienie talerzykéw do pieczywa.

Kolejnos$¢ podawania potraw:

3
3
3
3
3
3
3

R/
°

przekaska zimna,
przekaska ciepta,
Zupa,

przerywnik (sorbet),
wino,

gtéwne danie,

desery,

Kawa, herbata, cognac.

Estetyka sprzatania ze stotu

R/
°

R/
°

®
°

R/
°

Brudnej porcelany nie kladziemy bezposrednio na stole;

Na stole nie opieramy ani nie stawiamy tacy i nie przektadamy na nia brudnych na-
czyn;

Wewnetrznych czesci brudnych naczyn nie wolno dotykac rekoma;

Talerze nalezy chwytac za brzeg, sztudce za trzonki, a szkto w dolnej czesci od ze-
wnetrznej strony;
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s Talerz sprzatamy z prawej strony, a jezeli nie ma dojscia, wéwczas z lewej;

¢ Sprzatamy talerze recznie bez uzycia tacy;

s Jezeli w trakcie sprzatania upadnie nam sprzet na podtoge, nie nalezy go natych-
miast podnosi¢, lecz odstawi¢ naczynia na pomocnik i wréci¢ po lezaca rzecz;

s Zawartosci popielniczek nie wolno wysypywac na talerze i tace, jak réwniez do po-
jemnikéw w pomocniku kelnerskim lub na woézku (takich pojemnikéw nie powinno
by¢ w ogdle na sali);

% Nie nalezy sprzatac ostatnich filizanek i kieliszkéw, dopoki goscie nie wstang od
stotu;

% Kieliszki, szklanki, filizanki sprzatamy z prawej strony bezposrednio na tace.

Dylematy - Jakie sztuéce i do czego?

Do ryb

toso$ wedzony, wegorz, sledzie pod ré6znymi postaciami oraz ryby marynowane je sie
sztuc¢cami zakaskowymi, nozem i widelcem.

Filety z ryb w sosach np. greckim i pod beszamelem je sie samym widelcem.

Pozostate dania z ryb je sie specjalnymi sztuécami do ryb (néz i widelec).

NIE powinno sie jes¢ ryb dwoma widelcami.

Do deseréow

Do deseréw serwowanych na talerzach deserowych podajemy mate sztuéce deserowe,
a do deseréw coraz czesciej prezentowanych na talerzach (32”) duze sztuéce deserowe.
Do nalesnikéw i owocow — néz i widelec deserowy (przy nalesnikach z lodami i sosami
dodatkowo tyzke deserowa).

Do deseréw zimnych, goracych, puddingéw — widelec i tyzke deserowa.

Do lodéw w wysokich pucharkach - tyzke o diugiej raczce.

Do innych trudnych dan

Do omletéw, w zaleznosci od nadzienia — widelec lub widelec i néz.

Do homara i langusty — n6z i widelec do homara.

Do spaghetti — widelec i tyzke umieszczajac ja po lewej stronie (oryginalnie je sie tylko wi-
delcem, zwijajac makaron na brzegu talerza).

Podawanie rachunku
Rachunek przed podaniem nalezy zamkng¢ odpowiedniag forma ptatnosci.

Podajemy w estetycznym etui w czasie do 3-4 minut od momentu poproszenia o rachu-
nek.

Goscie ptacacy karta kredytowa badz korzystajacy z kredytu hotelowego powinni z rachun-
kiem otrzymac¢ rowniez dtugopis.

Przy ptatnosciach z uzyciem kart kredytowych, terminal bezprzewodowy do obstugi
kart podajemy do stotu, przy terminalu stacjonarnym czas przebywania z kartg kredytowa
goscia poza jego wzrokiem musimy maksymalnie zminimalizowac.

Catosc¢ operacji pfatnosci goscia za rachunek powinna trwac nie dtuzej jak od 3 do 5 mi-
nut.
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Positki i potrawy - systematyka

Rodzaje $niadan

% Sniadanie kontynentalne:
« drozdzéwka, rogal francuski, masto, dzem, miéd, kawa, herbata, kakao.

% Sniadanie wiederskie:
+ jajko po wiedensku, pieczywo pszenne, masto, dzem, kawa + Smietanka.

% Sniadanie angielskie:
+ Swieze soki z warzyw i owocdw, zupa mleczna, jaja (omlet, jajecznica, jaja goto-

wane), pieczywo, masto, ryby, wedliny, sery, kawa, herbata, mleko.

Sala sniadaniowa
Zasady ogdlne:
« Wystroj przytulny, tagodny, ciepty, radosny, powinien stwarza¢ atmosfere maksy-
malnie zblizong do domowej;
Obrusy lub biezniki moga by¢ kolorowe (np. krata);
Perfekcyjne nakryte stoty;
Dekoracja kwiatowa (kwiaty swieze!ll);
Na sali powinna by¢ styszalna lekka muzyka;
Zatoga wita gosci z usmiechem;
Przy wyjsciu kelner pyta goscia czy $niadanie smakowato, zyczy mitego dnia.

X3

S

X3

S

X3

S

X3

S

X3

S

X3

S

Oznaka wysokiego standardu podawania sniadan jest obecno$¢ hostessy witajgcej gosci
i rozprowadzajacej gosci po sali z jednoczesnym udzielaniem informacji dotyczacych bu-
fetu $niadaniowego.

Sposdb nakrycia stotu sSniadaniowego:

obrus, bieznik lub serweta,

néz, widelec (przy $niadaniu bufetowym podwadjne nakrycie),
talerzyk do pieczywa + néz,

filizanka do kawy,

serwetka,

so6l, pieprz, cukier,

dekoracja kwiatowa (kwiaty swieze).

X3

S

X3

S

X3

S

X3

S

X3

S

X3

S

X3

S

Bufet sniadaniowy

bufet $niadaniowy nalezy ustawia¢ wg asortymentu,

nabiat (twardég, jogurt, sery, jaja...),

warzywa (pomidor, ogérek, rzodkiewka, szczypior...),

safata, satatki, pikle,

wedlina (zalecane min. 4 gatunki),

ryby (np. wedzone - zalecane min. 2 gatunki),

ciasta i pieczywo stodkie (drozdzéwka, butka maslana, babeczka...),
owoce ($wieze lub kompotowe),

podgrzewacze do dan goracych (jajecznica, bekon...),

napoje gorace (kawa, herbata, mleko),

napoje zimne (woda, soki owocowe),

pieczywo (wzglednie szeroki asortyment w miejscu dobrze widocznym).

X3

S

X3

S

X3

S

X3

S

X3

S

X3

S

X3

S

X3

S

X3

S

X3

S

X3

S

X3

S

Oddzielnie w widocznym miejscu nalezy ustawi¢ zywnos¢ dla dietetykdw. Zaleca sie przy-
gotowanie miejsca do przyrzadzania dan goracych a’la minute (jajecznica z réznymi do-
datkami, omlety z dodatkami, jaja sadzone, itp.).

Praca kelnera w restauracji $Sniadaniowej
% Sniadanie w formie bufetu,

—N\
TURYSTYKA

wspdlna sprawa
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Komponent Zarzadzanie Turystyka

¢ Powitanie goscia (z usmiechem),

% Posadzenie goscia przy stole,

¢ Podanie kawy lub herbaty,

% Bycie pomocnym i uczynnym,

% Biezace sprzatanie brudnych naczyn,

% Pozegnanie goscia i zyczenie mitego dnia.

Kelner w restauracji — potrawy
Aperitif
Aperitivus - tac. otwieracz
Napoje bezalkoholowe lub alkoholowe (18%-35%) podaje sie bezposrednio przed posit-
kiem dla pobudzenia apetytu.
% Hiszpanskie Sherry,
+»» Wioskie Campari,
% Wino biate wytrawne,
% Wermuty wytrawne,
% Szampan lub wino musujgce wytrawne.

Aperitif podajemy z wozka do aperitifu lub, w wypadku braku wézka, pytamy o aperitif
i podajemy przygotowany w barze.

Przekaski
Przekaski to mate dania serwowane przed podaniem dania gtéwnego w celu zaspokojenia
pierwszego gtodu i pobudzenia apetytu.

Przekaski zimne
¢ kawior czarny lub czerwony,
+» skorupiaki,
< ryby,
« kanapki,
% dania miesne,
% befsztyk tatarski,

Przekaski zimne podajemy zawsze na poczatku positku. Przed jej podaniem na stole musi
by¢ pieczywo i masto oraz odpowiedni zestaw przypraw.

Serwowanie kawioru
Sposob 1
Kawior podajemy w szklanym naczyniu na lodzie, oddzielnie cytryna, tosty i masto.

Sposob 2

Kawior z blinami (placki z maki gryczanej) podajemy réwniez w szklanym naczyniu na lo-
dzie, oddzielnie na talerzu bliny oraz oddzielnie w miseczkach drobno posiekana cebula,
drobno siekane jajko na twardo, kwasna $mietana.

WAZNE!!

Nalezy pamieta¢, ze w przypadku zamdwienia przez goscia 2 zakasek zimnych np.; ryba
wedzona i kawior, wowczas zawsze w pierwszej kolejnosci podajemy kawior ze wzgledu
na jego ekskluzywny charakter!!!!

Rodzaje kawioru — podziat za wzgledu na pochodzenie:
% Kawior czarny — pozyskujemy z osietra (czyli z jesiotra), bietugi oraz siewrugi (naj-
bardziej popularny jest kawior z jesiotra, najlepszy jest kawior z bietugi);
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+» Kawior czerwony — pozyskujemy z fososia.

Przekaski gorace
«* grzyby saute (smazone na masle borowiki, rydze, pieczarki),
« grzyby duszone w $mietanie (borowiki, kurki, smardze),
% szparagi (np. w masle lub pod beszamelem),
« omlety (czysty lub z dodatkami),
«» Strogonow;
+» przekaski flambirowane (krewetki, kabanosy, strogonow),
+» przekaski gorace podajemy zawsze po przekaskach zimnych przed zupa. Przekaski
gorace flambirowane przygotowuje kelner przy stole w obecnosci gosci).

Zupy

Rodzaje zup:
« zupy czyste (barszcz, bulion),
«» zupy kremy (z warzyw, z rakéw...),
%+ zupy zaprawiane.

Sposoby podawania zup:
«» gotowe w talerzach,
% w bulionéwkach lub flaczarkach,
+ nalewane z kubkéw platerowych na talerz przy gosciu,
* nalewane z wazy na talerz:
- przez kelnera,
- przez goscia.

Serwis zupy z kubka:
+ kelner ustawia wygrzany talerz przed gosciem,
+ wlewa zupe podchodzac z prawej strony (zaczynajac od gérnego brzegu talerza)
i zastaniajac goscia ztozong serwetka,
+» wycofuje kubek nad talerz ostaniajac przed skapnieciem.

Serwis zup z wazy:
+ kelner ustawia wygrzany talerz przed gosciem,
*» waze stawia na talerzu z serwetka ptécienna,
+ podchodzi z lewej strony goscia, trzymajac waze w lewej rece, zbliza ja tuz nad ta-
lerz,
% prawa reka wlewa zupe.

Serwis zup w bulionéwkach lub flaczarkach:
+ kelner podaje zupe podchodzac z prawej strony goscia,
+» uszka bulionéwki ustawione sg réownolegle do krawedzi stotu.

UWAGA!!!

+» Wszystkie dodatki do zup podajemy zawsze oddzielnie,

+ Dodatki, do ktérych podajemy sztuéce, ustawiamy z prawej strony nakrycia,
+ Jajko do bulionu stawiamy po stronie lewe;j.

Sorbet
Sorbet to przerywnik w positku. Podajemy go w celu pobudzenia apetytu. Trzysktadnikowy
produkt w formie lodéw wodnych, w sktad, ktérego wchodza:

+ skfadnik podstawowy (np. woda, szampan, likier),

% sok,

% cukier.

N\
TURYSTYKA

wspdlna sprawa
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Serwowanie sorbetu:

®
£ X4

®
£ X4

®
£ X4

przerywnik pomiedzy daniami,
deser,
dodatek do deseréw i owocow.

Typowe dania gtéwne
Dania gtéwne z poledwicy (przyktady):

®
£ X4

®
£ X4
®
£ X4
®
£ X4
®
£ X4

®
£ X4

Befsztyk z poledwicy (przyrzadzany z gtowy poledwicy wotowej, krazek grubosci 3
cm.);

Chateaubriand (befsztyk ze srodkowej czesci poledwicy wolowej, stupek o wysoko-
$ci 6 cm.) - podawany z sosem Bearnaise;

Beef Strogonow - potrawa przyrzadzana z ogona poledwicy;

Bryzol z poledwicy (rozbity ptat miesa grubosci 0,5 cm. i $rednicy 15 cm.);

Filet Mignon - 2 mate befsztyki z mastem pietruszkowym lub sardelowym;
Turnedo Rossini — garnitur do befsztykow (podawany z watrobka gesia i truflami).

Befsztyk krwisty smazymy ok. 1,5 - 2 min. z kazdej strony.

Befsztyk sredni smazymy ok. 3 — 4 min. z kazdej strony.

Befsztyk wysmazony smazymy 5 -7 min. z kazdej strony.

UWAGA!!!!
Poledwicy nigdy nie solimy przed smazeniem.

Czesto podawane, popularne sosy to np.:

o
o
o
o

®
0‘0

holenderski,
bearnaise,

bolonski,

nelsonski,

z zielonego pieprzu.

Dania glowne ze skorupiakow i ryb (przyktady):

®
0‘0

®
0‘0

o
o
o
o

®
0‘0

Homar gotowany w warzywach (na porcje podajemy catego homara rozpotowio-
nego);

Langusta zapiekana (na porcje podajemy catg languste rozpotowiong wzdtuz, naj-
czesciej spotykany w restauracjach rozmiar homaréw i langust to 450 gram w po-
staci Swiezej i surowej);

Halibut wedzony a'la minute na duszonych warzywach;

tosos z grilla na sosie holenderskim;

Jesiotr w sosie z ogérkéw kiszonych;

Sum na kurkach duszonych w $mietanie;

Pstrag w migdatach.

Dania flambirowane
flamber (fr.) — zapalac

Dania zapalane (zaréwno przekaski, dania zasadnicze, jak i desery), wykonywane sg przy
gosciu przez kelnera ubranego w fartuch.

Przykitady:

®
0‘0

®
0‘0

strogonow flambirowany - przekaska,
pepper stek - danie zasadnicze,

% crepes suzettes — deser.
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Sprzet potrzebny do przygotowania dania flambirowanego:
«» wodzek gazowy (dwa palniki),
+ butelki ze specjalnymi wylewkami,
% patelnia,
% sztucce serwisowe,
« komplet przypraw.

Wyposazenie wozka do flambirowania:
% sztucce serwisowe,
« prébnik dla goscia,
+»+ oryginalne butelki z alkoholem potrzebnym do zapalenia i podprawiania potraw,
«» koncowki do butelek,
« komplet przypraw,
+ sktadniki serwowanego dania,
« serwetki kelnerskie.

Desery

Podawane na ciepto to np.:
% suflet,
+» szarlotka.

Podawane na zimno to np.:
+» galaretki,
« kremy,
% ciasta,
< torty.

Podawane w postaci mrozonej to np.:
% parfait,
< lody,
% sorbety.

Przygotowywane przy gosciu desery flambirowane to np.:
+» ananas w karmelowym sosie z miodu wrzosowego,
< crépes suzettes.

Sztudce do serwisu deseru:
+» tyzka deserowa,
+» widelec zakaskowy,
% ndz zakaskowy,
+ widelczyk do tortu.

—N\
TURYSTYKA

wspdlna sprawa

UWAGA!!!

Deser podajemy do stotu, na ktérym pozostata tylko dekoracja kwiatowa i szkto.

Przed podaniem deseru czyscimy obrus specjalng szczotka lub zbierakiem. Okruchy
zmiatamy na szufelke lub talerzyk (nigdy na podtoge).

Zakonczenie positku
Sposdb podawania serow:
¢+ Okragfa deska z pokrywa szklang — 4-5 gatunkéw sera, suszone sliwki, suszone mo-
rele, winogrona swieze, tuskane orzechy wtoskie;
+ Nakrycie dla goscia: talerz zakaskowy, n6z i widelec zakaskowy, talerz do pieczywa
(tylko na zyczenie).
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Komponent Zarzadzanie Turystyka

Napoje:
s kawa,
% herbata,
% cognac,
¢ digestive (mocne ziotowe lub owocowe nalewki lub wédki).

Problemy z gosciem
Stosuje sie strategie eliminacji probleméw.

Nalezy wychodzi¢ naprzeciw oczekiwaniom i potrzebom gosci, starac sie zapobiegac ewen-
tualnym problemom i nigdy nie dawa¢ gosciom powoddéw do narzekan.

Zachowanie w trudnych sytuacjach

Stosuje sie tu zasade szczegdlnej starannosci. Polega ona na przeksztatceniu problemu
goscia w zrodto jego satysfakcji. Podstawg jest w niej zaangazowanie pracownika, ktory
szybka reakcjag koryguje niedoskonatosci i zapewnia gosciom nalezyte przeprosiny.

Technika zatatwiania skarg
Nalezy wystucha¢ uwag goscia bez okazywania wtasnych emocji i mysli.

Zapobieganie skargom na zly serwis

Nalezy pamietac o podstawowych zasadach:
% Posadzi¢ goscia przy czystym stole;
% Zadbac¢, by miat kompletne nakrycie;
+* Nie biegac po sali.

Zachowanie w wypadku reklamacji

Czasami, nawet jesli sie starasz, zdarzajg sie reklamacje. Nie muszg one jednak znieche-
cac do efektywnej pracy.

Wrecz przeciwnie, te trudnosci stwarzajg mozliwos¢ otrzymania lepszego napiwku, jeze-
li rozwigzesz powstaty problem w sposob profesjonalny i szybki. Przekonasz sie, ze jest
o wiele tatwiej w odpowiedni sposéb potraktowac reklamacje, jezeli od poczatku bedziesz
pozytywnie nastawiony, czesto chodzi, bowiem tylko o drobng i tatwa do przeprowadzenia
zmiane. Nie wymagaj dowodoéw. Nie dopuszczaj do tego, by gos¢ czut sig, jak na przestu-
chaniu - to pogorszytoby jedynie sytuacje. Nie oskarzaj za zaistniata sytuacje szefa kuchni,
innego kelnera, Twojego przetozonego, nie bierz tez catej winy na siebie.

Najwazniejsze - nigdy nie oskarzaj goscia, nawet jesli to on popetnit btad.

Oskarzenie kogos$ utatwitoby sytuacje jedynie na krotka chwile, ale nie rozwigzatoby pro-
blemu, natomiast zdenerwowany gos¢ wyszedtby z Twoim napiwkiem w kieszeni. Zawsze
przepraszaj za to, co zostato Zle zrobione. Przeprosiny nie podwaza Twoich kompetencji -
jest to gest w strone goscia, ktéry na pewno zostanie przez niego doceniony.

Nalezy pamietac o tym, ze jeden niezadowolony klient przekaze informacje o swoim pro-
blemie z Twoja ustugg lub produktem kilku osobom. Te z kolei przekaza ztg opinie kilkuna-
stu nastepnym potencjalnym klientom.

Z drugiej strony dobrg opinie na temat $wiadczonych przez naszg firme ustug ustyszy tyko
kilka osob.
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Zasada jest, ze negatywna informacja dotrze do znacznie szerszego grona odbiorcéw niz
pochlebna opinia.

Przy sktadaniu reklamacji, bardzo wazny jest pierwszy kontakt klienta z pracownikiem fir-
my. Staramy sie zatagodzi¢ sytuacje i mozliwie jak najszybciej rozwigzac zaistniaty problem.
Uzywamy w tym celu wielu réznych zwrotéw grzecznosciowych, takich jak: przykro mi,
przepraszam, itp.

Jedli klient ztozy reklamacje na pismie, naszym obowigzkiem jest sporzadzenie krétkiego
powiadomienia o sposobie i terminie rozpatrzenia reklamacji. Zwyczajowo trwa to okoto
dwéch dni. Bez wzgledu na fakt, ktéra ze stron jest winna zaistniatej sytuacji, wychodzimy
z zatozenia, ze klient ma zawsze racje.

W zaleznosci od tego, w jaki sposéb potraktujemy klienta sktadajacego reklamacje, mamy
szanse odbudowac wizerunek naszej firmy, a nawet uzyska¢ darmowa reklame.

Przykiad:

W restauracji jednego z warszawskich hoteli, w godzinach porannych odbywato sie $niada-
nie biznesowe z udziatem znanych oséb. Podczas trwania konsumpcji w do korica niezna-
nych okolicznosciach zdarzyt sie incydent. Jeden z uczestnikéw zostat oblany kawa. Wyglad
i zachowanie goscia wrézyto ktopoty. Nalezato dziata¢ bardzo szybko. Kierownik sali, prze-
praszajac, natychmiast zaprosit goscia do stuzbowego pokoju. Poprosit o garderobe, poda-
jac w zamian szlafrok hotelowy, kelner podat sok. Szansg na pozytywne zakoriczenie byta
pralnia przyhotelowa. Po 15 minutach garderoba wrdcita do wtasciciela. Caty personel cze-
kat na dalszy rozwdéj sytuacji. Po skoriczonym spotkaniu wychodzacego goscia przeprasza-
no powtdrnie. Usmiech zagoscit na twarzach personelu dopiero po stowach goscia: ,Nie
przepraszajcie, w sumie to dzieki wam reszte dnia spedze w czystym, wypranym i wypraso-
wanym garniturze”.

N\
TURYSTYKA

wspdlna sprawa
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WSPOLPRACA INTERPERSONALNA

W kazdej minucie, ktérg spedzamy z innymi ludzmi, cos$ im przekazujemy. Nawet, gdy mil-
czymy, nasze ciato, gesty, wyraz twarzy, emitujg sygnaty. Rozmowa, wymiana, facznos¢ jest
procesem, za pomocg ktérego ludzie daza do dzielenia sie znaczeniami (dzwieki, litery, sto-
wa) informacji (komunikatéw). Porozumiewanie sie moze by¢ realizowane poprzez wy-
powiedzi ustne, pisemne, gestykulacje, barwe i ton gtosu. W trakcie porozumiewania sie
z drugq osoba za kazdym razem wysytamy wiadomos¢, ktérg ona odbiera. Jednak odebra-
na wiadomos$¢ niekoniecznie moze by¢ identyczna z wiadomoscia wystana. Dzieje sie
tak dlatego, ze kazdy odbiorca interpretuje ja wedtug wtasnego uznania. Wiele nieporozu-
mien w relacjach interpersonalnych jest wynikiem ztej komunikacji. Niewtasciwe odczyta-
nie intencji z jednej strony, ukryte oczekiwania z drugiej to trudnosci, ktérych doswiadcza-
my wszyscy kazdego dnia w codziennych rozmowach i w codziennej pracy.

O efektywnym porozumiewaniu mozna méwic¢ wéwczas, kiedy tres¢ wypowiadanych
przez nas stow jest rozumiana zgodnie z naszymi oczekiwaniami.

Réznice w interpretacji wiadomosci czesto majg miejsce, gdy wystepuja rézne style ko-
munikacji. Jesli dla twojego stylu charakterystyczne jest na przyktad opanowanie, dystans
i spokdj, wolisz stac¢ z boku i obserwowac innych, a osoba, z ktérg rozmawiasz, jest otwar-
ta i komunikuje sie w sposéb otwarty, dynamiczny i zywy, lubi by¢ w centrum uwagi to, co
i jak mowisz, moze by¢ przez nig odebrane jako negatywne podejsicie, chyba ze zrozumie
ona, ze taki jest twdj styl komunikowania sie. Rola kazdego pracownika jest osigganie re-
zultatéw, ktore beda realizowaty strategie firmy. Podstawowym narzedziem w osigganiu
rezultatow w pracy jest komunikacja i relacje miedzy pracownikami. Kazdy pracownik
posiada inny stopien kompetencji i zaangazowania.

Dlaczego prawidlowa komunikacja jest wazna?
¢+ Pracownicy muszg przekazywac efektywnie informacje, aby nawigza¢ wzajemne
stosunki, w przeciwnym razie bedg narazeni na stres, poczucie alienacji, rozczaro-
wanie i odrzucenie przez innych.

+ Nabywanie wiedzy od innych wspotpracownikow i przetozonych oraz uczenie sie
w oparciu o cudze doswiadczenia ma znaczacy wptyw na osigganie sukceséw wia-
snych.

% Umiejetnosci efektywnego komunikowania sie w otoczeniu zawodowym poma-
gaja w budowaniu kontaktéw w atmosferze zaufania, otwartosci i szacunku dla in-
nych oraz siebie samego.

+ Poznanie podstawowych technik komunikacji pozwala na obrone siebie w sytu-
acjach trudnych oraz radzenie sobie z atakiem, krytyka i odrzuceniem w kontak-
tach wewnatrz i na zewnatrz firmy.

Bez prawidtowej komunikacji w zasadzie wszelkie dziatania zawodowe i pozazawodowe
ulegaja degradacji i s3 narazone na niepowodzenia. Szkolenie z zakresu komunikacji in-
terpersonalnej w znacznym stopniu wptywa na poziom kazdej z przedstawionych ponizej
kompetencji.
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Komunikacja interpersonalna (z taciny communicatio - rozmowa, wymiana, tgcznos¢) -
proces, podczas ktérego ludzie daza do dzielenia sie znaczeniami za posrednictwem sym-
bolicznych (dzwieki, litery, stowa) informacji (komunikatéw).

Komunikowanie sie moze by¢ realizowane przez wypowiedzi ustne, pisemne i rézne for-
my wizualne oraz tzw. mowe ciata (z angielskiego body language).

Komunikowanie sie moze by¢:
+ jednokierunkowe - nadawca przekazuje informacje bez oczekiwania ich potwier-
dzenia przez odbiorce,
+ dwukierunkowe - nadawca uzyskuje potwierdzenie przekazanej informacji, np.
w formie pytan zadawanych przez odbiorce.

Najprostsza forma komunikowania sie polega na przekazywaniu przez nadawce komunika-
tu i odebraniu go przez odbiorce.

Rozrézniamy tutaj dwa rodzaje komunikacji:
Najbardziej popularng forma porozumiewania sie jest rozmowa dwoch oséb (dialog) lub
polilog, czyli wymiana informacji miedzy kilkoma osobami. Nalezy méwic i pisa¢ szczerze,

jasno, na temat, logicznie, ciekawie i zyczliwie.

Na czym polega komunikacja miedzyludzka?

Komunikacja interpersonalna jest to wielowymiarowy proces nadawania, przesytania
i odbierania zréznicowanych formalnie i tresciowo sygnatéw, ktérego celem jest dosko-
nalenie porozumienia, wspoétpracy i wspétdziatania miedzy kilkoma osobami.

Wymiana sygnatéw (informacji, emocji, doswiadczen, opinii, postaw) na ogét przebiega
dwoma sposobami: niewerbalnie i werbalnie.

Komunikujace sie osoby przewaznie daza do koordynowania i usprawniania wzajem-
nych zachowan. Jednakze nierzadko bywa i tak, ze ludzi taczg relacje przeciwne niz wspoét-
praca, tzn. wiezi rywalizacji, konkurencji, a nawet zdecydowanej walki. Tego typu ko-
operacja interpersonalna implikuje swoistg forme zachowan komunikacyjnych. Trzecig od-
miana relacji komunikacyjnych jest neutralnos¢, obojetnosé, obcos¢.

Komunikujace sie podmioty petnig réwnolegle dwie funkcje: nadaja i odbieraja komuni-
katy. Poszczegdlne sygnaty i komunikaty majag okreslone znaczenia. Ich tres¢ i forma po-
winny by¢ czytelne, zrozumiate dla obu partneréw interakcji. Wazne jest, by nadawca i od-
biorca przypisywali podobne znaczenie przekazywanym sygnatom.

Funkcje komunikacji interpersonalnej

Komunikujace sie miedzy sobg podmioty spoteczne wspdlnie moga osiggac réoznorodne
pozadane wartosci oraz cele. Obie podstawowe formy porozumiewania sie, tzn. komunika-
cja werbalna i niewerbalna, spetniajg okreslone funkgje.

Ludzie postuguja sie dwoma,odmiennymi”jezykami. Sg nimi jezyk sformalizowany oraz je-
zyk potoczny. Kazdy z nich ma inne przeznaczenie.

Jezyk formalny cechuje precyzyjnie okreslona i schematyczna forma oraz dobrze zorgani-
zowany przekaz tresci.

Jezyk potoczny kreuje bardziej ludzka atmosfere relacji interpersonalnych, pozwala poko-
nywac nadmierny dystans miedzy komunikujgcymi sie osobami. Charakteryzuje go swobo-
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da, gietkos¢, symbolicznos¢, obrazowos¢, zaangazowanie emocjonalne, znaczna czestotli-
wosc¢ sygnatéw niewerbalnych. Stuzy do wzmacniania wiezi kolezenskich, przyjacielskich,
towarzyskich.

Komunikacja niewerbalna
Jest to sposéb, w jaki ludzie komunikuja sie (wysytaja i odbierajag komunikaty bez uzywa-
nia stow.

Do wskaznikéw niewerbalnych zaliczamy:
< mimike twarzy,
+» kontakt wzrokowy,
< dotyk,
% gesty,
% pozycje ciata.

Mimika twarzy

Twarz jest najbardziej ekspresyjna czescia ciata - odzwierciedla szybko zmieniajace sie
nastroje, reakcje na wypowiedzi i zachowania rozméwcy. Wyraza przede wszystkim uczucia
i emocje. Niektore obszary twarzy sg bardziej ekspresyjne niz inne. Zmiana w zakresie mi-
miki podlega w duzej mierze swiadomej kontroli. Poprzez kontrolowanie i panowanie nad
miesniami twarzy, ukrywamy niestosowne lub nieakceptowane przez otoczenie reakcje.
Dzieki stosowaniu tzw. technik kierowania mimika, mozemy osiggac nastepujace efekty:
intensyfikowaé, neutralizowac lub maskowac emocje.

Nie oznacza to, ze techniki kierowania mimika pozwalajg ukry¢ przed wnikliwym obser-
watorem prawdziwe emocje.

Dzieje sie tak przede wszystkim, dlatego, ze w wyrazanie okre$lonego stanu emocjonalne-
go jest zaangazowanych kilka obszaréw twarzy, np: szczescie - wyrazaja policzki, usta, oczy
oraz powieki; ztos¢ — policzki, usta, brwi i czoto. Tak wiec twarz nie jest ani nieprzezroczysta
maska, ani wiernym odzwierciedleniem stanu wewnetrznego i w pewnym stopniu wyraza
réwniez prawdziwe stany emocjonalne.

Komunikacja niewerbalna,jezyk ciata” spetnia odmienne funkcje. Sa to m.in.:

¢+ powtarzanie tej samej informacji droga stowng i pozawerbalng np. stowne i gesty-
kulacyjne wyrazy uznania, nagany,

¢+ zastepowanie wypowiedzi stownej komunikatem pozajezykowym np. zamiast zda-
nia: ,podejdz do mnie” energiczne przywotanie ruchem reki,

++ regulowanie konwersacji, czasu wypowiedzi, przerw, kolejnosci itp.,

% wzmacnianie sygnatéw méwionych przez ekspresje mimiki, gestéow, dotyku, wzro-
ku itp.,

% ukrywanie rzeczywistych mysli, odczu¢, postaw np. statyczny wyraz twarzy, nieade-
kwatne relacje dotykowe, unikanie wzroku sa sygnatami oporu podwtadnego przed
wykonaniem powierzonego mu zadania. Czesto w takiej sytuacji zdarza sie, ze wy-
dane polecenie nie zostaje wykonane. Dopiero po wyrazeniu niezadowolenia przez
zwierzchnika, praca jest wykonywana, ale niedbale lub sprzecznie z zaleceniami.

—N\
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Komunikacja interpersonalna za posrednictwem stéw oraz zdarh méwionych i pisa-
nych jest najbardziej ztozong, swoista tylko dla cztowieka forma porozumiewania sie.

Znajomosc siebie jest zdolnosciag do doktadnego zidentyfikowania i zrozumienia swoich
silnych stron i obszaréw do rozwoju, do rozumienia ich znaczenia dla wtasnej skutecznosci
w organizacji i uwzglednienia ich przy optymalizacji wtasnych osiagniec.
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Odwaga wigze sie z wiarg we wtasne umiejetnosci i osady. Pozwala ona podejmowac decy-
zje lub dokonywa¢ wyboréw z dokfadnym oszacowaniem i petng $wiadomoscia ponoszo-
nego ryzyka i wtasnej odpowiedzialnosci.

Aktywna wspotpraca oznacza dziatanie razem z innymi pracownikami i wykazywanie
zaangazowania w osigganie celéw grupowych, rozumienie potrzeb i celéw innych oséb,
a takze, w razie potrzeby, dostosowanie do nich wiasnych pogladéw i zachowania. Moze
sie to wigzac z poswieceniem witasnych celéw na rzecz osiggniecia celéw grupowych.

Umiejetnos¢ przekonywania innych, bezposrednio lub przy pomocy wtasciwych oséb
trzecich, w celu przekonania ich i zaangazowania w realizacje koncepcji, projektéw lub
dziatan bedacych w interesie firmy.

Komunikacja jest najskuteczniejszym sposobem zapobiegania i rozwigzywania konflik-
tow.

Dzieki jasnym procesom komunikacyjnym cztonkowie zespotéw, pracownicy moga spraw-
nie wspotdzieli¢ informacje, wykonywac wtasne zadania i realizowac polecenia oraz szybko
reagowac na zmiany.

Wspoétpraca w grupie

Grupa naturalna to zespo6t ludzi, ktérych charakteryzuja nastepujace okreslenia:
Czesto wspodtpracuja ze sobg;

Postrzegajg siebie jako cztonkéw zespotu;

Sq uwazani przez innych za zespot;

Maja wspdélne normy;

Biora udziat w systemie podziatu rol w zespole;
Identyfikuja sie z innymi;

Widza swoje znaczenie w grupie;

Chca realizowac cele grupy;

Spéjnie reprezentuja grupe na zewnatrz.
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Grupa formalna - to zespét w organizacji, ktéry zostat powotany do osiagniecia okreslo-
nego wspdlnego celu (np. pracy nad projektem, generowanie rozwigzan, podejmowanie
w niektorych kwestiach decyzji itd.). Funkcja tej grupy sg zadania, ktore sg jej powierzone
i za ktore jest ona oficjalnie odpowiedzialna.

Czesto mylimy pojecie ,grupa’, z pojeciem ,dziat’, firma"

Myslimy o dziale, zespole, jako o grupie wspdtpracujac ze sobg ludzi. Najczesciej jednak
pracownicy w sposob sztuczny, narzucony znajduja sie w zadaniowych zespotach. Zostajg
oni odgornie przydzieleni do odpowiednich dziatéw. Rzadko zdarza sig, by czuli sie grupa,
samodzielnie ustalali podziat obowigzkéw oraz podziat rél. Zakresy obowigzkéw, odpowie-
dzialnosci ustalane sg indywidualnie dla kazdego z cztonkéw, wiec nie moze by¢ mowy
o istnieniu grupy w prawdziwym tego stowa znaczeniu. Za wykonanie czastkowego zada-
nia odpowiedzialny jest konkretny pracownik, starajac sie wiec wykona¢ powierzane zada-
nia jak najlepiej, realizuje je samodzielne, czesto z pominieciem innych pracownikéw dzia-
tu.

Coraz wiecej przedsiebiorstw dostrzega jednak zalety organizowania firm poprzez prace
w grupach. Zakresy obowiagzkéw i odpowiedzialnosci przydziela sie wtedy grupie, nie jed-
nostkom.
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Dlaczego warto tworzy¢ i organizowa¢ grupy?

Zespoty pracownikéw, sa bardziej efektywne: osiggajg najbardziej optymalne wyniki, obni-

zajg koszty, sg szybsze i bardziej racjonalne. Dzieje sie tak, poniewaz:

* Grupy s dobre dla ludzi - mate grupy zaspokajajg wazna dla ludzi potrzebe przy-
naleznosci. Grupy zapewniajg jednostkom wsparcie w momentach kryzysowych,
stresu.

« Grupy latwiej znajdujg rozwiazania - poprzez réznorodnos¢ cztonkéw grupy, ta-

twiej jest grupie znaleZ¢ rozwigzanie danego problemu. W grupie wiecej jest inno-

wacyjnosci i kreatywnosci niz w poszczegdlnych jednostkach.

« Grupy trafniej podejmuja decyzje - decyzje podjete przez grupy sa bardziej prze-
myslane. Dzieki réznorodnosci cztonkéw grupy, grupa ma mozliwo$é rozwazenia
problemu z wielu stron.

« Grupy sprawniej wdrazaja zmiany i rozwigzania - dzieki silnej dyscyplinie gru-
powej, podziatowi rél, ktéry wykorzystuje sity jednostek, grupom sprawniej i szyb-
ciej idzie wykonanie zadan.

+ Grupy efektywniej zarzadzajg jednostkami - mate grupy sg idealnym narze-
dziem kontroli i pomocy jednostkom. Dzieki petnionym rolom, podziale obowigz-
kow cztonkom grupy tatwiej i szybciej jest zauwazac problemy. Weryfikacja i korek-
ta dziafania nastepuje natychmiast. Organizacjom potrzebny jest w to miejsce caty
system zbierania informacji zwrotnych, nastepnie ustalania kryteriéw oceny, wery-
fikacji postepdw poczynionych przez jednostki.

Czasami zdarza sie tez, ze grupe dotyka powazny bodziec: konflikt, reorganizacja itd.

Konflikty moga zosta¢ wywotane przez pracownika lub przez pracodawce.

Niestety zdarza sie, ze pracownik postawiony w takiej sytuacji musi sprzeciwic sie swojemu
przetozonemu. Zadna ze stron nie chce péj$é na ustepstwa, co doprowadza do konfliktu.

Konflikty funkcjonalne - jezeli powierzone zadanie zostaje wykonane prawidtowo, nie
dojdzie do konfliktu. Jezeli natomiast zadanie nie zostanie wykonane, powstaje konflikt,
ktéry moze wynikac z niezrozumienia zadania, zapomnienia tresci polecenia, braku kwalifi-
kacji, zZtego wykonania czy btednej oceny wykonania. Konflikty takie mozna rozwigza¢ po-
przez wspodlne zrozumienie, roztadowanie napiecia oraz bilans mozliwosci i trudnosci.

Konflikty organizacyjne - powstaja przy nieprawidtowym wykorzystaniu ludzi w pracy,
bez uwzglednienia ich kwalifikacji, mozliwosci i zainteresowan. Takim konfliktom mozna
zapobiec wtasciwie organizujac prace oraz przestrzegajac zasad doboru zawodowego.

Konflikt charakterologiczny - powstaje w zwigzku z tzw. trudnymi charakterami. Unikac
takich konfliktdw mozna przez przestrzeganie zasad doboru zawodowego.

Konflikt partneréw - wystepuje w Zle dobranym zespole, kiedy przetozony i podwtadny
sg jednoczesnie wspdtpracownikami. Konflikt mozna zazegnac poprzez zmiane personal-

na jednej ze stron konfliktu.

Sposrod wielu definicji mozna przytoczyc¢ jedng ogdlna, ktdra mowi, ze:

—N\
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Konflikt w organizacji oznacza spor dwoch lub wiecej cztonkéw albo grup, wynikajacy
z koniecznosci dzielenia sie ograniczonymi zasobami albo pracami lub zajmowania od-
miennej pozycji, réznych celéw, wartosci lub spostrzezen.

Cztonkowie lub dzialy w organizacji w trakcie sporu daza do tego, by ich sprawa lub punkt
widzenia przewazaty nad sprawa lub punktem widzenia innych. Wychodzac z zatozenia, ze
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konflikty sa czyms normalnym w organizacji, mozna podkresli¢ znaczenie dziatarh zmie-
rzajagcych do wyciggniecia z nich pozytywnych efektéw. Mozna je uzyskac dzieki konstruk-
tywnemu podejsciu do ujawnionych sprzecznosci, rozwigzywanie konfliktow w sposéb
ugodowy oraz przez dazenie, aby kazda ze stron uzyskata dla siebie cos waznego. W tym
celu nalezy szczegétowo zbadac¢ wymagania i interesy uczestnikow konfliktu oraz oddzie-
li¢ je od subiektywnych uprzedzen, pretensji i emocji. Jedna z czynnosci w badaniu kon-
fliktu jest rozréznianie miedzy konfliktem i wspétzawodnictwem. Mozna rozpoznac
te pojecia wedtug tego, czy jedna strona moze przeszkodzi¢ drugiej w osiggnieciu jej ce-
[6w. Wspoétzawodnictwo wystepuje wtedy, gdy strony nie mogg wzajemnie sobie prze-
szkadzac oraz gdy cele stron nie dadzg sie pogodzic. Jezeli jest mozliwos¢ przeszkadzania
w osiagnieciu celu przez drugi zespét i wykorzystuje sie ja to mamy do czynienia z konflik-
tem. Gdy dwie lub wiecej stron wspétpracuja dla osiagniecia wspdlnych celéw to wystepu-
je wtedy wspétpraca.

Wspétpraca i konflikt mogg wspotistniec.

Przeciwienstwem wspotpracy jest jej brak. Przyktadem moze by¢ sytuacja, gdy dwie strony
nie zgadzajg sie, co do sposobu realizacji wspdlnie obranych celow.
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MIXOLOGIA

llu ludzi na swiecie, tylez upodoban, a te sg przejawem stylu naszego zycia. Wiadomo, ze
nietatwo trafi¢ do czyjegos gustu, jak rowniez nietatwo zadowoli¢ wtasny smak, gdy po raz
pierwszy spozywamy nieznany drink. Tak jest na ogét w przypadku improwizowanych na-
pojow mieszanych. Sg jednak i takie, ktérych jakos¢ i walory smakowe zostaty wielokrot-
nie wyprébowane, sprawdzone oraz akceptowane przez konsumentoéw, uzyskujac swiato-
we znaczenie i popularnos¢. Takie napoje stanowia podstawowg pozycje w kartach menu,
cechuje je standardowa receptura, spozywane sg na catym $wiecie znajdujac uznanie
w oczach licznych odbiorcow.

Znaczna wiekszo$¢ napojow mieszanych byta tylko przejawem mody, lokalnego gustu
i sporzadzana ze specyficznych ingrediencji, stata sie chwilowo przysmakiem nielicznych
amatorow. Napoje te umarly Smiercig naturalng, ich wada byto to, ze nie odznaczaty sie
niczym szczegdlnym, byty banalne w smaku, bez charakteru i nie trafity do szerokiego gro-
na odbiorcéw i nie zdobyty ich uznania.

Na przestrzeni czasu kierunki gustéw smakowych ulegaty zmianom i modyfikacjom, to jed-
nak w kompozycji napojéw mieszanych istniejg od dawna utarte kanony, zelazng zasada
jest dobre wtasciwe kojarzenie poszczegdlnych ich komponentéw.

Odpowiednie wykorzystanie wszelkich cech ingrediencji i proporcji jest prawdziwa sztu-
ka miksowania.

Fizjologia mieszania napojow

Zaréwno zawodowi barmani, jak rowniez liczni amatorzy tworzenia nowych receptur na
napoje mieszane muszg bra¢ pod uwage podstawowe cechy takie jak:

barwa,

aromat,

smak,

stopien stodyczy,

kwasnos¢,

cierpkosg,

stopien goryczy sktadnikéw uzytych do miksowania.
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Kazda nowa receptura powinna mie¢ zdecydowany charakter i z gory okreslony
typ, musi by¢ zharmonizowana organoleptycznie i wyrdzniac sie oryginalnoscia. Aby
osiggnac¢ dobre wyniki w kreowaniu nowych drinkéw mieszanych, nalezy pamietac
o kilku podstawowych warunkach, jakie musi spetni¢ fizjologia napojéw mieszanych.

Dobdr réznorodnych ingrediencji

Poprzez wielokrotne préby z doborem réznych sktadnikéw nalezy wyczuli¢ zmyst powo-
nienia i smaku, aby nowo kreowany napdj osiggnat harmonie aromatu, smaku, barwy,
a takze by posiadat charakter orzezwiajacy lub stymulujacy, lecz aby nie upajat.
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Nikt nie jest od razu mistrzem, liczne ¢wiczenia utatwig wtasciwe reagowanie na aromaty
i smaki, odczucia estetyczne i pozwolg osiagna¢ potrzebng zwinnos¢ ruchéw reki oraz pre-
cyzje techniki ztozenia napoju.

Pierwsze kroki zawsze sg trudne, ale po wielu prébach niejednokrotnie nieuda-
nych, zaczniemy w koncu prawidtowo reagowac na subtelnosci aromatéw, smakow
i proporgji.

Talent w sztuce mieszania napojow moze ujawnic sie nie tylko u profesjonalistéw,
ale czasami réwniez u amatorow.

Wilasciwosci poszczegodlnych sktadnikéw

Dobre opanowanie sztuki mieszania wymaga nie tylko wyczulonego podniebienia
i jezyka czy zrecznosci w miksowaniu. Potrzebna jest wiedza technologiczna oraz dobra zna-
jomos¢ charakteru i whasciwosci poszczegdélnych sktadnikéw i skutkéw ich taczenia ze soba.

Podstawowe znaczenie ma jako$¢ gatunkowa ingrediencji i umiejetnos¢ wtasciwego ich
doboru. Techniki mieszania odgrywaja drugorzedna role.

Nowos¢ receptury

Réwnie istotng sprawa jest osiagniecie catkowitej pewnosci, czy kreowany nowy drink jest
rzeczywiscie napojem nowym. Powinnismy sie upewnié¢ czy napdj taki nie byt juz wczesniej
lansowany, publikowany w literaturze fachowej badz innych wydawnictwach.

Chodzi tu o sktad uzytych ingrediencji jak i o jego nazwe.

Te podstawowe warunki musza by¢ bezwzglednie przestrzegane przez kazdego, kto ma
ambicje stworzenia nowego oryginalnego drinka.

Decydujace znaczenie na ztozenie nowego napoju mieszanego i perfekcje jego wykona-
nia bedzie miato zastosowanie odpowiedniego klucza komponentéw.

Sa ingrediencje, ktore Zle faczg sie ze sobga i wptywaja niekorzystnie na koncowe odczucia.
Inne za$ pozwalajg w mniejszym lub wiekszym stopniu osiggnac¢ efekt na wzér ogdlnie
przyjetych gustéw smakowych.

Grupy napojow:
+ lgrupa - soki owocowe swieze i konserwowane;
+ Il grupa — napoje musujgce bezalkoholowe: wody gazowane, wody sodowe, wody

mineralne, 7-UP, Ginger Ale, Coca Cola, Pepsi Cola, Tonic water itp.;

+« lll grupa - soki owocowe niskostodzone, syropy owocowe, syropy cukrowe (biate),
miéd;

+ IV grupa - produkty pochodzenia zwierzecego: mleko, Smietanka, jajka;

%V grupa - wina vermouthowe, wina potudniowe: Sherry, Porto, wina aperitfowe:
Dubonnet, Rossi, St.Raphael itp.;

% VI grupa - produkty wino pochodne: Cognac, Armagnac, Brandy, winiaki;

% VIl grupa - wodki jatowcowe: Gin, Genever, Steinhdger itp.;

+ VIl grupa — wodki zbozowe starzone i niestarzone: Whisky, Starka, Aquavit, Rye
Vodka, wodki czyste itp.;

+ IX grupa - wodki owocowe specjalne: Apple Brandy (Calvados), Kirsch. Rum,
Sliwowica, Swedish Punch itp.;

+ X grupa - likiery naturalne owocowe: Apricot Brandy, Cherry Brandy, Cointreau,
Cordial Medoc, Curacao Orange, Curacao Tripel Sac, Maraschino itp.;
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« Xl grupa - Likiery kremy: Creme de Mocca, Peppermint (zielony), Creme de Menthe
Greek, Creme de Bananem, Creme de Cacko itp.;

Xl grupa - likiery specjalne (ziolowo-korzenne) i fantazyjne: Anisette, Benedictine,
Chartreuse, Kimmel, Parfait Amour, Vielle Cure itp.

Analizujac caty podziat na grupy mozemy zauwazy¢, ze faczenie sktadnikéw z poszczegol-
nych grup musi dawac charakterystyczne efekty i odczucia.

Sktadniki grup |, Il i lll dobrze kojarzy¢ sie beda ze sktadnikami grupyV, VIi VI, ale nie
beda komponowaty sie pod zadnym wzgledem ze skfadnikami grup XIi XII.
Dwie ostatnie grupy,gryza” sie miedzy soba.

Sktadniki grupy VIIl korzystnie komponuja sie ze sktadnikami grup Vi VI, ale za to
mocno ktéca sie ze sktadnikami grup VIl i IX. Whisky - gtéwny reprezentant grupy VIII jest
wrogiem wszystkich elementéw zawartych w grupach VIl i IX.

Dobre rezultaty otrzymuje sie przy taczeniu sktadnikéw z grup Il i IX, podobnie tacza
sie ingrediencje z grup |i IV ze sktadnikami grupy X i XI, przy czym najbardziej uniwersalne

sq Creme de Bananes, Creme de Cacko, Creme de Mocca.

Inny reprezentant grupy Xl — zielony Peppermint, ktérym delektuje sie starsze pokolenie,
doskonale komponuije sie ze sktadnikami grupy VIl oraz ewentualnie grupy VI.

Przy okazji warto podkresli¢, ze zaréwno Peppermint, jak i Creme de Menthe White, najle-
piej spetniaja swojg orzezwiajaca role, gdy nie sg mieszane z innymi sktadnikami.

Rozwazajac korzystne taczenia ingrediencji nalezy przyzna¢, ze grupa IV daje dobre rezul-
taty w potaczeniach z grupa VI, jak réwniez z przedstawicielem grupy IX - Rumem.

Nie powinnismy taczy¢ Koniakéw i Brendy z Vermouthami i Porto.

Nie dodajemy sktadnikéw z grupy IV do grupy Xll poza jednym wyjatkiem, ktérym jest
cocktail ,Widow’s Dreams”- udana kompozycja.

Czasami negatywne rezultaty przynosi faczenie sktadnikdw w obrebie tych samych grup
i tak, nie tagczymy Vermouthéw i Porto z grupy V.

Nie dla potgczenia whisky z wodka wyborowa z grupy VIIl.
Nie dla potgczenia Kirch zRumem z grupy IX.

Nie ma przeciwwskazan do tgczenia wodki czystej z grupy VIl ze sktadnikami wszystkich
pozostatych poza grupami VIi IX.

Woédka czysta swym neutralnym charakterem harmonizuje z ingrediencjami o intensyw-
nym aromacie i smaku, dodaje mocy, tonizuje natezenie pozostatych sktadnikéw. Idealnie
zastepuje gin w recepturach napoi mieszanych.

Popularne na $wiecie drinki cieszace sie renoma oddajg stuszno$¢ dokonanej analizie.

| tak dla przyktadu znane drinki:
« ,Martini”— wywodzi sie zgrup Vi Vll;
+ ,Manhattan” - wywodzi sie z grup Vi VIlI;
«» ,Side-Car” - wywodzi sie zgrup |, VI i X;
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%, Bronx” - wywodzi sie zgrup zgrup |, ViVIl;
% ,Bacardi”- wywodzisie zgrup |, Il i IX;

% ,Gin Fizz" - wywodzi sie zgrup | i VII;

¢ ,Rogal Fizz" - wywodzi sie z grup |, Ill, IVi VII;
% ,Screwdriver” - wywodzi sie zgrup li VIII.

Do szczegdlnie udanych kompozycji smakowych nalezg pofaczenia:

% Wodki czystej z sokiem pomaranczowym, sokiem grapefruitowym, sokiem lub sy-
ropem z limety, syropem z grenadyny, syropami: malinowym, truskawkowym i wi-
Sniowym, z zéttkami jaj, z kawa, kakao, Coca Cola lub Pepsi, tonikiem, sokiem po-
midorowym, z Vermouthami, z likierami (Wisniowym, Curacao, Cacko), z Creme de
Menthe, z likierami ziotowo-korzennymi;

% Ginu ze sktadnikami jak do wodki czystej wymienionymi wyzej, oraz biatkiem jaja
kurzego, z Dubonnet, Campari Bitter, Capri Bitter, Apricot Brandy, Calvadosem itp.;

< Brandy z sokiem cytrynowym, z syropami owocowymi szczegdlnie wi-
Sniowym, z jajami, Smietanka, z Coca Colg lub Pepsi, zVermouthami,
z likierami owocowymi (Apricot Brandy, Cherry Brandy, Curacao, Maraschino), z li-
kierami ziotowymi (Anisset, Benedictine, Chartreuse, Creme de Menthe) itp.

«* Whisky z sokiem cytrynowym, pomaranczowym, z syropami owocowymi,
z wodami zwyktymi i gazowanymi, z 7-UP, Ginger Ale, Coca Colg lub Pepsi,
z mlekiem, kawa, piwem, z Vermouthami, Curacao itp.

“* Rumu ze wszystkimi sokami cytrusowymi, z sokiem ananasowym, z czar-
nej porzeczki, ze wszystkimi syropami owocowymi, nade wszystko z grenadi-
na, syropem malinowym i wisniowym, z mlekiem, Smietanka, jajami, czekola-
da, kakao, herbata, Coca Colg i Pepsi, zwinami czerwonymi, z Vermouthami,
z wieloma likierami i kremami owocowymi oraz z Anisette itp.

Przy komponowaniu zestawéw ze zbyt wielu ingrediencji, wiasciwym jest dodanie soku
z cytryny, aby unikna¢ nadmiaru stodyczy i mdtego posmaku.

Podobnie dziata dodatek w postaci Bitterséw pod warunkiem, ze zostanie uzyty w ilosciach
przyprawowych.

Z uwagi na wyglad drinka dobrym dodatkiem uzupetniajacym bedzie:
« oliwka,

cebulka cocktailowa,
maraska,

» plaster lub czastka cytryny, pomaranczy, ananasa.

L)

X3

8

X3

8

DS

Przy dekorowaniu owocami nalezy pamietac¢, aby nie zaktéci¢ kompozycji napoju, stosu-
jemy je tylko do napoi przejrzystych. Jedyny wyjatek stanowi biatko jaja kurzego.

Oliwke, cebulke cocktailowg, twist ze skdrki cytryny lub pomarancza czy limety oraz pastwi
tych owocéw stosujemy tylko do cocktaili aperitifowych i wytrawnych, przyrzadzanych na
bazie ginu lub wédek czystych.

Masarke, plaster ananasa, pomaranczy, pasterek lub czastke cytryny dodaje sie do napo-
jow mieszanych pétstodkich, stodkich, szprycowanych, ale zawsze na zasadach wtasciwej
kompozydji.

Powyzsze przyktady nie wyczerpujg oczywiscie niezliczonych mozliwosci miesza-
nia napojow i osiggania doskonatych rezultatéw smakowych dzieki dopasowaniu uzy-
tych do tego ingrediencji. W nowo kreowanych napojach nalezy dazy¢ do uzyskania
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tzw. zaokraglenia, wyréwnanego smaku, wszystkie dominujace sktadniki uzywane
w drinkach musza by¢ subtelne.

Przy zachwianiu harmonii i wybiciu jednego ze sktadnikdéw, nie mozemy spodziewac sie
powszechnej aprobaty.

Sztuka mixologiczna wymaga wyprébowanego smaku oraz umiejetnosci i precyzji wyko-
nania. Podobnie jak w sztuce kulinarnej, istnieje wiele sposobdéw i mozliwosci czynienia jej
kunsztem, ktérego efektem moga by¢ prawdziwe arcydzieta dla podniebienia.

Aby nie by¢ gotostownym na koniec troche historii i kilka ciekawostek:

W zwiazku z powotaniem 8 sierpnia 1945 roku przez Francje, USA, Wielka Brytanie i ZSRR
Miedzynarodowego Trybunatu Wojskowego do sgdzenia zbrodniarzy wojennych, pewni
barmani opracowali i serwowali w ciagu kilku lat trwania procesu norymberskiego specjal-
ny cocktail o nazwie ,VC” Victoria Cocktail. Mozna sie domysli¢, ze byta to aluzja do brytyj-
skiego nadzwyczajnego odznaczenia bojowego ,VC" Victoria Cross.

Drink ten byt prawdziwa ,siekierg”. Sktadat sie z uzytych w réwnych czesciach ingre-
diencji symbolizujacych kazdy z czterech krajéw uczestniczacych w Miedzynarodowym

Trybunale.

A wiec:

@,

K/

8

francuskiego cognacu,
amerykanskiej whiskey,
angielskiego ginu,

» rosyjskiej wodki czyste;j.

X3

8

X3

8

DS

Sktadniki te niezbyt dobrze harmonizowaty sie ze sobg, ale mimo to pito 6w ostry cocktail
w Europie Zachodniej przez blisko 5 lat.

W 10 lat pdzniej, z okazji konferencji ,Wielkiej IV” (Big Four) majacej na celu potozenie kre-
su Zimnej Wojnie, ktéra to odbyta sie w dniach 18-23 lipca 1955 roku, sporzadzono i poda-
wano podczas obrad cocktail, ktéry miat symbolizowac pokojowy charakter spotkania sze-
féw rzadow. ,,Cocktail Big Four” rowniez sktadat sie z trunkéw, wywodzacych sie z krajéw
z kazdego uczestnikow i sktadat sie w réwnych czesciach z:

% rosyjskiej ,wodki czystej”,

» francuskiego,champagne”’,
angielskiego ,ginu’,

» oraz amerykanskiej,burbon whiskey”.

CR )

)
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Podobnie jak ,VC” Victoria cocktail, kariera cocktailu,Big Four” byta bardzo krotka
i napdj ten niczym specjalnym sie nie odznaczat.

Jesienia 1964 roku dla uczczenia szczesliwego powrotu angielskiej krélowej Elzbiety Il z podré-
zy po Kanadzie, ekskluzywny londynski hotel ,Savoy” wylansowat cocktail o nazwie ,,Happy
Return”. Byfa to mieszanina angielskiego ginu, z cherry brandy i sokiem z cytryny.

Byt udany smakowo i znalazt uznanie amatoréw mieszanych drinkéw.

W 1972 roku z okazji przystapienia do EWG, trzech kolejnych panstw: Irlandii, Wielkiej
Brytanii oraz Danii, gtéwny barman hotelu,Savoy” Joe Gilmore sporzadzit okolicznosciowy
cocktail z najlepszych trunkow kazdego z panstw cztonkéw Europejskiej Wspélnoty
Gospodarczej. W réwnych czesciach byly uzyte:
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®

¢ Elixir d" Anvers — belgijski likier ziotowy, podobny nieco do Chatreuse, koloru zé6tte-
go z posmakiem cynamonu,

¢ Sloe Gin - brytyjski likier z tarniny,

%+ Cherry Brandy - dunski likier firmy Heewing,

% Steinhdger - niemiecka jatowcowka firmy Schlichte,

¢+ Curaco Orange Dry — holenderski likier firmy Bols,

% Riesing — luksemburskie biate wino wytrawne,

% lIrish Coffee - irlandzka kawa na whisky,

% Carpano — wioski wermut biaty, stodki.

Nazwany przez Joe Gilmore’a ,Common Market” (Wspolny Rynek). Cocktail ten serwowa-
ny jest w amerykanskim barze londynskiego hotelu ,Savoy”.

»,Common Market” jest kompozycjg dos¢ oryginalna, niektdérzy uwazaja, ze ma on smak
,0Ctu 7 ztodziei”, a po wypiciu go trudno utrzymac sie w réwnowadze. Mimo tych szczegél-
nych cech drink ten znajduje wielu zwolennikéw, gtéwnie wsréd snobdw, statych bywal-
cow hotelu,Savoy”.

Jak wida¢ opracowanie dobrego cocktailu na podstawie z géry zaprogramowanych ingre-

diencji nie jest sprawg prostg, a arcydzieto nie zawsze powstaje z mechanicznie zestawio-
nych skfadnikow.

Aperitify

Sa to specyficzne napoje alkoholowe, najczesciej o mocy pomiedzy 18% a 35% alkoholu,
ktéry swoimi wiasciwosciami majg pobudzi¢, wzglednie wzmac apetyt.

Nazwa aperitif wywodzi sie od ,aperitivus’, czyli otwierajacy, z facinskiego ,aperie” - otwie-

4 ”

ra¢. W odniesieniu do napojow, okresdlenie to nalezy rozumie¢ jako ,otwarcie’, ,wywotanie
i ,pobudzenie” apetytu przed positkiem. Aperitify sg bardzo popularne na swiecie, a szcze-
gdlnie we Francji. Stad tez przyjeta sie nazwa obecnie powszechnie stosowana.

Aperitify ogdlnie okreslaja wszelkie srodki, ktérych celem jest pobudzenie apetytu,
cho¢ niekoniecznie alkoholem. Krétki spacer i lekkie ¢wiczenia fizyczne, zjedzenie jabt-
ka przed positkiem nie majg nic wspoélnego z alkoholem, a przeciez same w sobie korzyst-
nie wptywaja na organizm, przygotowujac go do positku. Od wiekdw znane s3 rézne lecz-
nicze mieszaniny, mikstury w postaci gorzkich kropli, balsamoéw, gorzkich win zaprawia-
nych gorzkimi ziotami i korzeniami. Wyrabiali je najczesciej mnisi i alchemicy, a podawane
byty chorym, jako leki na bole zofadka, przy braku apetytu, zgadze, nudnosciach i wzde-
ciach. Stosowano je rowniez jako $srodek wzmacniajacy i poprawiajacy ogoélne samopo-
czucie. Specyfiki te o gorzkim, parzagcym smaku, o whasciwosciach pobudzajacych czynno-
Sci zotadka i wydzielanie sokéw trawiennych nazwali Bitters (ang. Bitter — gorzki). W sktad
Bitterséw wchodzity przerdzne ziota, kory, korzenie, kfacza, owoce i nasiona z piotunu, czy
olejki ze skérki pomaranczy. Najwieksza popularnosé zdobyt gorzki piotun stajac sie ,0j-
cem” pdzniejszego aperitifu.

Ziele bylicy piotunu zwane takze absyntem, stosowano juz od czaséw starozytnych, le-
czac nim zoéttaczke, malarie, podagre i brak taknienia.

Kroniki medyczne podajg, ze w 1791 roku w pewnym paryskim szpitalu, pedzono desty-
lat absyntowy na wzmocnienie zotagdka i wprowadzono tam zwyczaj podawania jedne-
go kieliszka absyntu na 10 minut przed positkiem.
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PézZniejsza historia gtosi, ze w 1797 w Couvet pewien francuski lekarz sprzedat niejakiemu
panu Pernod, recepture na sporzadzenie tzw. ,Extrait d’Absinthe”. Pan Pernod wkrétce roz-
winat produkcje tego lekarstwa. Po $mierci producenta, napéj ten nazwano ,Pernod”, ktéra
sie przyjeta do dnia dzisiejszego i okresla marke popularnego aperitifu. Licznym amatorom
drinkéw na apetyt, producenci bardzo szybko postawili do dyspozycji nowy absynt, ktéry
juz w niczym nie przypomniat starego napoju. Takim absyntem stata sie anyzéwka (franc.
- liqueur d’Anis). Nasiona anyzku stosowane sg w medycynie przy zaburzeniach w trawie-
niu, a wiec wzdeciach, odbijaniu, stanach skurczowych zotadka i jelit oraz posiadajg dziata-
nie wykrztusne, wiatropedne i mleko twércze. Aperitify anyzkowe szybko zdobyty popu-
larnos¢ w catej Europie gtéwnie dzieki przyjemnemu intensywnemu aromatowi i smakowi.
Posiadaja one 40-45% alkoholu do 150 g/l cukru i od 0,7 do 2 g/I olejku anyzkowego. Po
dodaniu pewnej ilosci wody, bezbarwny napéj ulega zmetnieniu na skutek zawartosci sub-
stancji oleistych.

Najmocniejsze i najbardziej intensywne aperitify anyzkowe produkowane sg we Frangji
i tam ciesza sie najwiekszym wzieciem. Znane marki to: Pernod, Pastis i Ricard.

Francuzi rozcienczajq aperitif dopetniajac go zimng woda 12-15 cl, a szwajca-
rzy 5 cl anyzéwki rozcieniczaja 20 cl wody, trzymajac sie prawidta: 1 czes¢ alkoho-
lu na 5 czesci wody. Nie mniej popularne od anyzowki sa dzisiaj aperitify bitter-
sowe, zawierajace do 49% alkoholu. S3 to nalewki na réznych gorzkich ziotach
i korzeniach z dodatkiem destylatéw majacych stymulowa¢ apetyt i tonizowac uktad tra-
wienny. W 1819 roku firma Kamp w Antwerpii wypuscita na rynek wybitnie zotgdkowg,
o intensywnie gorzko-stodkim smaku wodke, reklamujac ja jako ,gorzkie zotagdkowe kro-
ple” pod nazwg ,borne-kamp of Magbitter” i opatrujac ja tacinska sentencja,Occidit, qui
non servat” - tylko dobro jest trwate. Ta mocna, ciemnobrazowa wodka zotadkowa o balsa-
micznym aromacie i smaku przypominajacym troche lukrecje, sporzadzana jest z nalewow
okoto 25 zi6t i korzeni, do produkgji 100 litrow produktu, zuzywa sie blisko 10 kg surow-
ca. Naturalnie dokfadna receptura ,gorzkich kropli”. Kampa pozostata tajemnicg ich produ-
centa, mimo to nasladowcow miata wielu. | tak w 1846 roku niemiecka firma,Underberg”
w Rheinbergu zaczeta produkowac wodke zotadkowa z maksyma na etykiecie: ,Semper
idem” - ,Zawsze ta sama” (to znaczy o niezmienionej jakosci).

W Polsce, w okresie miedzywojennym, gnieznieriska wytwoérnia wédek Bolestawa
Kasprowicza wypuscita narynek doskonatejjakosci gorzkie krople pod nazwa, Oryginalna
prawdziwa Gnesnania Boonkamp’, opatrzone tacinska dewiza ,Principia obsta” - niszczy
zto w zarodku.

Reklama nowej wédki gtosita ponadto: Ze jest to najlepszy srodek domowy na apetyt i trawie-
nie. Byta sporzadzana z 23 gatunkéw ziét leczniczych i korzeni. Jest produkowana do dzis,
aczkolwiek nie jest w petni doceniana przez odbiorcéw. W winach ziotowych typu Vermouth
oraz w niektérych wédkach bittersowych piotun uzywany jest w takich proporcjach, ze
nie powoduje zatrucia. Wino ziotowe na piotunie po raz pierwszy wyprodukowat Wtoch
Antonio Bernardino Carpano w 1786 roku nazywajac swéj wyrdb Vermouthem. Wino to
podbito caty swiat i mimo, ze produkcjg win ziotowych zajeto sie wiele krajow, Vermouthy
wtoskie sg niedoscignione. Produkcja Vermouthow we Wtoszech skoncentrowana jest w re-
jonieTurynu, a umieszczona na etykiecie nazwa,Vermouth di'Torino” jest Swiadectwem wy-
sokiej jakosci wina. Receptura mieszanki zi6t i korzeni stosowana do wyrobu Vermouthéw
jest pilnie strzezong tajemnica kazdego zaktadu i wytwdrcy. Wina te szczegélnie lubiane
sa przez kobiety.

W sktad bitterséw poza piotunem wchodzg inne surowce roslinne o podobnych wiasciwo-
$ciach, a nawet lecznicze.
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Najpopularniejsze sktadniki bittersow:
¢ Sktadniki intensywnie gorzkie:
korzen goryczki, drewno gorzkie (kwassia), ziele piotunu, ziele tysigcznika;
¢ Sktadniki mocno gorzkie:
liscie bobka tréjlistnego, kora chinowa (ré6zowa), ziele drapacza lekarskiego, nie-
dojrzatly owoc orzecha wioskiego, ktgcze rzewienia (rabarbaru);
¢ Sktadniki gorzko-piekace:
ktgcze gatganu (galanga), huba lekarska (modrzewiowa), kfacze imbiru, owoc
kardamonu, kora kondurango, owoc kubeby, pieprz czarny, angielskie ziele;
% Sktadnikitagodne gorzkie i silnie aromatyczne:
kora angostury, liscie bozego drzewka, skérki curacao, skérki cytrynowe, goz-
dziki, drewno gwajakowe, kwiat iwa, owoc jatowca, korzen lukrecji, owoce i ko-
rzen mirnika wonnego (trebuli hiszpanskiej), gatka muszkatotowa, skérki gorz-
kiej pomaranczy, niedojrzate owoce pomaranczy, kora i drewno sassafras, zna-
mie szafranu;
¢+ Sktadniki aromatyczno-korzenne bez specyficznej goryczy i cierpkosci:
korzen i nasiona arcydziegla, owoce anyzku, owoce badaniu (anyzu gwiazdzi-
stego), liscie laurowe (bobkowe), kora cynamonowa, ktgcze cytwaru, korzen
fiotkowy, owoce kminku, kfgcze kosacca, owoce kolendry, ktgcze kurkumy;
s Sktadniki o intensywnym smaku i zapachu, lekko korzenne, posiadajace dziatanie
lecznicze na trawienie:
liscie aloesu, orzechy cola, chleb swietojanski, kwiat cynamonowy, drewno cy-
trynowe, korzen inuli, (omanu wielkiego), korzen jalapy, korzen koztka lekar-
skiego (waleriany) ziele majeranku, liscie miety pieprzowej, liscie melisy, kwiat
muszkatotowy, korzen przestepu biatego (bryonii) ziele rumianku wtoskiego,
drewno sandatowe, licie i stragki sensowe, bob tonka.

Wszystkie bittersy stosuje sie w minimalnych ilosciach od kilku do kilkunastu kropli na jed-
ng porcje drinku. Do wybitnych nalezy zaliczy¢:

¢ Angostura Bitters;

% Abbott’s Bitters;

% Boker’s Bitters;

% Orange Bitters;

% Peach Bitters;

s Peychand’s Bitters;

%+ Sangster’s Bitters itp.

Na szczegé6lng uwage zastuguje niedoscigniona i niepowtarzalna w swym aroma-
cie i smaku esencjonalna Angostura Aromatic Bitters. Opracowat jg doktor J.G. Siegert
w 1824 roku w Wenezueli. Poczatkowo jako gorzkie krople stosowana byta jako lek przeciw-
goraczkowy i przy zaburzeniach zotagdkowych. Podstawowym jej surowcem byta kora z po-
tudniowo amerykanskiego drzewa zwanego angostura. Dzisiaj ten aromatyczny ciemno
brazowy bitters jest nieodzowng ingrediencjg zaprawowg do réznego rodzaju napoi mie-
szanych, stosowany do zup, satatek, przekasek, soséw, mies, deseréw, lodéw itp. Zawiera
45% alkoholu i 2-3% cukru.

Aromatyczne bittersy innych producentéw maja najczesciej silny akcent gorzkich poma-
ranczy w kompozycji, z niedojrzatym owocem pomaranczy, kwiatem pomaranczy, skérka-
mi pomaranczy, olejkami eterycznymi i gorzkimi nalewami na drewnie gorczycy. Bittersy
takie nosza nazwe Orange Bitters.

Ze wzgledu na zawartos$¢ alkoholu rozrézniamy aperitify alkoholowe i bezalkoholowe, kté-
re dzieki zawartym sktadnikom, w wiekszym lub mniejszym stopniu posiadajg wtasciwosci
wzmagania taknienia.

64




Kurs barmanski

Do aperitifow bezalkoholowych zalicza sie:
+» wody musujace (mineralne lekko gazowane), stotowe o smaku stonawym,
o kefir,
« sok pomaranczowy, ananasowy, grapefruitowy, pomidorowy, warzywny, jabtkowy,
zinnych kwasnych owocéw.

Podawane sg w ilosci do 15 cl.

Do aperitifow naturalnych zalicza sie:
% piwo jasne,
«» cydr (czysty jabtecznik),
«» wszystkie wina potudniowe — wytrawne z niskg zawartoscia cukru,
«» wina typu Sherry, Porto i Madeira, Marsala, a takze biate i czerwone Vermouthy.

Porcja piwa nie powinna by¢ wieksza niz 250 ml, a pi¢ jg sie powinno na 15-20 min przed
positkiem. Cydr otrzymany jest z fermentacji czystego soku jabtkowego i zawiera od 6-8 %
alkoholu, produkowany jest w odmianach wytrawny, pét wytrawny, pétstodki. Porcja cydru
nie powinna by¢ wieksza jak 10-20 cl. Natomiast wina potudniowe i Vermouthy serwowane
sq W kieliszkach w ilosci od 5-10 cl.

Podziat aperitifow ztozonych
Produkowane sg na bazie wina czerwonego lub biatego z dodatkiem wyciggu ziét,
korzeni, kory itp. Do najbardziej znanych nalezy Dubonnet Red, Dubonnet Blonc
Extra Dry, St. Raphael-Quinquina. Aperitify z tej grupy szprycowane sg woda w ilosci
od 5-10 cl/5 cl produktu. Do dekoracji uzywamy plasterek pomaranczy, bardzo czesto sto-
sujemy jako dodatek syrop cukrowy.
+» Aperitify ze smakiem gorzkim typu bittersowego:
« angielska gorzka, czyli English Bitter,

Underberg Boonekamp,

Capri Bitter,

Campari Bitter,

Fernet Branca,

pomaranczowa gorzka,

Rossi Bitter,

Martini Bitter.

Aperitify te podajemy w kieliszku cocktailowym lub matym tumblerze, oziebionego pro-
duktu (12-14°) dodajemy twist ze skorki cytryny, szprycujemy lekko woda.
+» Aperitify ze smakiem anyzowym:
«  Pernod,
Ricard,
Pastis,
Liqueur d’Anis.

Podajemy w kieliszku cocktailowym lub tumblerze schtodzony produkt (10-12°) w ilosci 2-
-2.5 cl wzglednie 5 cl i serwuje sie je ze specjalng dziurkowana tyzeczka lub matym widel-
czykiem do ciast, kostka cukru i dzbanuszkiem lub mata karafka zimnej wody (w stosunku
1:4, 1:5) bez stomki. Lyzeczke lub widelczyk z kostka cukru nalezy oprzec¢ o brzeg szklanego
naczynia. Nastepnie bardzo wolno nalezy la¢ wode na cukier umieszczony na tyzeczce, przy
czym woda musi $ciekac¢ do napoju.

W grupie aperitiféow wystepuja takze short drinki i long drinki np.:
«» Short drinki aperitifowe: Bamboo, Bon Appetit, Bronx, Dubonnet Cocktail, Gibson,
Gimlet, Golden Bell, Manhatan, Martini Perfect, Zaza itp.
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% Long drinki aperitifowe: Americano, Bloody Merry, Gin & Tonic, Screwdriver, Salty
Dog itp.

Nalezy przyja¢, ze wielkos¢ naczyn szklanych do drinkow aperitifowych szprycowanych nie
moze by¢ zbyt duza. Aperitif z dodatkiem wody nie jest przeciez long drinkiem stuzacym
do zaspokajania pragnienia. Aperitif ma pobudzi¢ apetyt. Aperitif nie moze réwniez wpro-
wadzi¢ do organizmu zbyt duzej dawki alkoholu, aby nie wywota¢ skutku odwrotnego od
zamierzonego. Nalezy przyja¢, ze czysta wodka moze mieé znaczenie aperitifowe pod wa-
runkiem, ze dawka jej bedzie niewielka, a stezenie alkoholu nie przekroczy 10%.

Trzeba jednak pamietac, iz state codzienne picie alkoholowego aperitifu moze przynies¢
szkodliwe dla zdrowia skutki.

Francuscy mixolodzy twierdza, ze jesli aperitif ma by¢ kluczem do otwarcia apetytu
- to nie moze by¢ to wytrych.

Napoje alkoholowe

Piwo

Wszystko zaczeto sie od piwa, juz kilka tysiecy lat p.n.e. produkowany byt stabo alkoho-
lizowany napéj, w ktérym zamiast chmielu dodawano przyprawy takie jak: jagody lesne
i miéd. Umiejetnos¢ warzenia piwa od Babilonczykéw przejeli Egipcjanie, a w okresie p6z-
niejszym Grecy i Rzymianie. W $redniowieczu produkcja piwa zajmowali sie mnisi, po czym
w XVI wieku przerodzita sie w pewnga gataz przemystu, ktdra ulegata statej modernizacji,
a jakos¢ piwa statej poprawie.

Produkcja piwa w wielu krajach, réwniez w Polsce oparta jest na jeczmieniu jako surowcu
podstawowym i obejmuje cztery etapy produkcyjne:

1. Otrzymywanie stodu z jeczmienia
Oczyszczony od zanieczyszczen jeczmien moczy sie w wodzie i rozktada, po czym ulega
kietkowaniu, zamieniajac sie w stéd.

2. Zacieranie i warzenie brzeczki
Wysuszony i zmielony stéd rozrabia sie z woda, inaczej méwiac zaciera, dodaje chmielu
i otrzymana brzeczke piwna gotuje, fachowo - warzy.

3. Fermentacje burzliwg i lezakowa

Po ugotowaniu brzeczke piwng studzi sie do temperatury wtasciwej dla fermentacji, zadaje

drozdzami piwowarskimii poddaje fermentacji. W zaleznosci od uzytych drozdzy piwowar-

skich rozréznia sie dwa typy fermentacji.
«» Fermentacja dolna, przebiega w temperaturze 5-10°C, drozdze osadzajg sie na dnie
kadzi fermentacyjnej. W ten sposdb powstaja piwa o ztocistej barwie, intensywnym
aromacie, o przyjemnym gorzkim smaku, gestej i trwatej pianie oraz piwa ciemne
typu bawarskiego o wysokiej zawartosci ekstraktu brzeczki podstawowej, stabej
goryczce, zapachu i smaku stodowym.

+ Fermentacja gorna, przebiega w temperaturze 10-20/25°C, drozdze zbieraja sie na
powierzchni brzeczki w postaci piany. W ten sposéb powstaja piwa stodowe, ciem-
ne, gorzkie typu angielskiego np. Porter oraz jasne o kwaskowatym smaku.

4, Filtracje i rozlewanie gotowego piwa do butelek
Okres lezakowania trwa od 2 tygodni do 6 miesiecy, po czym gotowe piwo filtruje sie
i rozlewa do beczek lub butelek.
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Wino

Uprawa winorosli i produkcja wina rozwineta sie w starozytnej Grecji. Dalsze rozprze-
strzenianie szczepdéw winnych jest zastugg Rzymian.

Napoje winne powstajg na drodze fermentacji alkoholowe;j.

Napoje winne dzielimy na:
++ Wina gronowe — powstajg podczas fermentacji Swiezych winogron lub ich sokow;
+ Wina owocowe i moszcze winne - powstajg podczas fermentacji owocow pestko-
wych, ziarnkowych, jagodowych lub ich sokéw;
+ Miody pitne - powstajg podczas fermentacji brzeczki miodowej. Brzeczka mio-
dowa jest to roztwdr wody, miodu pszczelego z ewentualnym dodatkiem chmielu
i przypraw korzennych.

Napoje winne sg napojami alkoholowymi. Moc alkoholu okresla sie procentami objeto-
sciowymi. Procenty objetosciowe wskazujg ilo$¢ litréw alkoholu etylowego w 100 litrach
napoju winnego, wartosci mierzone sg przy temperaturze 20°C.

Wina gronowe
Zawierajg objetosciowo powyzej 9% do 18% alkoholu i w zaleznosci od barwy rozrézniamy
wina gronowe:
++ Biatle - produkowane z winogron biatych o jagodach barwy zielonkawej do ztoci-
sto-zéttej;
+» Czerwone - produkowane z winogron czarnych o jagodach barwy niebie-
skiej do ciemnogranatowej, przy czym barwnik niebieski w odczynie kwa-
snym przechodzi w barwnik czerwony. W celu otrzymania intensywnej barwy
i koniecznej ilosci substancji garbnikowych fermentacji alkoholowej poddaje sie
miazge winogronows;
+» Roézowe - produkowane sg z soku winogron czarnych (niebieskich) z dodatkiem
miazgi winogronowej. W niektérych krajach wina rézowe otrzymuje sie przez mie-
szanie win biatych i czerwonych (kupazowanie).

W zaleznosci od sposobu konsumpcji i zawartos$ci cukrow rozrézniamy wina:
+» Stotowe - wytrawne i pétwytrawne;
+» Deserowe - poétstodkie, stodkie, bardzo stodkie, likierowe;
* Specjalne - ziolowe, musujace, gazowane.

W zaleznosci od zawartosci alkoholu dzielimy wina na:
+» stabe (lekkie) — do 10% obj. alkoholu,
+ $rednio mocne - 10-14% obj. alkoholu,
«» mocne - 14-18% obj. alkoholu,
+ bardzo mocne (wzmocnione) — 18-25% obj. alkoholu.

Istotnym sktadnikiem tych win dla tego typu i smaku, sg cukry. Zwartos$¢ cukrow w winie
oznacza sie w gramach na 1 litr wina - g/I.

Wina stolowe biate i czerwone

Cecha charakterystyczng dla win gronowych stotowych jest to, ze powstajg podczas fer-
mentacji alkoholowej soku winogronowego wzglednie miazgi winogronowej, bez zad-
nych dodatkéw.

Wina czerwone zawierajg wiecej garbnikéw niz wina biate. Substancje te gromadzg sie
w skérce, szyputkach i nasionach. Dzieki substancjom garbnikowym wina czerwone maja

—N\
TURYSTYKA

wspolna sprawa

67



N\
TURYSTYKA

wspdlna sprawa

Komponent Zarzadzanie Turystyka

charakterystyczny aromat, smak oraz duze wtasciwosci dietetyczne.
Wihasciwosci win gronowych stotowych sprawiaja, ze sg one pite podczas jedzenia.

Wina deserowe

Wina o wysokiej zawartosci alkoholu i cukréw. Produkowane s z winogron wiednacych na
krzakach (zrodzynkowane), z ktérych otrzymywany jest moszcz o duzej zawartosci cukru.
Szczepy tych winogron wymagaja bardzo korzystnych warunkéw klimatycznych, szczegdl-
nie podczas dojrzewania i wiedniecia jagdd winogron.

Wina ziotowe
Wina gronowe ziotowe tworza grupe win specjalnych, zwanych Vermouthami.

Liczne ziofa i korzenie majg decydujacy wptyw na smak i aromat Vermouthéw. Vermouthy
wtoskie nalezg do najbardziej zharmonizowanych pod wzgledem smaku i aromatu, dlate-
go cieszg sie popularnoscia na catym swiecie.

Vermouthy dzielg sie na:
+* biate (bianco) i (dry),
% czerwone (rosso),
% rézowe (rose).

Wina gronowe musujace zwane szampanami, sg to wina o duzej zawartosci dwutlen-
ku wegla, ktéry po otwarciu butelki i rozlaniu do kieliszkéw wydziela sie w postaci drob-
nych pecherzykéw, co powoduje perlenie sie wina. Wina musujace produkowane sg z win
gronowych poddanych powtérnej fermentacji, podczas ktérej powstaje dwutlenek wegla
pozostawiony w winie. W zasadzie sg to wina biate, gdyz wina gronowe musujace rézowe
i czerwone spotyka sie rzadko. Typowym winem musujacym jest wino francuskie, wypro-
dukowane w Szampanii — stad wtasnie pochodzi nazwa ,wino szampanskie” lub ,szampan”.
Powtdérna fermentacja alkoholowa przeprowadzana jest w butelkach badz w specjalnych
zbiornikach, z ktérych szampan rozlewany jest do butelek.

Pierwsza metoda jest metoda szampanska, druga metoda - zbiornikowga. Metoda szam-
panska jest bardzo kosztowna w produkgji i jako jedyna stosowana w Szampanii, a metoda
zbiornikowa znajduje zastosowanie w produkcji win musujacych.

Wina gazowane s3 to wina nasycone mechanicznie dwutlenkiem wegla - nie maja one
jednak tak zharmonizowanego smaku i s3 znacznie mniej cenione.

Cykl produkcyjny szampana:
Po pierwszej fermentacji soku mieszane sg rézne wina tzn. robi sie cuveé (kjuwe), po czym
nastepuje wtérna fermentacja wina.

Assemblage (asemblaz) - mieszanie win tego samego gatunku pochodzacych z tego sa-
mego rejonu.

Coupage - jest to mieszanie win réznych gatunkéw mogacych pochodzi¢ z réznych rejo-
néw Szampanii, a nawet réznych rocznikéw.

Szampan moze by¢ produkowany tylko z trzech gatunkéw winogron (dwa czerwone -
Pinot Noir i Pinot Meunier oraz jedno biate - Pinot Chardoonay)

Etapy produkcji szampana:
| etap - still wine (wino ciche);
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Il etap - cuveé mieszanie win z réznych winnic dostadzanie tzw. likierem jest to od-
powiednia kompozycja cukru z trzciny cukrowej + drozdze specjalne + szampan
z poprzedniej produkgji i cato$¢ nazywamy dostadzaniem;

+ lll etap - rozlewanie do butelek korkowanie + koszyczek;

IV etap - przechowywane w piwnicach w temperaturze od 8 do 10°C, uktadane na
specjalne stelaze w pozycji lezacej. Czas lezakowania - przy zwyktych tzw. nie rocz-
nikowych trwa 1 rok, natomiast przy dobrych rocznikowych trwa 3 lata;

« V etap - po wytraceniu sie drozdzy uktada sie butelki szyjka do dotu na 2-3 miesig-
ce. W tym czasie butelki s obracane codziennie o ¥4 obrotu (remuage — remiuaz);

+ VIl etap - degorzowanie tzn. szybkie reczne otwieranie butelek i odrzucenie kor-
ka wraz z osadem, ubytek drobnych ilosci wina jest uzupetniany dodatkiem likieru
rozlewu roztworu cukru w winie z dodatkiem koniaku, wina deserowego i innych
substancji aromatycznych. Nastepnie butelki sg korkowane. Korki zabezpieczone sg
drucianym koszykiem zwanym agrafe. Po zakorkowaniu nalezy lekko potrzasnac
butelka w celu rbwnomiernego roztozenia sie likieru w butelce, jest to jedyny mo-
ment, kiedy mozna potrzasnac butelka z szampanem.

Na korku powinno by¢ wypalone stowo Champagne, pokryte warstwa parafiny, a przy
Champagne’ach rocznikowych na korku obowigzkowo wypalony jest rok produkgji.

Szampany dtugoletnie, od 3 do 5, lat nazywamy Millesime (milesime), ich smak jest bar-
dzo wytrawny. Szampan nierocznikowy po 3 latach konczy swoja wartos$¢, natomiast
szampan rocznikowy po 5 latach.

Najbardziej znane i cenione marki szampana to:
Heidsieck (Monopole),

Moét et Chandon,

Mumm,

Pommery et Greno,

Louis Roederer,

Veuve Clicgnot - Ponsardin.

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

Podziat win gronowych wedtug krajéw pochodzenia:

+ od nazwy winogron, z ktérych zostaty wyprodukowane:
«  Wina biate: Silvaner, Ranina, Traminer, Chardonnay;
«  Wina czerwone: Cabernet, Gamza, Merlot.

% od nazw rejonéw geograficznych lub miejscowosci, w ktérych zostaty wyproduko-
wane:
«  Wina biate: Chablis, Graves, Sauternes;
«  Wina czerwone: Medoc, Pommard;
«  Wina deserowe: Madeira, Malaga, Porto, Samos, Tokaj.

Poza tym uzywane sg nazwy konwencjonalne: Cabinet, Bikaver, Liebfraumilch.

Najbardziej racjonalne sg nazwy win okreslajace, z jakich winogron i w jakim rejonie lub
miejscowosci, wino zostato wyprodukowane. Do takich nazw nalezg miedzy innymi:
Badacsonyi Rizling, Balatonfuredi Rizling, Traminec Ljutomer, Marud Asenovgrad.

Na etykietach obok nazwy wina znajduje sie réwniez nazwa firmy, przedsiebiorstwa produ-
kujacego dane wino oraz rok produkgji.

Klarownos¢ napojéw winnych jest zasadniczym warunkiem przydatnosci do spozycia.
Wina w butelkach powinny by¢ catkowicie klarowne, bez opalizacji, zawiesin i osa-
doéw. Wina gronowe lezakujace przez dtuzszy czas w butelkach przechodzg procesy natu-
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ralnego dojrzewania, w rezultacie, ktérych wino zyskuje na zapachu i smaku.

Zapach wina to zesp6t cech odczuwalny wechem pochodzacych z winogron, substancji
aromatycznych, powstatych podczas pielegnacji i lezakowania wina.

AROMAT - jest to zesp6t substancji zapachowych pochodzacych z winogron.

BUKIET - jest to zesp6t substancji zapachowych powstatych podczas lezakowania (dojrze-
wania wina).

Wina w butelkach powinny by¢ przechowywane w pomieszczeniach czystych, przewiew-
nych i mozliwie zaciemnionych. Temperatura pomieszczen powinna by¢ stata i miescic sie
w granicach od 7°C do 15°C, a wilgotnos¢ wzgledna powietrza powinna wynosi¢ 70-80%.

Zbyt niska temperatura powoduje zmetnienie wina, zbyt wysoka - wtérne sfermento-
wanie wina.

Butelek z winem nie nalezy sktadowac w poblizu urzadzen grzewczych i nie wystawiac
na dziafanie promieni stonecznych.

Pozadane jest przechowywanie win w butelkach w pozycji lezacej, w celu zabezpieczenia
przed wysychaniem korka. Dzieki takiemu przechowywaniu zamkniecie butelki jest szczel-
ne.

Wina odlezate (stare), z osadem nalezy przed podaniem do stotu przelac ostroznie z bu-
telki do karafki, a przy bezposrednim nalewaniu takiego wina do kieliszkdéw nalezy zwraca¢
uwage, aby nie dopusci¢ do zmieszania wina z osadem. Dekantacja wina, to czynnos¢ po-
legajaca na ostroznym przelaniu starego wina z osadem do karafki dekantacyjnej. Nalezy
to zrobi¢ bardzo umiejetnie, tak, by osad znajdujacy sie w butelce nie przedostat sie do
wina. Dekantacje stosujemy réwniez do win rocznikowych w celu wydobycia petnego aro-
matu i bukietu z wina.

Temperatury podawania win:

% Wina biate wytrawne i p6t wytrawne 8-12°C
% Wina czerwone wytrawne 16-18°C
¢ Wina biate potstodkie i stodkie 12-14°C
+» Wina czerwone poétstodkie i stodkie 14 -16°C
% Wina ziotowe (Vermouthy) wytrawne 6-8°C
% Wina ziotowe (Vermouthy) stodkie 12-14°C
% Wina szampanskie i gazowane 6-8°C
% Miody pitne 14-16°C

Obnizenie temperatury wina mozna dokona¢ przez wtozenie butelki do naczynia z lodem
lub do lodéwki.

Ogrzanie wina do temperatury 18°C, osigga sie przez dtuzsze pozostawienie go w cie-
ptym pomieszczeniu lub przez owiniecie serwetka, zmoczong w goracej wodzie. Nie nalezy
ogrzewac wina nad goraca ptyta kuchenng lub w goracej wodzie - butelka moze peknac.
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Nalezy zwracac uwage, aby ochtodzenie wzglednie ogrzewanie wina nastepowato stop-
niowo.

Zasady picia wina

Znajomos¢ zasad picia wina i umiejetnos¢ zastosowania poszczegolnego wina do odpo-
wiedniej potrawy stanowig niezbedny warunek do osiggniecia efektéw smakowych, uprzy-
jemniajacych spozycie positkow. Wino wzmaga apetyt i ulatwia trawienie, jednak nawet
najlepsze wino podane do stotu niezgodnie z przyjetymi zasadami, nie spetni swego zada-
nia i nie sprawi pijagcemu przyjemnosci. R6znorodnos¢ rodzajow wina stwarza mozliwos$¢
doboru odpowiedniego gatunku do kazdej potrawy. Positki i napoje powinny razem ze
sobg tworzy¢ jak najwiekszg harmonie zapachu i smaku.

Przed positkiem pije sie tzw. aperitify — napéj alkoholowy pobudzajacy apetyt. Takim napo-
jem jest miedzy innymi wino ziotowe — Vermouth. Bedzie to Vermouth wytrawny, rzadziej
stodki, ktory raczej jest pity jako wino deserowe. Jako aperitif pite s rowniez wina potu-
dniowe mocne wytrawne lub pétwytrawne (Porto, Maeira, Sherry).

Wina biate wytrawne - podaje sie do: kawioru, sardynek, ostryg, rakéw, homaréw, ryb na
zimno, drobiu na zimno, jaj, seréw, szparagow.

Wina biate pétwytrawne - podaje sie do: ryb w biatym sosie, mézdzkéw, drobiu na zimno,
szparagow, makaronéw, groszku zielonego, fasolki. Do tych dan mogg by¢ podawane row-
niez wina biate wytrawne.

Wina czerwone wytrawne - podaje sie do: szynki, poledwicy, salami, cynaderéw, ciele-
ciny, schabu, watrébek, dziczyzny, wotowiny, wieprzowiny, baraniny, drobiu pieczonego,

mies pieczonych, pasztetu z ozoréw.

Wina deserowe (wszystkie) - podaje sie do: herbatnikéw, biszkoptéw, ciast, ciastek, tor-
tow, owocow i wszystkich deseréw oraz czarnej kawy.

Nazwy win w zaleznosci od stopnia zawartosci cukru

Smak wina J.Francuski J.Angielski J.Wloski J.Niemiecki J.Rosyjski

Zupetnie Brut Brut Brut Naturherb  Bputot
wytrawne

Bardzo Tres Sec Extra dry Extra dry Ganz OueHb
wytrawne Extra Sec Trocken cyxoe
Wytrawne Sec Dry Secco Trocken Cyxoe
P6twytrawne Demisec Semi dry SemiSecco Halbtrocken T[Moncyxoe
Pot stodkie Demidoux SemiSweet SamiDolce HalbsUss MNMoncnapkoe
Stodkie Doux Sweet Dolce Sass Cnapgkoe

Przykazania dobrego podawania win:
¢ wina biate przed winami czerwonymi,
* wina lzejsze przed mocniejszymi,
+ przed kazdym winem podajemy wode mineralng niegazowang,
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®

¢ wina podajemy do positkéw,

% wina mtode i lekkie podajemy w karafkach (w krajach winiarskich wina mtode i lek-
kie sg w beczkach),

¢ wina stare w butelkach oryginalnych podajemy w koszykach,

®

“* wina bardzo dobre dekantujemy,

®

“* wina nie potrzasamy, ostroznie je przenosimy i nalewamy.

Miody pitne

Miody pitne produkowane sg z miodu pszczelego. Poprzez dodatek wody do miodu pszcze-
lego w stanie ciektym (tzw. patoki) otrzymujemy roztwér zwany brzeczka miodowa.

Podczas fermentacji alkoholowej brzeczki miodowej powstaje miod pitny. Czas fer-
mentacji zalezy od ilosci wody w brzeczce - im wiecej miodu, tym dtuzsza fermentacja. W
celu osiggniecia wtasciwych smakéw miodoéw pitnych, do brzeczki dodaje sie bardzo cze-
sto przyprawy korzenne, ziota, soki owocowe - otrzymujemy wtedy miody: korzenne, zio-
towe, owocowe.

W zaleznosci od zawartosci (stosunku) miodu do wody, rozrézniamy miody mniej lub bar-
dziej stodkie:

% dwadjniak - jedna cze$¢ wody na jedna czes¢ miodu,

% tréjniak - dwie czesci wody na jednga cze$¢ miodu,

s czworniak - trzy czesci wody na jedna czes¢ miodu.

Miody pitne podaje sie tak samo jak wina deserowe.

W zaleznosci od przygotowania brzeczki miodowej, rozréznia sie miody pitne:

% Nienasycone - otrzymuje sie wtedy, gdy mieszanie patoki i wody zimnej nastepu-
je na zimno. Sposdb ten jest stosowany przy produkcji miodéw wysokiej jakosci
o pieknym aromacie, z miodu lipowego lub konczynowego. Przygotowanie brzecz-
ki na zimno, chroni w duzej mierze substancje aromatyczne przed utlenianiem;

% Sycone lub warzone - wytwarzane sg przez sycenie brzeczki, to jest przez gotowa-
nie wody z miodem. Podczas tego zabiegu midd traci na aromacie, ale zyskuje nie-
co na smaku. Ten sposéb produkcji przyspiesza rozpuszczenie sie miodu pszczele-
go i stosowany jest obecnie na skale przemystowa.

Woédki
Napoje alkoholowe sporzadzane ze spirytusu rektyfikowanego i wody, uszlachetniane zwy-
kle przez obrébke weglem aktywnym. Woédki czyste, mimo to, ze produkowane z dwéch
skfadnikéw, w poszczegdlnych krajach znacznie sie réznia. Jest to spowodowane:

«* uzywaniem réznych rodzajoéw spirytusu (ziemniaczany, melasowy, zbozowy, winny,

itp')l

*» rdzng jego jakoscia (zwykty, wyborowy, luksusowy),

* rodzajem uzytej wody,

** rézniaca sie nieco technologia.

Za najlepsze uwaza sie wodki uzyskane ze spirytusu zbozowego.

Wédki gatunkowe
S3 to napoje alkoholowe, ktére oprécz spirytusu i wody zawierajg substancje aromatyczne
nadajace im dla danego wyrobu charakterystyczny zapach i smak. Jako substancji zapra-
wowych uzywa sie:

¢ soki i nalewy owocowe,

* nalewy ziotowe,
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%+ spirytusy owocowe,

** naturalne olejki eteryczne,

% niekiedy uzywa sie barwnikdéw spozywczych, czynigcych wyrdb bardziej atrakcyj-
nym.

Whisky

Nazwa pochodzi od celtyckiej nazwy uisque beatha, czyli woda zycia.

Whisky jest naturalng wédka zbozowa, sporzadzona ze stodu jeczmiennego, zyta i kukury-
dzy. Produkcja whisky obejmuje kolejno nastepujace procesy:

sporzadzanie zacieru zbozowego,

scukrzenie skrobi zbozowej,

fermentacje zacieru,

odped wytworzonego alkoholu,

lezakowanie surowej whisky,

kupazowanie,

rozlewanie do butelek.
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W zaleznosci od pochodzenia rozréznia sie cztery gtéwne typy whisky, ktdre opisane zosta-
ty ponize;j.

Whisky szkocka
Produkcja rozpoczeta sie w pétnocnej Szkocji (tzw. Highland). Jako surowiec stosowa-
no wytacznie stdd jeczmienny. Obecnie whisky szkocka otrzymuje sie ze zbdz pod-
dawanych stodowaniu, warzeniu, fermentacji, destylacji, lezakowaniu, mieszaniu
i butelkowaniu. Celem uzyskania odpowiedniego gatunku whisky miesza sie (blended) ja
zréznych zboz:

+ whisky stodowa 40%,

+ whisky zytnia 60%.

Jakos¢ whisky zalezy od:

+ jakosci stodu,

» jakosci gorskiej wody,

specjalnego sposobu suszenia ziarna,
technologii fermentacji i destylacji,
lezakowania w beczkach po winie Sherry,
mistrzowskiego kupazowania.
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Whisky dopuszczona jest do handlu tylko wtedy, gdy najmtodszy uzyty do zestawu desty-
lat byt przez co najmniej 3 lata lezakowany w beczkach debowych. Przed rozlaniem do bu-
telek whisky rozciencza sie miekka woda do mocy 35-55% objetosci alkoholu. Na etykie-
tach butelek wielu whisky podkresla sie jej wieloletnios¢ (6 i wiecej lat), na export dopusz-
czona jest whisky lezakowana 4 i wiecej lat.

Najbardziej znane marki whisky szkockiej:
% Johnny Walker,
+«* Haig, Black & White,
% White Horse,
% Ballantine’s, White Label.
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Irlandzka Whisky
Jest zblizona do szkockiej whisky, ale nie jest uwazana za réownorzedna. Wymagany okres
lezakowania to 5 lat w beczkach debowych po Sherry, Bourbonie i Rumie. Do produkgji
Irish Whiskey uzywa sie 50% stodu jeczmiennego, innych rodzajéw zbdz nie poddanych
stodowaniu:

% 30% jeczmien,

< 10% zyto,

+ 10% pszenica.

Jest przydymiana nieznacznie dymem z wegla, destylowana trzykrotnie, o duzej przejrzy-
stosci, o przyjemnym zapachu. Stabsza od szkockiej whisky o mocy do 40%, jasniejsza, ma
bardzo subtelny aromat. Jest podstawowym sktadnikiem do przyrzadzania Irish Coffee.

Malt Whisky

Produkowana ze stodu jeczmiennego. Po okresie stodowania, stéd w beczkach umieszcza
sie na sitowych potkach wiezowych suszarnh. Suszy sie podczas spalania koksu przykrytego
wilgotnym torfem. Stéd nabiera dymnego aromatu, typowego dla tej whisky.

Amerykanska Whisky
< Bourbon Whisky

Najbardziej znana i rozpowszechniona. Sporzadzona z kukurydzy, co najmniej 51%,
okres lezakowania to minimum 2 lata. Lezakowana w nowych beczkach debowych,
w ktérych wewnetrzna powierzchnia zostata wypalona weglem drzewnym do grubosci 1-2
mm. Wegiel ten nadaje destylatowi dymny posmak, absorbujac niepozadane dla alkoholu
sktadniki. Otrzymana whisky ma ztoty kolor i fagodny smak o wyraznie delikatnym bukie-
cie. Beczki debowe uzywane sg tylko jeden raz.

< Rye Whisky
Produkowana jest z zacieru, do ktérego uzyto co najmniej 51% zyta.

s Corn Whisky
Produkowana jest z zacieru, do ktérego uzyto co najmniej 80% kukurydzy.

«* Wheat Whisky
Produkowana jest z zacieru, do ktérego uzyto powyzej 51% pszenicy.

Oznaczenia amerykanskiej Whisky (American blended whisky):
% Straight - jednolita, otrzymywana w 51% z jednorodnego zboza, ktéra lezakowata
w beczkach debowych, co najmniej 2 lata 0 mocy 40% alkoholuy;

+ Blended Straight Bourbon Whiskey — whisky czysta, mieszana, z réznych roczni-
kow, réznych destylarni i z réznych beczek;

+* American Blended Whiskey - stanowi mieszanke réznych straightéw whisky (rye,
corn, wheat) jest stabsza ma jasniejszy kolor i fagodniejszy smak niz bourbon.

Kanadyjska Whisky

Jest produkowana, podobnie jak amerykanska, gtéwnie z kukurydzy i zyta. Drugi
gatunek to min. 51% zyta z dodatkiem pszenicy, kukurydzy i stodu jeczmienne-
go. Lezakuje minimum 3 lata, w praktyce przewaznie jednak 6, w debowych becz-
kach wypalanych weglem drzewnym (wzglednie w beczkach po Bourbon Whiskey).
W handlu wystepuje jako blended, najbardziej popularna Canadian Blended Whiskey -
mieszanka kukurydzy i zyta.
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Gin

Narodzit sie w Holandii w XVI wieku, stowo gin jest przekreceniem francuskiej nazwy jatow-
ca genievre. Jest to wysokiej jakosci wédka otrzymywana z najlepszego rektyfikatu, z requ-
ty zbozowego, poddawana dodatkowej destylacji. Opary spirytusu wytwarzajace sie pod-
czas destylacji, przedostaja sie przez aparat zawierajacy rézne (w zaleznosci od receptu-
ry) substancje aromatyczne przede wszystkim jatowiec, arcydziegiel, kardamon, kolendre,
skérki pomaranczy i cytryny, anyzku i kminku, przy czym nabieraja odpowiedniego zapa-
chu i smaku.

Obecnie produkowany gin otrzymywany jest gtéwnie ze stodu jeczmienia z dodatkiem
zyta, pszenicy, kukurydzy.

Otrzymany neutralny alkohol przyprawiany jest do smaku gtéwnie jagodami jatowca
i innymi ziotami korzennymi. Jatowiec jest sprowadzany ze Szwajcarii i Wtoch. Jatowiec
po sprowadzeniu rozktadany jest na siatkach i lezy 2 lata, aby osiagnat swoj specjalny smak.
W Cornwalli gin dosmacza sie odmiang sliwek moczonych w alkoholu i nosi nazwe Sloe
Gin.

Old Tom Gin - stodzony syropem z cukru.
Lemon and Orange Gin — aromatyzowane skérkami cytryny oraz pomaranczy.

Firmy angielskie produkujace gin to:
+» Beefeater Gin z charakterystyczng postacia straznika zamku Tower na etykiecie,
¢ Brunet Gin,
% Gilbeys Gin,
+ Gordon Gin,
+¢ Nicholson Gin.

Firmy holenderskie produkujace gin to:
¢ Genever E.L Bols - firma: Silver Top Londyn Dry Gin (jedyny przypadek uzycia an-
gielskich stow);
+ Bols Zeer Oude Genever - lezakowany w beczkach sprzedawany w butelkach z ka-
mionki.
Gin produkowany we Wioszech przez firme Martini, na licencji i recepturze angielskiej:
+ Bosford extra dry Londyn Gin.

Rum

Jest to napoj alkoholowy otrzymywany poprzez fermentacje, a nastepnie destylacje:

+ Melasy trzciny cukrowej — piany zebranej przy gotowaniu soku trzcinowego oraz
wywaru (tzw. dunder), tzn. pozostatosci po oddestylowaniu spirytusu z przefermen-
towanego zacieru melasowego z poprzedniej kampanii cukrowej (metoda przemy-
stowa),

+» Z soku trzciny cukrowej (metoda rolnicza).

Melasa jest produktem ubocznym przy produkgji cukru np.: burakéw czy trzciny. Réznice
w sktadzie zacieru oraz sposobie fermentacji i destylacji, powodujg znaczne réznice w za-
wartosci aromatycznych sktadnikéw destylatu, przede wszystkim estrow.

Producenci rumoéw:
+ Wyspy morza karaibskiego: Jamajka, Kuba, Gujana Brytyjska, Puerto Rico,
Gwadelupa, Haiti.
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Handlowy podziat rumoéw:

% Rumy ciezkie - o bardzo intensywnym aromacie, ciemno zabarwione, produkowa-
ne przez firmy angielskie na Jamajce, Gwadelupie i Gujanie Brytyjskiej;

% Rumy lekkie - o jasnym odcieniu, tagodniejsze w smaku, bardziej in-
tensywnym aromacie, produkowane przez firmy francuskie oraz rumy
z Kuby, Haiti i Puerto Rico;

% Jamajka: rum Negrita bardziej wytrawny o intensywnym aromacie, lekko ostrym
smaku, ztocisto miodowy lub stomkowo biaty o wytrawnym smaku Negrita Dry
Light Rum;

% Lemon Hard Golden Jamajka rum - rum ztagodzony owocami;

¢ Barbados: rumy aromatyzowane winem, migdatami i rodzynkami;

% Gujana Brytyjska: rumy bardzo mocne i aromatyczne, ciemne wsérdd nich D’Marara;

% Trynidad: rumy mtode, mocne i ostre w smaku;

% Kuba: rumy jasne o umiarkowanym aromacie, wspaniatym smaku (niezastgpione
przy sporzadzaniu napojéw mieszanych np.: Bacardi rum);

“* Rumy ciezkie: uzywa sie do herbaty, grogu, deserdéw i ciast;

% Rumy lekkie: zwfaszcza stare, pijemy bez domieszek, uzywamy do cocktaili i dese-
row.

Rum starzony jest w beczkach debowych, produkowany metoda rolnicza okoto 3 lat, rumy
produkowane metoda przemystowa od 3 do 20 lat. Generalnie rumy biate maja okres leza-
kowania od 3 do 5 lat, natomiast rumy ciemne od 5 do 15 lat.

Wina potudniowe

% Sherry - nazwa angielska,
% Xeres — nazwa francuska,
¢+ Jerez — nazwa hiszpanska.

Jest to wino deserowe, do ktérego produkcji uzywa sie winogron o najwyzszej jakosci. Sa
to scisle ustalone 3 gatunki biatych winogron. Rozposciera sie je na matach i zasusza, aby
upodobnity sie do rodzynek. Po wyttoczeniu moszcz scieka do kadzi, umieszczonych w ob-
szernych, wysokich, naziemnych pomieszczeniach sktadowych zwanych bodegas, gdzie po
kilkudniowej burzliwej fermentacji i kilku miesiecznej spokojnej fermentacji wino zaczyna
sie klarowac. Nastepnie rozpoczyna sie szczegdlny proces starzenia w tzw. systemie Solera,
w ktorym beczki z winem sg uktadane w trzech warstwach jedna nad druga. Obciggi wina
dokonuje sie zawsze z dolnej warstwy, a uzupetnia kolejno z warstwy wyzszej. Kupazujac
w ten sposdb wino starsze z mtodszym. Stosujac wyzej wymieniong ,sherryzacje” syste-
mem Solera, uzyskuje sie kilka gatunkéw wina w zaleznosci od rodzaju uzytych drozdzy,
jakosci beczek debowych, usytuowania bodegi itp.

Zasadniczymi typami wina Sherry sa:
+ Fino - barwa jasno stomkowa przypominajaca topaz, zupetnie wytrawne, o matej
mocy i niskiej kwasowosci. Smak wina jest swiezy, delikatny, ze sladem posmaku
migdatowego. Przed rozlaniem do butelek wino lezakuje co najmniej 5 lat;

< Amontillado - barwa ciemna koloru bursztynowego, mocniejsze (okoto 18%) zesta-
rzane Fino, rowniez wytrawne, ale z mocniej uwydatnionym zapachem migdatowym.

« Oloroso - o barwie ztocistej z czasem ciemniejacej, wytrawne lub stodkie w zalez-
nosci od momentu, w ktérym moszcz zostat zalkoholizowany destylatem winnym.
Jest to wino mocne (18-20%) petne i tresciwe w smaku, z pewnym posmakiem
orzechowym. W sprzedazy stodkie Oloroso wystepuje pod nazwg ,Cream Sherry”,
»Manzanilla” - odmiana Fino produkowana w winnicach na wybrzezu dookofa mia-
sta San Lucar de Barrameda. Sherry Fino podajemy jako aperitif, natomiast stodkie
i ciezsze Oloroso najbardziej nadaja sie na trunki popotudniowe lub wzmacniajace
po wysitku fizycznym. Zasadniczo wina te pijemy w temperaturze pokojowej,
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ale ostatnio zimne, a nawet z lodem. Majg zastosowanie do sporzadzania cockta-
ili (Sherry Cobbler)

Cognac

Koniak jest produkowany we Francji na obszarze oznaczonym dekretem z 1.V.1909 r.,
obejmujacym departamenty Chartente i Charente Maritime. Rejon ten nosi nazwe
Cognac od miasteczka o tej nazwie, bedacego centrum produkcji tej szlachetnej wédki
i siedzibg wielkich firm koniakowych jak:

% Martel,

¢ Salignac,

¢ Hennessy,

¢ Rémy Martin i wiele innych.

Obejmuje 6 okregéw, w ktorych produkowane wodki majg prawo do kontrolowa-
nej nazwy pochodzenia Cognac i do odpowiedniego zaswiadczenia akcyzowego
(tzw. Acquit Jaune d’Or) sg to:

+ Grand Champagne,

+ Petite Champagne,

+«+ Borderies,

++ Finis Bois,

++ Bons Bois,

¢+ Bois Ordinaires.

Wina tu produkowane pochodza obecnie przewaznie z odmiany winogron Saint-Emillion
oraz Folle Blanche i Colombar. Destylacja jest co najmniej dwukrotna i odbywa sie w nie-
wielkich prostych aparatach destylacyjnych, typu Charente, w wyniku, czego otrzymujemy
destylat winny o mocy, okoto 70%, ale nie wiecej niz 72% alkoholu. Przy drugiej destylacji,
nalezy umiejetnie odrzuci¢ pierwsze i ostatnie frakcje destylatu. Nastepnie destylat jest le-
zakowany w beczkach debowych (najlepiej z debu limuznowego).

Region Cognac podzielono na 7 czesci produkcyjnych wedtug jakosci produktéw:

+ Grand Champagne - s3 to koniaki najwyzszej jakosci, bardzo aromatyczne
i przejrzyste;

+ Petite Champagne - koniaki o bardzo wysokiej jakosci, mocniejsze i bardziej ostre
w smaku;

+ Broderie (folwarczki) — bardzo wonne, delikatne, wysokiej jakosci, na ogét nie sa
starzone, poniewaz najlepiej smakujg jak s mtode;

++ Fins - Bois sg to koniaki dobrej jakosci;

++ Bons - Bois sg to koniaki sredniej jakosci;

% Bois - Ordinaire;

+ Bois - Commus s3a to koniaki dostatecznej jakosci.

Kolejne przepisy 1909 roku ustality, ze:

% Nazwe cognac, bedzie moégt nosic tylko ten trunek, ktéry zostanie wytworzony z wi-
na wyprodukowanego z winogron zebranych w winnicach z rejonu Cognac.

+ Do jego produkcji zostang uzyte wina biate, uzyskane w 98% z gatunku winogron
Saint-Emillion i Colombar.

¢ Przy wyciskaniu moszczu, nie bedg uzywane prasy, ktére za mocno je miazdzg (me-
toda Archimedesa).

+ Dwukrotna destylacja bedzie przeprowadzona w tradycyjnych miedzianych apara-
tach (Charante).

¢ Trunek bedzie lezakowat w beczkach debowych z drewna pochodzacego z Limo-
usin (limuze) lub Troncais.
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“* Moc trunku po drugiej destylacji nie bedzie nizsza niz 68-72%, a przy sprzedazy nie
bedzie nizsza niz 40%.

Destylacja polega na podgrzaniu wina i w odpowiednim tempie ochtodzenia par alkoholu
w chtodnicy, ktéra jest zanurzona w wodzie deszczowej. Podczas drugiej destylacji frakcje
poczatkowe i korncowe tzw. gtowa i ogon, sg przepuszczane do osobnego zbiornika nato-
miast frakcja sSrodkowa tzw. serce jest legalnym wihasciwym alkoholem majacym 68-72%
alkoholu.

Dojrzewanie, starzenie, lezakowanie

Bardzo istotny okres w tworzeniu sie koniaku, przebiega w beczkach debowych
z laséw Limousin. Beczki wykonane sa recznie z drewna odpowiednio dobranego
i wysuszonego.

Destylat na koniak, ktory jest bezbarwny, ostry i niearomatyczny, w pierwszym roku le-
zakuje sie w beczkach nowych, pozostaje pod dziataniem taniny i nabiera koloru nowego
drewna. Natomiast w latach nastepnych $ciaga sie trunek do coraz starszych beczek. Beczki
te lezg w szopach, zadaszonych, bardzo przewiewne i mozna powiedzie¢, ze leza na wol-
nym powietrzu. Najstarsze koniaki okoto 50 - letnie, przelewa sie z beczek do szklanych ga-
sioréw. W czasie lezakowania alkohol wyparowuje. Ubytki alkoholu w beczce uzupetniane
sg zawsze koniakiem starszym, decyduje o tym szef piwnic (stanowisko rodzinne), pobiera
prébki z wszystkich beczek i on decyduje, ktére beczki mozna zmieszac¢ (kupaz).

Wiek koniaku ocenia sie zgodnie z prawem wedtug wieku najmtodszego koniaku wytypo-
wanego do zmieszania, a nie wedtug Sredniej wieku mieszanki. Przez dolanie destylowanej
wody, uzyskuje sie moc alkoholu do sprzedazy. Przemieszany i ostabiony koniak lezakowa-
ny jest jeszcze rok w beczkach. W beczkach wyréwnuje sie jego smak i aromat, poczym na-
stepuje rozlanie do butelek. Przed zakorkowaniem korki moczone sg w koniaku.

Dystynkcje koniakéw:

Na etykietach butelek koniakéw, nie ma podanego wieku. Obecnie zgodnie z ustaleniami

prawa francuskiego wszystkich producentéw i sprzedawcéw francuskich obowiazuja na-

stepujgce oznaczenia:
< *%% lub V.S. - moze otrzymac koniak, gdy najmtodszy koniak w beczce (mieszani-
na), z ktérej rozlano go do butelek byt lezakowany 18 miesiecy. Wiele krajéw impor-
tujacych koniak, wymaga wiekszej ilosci lat starzenia np.: Wielka Brytania min. 3 lata
starzenia, a USA min. 2 lata;

* V.O.-V.S.0.P. - mozna umiesci¢ na etykiecie, gdy najmtodszy koniak w beczce byt
lezakowany min 4-5 lat. Nie mniej wielu producentéw koniaku stosuje dtuzsze okre-
sy starzenia najmtodszego koniaku, ktéry ma by¢ zmieszany w beczkach.

Koniaki Luksusowe posiadaja prestizowe nazwy:
VVS.OP,

Vieille Reserve,

Grand Reserve,

Reserve,

X.0,

X. (Extra),

Cordon Blue (wstega btekitna),
Cordon d’argent (wstega srebrna),
Paradi,

Antiqua,

Brown (brazowy ciemny),
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+ V.O.B. (very old brown - bardzo stary bardzo ciemny o duzej zawartosci taniny).

Oznaczenia te mozna umiesci¢ na etykiecie wtedy, gdy najmtodszy koniak uzyty do uzupet-
nienia beczek lezakowat min. 5 i wiecej lat.

Hors d'age wzglednie Age Incomu - co oznacza wiek nieznany. Luis lll koniak firmy Remy
Martin, sprzedawany jest w krysztatowej karafce i jest bardzo drogi.

Fine Champagne oznacza to, ze destylaty zmieszane sa 50% z prowincji Grand Champagne
i 50% z prowincji Petite Champagne.

Champagne nie nalezy utozsamia¢ w tym przypadku z winem szampan, stowo pochodzi
ztaciny i oznacza otwartg przestrzen.

Oznaczenia Martela:
+ V.0. - Fine Pale — wytrawny stomkowy,
+ V.S.0.P - Medalion (medal),
* V.S.0.P. - Gordon Blue - prestizowa nazwa, coraz lepszy, a mimo to nie gwarantu-
je wieku. Mozna przyjac bez zastrzezen, ze oznaczenia te potwierdzajg coraz lepsza
jakosc i wiek oferowanych koniakéw,

Seguin (French Brandy) na szyjce ma ztote kétko z oznaczeniem V.S.0.P. jest to dobry trunek.

Louis Royer

Cognac Napoleon V.S.0.P. na szyjce ma ztotg pieczec z literg ,N” (Napoleon) i ma ztotg tréj-
kolorowa wstazeczke. Jest to cognac z wszystkimi walorami smakowym, aromatycznymi,
najprzedniejszy.

Koniaki podajemy w temperaturze 18-20°C, pijemy przy kawie i cygarach. Pijemy maty-
mi fyczkami, ogrzewajac w dtoniach dla wyzwolenia aromatu i bukietu.

Drugim obok koniaku stynnym winiakiem francuskim jest Armagnac, pochodzacy z rejonu
Armagnac, lezacego w czesci departamentéw Gers (zer), Landem (land) i Lot-et Garonne
(lo e garonn).

Technologia i produkcja armaniaku, zasady starzenia i 0znaczenia s takie same jak dla
koniaku. Réznica polega na tym, ze wino, z ktdrego otrzymano destylat winny, pochodzi
zinnego rejonu. Smak, bukiet i aromat armaniaku sa tak samo cenione jak koniaku.

Firmy francuskie produkujace Armagnac:

Castagnon (kastania),

Caussade (Kossad),

Cave Freres (kawe frer),

Ducastaing (diukasteq),

Oblin (oble),

Pallas (palla).
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Poza rejonami Cognac i Armagnac wszystkie produkowane alkohole typu koniakowego
nosza nazwe winiaku lub brandy.

Produkcja winiaku jest bardzo rozpowszechniona, po Francji czotowi producenci to:
Wtochy, Hiszpania, Grecja, Niemcy, Butgaria, Wegry, W.N.P.

Wiele krajow miedzy innymi i Polska produkuje winiaki z destylatéw win importowanych.
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Amatorskie napoje, aperitify i cocktaile

Z wielu, wiecej czy mniej prawdziwych historii powstania wspoétczesnego cocktailu - naj-
bardziej reprezentatywnego z napojéw mieszanych - zrédta prowadza do korzeni amery-
kanskich z okresu wojen rewolucyjnych z XVIII wieku.

Barwne i wesoto brzmiace stowo cocktail jest zbitkg dwdch wyrazéw angielskich:,cock”-
kogut i,tail”- ogon, wigzace sie z walkami kogutéw, bardzo popularna wéwczas w Ame-
ryce Ptd. i Karaibach rozrywka ludowa.

Obyczaj ten nastepnie zawedrowat do Ameryki Pin. stajac sie tam réwnie popularny.

Po walkach kogucich byt zwyczaj, ze nagrodzony wtasciciel zwycieskiego koguta sta-
wiat , kolejke” dla widzéw zamawiajac trunek u oberzysty, bo wtasnie przed oberzg
czy saloonem takie walki sie wtasnie odbywaty. | tak, pewien amerykanski oberzysta,
nie dysponujac jednorodnym napojem, zlat do konwi rézne trunki wraz z dodatkami
i zamieszat je fruwajgcymi podczas walki koguciej kolorowymi pidrami oraz piérami
z ogona pokonanego koguta. Przypadkowy i niespotykany dotad napdj, ktory okazat sie
doskonaty w smaku, nazwano wéwczas kogucim ogonem.

Inna, z wielu wersji powstania cocktailu gtosi, ze walczace koguty dla zwiekszenia ich za-
dziornosci i bojowosci, pojono srodkami dopingujacymi, mieszanka alkoholu, piwa, ziét
i innych ingrediencji. Napéj ten nazwano, ,cock - ale”, co podobno pdZniej zmieniono na
cocktail.

Napoje mieszane sktadajace sie z réznych alkoholi i nie tylko, serwowano po raz pierwszy
w barach amerykanskich pod koniec XVIII wieku. Tamtejsze czasopismo ,The balance” 13
maja 1806 roku podato pierwszq definicje cocktailu:

.Cocktail jest stymulujgcym likworem skomponowanym z réznych trunkdw, wody, cukru
i gorzkich substancji”.

Amerykanskie bary, zduzym wyborem cocktaili, szybko zyskaty duza popularnos¢
w Europie i na innych kontynentach. Do mixologii zas wprowadzono wiele okreélen
i nazw anglojezycznych.

Koktajle i inne napoje mieszane o tysigcach odmian, staty sie dzis elementem kultury pi-
ciai bycia. Sg dodatkiem na przyjeciach towarzyskich, rodzinnych, bardziej formalnych oraz
podstawg do typowych cocktail party, zaspokajajg wyrafinowane gusty smakowe, orzez-
wiaja, stymuluja, gasza pragnienie lub rozgrzewaja, maja charakter aperitifowy, digestiwo-
wy iinny.

W Polsce ze wzgledu na brak jakichkolwiek tradycji w spozywaniu napojow mieszanych,
nie ma odpowiednich okreslen dla poszczegdlnych cocktaili i z tego powodu uzywa sie
nazw angielskich.

Podzial napoi mieszanych na grupy

SHORT DRINKS - do tej grupy naleza napoje o objetosci do 100 ml, zawartosc¢ alkoholu za-

lezy od uzytych sktadnikéw i waha sie w granicach 30-40%. Nazwa tej grupy pochodzi od

niewielkiej objetosci, podaje je sie na 0gét schtodzone, ale bez lodu.

« Cocktail - jest to r6znorodna mieszanina win, wdédek, sokow owocowych
z dodatkiem sktadnikéw aromatyczno - smakowych, chtodzona lodem poprzez
mieszanie lub shakerowanie,

+ Crusta - wystepuje rowniez jako long drink, shakerowany, kieliszek zdobiony cu-
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krem, twist z cytryny. Sok z cytryny, cukier, Angostura, Maraskino, wédka naturalna
lub wino,

Flip - shakerowany, wanilia, gatka muszkatotowa lub kawa rozpuszczalna, ewentu-
alnie sproszkowana papryka, cukier, zéttko i wédka naturalna,

Float - moze wystepowac jako long drink, na powierzchnie napoju alkoholowego
nalewamy warstwe alkoholu w taki sposéb, aby nie zmiesza¢ obu ptynéw,

Pousse cafe — inaczej zwany teczéwka, kilka warstw réznych alkoholi o tak dobra-
nych ciezarach wiasciwych, aby nie zmieszaty sie ze soba,

Scafa - podobny do cocktailu, ale przygotowany bez uzycia lodu,

Sour - shakerowany, niewielka ilos¢ cukru, sok z cytryny, wédka naturalna i woda
gazowana,

Zoom - shakerowany, wédka naturalna, zéttko, miéd, smietanka.

LONG DRINKS - napoje z tej grupy maja znacznie wieksza objetos¢ od short drinkéw, od
100 do 300 ml przecietna zawartos¢ alkoholu jest nizsza i waha sie w granicach 10-25%. Na
0go6t mniej garnirowane od short drinkéw najczesciej szprycowane.
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Cobler - do wypetnionego drobno ttuczonym lodem kieliszka, wlewa sie likie-
ry i dopetnia szampanem lub winem potudniowym, bogato dekoruje i podaje ze
stomka i tyzeczka,

Choler - najwiekszy z long drinkéw, wddka naturalna, sok z cytryny, dodatki sma-
kowe, shakerowany, podaje sie w szklance typu highball, szprycowany.

Daisy - podobny do cobler’a lecz serwowany z jedng kostka lodu, mniej bogato
dekorowany, szprycowany,

Egg nogg - jajka, mleko, wédka naturalna. Garnirowany gatkg muszkatotowa, cy-
namonem, mielong kawg itp., shakerowany,

Fix — bardzo podobny do cobler’a, shakerowany, dopetniany sokiem cytrusowym
lub ananasowym,

Fizz - najbardziej schtodzony drink, podobny do sour, lecz znacznie dtuzej shakero-
wany (ok. 1 min.) i uzupetniony woda gazowana,

Frappe - naczynie wypetnione drobno ttuczonym lodem napetnia sie jednym lub
kilkoma likierami nie mieszajac ich ze soba. Moze by¢ réwniez short drinkiem,
Highball - wodka naturalna szprycowana wodga gazowang, Coca Colg lub innym
napojem bez- lub niskoalkoholowym z kilkoma kostkami lodu.

Julep - gatazki miety utarte z cukrem i wodg zmieszane wddka naturalng, podane
w szklance drobno wypetnionej lodem, garnirowany owocami i listkami miety,
Rickey - kawatki cytryny zgniecione w szklance typu highball, zalane wédka natu-
ralng, szprycowane wodg gazowang z kostka lodu,

Sangaree - zimne i gorace, wodka naturalna, piwo, gatka muszkatotowa,

Smash - podobny do Julep’a, shakerowany, garnirowany ananasem.

PARTY DRINKS - do tej grupy naleza napoje przygotowywane z okazji spotkan towarzy-
skich, jednorazowo przygotowuije sie kilkadziesiat porcji napoju.
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Cup - wino, owoce, aromatyzujacy dodatek wodek. Przygotowujemy bezposred-
nio przed podaniem,

Bowl - wino, owoce, wodki. Podobny do cup’a lecz przygotowany na kilka godzin
przed podaniem,

Punch - wino, rum, arak, cukier, woda lub herbata, dodatki aromatyzujace,
Podawany przewaznie na goraco,

Grog - odmiana punchu, przygotowany z wédek naturalnych, soku z cytryny, wody,
cukru, przypraw.

FANCY DRINKS (VARIOUS) - zalicza sie tu napoje fantazyjne, ktére trudno przydzieli¢ do
ktérejs z powyzszych grup. Najczesciej podawane sg w naczyniach o bardzo wyszukanych
ksztattach.
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+ Knickebein - dwa rézne alkohole przedzielone zéttkiem,
< Picker upper - ostry w smaku drink, zéttko, przyprawy, wédka (Prairre Cyster).

SOFT DRINKS - napoje niezawierajgce alkoholu, przygotowane z mleka, $mietany, jajek,
cukru, napoi gazowanych, sokéw i przypraw. Mozliwos¢ uzycia alkoholu od 1/3 do 1 oz, lub
od 1 do 2 oz, Poprawiajg smak, aromatyzuja, ale nie czynig go napojem alkoholowym, przy-
gotowujemy w blenderze.

Wszystkie sktadniki szczegdlnie mleko i Smietanka powinny by¢ zimne, efekt koricowy
musi by¢ puszysty.

Po zblenderowaniu przyrost napoju siega 150% objetosci, szczegdlnie z uzyciem jaj-

ka. Porcja od 150 - 350 ml podaje sie w réznych wysokich szklankach, czesto oprésza-

ne gatka muszkatotowq, kakao, czekolada, skorkg pomaranczowa. Podajemy latem

i zima, maja orzezwiac, a nawet sycic. Na 4 porcje — 1 kubek mielonego lodu, czas blendero-

wania ok. 15-60 sek., w zaleznosci od ilosci lodu.

« Ade - skrét od stowa lemonade. Orzezwiajace, z sokéw Swiezych owocdw cytruso-
wych lub sokéw konserwowanych, syropéw i cukréw. Szprycowane wodg gazowa-
na lub zwykta. Nazwe przyjmuja od sktadnika podstawowego np.: lemonade, oran-
geade, z jajkiem — eggorangeade.

+ lce crema soda - s3 to mieszaniny roznych sokéw i syropdw owocowych, lody, z6tt-
ka, dla aromatyzowania dodaje sie wodki, wino, likiery. Miesza sie do catkowitego
rozbicia w blenderze i szprycuje w proporcjach 1:2 lub 1:3 - woda gazowana, deko-
rujemy owocami.

« Milk shake - smietanka lub mleko z dodatkiem sokéw, nektaréw owocowych lub
warzywnych z dodatkiem cukru i przypraw. Stosunek soku do mleka 1:1, po zblen-
derowaniu sg bardzo puszyste, podajemy ze stomka.

« Milk soda - przygotowane jak wyzej z dodatkiem wody gazowanej w stosunku
1:1.

« Dietdrinks - receptury przygotowane przez dietetykéw, lekarzy, sg dla wszystkich.
Zmiksowane w blenderze nieschtodzone podawane w temp. pokojowej.

COFFEE DRINKS - s3 to rozne napary kawowe z dodatkiem alkoholu.

+ Cafe’ frapp’e - Kieliszek do szampana napetniamy lodem ($nieg), dodajemy zimny
napar kawowy i alkohol.

«» Mazagran - wysoka szklanka typu highball. Mocno schtodzony napar kawowy
z dodatkiem rumu lub koniaku lub brandy, podajemy z lodem lub bez.

++ Cafe’ norie - Czarna gorgca kawa z dodatkiem koniaku lub rumu badz likieru, cze-
sto flambirowana w zimie np.: Irish Coffee.

+» Pick me up - s3 to wszystkie drinki, ktére wzmacniaja i krzepia, sa rekonstruktorami
dobrego samopoczucia, takie jak: Fizzy, Sherry and egg, Bloody Mary, Screwdriwer, itp.

Techniki przygotowania i serwowania napojoéw mieszanych

Napoje mieszane podaje sie na 0gét chtodzone, stad tez wiekszos¢ technik ma na celu ob-
nizenie temperatury.

SHAKEROWANIE - po umieszczeniu w shakerze lodu i sktadnikdw napoju, potrzasa sie
nim energicznie przez ok. 10 -20 sek., jedynie Fizz shakerujemy ok. 1T min. Nie shakerujemy
napojoéw gazowanych.

MIESZANIE - kubek shakera, a whasciwie — szklanice barmanska, napetnia sie lodem i na-
lewa kolejno wszystkie sktadniki napoju, miesza dtuga tyzka barowa, odcedza sie od lodu
przy uzyciu sitka barowego. Napdj jest schtodzony bez zbytniego rozpuszczenia lodu.
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MIKSOWANIE - stosuje sie w przypadku napoi mlecznych, zawierajacych jajka lub smie-
tanke. Technika polega na uzyciu elektromiksera (Blendera).

FRAPPE - do naczynia wypetnionego drobno ttuczonym lodem, wlewamy skfadniki napo-
ju (warstwami lub mieszamy).

ON THE ROCKS - po wrzuceniu kilku kostek lodu do szklanki badz kieliszka, zalewa sie je
alkoholem (porcja napoju).

ROZWARSTWIENIE - sktadniki napoju nalewa sie do kieliszka wykorzystujac réznice ich
ciezaréw wiasciwych, robimy to bardzo powoli tak, aby poszczegdlne sktadniki nie pomie-
szaty sie ze soba.

SZPRYCOWANIE - polega na rozcieficzeniu napoju alkoholowego napojami gazowanymi.

TECHNIKI SPECJALNE - stosowane w poszczegdlnych przypadkach, sg to sposoby przy-
gotowania napoi alkoholowych np. Knickebein - rozdzielenie dwéch warstw alkoholu —
zo6ttkiem, crusta - zdobienie kieliszka cukrem itp.

Systemy podawania receptur

Receptura na napdj mieszany zawiera zestawienie potrzebnych sktadnikéw, sposobu wy-
konania oraz rodzaju naczynia lub kieliszka, w jakim napdj powinien by¢ podany. Zaleznie
od stosowanego przez autora systemu, receptury okresla sie w:

Proporcjach, w jakich uzywa sie poszczegoélnych sktadnikéw:
++ 1/3 Biatego Creme de caco,
* 1/3 Zielonego Creme de Menthe,
+ 1/3 Stodkiej $mietanki,
+ Shakerowa¢, podac w kieliszku do biatego wina.

Objetosciowe okreslenie ilosci poszczegdlnych sktadnikow:
++» 20 ml Biatego Creme de Caco,
+»» 20 ml Zielonego Creme de Menthe,
+ 20 ml Stodkiej $mietanki,
+ Shakerowa¢, podac w kieliszku do biatego wina.

Bardzo czesto do okreslenia objetosci jednostek, uzywa sie jednostek barowych. Dlatego
tez bardzo wazna jest umiejetnos¢ przeliczenia ich na mililitry.

% DROP KROPLA 0,125ml
% DASH CHLUST 0,6-1ml
% BARSPOON tYZECZKA BAROWA 3,5ml
% PONY (OUNCE,0Z) UNCJA 25ml
% JIGGER 40ml
% LARGE JIGGER 50ml
% SOK ZE SREDNIEJ CYTRYNY 30ml
% SOK ZE SREDNIEJ POMARANCZY 80ml
% CALE JAJKO KURZE (SREDNIO) 45ml

. BIALKO 25ml

. ZOLTKO 20ml

Miary czastkowe

Miary czastkowe wywodza sie z nastepujgcych miarowych naczyn, ktére wyjsciowo stuza
do sporzadzania standardowych porcji napojow mieszanych, dla odmierzenia przypisa-
nych recepturg poszczegolnych ingrediencji.
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PONY, GLASS, LIQUER GLASS, COGNAC GLASSES - oznacza porcje 1 0z - 25 ml
Gradacje tej miary sa nastepujace:

%+ 1oz - 25 mllub 1 kieliszek
% 20z - 50 ml lub 2 kieliszki

<+ 1%oz -40 ml lub 1,5 kieliszka
% 3/40zlub4/50z - 20 ml lub 3/4 kieliszka
% 2/30z - 17 ml lub 2/3 kieliszka
% 3/50z - 15 ml lub 3/5 kieliszka
< 1/20z - 13 ml lub 1/2 kieliszka
% 2/50z - 10 ml lub 2/5 kieliszka
< 1/30z -8 mllub 1/3 kieliszka
% 1/40z -6 mllub 1/4 kieliszka
< 1/50z -5 mllub 1/5 kieliszka
< 1/6 0z -4 mllub 1/6 kieliszka

JIGGER GLASS LUB WHISKY GLASS - oznacza porcje 1Jlub 11) 2 0z=40 ml
Gradacje tej miary sa nastepujace:

% Largejigger - duzy jigger -50 ml
s 1jigger -40 ml
% 3/4jigger -30 ml
s 2/3jigger -26 ml
s 1/2jigger -20 ml
s 1/3jigger -13ml
s 1/4 jigger -10 ml
MEASURE GLASS

Réwnoznaczna z dessert, wine glass — porcja wina deserowego lub potudniowego wyjscio-
wa miara barowa do sporzadzania cocktailu — oznacza porcje 2 oz= 50 ml

WINE GLASS
Oznacza kieliszek od standardowej porcji wina wytrawnego — porcja 4 oz= 100 ml lub 1 kie-
liszek.

Mieszane napoje alkoholowe,, American Drinks”
50 najbardziej rozpowszechnionych, standartowych napojéw mieszanych zimnych ser-
wowanych na catym swiecie, w podziale na:,short drinks”i,long drinks”

Short Drinks — napoje mate , krotkie”

% Adonis (cocktail ,D.S")
2/3 Dry Sherry,
1/3 Sweet Vermouth,
1 Chlust Orange Bitters,
Wymieszac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka 100 ml (szkto koktajlowe)

% Alexander (Cocktail “S”)
Czes¢ Gin,
Czes¢ Creme de Cacao (Cacao Choix),
Czes¢ Cream,
Mocno shakerowac¢ z lodem, przecedzi¢ do 100 ml kieliszka koktajlowego.
Posypac starta gatka muszkatotowa.

% Alexander’s Sister(Cocktail “S")
1/2 Dry Gin,
1/4 Creme de Manthe (white),
1/4 Stodkiej Smietanki,
Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do 100 ml kieliszka koktajlowego.
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+» American Beauty (Cocktail “D.S")

15 ml Brandy,
15 ml Dry Vermouth, N\
15 ml Soku pomaranczowego, TURYSTYKA

wspolna sprawa
15 ml Grenadine Syrup, . g

1 tyzeczka Porto,

1 Chlust White Cream de Menthe,

Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do 80 ml kieliszka koktajlowego.
< B and B. (Cocktail “S”)

20 ml Cognac lub Fine Brandy,

20 ml Béneditine(Bernardynka),

Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do 80 ml kieliszka koktajlowego.
+ Bacardi Cocktail ("D.S")

45 ml Bacardi Rum,

Sok z pét cytryny lub Limy

2 Chlusty Grenadine Syrup (Currant Syrup),

Y5 kyzeczka cukru pudru,

Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do 80 ml kieliszka koktajlowego.
+ Between-the-sheets (Cocktail “D.S")

« 15 mlLight Rum,

15 ml Cointreau or Curacao Triple Sec,

15 ml Brandy,

Sok z Va cytryny,

Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do 80 ml kieliszka koktajlowego.
<> Black Russian (Cocktail “S”)

60 ml Vodka,

30 ml Kahlua (Coffee Liqueur),

Wszystkie ingrediencje nala¢ na 16d do szklanki tumbler. Mocno zamieszac.
+ Blood and Sand (Cocktail “S”)

20 ml Scotch Whisky,

20 ml Cherry Brandy,

20 ml Sweet Vermouth,

20 ml Sok pomaranczowy,

Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka 150 ml typu sour.
< Brandy Crusta ("D")

60 ml Brandy,

1 tyzeczka Maraschino Liqueur,

1 tyzeczka soku z cytryny,

1 tyzeczka Angosture Bitters,

Mocno schtodzi¢ 150 ml kieliszek do wina. Krawedz kieliszka zwilzy¢ kawat-

kiem cytryny i zanurzy¢ w cukrze pudrze. Doda¢ dtugi twist z cytryny lub poma-

ranczy. Wszystkie ingrediencje wymiesza¢ w szklanicy z lodem i przecedzi¢ do

przygotowanego kieliszka.
< Brandy Flip ("S")

40 ml Brandy,

1 Jajko,

2 kyzeczki Stodkiej Smietanki,

1 tyzeczka cukru pudru,

Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do szklanki 150 ml typu flip. Posypa¢

startg gatkg muszkatotowa. Doda¢ dwie stomki.
+ Bronx Dry (Cocktail “D")

40 ml Dry Gin,

20 ml French Vermouth,

Sok z Va pomaranczy (20-25 ml),
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Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do 120 ml kieliszka koktajlowego.
Champagne Cocktail ("D")
120 ml Champagne (Dry),
1 Kostka cukru,
2 Chlust Bitters,
Wit6z kostke cukru do 180 ml kieliszka do szampana, skrop bittersem, dodaj spi-
rale ze skérki z 2 cytryny lub pomaranczy, uzupetnij mocno schtodzonym szam-
panem.
Clover Club (Cocktail “D")
40 Dry Gin,
2 tyzeczki Grenadine Syrup lub Raspberry Syrup,
Sok z 2 cytryny,
Biatko z 1 jaja,
Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do 120 ml kieliszka koktajlowego.
Coffee Cocktail No 2 (”S")
1/3 Brandy,
1/3 Cointreau,
1/3 Cold Black Coffee,
Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do 120 ml kieliszka koktajlowego.
Dalqum (Cocktail “D")
40 ml Light Rum,
Sok z V2 cytryny (10ml),
1 tyzeczka cukru pudru,
Mocno shakerowac z ttuczonym lodem, przecedzi¢ do 100 ml kieliszka koktajlo-
wego.
Gibson (Cocktail “A”)
40 ml Dry Gin,
20 ml Dry Vermouth,
Wymieszaj mocno z lodem, przecedz do kieliszka typu Martini. Podawaj z 3 ce-
bulkami koktajlowymi, mozesz dodac na zyczenie twist z cytryny.
Gimlet (Cocktail “D.S")
40 ml Dry Gin,
20 ml Rose’s Lime Juice (Sweetened),
Mocno shakerowac z ttuczonym lodem, przecedzi¢ do 120 ml kieliszka koktajlo-
wego. Mozesz wyserwowac na lodzie w szklance typu old-fashioned.
Na zyczenie mozesz doda¢ wode gazowana.
Grasshopper (Cocktail “S”)
1/3 Green Creme de Menthe,
1/3 White Creme de Cacao,
1/3 Stodka Smietanka,
Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do 100 ml kieliszka koktajlowego.
Hurricane (Cocktail “D"”)
20 ml Dry Gin,
20 ml Whiskey,
20 ml White Creme de Menthe,
Sok z 2 cytryny,
Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do schtodzonego podwdjnego kielisz-
ka koktajlowego lub kieliszka do szampana.
Jack Rose (Cocktail “D.S")
40 ml Calvados lub Apple Brandy(Ztota Jesien),
1 tyzeczka Grenadine Syrup,
1 ktyzeczka Rose’s Sweetened Lime Juice lub sok z 1/2 lime lub sok z 2 cytryny,
Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do 100 ml kieliszka koktajlowego.
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Manhattan (Cocktail “D")
« 40 ml Whiskey(Burbon),
20 ml Sweet Vermouth,
1 Chlust Angosture Bitters,
Wymieszaj mocno z lodem, przecedz do schtodzonego kieliszka koktajlowego
120 ml, podawac z wisnig koktajlowa.
Martini (Dry), (Cocktail “D")
4 Czesci Dry Gin,
1 Cze$¢ Dry Vermouth,
Mocno wymieszac z ttuczonym lodem, przecedzi¢ do 120 ml kieliszka koktajlo-
wego. Podawac z oliwka i matym twistem z cytryny.
/a Martini (Medium), (Cocktail “D.S")
2 Czesci Dry Gin,
1 Cze$¢ Dry Vermouth,
Mocno wymieszac z ttuczonym lodem, przecedzi¢ do 120 ml kieliszka koktajlo-
wego. Podawac z oliwka i matym twistem z cytryny.
/b Martini (Sweet), (Cocktail “S”)
+ 2 Czesci Dry Gin,
1 Cze$¢ Sweet Vermouth,
1 Chlust Orange Bitters,
Mocno wymieszac z ttuczonym lodem, przecedzi¢ do 120 ml kieliszka koktajlo-
wego. Podawac z oliwka.
Old Fashioned (Cocktail “D")
40 ml Whisky,
2 Chlust Angosture Bitters,
1 Mata kostka cukru,
1 tyzeczka wody,
2 Chlust Curacao Orange,
1 Chlust Club Soda,
W szklance typu old fashioned rozgnie¢ cukier, Bitters i wode. Dodaj 1 kostke
lodu, ingrediencje i maty twist z cytryny. Mocno zamieszaj. Dekoruj plastrem
pomaranczy z wisnig. Podawaj z mieszadetkiem.
On The Rocks (Cocktail”D")
40-60 ml Whiskey lub Liquor, jaki lubisz,
2 lub 3 kostki lodu,
Twist z cytryny na zyczenie,
Napefnij szklanke typu old fashioned lodem. Nalej alkohol na l6d. Na zyczenie
mozesz dodac twist z cytryny.
Orange Blossom (Cocktail “D.S")
40 ml Dry Gin,
40 ml Sok pomaranczowy,
1/3 tyzeczki cukru pudru,
Mocno wymiesza¢ z lodem, przecedzi¢ do 120 ml kieliszka koktajlowego. Mozna
podac z dtugim twistem z pomaranczy.
Perfect (Cocktail “D")
40 ml Dry Gin,
40 ml Sweet Vermouth,
40 ml Dry Vermouth,
1 Chlust Bitters,
Mocno wymieszac z lodem, przecedzi¢ do 100 ml kieliszka koktajlowego.
Pink Lady (Cocktail “S”)
30 ml Dry Gin,
20 ml Brandy,
1 tyzeczka Grenadine Syrup,

—N\
TURYSTYKA

wspdlna sprawa
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1 tyzeczka soku z cytryny,
1 tyzeczka stodkiej Smietanki,
1 Biatko z jaja,
TURYSTYKA + Mocno wymiesza¢ z lodem, przecedzi¢ do 120 ml kieliszka koktajlowego.
wspdlna sprawa A .
% Presidente (Cocktail “D.S")
+ 60 ml Gold Label Rum,
40 ml Dry Vermouth,
3 Chlusty Cointreau lub Curacao Triple Sec,
1 Chlust Grenadine Syrup,
Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do 120 ml kieliszka koktajlowego.
Na zyczenie mozna podac twist z pomaranczy.
X Rob Roy (Cocktail “D.S”
40 ml Whiskey,
20 ml Sweet Vermouth,
1 Chlust Orange Bitters,
Mocno wymiesza¢ z lodem, przecedzi¢ do 100 ml kieliszka koktajlowego.
Podawac z twistem z cytryny.
% Side Car (Cockatil “D.S")
30 ml Brandy,
20 ml Cointreau lub Curacao Triple Sec (Bols),
Sok z 2 cytryny,
Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do 100 ml kieliszka koktajlowego.
% Stinger (Cocktail “S")
1/2 Brandy,
1/2 White Creme de Menthe,
Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do 100 ml kieliszka koktajlowego.
+ Vodka Special (Cocktail “D.S.")
8 Czesci wodki,
2 Czesci soku z cytryny,
1 Cze$¢ Creme de Cacao lub Cacao Choix,
Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do 120 ml kieliszka koktajlowego.
X Whlskey Sour ("D")
40 ml Whiskey,
20 ml Soku z cytryny,
a2 tyzeczki cukru lub wiecej do smaku,
1 Woda sodowa,
Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do 120 ml kieliszka typu sour. Doda¢
wode sodowg, zamieszaé. Dekorowac 'z plastra pomaranczy i wisnia.
+* White lady (Cocktail”’D.S.")
30 ml Ginu,
30 ml Cointreau,
30 ml Sok z cytryny,
1 tyzeczka cukru pudru,
1 Ltyzeczka stodkiej Smietanki,
+  Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do 100 ml kieliszka koktajlowego.
» Silver - dodajemy biatko z 1 jaja,
» Royal - dodajemy 1 zéttko jaja.

Long Tall Drinks - napoje duze “dlugie”
< Americano (Highball,D.S.”)
+ 80 ml Sweet Vermouth,
40 ml Bitter Campari,
Woda sodowa,
Do szklanki 360 ml typu tumbler wtozy¢ 2-3 kostki lodu i dtugi twist z cytryny.
Dodac¢ ingrediencje, dopetni¢ woda sodowa.
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< Bloody Mary (Miscellanea “A”)
40 ml Wédka lub Gin,

80 ml Sok pomidorowy, —~
20 ml Sok z cytryny, E/%%%ggm

1 Chlust Worcestershire Sauce,
Mocno shakerowac z lodem, szczypta pieprzu i soli, przecedzi¢ do kieliszka 200 ml
< BuII Shot (Miscellanea “D")
40 ml Wodka,
90 ml Bulionu wotowego,
Sok z 1/2 cytryny,
Do szklanki typu tumbler dodaj 2-4 kostki lodu, dodaj Wédke, zimny bulion
i twist z cytryny. Mocno zamieszaj, podawaj ze stomka.
+¢ Cuba Libre (Miscellanea “D.S.")
« 60 mlRum,
Sok z 2 limy lub cytryny,
Coca Cola lub Pepsi Cola,
Do wysokiej szklanki typu collins 360 ml dodaj 2-3 kostki lodu, wycisniety sok
z cytryny. Dodaj Rum i uzupetnij Coca Cola, zamieszaj.
¢ Gin Fizz ("D")
60 ml Dry Gin,
Sok z 2 cytryny,
1 tyzeczke cukru pudru,
Mocno shakerowac¢ z kruszonym lodem, przecedzi¢ do 300 ml szklanki typu hi-
ghball.
Dopetni¢ woda sodowg, zamieszac.
< Gln and Tonic ("D")
60 ml Dry Gin,
240 ml Quinine Water (Tonic water),
Gin nala¢ na 2-3 kostki lodu do szklanki 360 ml typu collins. Doda¢ plasterek cy-
tryny, uzupetnic tonikiem, zamieszac.
+ Golden Fizz ("D.S.")
40 ml Dry Gin,
Z6ttko z jaja,
Sok z 2 cytryny,
2 kyzeczki cukru,
Woda sodowa,
Mocno shakerowac¢ z kruszonym lodem, przecedzi¢ do 240 ml szklanki typu hi-
ghball.
Dopetni¢ woda sodowg, zamieszac.
+» Mexican Sangree ("D")
120 ml Czerwonego wina (dry),
120 ml Soku pomaranczowego,
1 tyzeczka soku z cytryny,
2 kyzeczki cukru pudru,
Woda sodowa,
Wymieszaj ingrediencje z kilkoma kostkami lodu w szklance 360 ml typu Collins.
Uzupetnij wodg gazowana, dodaj troche zmielonej gatki muszkatotowej, poda-
waj ze stomka.
+« Planter’s Punch ("D")
25 ml Gold Label or Dark Rum (Jamaice Rum),
20 ml Curacao Orange,
1 Chlust soku Rose’s Sweetened Lime Juice,
60 ml Woda sodowa,
Duza 360 ml szklanke typu Collins napetnij w 2/3 $niegiem lodowym. Dodaj
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wszystkie ingrediencje, zamieszaj. Uzupetnij woda sodowa. Udekoruj plastrem
pomaranczy, cytryny, dtugim paluszkiem z ananasa, podawaj ze stomka.

—N\_ % Screwdriver (Fancy Drink “A”)
TURYSTYKA - 60 ml Wodki,
wspdlna sprawa

120 ml Soku pomaranczowego,
Wédke nalej na 2-3 kostki lodu do szklanki 240 ml typu highball. Uzupenij so-
kiem, zamieszaj.

% Silver Fizz ("D.S.")Il wit

« 40 ml Dry Gin,

Biatko z 1 jaja,
Sok z 1/3 cytryny,
2 tyzeczki cukru,
Woda sodowa,
Mocno shakerowac¢ z kruszonym lodem, przecedzi¢ do 240 ml szklanki typu hi-
ghball.
Dopetni¢ wodga sodowg, zamieszac.

<> Smgapore Gin Sling ("D.S.")
60 ml Dry Gin,
2 tyzeczki Cherry Liqueur,
Sok z 2 cytryny,
1 tyzeczka Grenadine Syrup lub Cherry Syrup,
1 Chlust Angosture Bitters lub Benedictine Soda Water,
Mocno shakerowad, przecedzi¢ do wysokiej szklanki typu highball. Dodac¢ 3-5
kostek lodu. Woda na zyczenie. Doda¢ dtugi twist z cytryny i wisnie.

% Sunrise ("D")
40 ml Wédki Wyborowej,
120 ml Soku pomaranczowego,
Biatko z 1 jaja,
30 ml Smietanki,
Mocno shakerowac¢ z kruszonym lodem, przecedzi¢ do 300 ml szklanki typu hi-
ghball. W celu zmrozenia uzywaj $niegu lodowego i shakeruj bardzo mocno.
Mozesz uzy¢ réwniez blendera elektrycznego. Podawaj ze stomkami.

% Tom Collins ("D")
30 ml Dry Gin,
Sok z 2 cytryny,
1 tyzeczka cukru pudru,
Club Soda (Woda sodowa),
Mocno shakerowac¢ z kruszonym lodem, przecedzi¢ do 300 ml szklanki typu hi-
ghball. Dodaj 3-5 kostek lodu, uzupetnij woda sodowa. Dekoruj plastrem cytry-
ny, pomaranczy i wisnia. Podawaj ze stomkami.

% Vermouth Cassis (Cocktail “D.S.")

« 80 ml Dry Vermouth,

30 ml Créme de Cassis,
Woda sodowa,
Ingrediencje wla¢ na 2 kostki lodu do kieliszka wino lub szklanki 200 ml typu hi-
ghball. Uzupetni¢ wodg, zamieszac.

X Whlskey Highball ("A”)
40 ml Whiskey,
Woda sodowa, Ginger Ale, 7-up lub woda naturalna,
Whiskey wla¢ na 3-4 kostki lodu do szklanki 250 ml typu highball. Uzupetni¢
woda lub 7-up albo, Ginger Ale. Dodac twist z cytryny, zamiesza¢. Nazwa long
drinku zmienia sie w zaleznosci od uzytego sktadnika gtéwnego. Dla Ginu,
Brandy i Rumu bedzie to w zaleznosci od sktadnika highball.
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Napoje Mieszane z zastosowaniem wodek krajowych - w podziale na: ,short drinks

4

i ,long drinks”

Short drinks — napoje mate, , krotkie”
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,,Batory” Special (Cocktail,,D.S.")
40 ml Vodka (Wédka Wyborowa),
20 ml Cherry Cordial,
20 ml Soku z cytryny,
20 ml Grenadine Syrup,
1 Chlust Angostura Bitters,
Mocno shakerowa¢ z lodem, przecedzi¢ do 100 ml kieliszka koktajlowego.
Dekorowac wisnia.
Black Russian (Cocktail “S”)
80 ml Vodka (Wodka Wyborowa),
20 ml Kahlva (Likier kawowy),
Ingrediencje wla¢ do szklanki typu old fashioned na kilka kostek lodu. Zamieszag,
serwowac ze stomka.
Blue Monday (Cocktail “D.S.”)
- 40 mlVodka (Wédka Wyborowa),
- 20 ml Cointreau,
- Mocno shakerowad, przecedzi¢ do 100 ml kieliszka koktajlowego.
Bob-Sleigh (Cocktail “D.S.”)
2/3 Vodka (Wdédka Wyborowa),
1/3 Cointreau,
5 Chlust Pernod,
Wymiesza¢ wszystkie ingrediencje w szklance typu old fashioned na kruszo-
nym lodzie. Serwowac ze stomka.
Brandy Alexander (Cocktail “S”)
« 1/3 Brandy (Winiak),
1/3 Créme de Cacao (Cacao Choix),
1/3 Stodkiej Smietanki,
Mocno shakerowaé, przecedzi¢ do 120 ml kieliszka koktajlowego. Oprészy¢ cy-
namonem lub gatka muszkatotowg, serwowac ze stomka.
Coffee Cocktail Nr 2 (”S”)
1/3 Brandy (Winiak),
1/3 Conitreau,
1/3 Zimnej czarnej kawy,
Mocno shakerowa¢, przecedzi¢ do 120 ml kieliszka koktajlowego.
Festrus (Cocktail “D.S.")
« 1/3 Wodki Wyborowej,
1/3 Grand Marinier,
1/3 Camapri Bitter,
Wymiesza¢ wszystkie ingrediencje z lodem, przecedzi¢ do szklanki typu old fa-
shioned z jedna kostka lodu. Dekorowac dtuga spiralg z pomaranczy. Serwowacé
ze stomka.
Joanna Flip (”S")
40 ml Wédki,
20 ml Advocat,
20 ml Banana Liqueur,
Mocno shakerowac¢ z lodem, przecedzi¢ do kieliszka typu flip. Serwowac z krét-
ka stomka.
Ladylike (Cocktail “D.S.”)
2/5 Wédki Wyborowej,
2/5 Soku pomaranczowego,

—N\
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1/5 Cointreau,

Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka koktajlowego. Gatka musz-

katotowa do oprészenia.
La Jolla (Cocktail “D.S.")

60 ml Brandy (Winiak),

20 ml Créme de Banana,

1 tyzeczka soku pomaranczowego,

2 kyzeczki soku z cytryny,

Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka koktajlowego.
Le Cavalier (Cocktail “D")

2/3 Wédki Wyborowej,

1/3 Martini Dry,

1 Chlust Camapri Bitters,

2 Chlust Cointreau,

Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka koktajlowego.
Merry Widow (Cocktail “S”)

1/2 Cherry Brandy,

1/2 Maraschino Liqueur,

Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka koktajlowego. Serwowac

Z wisnia.
Monkey Gland (Cocktail “D.S.”)

2/3 Vodka (Wdédka Wyborowa),

1/3 Soku pomaranczowego,

3 Chlusty Benedictine,

3 Chlusty Grenadine Syrup,

Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka koktajlowego.
nghtmare (Cocktail “D.S.")

1/3 Vodka (Woédka Wyborowa),

1/3 Dubonnet,

1/6 Cherry Brandy,

1/6 Soku pomaranczowego,

Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka koktajlowego 120 ml
Polonaise Cocktail ("D.S.”)
« 2 (Czesci Vodka (Wodka Wyborowa),

1 Cze$¢ Cherry Brandy,

1 Chlust $wiezy sok z cytryny,

1 Chlust syropu cukrowego,

Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka koktajlowego 120 ml
Pralrle Oyster (Picker — upper)

40 ml Brandy (Winiak),

1 Z6ttko z jaja,

1 tyzeczka Worcestershire Sauce,

Sél na zyczenie,

Oddziel ostroznie zéttko, wtéz do kieliszka wino 150 ml Dodaj Worcestershire

sauce i Brandy.
Purple Bunny (Cocktail “S”)

40 ml Cherry Brandy,

1 tyzeczka Créme de Cacao (Cacao Choix),

2 kyzeczki stodkiej $mietanki,

Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka koktajlowego 100 ml
Rose de Varsovie (Cocktail “D.S.")

3/6 Wédki Wyborowej,

2/6 Cherry Cordial,

1/6 Cointreau,
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1 Chlust Angosture Bitters,
Mocno shakerowa¢ z lodem, przecedzi¢ do kieliszka koktajlowego 120 ml
Dekorowac wisnia.
Savoy Hotel (Cocktail “S”)
1/3 Brandy (Winiak),
1/3 Benedictine (Bernardynka),
1/3 Créme de Cacao (Cacao Choix),

Bardzo ostroznie nalewac po kolei ingrediencje do kieliszka typu likier - nie mie-

szac.
Top Banana (Cocktail “D.S")
1/2 Woédki Wyborowej,
1/2 Créme de Banana,
Sok z 2 pomaranczy,
Wymieszaj wszystkie ingrediencje z lodem w szklance typu old fashioned.
Podawac ze stomka.
V.C. (Victoria Cocktail “A”)
« 1/4Vodka (Wédka Wyborowa),
1/4 Cognac (Fine Brandy),
1/4 Bourbon Whiskey,
1/4 English Gin,
1 tyzeczka soku z cytryny,
Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka koktajlowego 120 ml
Vodka Alexander (Cocktail “S”)
1/3 Woédka Wyborowa,
1/3 Creme de Cacao (Cacao Choix),
1/3 Stodkiej Smietanki,
Mocno shakerowa¢ z lodem, przecedzi¢ do kieliszka koktajlowego 120 ml
Oproészyc¢ gatka muszkatotowa.
Vodkatini Dry (Cocktail “D"”)
2/3 Wédki Wyborowej,
1/3 Martini Dry,
Wymieszac¢ z lodem, przecedzi¢ do kieliszka koktajlowego. Dekorowac oliwka
i twistem z cytryny.
Vodka Gimlet (Rickey “D")
60 mlVodka (Wédka Wyborowa),
20 ml Rose’s Sweetened Lime Juice,
1 Woda sodowa,
Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka typy sour. Doda¢ zimng
wode, zamieszac.
Vodka Sour ("D")
40 ml Wodki Wyborowej,
20 ml Soku z cytryny,
1/2 tyzeczki cukru lub wiecej ( dla smaku),
1 Chlust wody sodowej,
Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka typy sour. Doda¢ zimng
wode, zamiesza¢. Dekorowac %2 plastra pomaranczy, plasterkiem cytryny i wi-
$nia.
Vodka Special (Cocktail “D.S.”)
8 Czesci Vodka (Wodka Wyborowa),
2 Czesci soku z cytryny,
1 Cze$¢ Creme de Cacko Choix,
Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka koktajlowego 120 ml
Warsaw (Cocktail “D.S")
5/10 Wodki Wyborowej,

—N\
TURYSTYKA

wspdlna sprawa
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3/10 Martini Dry,

2/10 Blackberry Liqueur,
—N\_ « 1 Chlust Grenadine,
TURYSTYKA « 1 Chlust soku z cytryny,

wspdlna sprawa
: p Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka koktajlowego 120 ml

Dekorowac twistem z cytryny.

Long, Tall Drinks — napoje duze, “dtugie”

+* Red Eye (Miscellanea, D")
1/2 Zimne piwo (Full Light),
1/2 Zimny sok pomidorowy,
Bez lodu, w wysokiej szklance typu highball.

« Salty Dog (Fancy Drink - “A")
60 ml Vodka (Wédka Wyborowa),
120 ml Soku grejpfrutowego,
1 Szczypta soli,
Czysta wodke nala¢ do szklanki 300 ml typu highball na 2-3 kostki lodu. Dopetni¢
sokiem grejpfrutowym, dodac sél, zamieszac.

X Speual Cobbler (”S")
30 ml Vodka (Wédka Wyborowa),
30 ml Curacao Orange,
Sok z V2 cytryny lub % pomaranczy,
1/2 Szklanki sniegu lodowego,
Ingrediencje nala¢ na l16d, dekorowac plastrem pomaranczy z wisnig. Serwowac
ze stomka i mieszadetkiem.

% Vodka and Cola ("D")
60 ml Wodka,
250 ml Coca Cola,
Wédke nala¢ na 2-3 kostki lodu do 350 ml szklanki typu Collins. Doda¢ plaster
cytryny, uzupetni¢ Coca Cola. Zamiesza¢, podawac ze stomka i mieszadetkiem.

% Vodka Collins

« 40 ml Vodka (Wédka Wyborowa),

Sok z 2 cytryny,
1 tyzeczka cukru,
Woda sodowa,
Mocno shakerowa¢, przecedzi¢ do szklanki 300 ml typu highball. Doda¢ 3-5 ko-
stek lodu, uzupetni¢ wodga. Dekorowad plastrem cytryny, pomaranczy i wisnig,
serwowac ze stomka i mieszadetkiem.

% Vodka Daisy ("D.S")
60 ml Wodki,
Sok z 2 cytryny,
1-3 Lyzeczki Grenadine,
2 Chlust Cointreau,
Sok z 2 cytryny,
Mocno shakerowac, przecedzi¢ do szklanki typu highball. Doda¢ 3-5 kostek
lodu, uzupetni¢ woda. Dekorowac plastrem cytryny i wisnig, serwowac ze stom-
ka i mieszadetkiem.

% Vodka and Tonic ("D")
60 ml Wodki,
250 ml Tonic Water,
Wédke nala¢ na 2-3 kostki lodu do 350 ml szklanki typu Collins. Doda¢ plaster
cytryny, uzupetni¢ Tonic Water. Zamiesza¢, podawac ze stomka i mieszadet-
kiem.
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+ Vodka Rickey ("D")

40 ml Vodka,
Sok z 1/2 Lime, lub %2 cytryny, N\
Woda sodowa, TURYSTYKA

)/
Sok nala¢ na 2-3 kostki lodu do 300 ml szklanki typu highball. Doda¢ wédke epemaspraa

i uzupetni¢ zimna wodga. Nazwy pochodza od uzytych alkoholi (Dla Brandy,
Ginu, Rumu, Whiskey) - Rickey.
+ Vodka Royal Rickey
2/3 Wédki,
1/3 Martini Bianco,
Sok z 1/2 Lime, lub V2 cytryny,
Sok nala¢ na 3-5 kostek lodu do 250 ml szklanki typu highball. Doda¢ Wédke
i Martini, uzupetni¢ zimng woda. Zamiesza¢, podawac ze stomka i mieszadet-
kiem.
+ Zodiac
1/2 Vodka (Wédka Wyborowa),
1/2 Cointreau,
Sok z 1/2 pomaranczy,
1 tyzeczka Grenadine,
Mocno shakerowa¢, przecedzi¢ do szklanki typu highball na 2 kostki lodu.
Uzupetni¢ wodg, zamiesza¢, dekorowac plastrem pomaranczy.

Wybrane napoje mieszane - rézne, short i long drinks - w podziale na typy.
Short Drinks:

Cocktail

< Buldog (Cocktail ,,D.S.")
40 ml Cherry Brandy,
20 ml Light Rum,
Sok z 2 cytryny,
Mocno shakerowa¢ z lodem, przecedzi¢ do kieliszka koktajlowego 100 ml
Dekorowac twistem z cytryny.

+ Cardinal Cocktail ("A”)
1/3 Dry Gin,
1/3 Bitter Campari,
1/3 Dry Vermouth,
Mocno shakerowa¢ z lodem, przecedzi¢ do kieliszka koktajlowego 100 ml
Dekorowac twistem z cytryny.

+ Columbia (Cocktail “D.S.")
40 ml Light Rum,
20 ml Raspberry Syrup,
20 ml Soku z cytryny,
Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka koktajlowego 120 ml

+ Soul Kiss (Cocktail “D”)

« 20 ml Whiskey,

20 ml Dry Vermouth,
10 ml Dubonnet Red,
10 ml Soku pomaranczowego,
Mocno shakerowa¢ z lodem, przecedzi¢ do kieliszka koktajlowego 100 ml
Dekorowac ' plastra z pomaranczy.
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Crusta
< Brandy Crusta ("D")
N « 60 ml Brandy,
TURYSTYKA « 1kyzeczka Maraschino Liqueur,
wspdlna sprawa .
« 1kyzeczka soku z cytryny,

« 1 Chlust Angosture Bitters,

«  Krawedz zmrozonego kieliszka do wina 150 ml, zwilzamy czastka cytryny i wkia-
damy do cukru pudru. Krawedz dekorujemy dtugimi twistami z cytryny, po-
maranczy, dodajemy wisnie. Ingrediencje mocno mieszamy i przecedzamy do
przygotowanego kieliszka. Podajemy.

% Rum Crusta ("D")

« 60 mlRum,

« 1kyzeczka soku z cytryny,

« 1kyzeczka Maraschino Liqueur,

« 1 Chlust Angostura Bitters,

«  Krawedz zmrozonego kieliszka do wina 150 ml, zwilzamy czastka cytryny i wkia-
damy do cukru pudru. Krawedz dekorujemy dtugimi twistami z cytryny, poma-
ranczy, dodajemy wisnie. Mocno shakerujemy z kruszonym lodem, przecedza-
my do przygotowanego kieliszka, podajemy.

Flip
< Butterfly Flip (”S")
+ 40 ml Cognac,
+ 40 ml Créme de Cacao (Cacao Choix),
« 1kyzeczka stodkiej $mietanki,
- 1Z6ttko z jaja,
« 1kyzeczka cukru,
+ Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka koktajlowego 120 ml
Dekorowac gatka muszkatotowa, podawac ze stomka.
< Brandy Flip ("S")
« 50 ml Brandy,
« 1 Jajko,
«  2tyzeczki stodkiej $mietanki,
« 1kyzeczka cukru,
«  Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka typu flip 150 ml,
«  Dekorowac szczypta gatki muszkatotowe;j.

Frappe
+» Créme de Menthe Frappe ("D.S.")
« 60 ml Creme de Manthe,
«  Napefnij kieliszek koktajlowy sniegiem lodowym, dodaj likier i krétka stomke,
podaij.

Knickebein

+* Knickebein (”S")

« 30 ml Benedictine,

« 30 ml Kummel (Alasz),

« 30 ml Yellow Chartreuse,

« 1 Jajko,

« 1kyzeczka Angostura Bitters,

- Bitters wlej na dno matej szklanki typu highball, dodaj ostroznie cate zéttko.

Nastepnie nalej ingrediencje. Na wierzch dodaj ubite biatko z jaja.

+ Golden Slipper (Knickebein “S")

+ 50 ml Goldewasser (Ztota woda),
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lub Apricot Flavored Brandy,
30 ml Yellow Chartreuse,

1 Zé6ttko z jaja, —N_

Na dno kieliszka koktajlowego 120 ml nalej Yellow Chartreuse. Dodaj ostroznie TURYSTYKA
.. .. .. wspolna sprawa
z6ttko jaja. Uzupetnij pozostatym alkoholem.

Mozajki - after diner drinks
++ Savoy Hotel ("S")
1/3 Brandy,
1/3 Benedictine,
1/3 Créme de Cacao,
Ostroznie nalewaj kolejno alkohole do kieliszka likierowego — nie mieszaj.
< Wltchlng Eve ("S")
2/3 Créme de Cacao,
1/3 Stodkiej Smietanki,
1 tyzeczka Angostura Bitters,
Ostroznie nalewaj kolejno alkohole do kieliszka likierowego — nie mieszaj.

Picker — Upper
+» Old Pepper (Picker — Upper)

40 ml Whisky,
Sok z 2 cytryny,
1 tyzeczka Worcester Sauce,
1 tyzeczka Chili Sauce lub 1 tyzeczka soku pomidorowego,
2 lub 3 tyzeczki Angostura Bitters,
1 Ltyzeczka Tabasco,
Mocno wymieszaj w kieliszku typu sour.

Scaffa
< Whlskey Scaffa ("S”)
30 ml Bourbon lub Rye Whiskey,
30 ml Benedictine,
1 tyzeczka Angostura Bitters,
Nie schtadzaj, zamieszaj w kieliszku koktajlowym i podaj.

Shake
+* Rum Shake ("S")

30 ml Rum,
2 kyzeczki syropu cukrowego,
3 kyzeczki soku z cytryny,
Mocno shakerowa¢ z lodem, przecedzi¢ do kieliszka koktajlowego 100 ml
Nazwa pochodzi od uzytego gtéwnego sktadnika (Brandy, Gin, Wédka, Whiskey,
Apple Jack).

Sour

< Whlskey Sour ("D")
40 ml Whiskey,
30 ml Soku z cytryny,
Y2 kyzeczki cukru,
1 Club Soda,
Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka typu sour. Uzupetni¢ woda,
zamieszac. Dekorowac 2 plastra pomaraniczy i wisnia.
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Various Drink

% Nikolaschka ("D")
40 ml Brandy,
1 tyzeczka cukru pudru lub krysztatu,
1 Plaster cytryny,
Schtodzong Brandy nala¢ do kieliszka typu Cognac. Plaster cytryny potozy¢ na
kieliszku. Doda¢ cukier na plaster cytryny.

% Rum & Cola ("D.S.")
50 ml Gold Label Rum,
Coca Cola,
Nala¢ Rum do Szklanki z lodem (300 ml) Highball. Uzupetni¢ Coca Cola.
Zamieszac i podad. Na zyczenie mozna podac z plastrem cytryny.

Zoom
X Brandy Zoom ("S")

60 ml Brandy,
10 ml Miodu,
20 ml Stodkiej $mietanki,
Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka koktajlowego 120 ml
Nazwa pochodzi od uzytego gtéwnego sktadnika (Gin, Rum, Whiskey, Kirch,
Woédka) — Zoom etc.

Long Drinks:

Cobbler

X Cherry Cobbler ("S")
30 ml Cherry Brandy,
30 ml Soku pomaranczowego,
1 tyzeczka cukru,
1/2 Szklanki ttuczonego lodu,
Dekorujemy wisnig i ulubionymi owocami. Podajemy ze stomka i mieszadet-
kiem.
% Hock Cobbler ("S”)
40 ml Hock,
3 Chlusty Benedictine,
3 Chlust Maraschino Liqueur,
1 tyzeczka cukru,
Napetnij 34 szklanki typu tumbler ttuczonym lodem. Dodaj ingrediencje, deko-
ruj owocami, podawaj ze stomka i mieszadetkiem.
++ Special Cobbler ("S")

30 ml Vodka,
30 ml Curacao Orange,
Sok z V2 cytryny lub z ¥4 pomaranczy,
2 Szklanki kruszonego lodu,

Napetnij 34 szklanki typu tumbler ttuczonym lodem. Dodaj ingrediencje.

Dekoruj plastrem pomaranczy z wisnia. Podaj ze stomka i mieszadetkiem.

% Vermouth Cobbler ("S")

40 ml Italian Vermouth,
30 ml Wodka,
1 tyzeczka Curacao Orange,
1 tyzeczka soku z cytryny,

Napetnij 34 szklanki typu tumbler ttuczonym lodem. Dodaj ingrediencje.

Dekoruj plastrem pomaranczy z wisnia. Podaj ze stomka i mieszadetkiem.
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Collins

% Wine Collins ("D.S.")

Cooler

120 ml wina stotowego,

Sok z 4 cytryny,

1 tyzeczka cukru,

Woda gazowana,

Napetni¢ szklanke typu Collins do potowy lodem. Nala¢ wino i sok z cytryny,
uzupetni¢ woda, zamieszac.

< Manhattan Cooler ("D.S.”)

Daisy

80 ml Claret,

2 Chlusty Rum,

Sok z 1/3 cytryny,

1 tyzeczka cukru,

3-5 Kostek lodu,

Do szklanki typu highball dodaj spirale z 2 cytryny, Dodaj 16d. Dodaj ingredien-
cje i uzupetnij woda.

+ Gin Daisy ("D.S.")

60 ml Ginu,

Sok z 1/2 cytryny,

1-3 Lyzeczki Grenadine,

3 Chlusty Cointreau,

Woda sodowa,

Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do szklanki typu goblet. Doda¢ wode.
Dekorowac plastrem cytryny, wisnig, maling. Podawac¢ ze stomkga i mieszadet-
kiem.

Egg - Nogg
« Baltimore Egg - Nogg (”S")

30 ml Brandy,

30 ml Rum,

30 ml Stodkiego wina (Muscat),

1 Z6ttko,

50 ml Mleka,

1 tyzeczka cukru,

1 Szczypta gatki muszkatotowej,

Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do szklanki typu highball, posypa¢ gat-
ka muszkatotowa, podac ze stomka.

< Chocolate Egg Nogg ("S’)

120 ml Mleka,

2 tyzeczki Rumu,

2 kyzeczki czekolady w proszku,

1 Jajko,

1 tyzeczka cukru,

3-4 kyzeczki kruszonego lodu,

Wszystkie sktadniki zmiksowa¢ w blenderze, podawac ze stomkami.

Fancy Drink
+ Brandy Blazer ("D.S.")

60 ml Brandy,
1 Kostka cukru,
1 Twist z cytryny,

—N\
TURYSTYKA

wspdlna sprawa
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« 1 Twist z pomaranczy,
«  Cukier rozpusci¢ w Brandy w szklance typu old fashioned 100 ml. Podawa¢
z twistem z cytryny i pomaranczy. Podawac po positku.

N\
TURYSTYKA

wspdlna sprawa

% Dubonnet Fizz ("D")
+ 60 ml Dubonnet Red,
« 1tyzeczka Cherry Cordial,
+  Sok z 2 pomaranczy,
«  Sokz ' cytryny,
« 1kyzeczka cukru,
«  Mocno shakerowac z ttuczonym lodem, przecedzi¢ do 250 ml szklanki highball.
Uzupetni¢ woda i podac.
«* Royal Fizz ("D")
40 ml Gin,
« 1 Jajko,
«  Sokz" cytryny,
« 1kyzeczka cukru,
«  Mocno shakerowac z ttuczonym lodem, przecedzi¢ do 250 ml szklanki highball.
Uzupetni¢ woda i podac.
% Rum Fizz ("D.S.")
+ 40 ml Rumu,
« 1tyzka syropu cukrowego,
« 1 Jajko,
+  Woda sodowa,
+  Mocno shakerowa¢ z lodem, przecedzi¢ do 250 ml szklanki highball. Uzupetnié
woda, zamieszac i podac.

+ Brandy Fix ("S")
« 30 ml Brandy,
« 30 ml Cherry Brandy,
« 1kyzeczka cukru,
«  Sokz1/2 cytryny,
«  Szklanke 250 ml highball napetnij sniegiem lodowym. Dodaj ingrediencje, mie-
szaj powoli, dekoruj plasterkiem cytryny, podaj ze stomka.

Highball
+* Dubonnet Highball ("D")

+ 60 ml Dubonnet Red,

« 1tyzeczka soku z cytryny,

+  Woda gazowana,

«  Szklanke 250 ml highball napetnij kruszonym lodem. Dodaj ingrediencje, uzu-
petnij zimng wodg, zamieszaj, dekoruj twistem z cytryny, podaj ze stomka i mie-
szadetkiem.

% Mexicola ("D.S.")

« 60 mlTequila,

«  Sok z ' cytryny lub lime,

« Coca Cola,

« Szklanke 360 ml typu Collins napetnij lodem, dodaj ingrediencje, zamieszaj.
Podaj ze stomka.

< Negroni ("A")
« 20 ml Dry Gin,
« 20 ml Bitter Campari,
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20 ml Red lub Sweet Vermouth,
20 ml Woda sodowa,
Nalej wszystkie sktadniki do szklanki 150 ml typu old fashioned, zamieszaj.

Miscellanea
< Bonanza ("D")

30 ml Brandy,

50 ml Sherry,

120 ml Wino Riesling,

Do szklanki 250 ml typu highball dodaj 16d i pozostate ingrediencje, zamieszaj.

< Cascade ("D")

30 ml Créme de Cassis,

30 ml French Vermouth,

Woda gazowana,

Do szklanki 250 ml typu goblet, dodaj 16d, dodaj ingrediencje, uzupetnij woda,
zamieszaj.

+» Dog Nose ("A”)

60 ml Gin,
120 ml Porter,
Wymiesza¢ w szklance 250 ml typu highball z kruszonym lodem.

< Peter Abbot ("D")

Puff

2/3 Zimnego soku pomaranczowego,
1/3 Zimnego piwa (full light),
Bez lodu w wysokiej szklance typu highball.

X Whlskey Puff ("D.S.")

Punch

60 ml Whiskey,

60 ml Milk,

40 ml Wody sodowej,

Do szklanki 250 ml typu highball dodaj 16d. Dodaj ingrediencje i wode, dobrze
wymieszaj. Nazwa pochodzi w zaleznosci od uzytego alkoholu. Dla (Brandy,
Gin, Rum, Wodka) uzywaj nazwy alkoholu Puff.

< Rum Swizzle ("D")

60 ml Gold Label Rum,

Sok z 1 lime lub cytryny,

1 tyzeczka cukru pudru,

2 Chlusty Angostura Bitters,

60 ml Wody gazowanej,

Do szklanki 360 ml typu Collins nalej sok, wode i cukier. Napetnij szklanke $nie-
giem lodowym, dobrze wymieszaj. Dodaj pozostate ingrediencje, uzupetnij
woda, podaj z mieszadetkiem.

< Whlskey Milk Punch ("D.S.")

Sangaree

60 ml Whiskey,

1 tyzeczka cukru pudru,

250 ml Mleka,

Mocno shakerowa¢ z lodem, przecedzi¢ do szklanki 360 ml typu Collins.
Oproészyc¢ gatka muszkatotowa.

+ Claret Sangaree ("D.S.")

120 ml Claret,

—N\
TURYSTYKA

wspdlna sprawa
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2 kyzeczki syropu cukrowego,
Do szklanki 300 ml typu highball dodaj syrop z lodem. Uzupetnij winem, oprész
gatka muszkatotowa.
% Mexican Sanagaree
120 ml Red Wine (Dry),
120 ml Soku pomaranczowego
1 tyzeczka soku z cytryny,
2 kyzeczki cukru,
Woda sodowa,
Do szklanki 360 ml typu Collins dodaj 16d, ingrediencje, dobrze wymieszaj,
oprosz gatka muszkatotowa.

Sling

X Smgapore Gin Sling ("D.S.")
60 ml Dry Gin,
2 tyzeczki Cherry Liqueur,
Sok z a2 cytryny,
1 tyzeczka Grenadine Syrup lub Cherry Syrup,
1 Chlust Angostura Bitters or Benedictine,
Woda sodowa,
Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do szklanki typu highball. Doda¢ twist
z cytryny, 3-5 wisni, uzupetni¢ woda.

Squirt

X Whlskey Squirt ("S”)
60 ml Whiskey,
1 tyzeczka Curacao,
1 tyzeczka cukru pudru,
1 tyzeczka Raspberry lub Grenadine syrup,
Woda gazowana,
Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do szklanki 240 ml typu highball.
Uzupetni¢ woda, dekorowac plastrem ananasa i truskawkami.

Toddy
X Applejack Toddy (“"D.S.")

60 ml Apple Jack,
1 Ptaska tyzeczka cukru pudru,
2 kyzeczki wody,
2 Kostki cukru,
Do szklanki 150 ml typu tumbler lub old fashioned dodaj wode i cukier.
Zamieszaj, dodaj 16d, pozostate ingrediencje, powtdérnie wymieszaj podawaj
Z twistem z cytryny.

Napoje mieszane bezalkoholowe | z bardzo ograniczonym dodatkiem alkoholu -
“Soft Drinks” — napoje tagodne, orzezwiajace.

% Alice Milk Shake
+ 60 ml Soku ananasowego,
50 ml Soku pomaranczowego,
1 tyzeczka Grenadine Syrup,
20 ml Stodkiej $mietanki,
3 kyzeczki kruszonego lodu,
Miksowac przez 20 sekund w blenderze. Podawac¢ ze stomka.
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Baby Milk Shake

3/4 kieliszka wina soku ananasowego,

3/4 kieliszka wina soku brzoskwiniowego,

3/4 kieliszka wina stodkiej $mietanki,

3 kyzeczki kruszonego lodu.

Miksowac przez 20 sekund w blenderze. Podawac ze stomka.
Blackcurrant Lemonade

120 ml Soku z czarnej porzeczki,

30 ml Sweet Vermouth,

1 tyzeczka cukru,

3-4 kyzeczki kruszonego lodu,

Miksowac przez 20 sekund w blenderze. Podawac ze stomka.
Blackcurrant Egg Nogg
« 120 ml Soku z czarnej porzeczki,

1 tyzeczka Rumu,

1 Jajko,

1 tyzeczka cukru,

3-4 kyzeczki kruszonego lodu,

Miksowac przez 20 sekund w blenderze. Podawac¢ ze stomka.
Chocolate Milk Shake

150 ml Mleka,

1 tyzeczka Cacao,

40 ml Soku pomaranczowego,

2 kyzeczki cukru,

3-4 kyzeczki kruszonego lodu,

Miksowac przez 20 sekund w blenderze. Podawac ze stomka.
Dalsy Drink

2 kyzeczki soku z cytryny,

30 ml Raspberry Syrup,

30 ml Brandy,

1 tyzeczka cukru,

Woda sodowa,

Do szklanki 200 ml typu highball, dodaj 16d i pozostate ingrediencje. Uzupetnij

woda, dekoruj wisnig, podawaj ze stomka.
Floride Fruit Soda
+ 60 ml Soku pomaranczowego,

30 ml Soku z cytryny,

30 ml Soku malinowego,

30 ml Syropu porzeczkowego,

3-4 kyzeczki kruszonego lodu,

2 Chlusty Angostura Bitters,

Woda sodowa,

Miksowac przez 20 sekund w blenderze. Podawaé z wodg i stomka.
Lemon Egg Nogg

60 ml Mleka,

1 Jajko,

2 kyzeczki soku z cytryny,

2 kyzeczki cukru,

3-4 kyzeczki kruszonego lodu,

Miksowac przez 20 sekund w blenderze. Podawac z twistem z cytryny i stomka.
Mlnth Milk Shake

180 ml Mleka,

30 ml Créme de Menthe,

3-4 kyzeczki kruszonego lodu,

—N\
TURYSTYKA

wspdlna sprawa
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«  Miksowac przez 20 sekund w blenderze. Podawac¢ ze stomka.
< Negro Egg Nogg

—N\_ « 180 ml Mleka,
TURYSTYKA « 1tyzeczka Nescafe,
wspdlna sprawa .
« 1tyzeczka kakao w proszku,
- 1 Zéttko,

« 1kyzeczka cukru,

« 1tyzeczka kruszonego lodu,

«  Miksowac¢ przez 20 sekund w blenderze. Podawac ze stomka

«  Nescafe Milk Shake

« 120 ml Stodkiej Smietanki,

« 1tyzeczka Nescafe,

« 1kyzeczka cukru,

«  3-4 kyzeczki kruszonego lodu,

«  Miksowac przez 20 sekund w blenderze. Podawac¢ ze stomka.
% Orange Milk Shake

« 150 ml Mleka,

«  Sokz 1 pomaranczy,

« 1kyzeczka cukru,

«  3-4 kyzeczki kruszonego lodu,

«  Miksowac¢ przez 20 sekund w blenderze. Podawac ze stomka i twistem z cytry-

ny.

% Orange Smile

« 120 ml Soku pomaranczowego,

« 1 Jajko,

« 1kyzeczka Raspberry Syrup,

«  Miksowac przez 20 sekund w blenderze. Podawac¢ ze stomka.
% Pussyfoot Egg Nogg

+ 60 ml Soku pomaranczowego,

« 30 ml Soku z cytryny,

« 1kyzeczka Syropu malinowego,

« 1kyzeczka stodkiej $mietanki,

« 1 Biatko jaja,

« 1kyzeczka cukru,

«  3-4 kyzeczki kruszonego lodu,

«  Miksowac przez 20 sekund w blenderze. Podawac¢ ze stomka.
% Rum Lemonade

+ 30 mlRum,

« 30 ml Soku z cytryny,

+ 30 ml Syropu malinowego,

+ 120 ml Wody naturalnej,

«  3-4 kyzeczki kruszonego lodu,

«  Miksowac przez 20 sekund w blenderze. Podawac¢ ze stomka.
% Rum Milk Shake

« 150 ml Mleka,

« Biatko jaja,

«  2tyzeczki cukru,

« 60 ml Light Rum,

«  3-4 kyzeczki kruszonego lodu,

«  Miksowac przez 30 sekund w blenderze. Podawac¢ ze stomka.
% Straw-berry Milk Shake

« 120 ml Mleka,

« 60 ml Syropu truskawkowego,

« 20 ml Soku z cytryny,
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R/
°

®
°

0'0

1 tyzeczka Orange bitters,

3-4 kyzeczki kruszonego lodu,

Miksowac przez 20 sekund w blenderze. Podawac ze stomka.
Tea-Bag Punch
« 60 ml Mocnej herbaty,

80 ml Soku pomaranczowego,

40 ml Syropu malinowego,

20 ml Soku z cytryny lub lime,

20 ml Soku z ananasa,

Cukier do smaku,

Do szklanki 300 ml typu highball dodaj 16d, wszystkie ingrediencje, uzupetnij

woda, zamieszaj, dodaj twist z pomaranczy.
Vermouth Lemonade

60 ml Sweet Vermouth,

Sok z 4 cytryny,

30 ml Syropu porzeczkowego,

3-4 kyzeczki kruszonego lodu,

Woda sodowa,

Miksowac przez 20 sekund w blenderze. Uzupetnj woda, podawaj ze stomka.
Vermouth Milk Shake
« 150 ml Mleka,

60 ml Sweet Vermouth,

1 tyzeczka soku z cytryny,

3-4 kyzeczki kruszonego lodu,

Miksowac przez 20 sekund w blenderze. Podawac ze stomka.

Poradnik dla poczatkujacych:

R/
°

R/
°

R/
°

®
°

R/
°

R/
°

®
°

Badz zawsze czysty, dbaty o swéj wyglad zewnetrzny, pogodny i dyplomatyczny.
Pamietaj, ze twoje rece sg zawsze pod statg obserwacja, zwracaj szczegélng uwage
na swoje paznokcie.

Picie lub palenie za barem jest zachowaniem niewfasciwym, a w niektérych krajach
jest wykroczeniem przeciw prawu.

Lod jest niezbedny we wszystkich cocktailach, sprawdz zawsze czy masz go pod
dostatkiem i czy jest czysty i klarowny.

Wyposazenie i caty asortyment szkta utrzymuj w stanie czystym i wypolerowane.
Pamietaj, ze w przypadku, kiedy jest to konieczne, szkto powinno by¢ oziebione
(schtodzone) przed podaniem.

Biorac szkto do reki, bierz je zawsze za nézke lub podstawe. Nigdy nie wktadaj pal-
cow rak do srodka i nie chwytaj blisko krawedzi (obrzeza) szkfa.

Pamietaj, ze wyszczerbione szkto pozbawi cie dochodu z co najmniej czterech drin-
kow.

Otwieranie butelek z szampanem lub winem musujacym — wystrzatem, jest w ztym
guscie, niebezpieczne i niedobre dla wina.

Nadmierne musowanie szampana wcale nie $wiadczy o jego jakosci.

Serwujac napoje, wina, do stotu podawaj je, jezeli to tylko mozliwe, z prawej strony
kazdego goscia.

Zamierzajac wycisng¢ sok z owocow cytrusowych, rozgrzej je przedtem zanurzajgc
W goracej wodzie.

Jajka rozbijaj zawsze nad osobnym naczyniem, w celu sprawdzenia jego swiezosci.
Nie bedziesz wysoko ceniony jako barman, jezeli nie bedziesz miat przy sobie przy-
boréw takich jak: zapatki lub zapalniczka, uniwersalny klucz kelnerski, obcinacz do
cygar, dtugopis lub piéro.

—N\
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Do produkgji cocktaili i napoi mieszanych uzywaj zawsze wysokogatunkowych pro-
duktow.

Nigdy nie wlewaj musujacego sktadnika do shakera, szklanicy mikserowej, miksera
elektrycznego.

Cocktaile powinny by¢ podane natychmiast po przyrzadzeniu, w przeciwnym razie
tracg na wartosci.

Cocktailu nie kotysz do snu - akcja ma by¢ krétka i dynamiczna. Potrzasaj, nie ko-
tysz.

W barach o duzej frekwencji gosci przyjete jest uzywanie uprzednio przygotowa-
nych sktadnikéw, jak sok pomidorowy (przyprawiony), uprzednio przygotowane
soki z cytrusow, biatka kurze itp.

Dekoracja cocktailu jest sprawg indywidualng, jest uzupetnieniem smaku cockta-
ilu, czy tez stanowi kontrast koloru napoju, czasami jedno i drugie np: lis¢ selera do
,Bloody Mary".

Nalewaj do shakera, szklanicy mikserowej czy miksera elektrycznego najpierw
sktadniki najtansze, jezeli popetnisz btad, zniszczysz tylko sktadnik najtanszy, a nie
drogi alkohol.

Nigdy nie napetniaj szkta po sam brzeg, grozi to rozlaniem lub zabrudzeniem lady
barowej, stotu czy ubrania.

Staraj sie zaaranzowac swéj bar tak, aby byt on atrakcyjny, wygodny w pracy, prze-
strzegaj zasady - po uzyciu butelki z alkoholem odstaw ja na poprzednie wiasciwe
jej miejsce.

Pamietaj, dobry barman to kupiec i sprzedawca zawsze majacy zbyt dla swoich na-
poi mieszanych, cocktaili, jezeli robisz je dobrze, mozesz by¢ pewien, ze goscie do
ciebie powrdca.

Twoje motto w pracy to ,uczciwos¢” i ,umiejetnosci”

Dziesie¢ przykazan barmana

1.

10. Praca barmana jest ciezka i odpowiedzialna, bagdz dumny, ze jestes barmanem,

Mieszanie trunkow jest sztuka, ktéra tworzy aromat, smak, zywosc¢ i kolor.
Barman, ktéry opanowat te sztuke jest artysta.

Misja barmana jest rozweselanie i rozpogadzanie gosci, a nie upijanie i zasmuca-
nie ich.

Z goscia czyn przyjaciela, a nie z przyjaciela — goscia.
Nigdy nie serwuj drinkéw bez usmiechu — pamietaj: ,keep smiling”

Moéw tylko to, co jest konieczne - nie stuchaj tego, co ciebie nie dotyczy - zapo-
mnij przekazane ci sekrety.

Barman powinien by¢ zawsze elegancki, subtelny, uprzejmy i delikatny.

Nie czyn zadnych sztuczek z drinkami, nie igraj z zaufaniem swoich gosci, przyja-
ciot — serwuj to, co masz najlepsze i nie oszukuj na alkoholu.

Badz cierpliwy wobec wszystkich, rowniez wobec swoich wspotpracownikow,
pomocnikéw, nie oszukuj ich i ucz zawodu z przyjemnoscia.

Barman w zadnym przypadku nie uchybia swojej etyce zawodowej i nikomu nie
pozwala na tamanie jej.

lecz zastuz sobie na te dume, podnos stale swoje kwalifikacje zawodowe.
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Rady i uwagi dla barmana:

R/
°

R/
°
R/
°
R/
°

R/
°

R/
°

Pamietaj, ze apetyty gosci, a wiec i twoje obroty zalezg od przestrzeganych przez
ciebie zasad czystosci.

Niczego niepotrzebnie nie dotykaj palcami.

Jezeli palisz i nie mozesz pozby¢ sie natogu, pal jak najmniej.

Dobre wychowanie wymaga, aby w zadnym wypadku nie pali¢ przy gosciach.

Nie traktuj goscia jak dobrze wypetniony portfel, ale jak obywatela, ktéry ma takze
pewne obowiazki moralne i materialne do spetnienia w stosunku do innych.

Twoj zawdd przyniesie ci niejedng satysfakcje, ale najwspanialsza bedzie ta, kiedy
odtozywszy shaker na bok, bedziesz mégt sobie powiedzie¢ Byftem caty czas uczciwy
i poprawny.
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OBSLUGA KOMPUTEROWYCH
SYSTEMOW BAROWYCH
| KAS FISKALNYCH

Historia wprowadzenia dla celéw ewidencji podatkowej kas rejestrujgcych jest scisle zwig-
zana z wprowadzeniem w Polsce w potowie lat dziewieédziesigtych podatku VAT, nazwa-
nego u nas podatkiem od towarow i ustug.

Kazda osoba kupujaca towary lub ustugi powinna otrzyma¢ dokument potwierdzajacy
dokonanie zakupu.

W przypadku kiedy sprzedawca posiada kase fiskalng — bedzie to paragon jako wydruk z ka-
sy rejestrujgcej. Paragon informuje o cenie, o naliczeniach podatkowych, danych sprze-
dawcy, czesciowej strukturze ceny towaru (z podaniem wysokosci stawek podatku VAT dla
poszczegdlnych grup towarowych).

Kazdy klient powinien otrzymac paragon bez dodatkowych staran.

W przypadku nieotrzymania, nalezy zgdac¢ paragonu, gdyz jest on wazny z kilku powo-
dow.

Po pierwsze utatwia klientowi dochodzenie swych praw w przypadku, kiedy zakupiony
towar lub ustuga nie odpowiada jakosci deklarowanej przez producenta lub posiada wady.
Umozliwia klientowi rachunkowsq i rzeczowa kontrole poprawnosci rozliczenia transakgji.
Pomaga w prowadzeniu poréwnan cenowych w sieci handlowe;j.

Po drugie, sprzyja uczciwej konkurencji. Kazdy sprzedawca wydajac paragon, rejestruje
swoje obroty. Klient zgdajac paragonu, zmusza niejako sprzedawce do stosowania czystych
regut konkurowania.

Kasa fiskalna jest swego rodzaju elektronicznym licznikiem i rejestratorem obrotéw han-
dlowych oraz naleznosci podatkowych zwigzanych z tymi obrotami. Jest wyposazona
w specjalnie zabezpieczony modut pamieci umozliwiajacy trwaty i jednokrotny zapis da-
nych, bez mozliwosci ich likwidacji, ktére mozna wielokrotnie odczytad.

Po trzecie, biorgc paragon do reki, klienci pomagaja sobie w sposdb posredni.

Jezeli sprzedawca wyda paragon, bedzie musiat odprowadzi¢ nalezny podatek do budze-
tu panstwa.

Klient moze by¢ w takiej sytuacji pewien, ze zaptacony przez niego, naliczony w cenie po-
datek, uwidoczniony na paragonie, rzeczywiscie trafi do budzetu.

—N\
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Po czwarte, biorac paragonklienci przyczyniaja sie do likwidacji, szarej strefy”. Sprzedawcy
nie majg mozliwosci ukrywania swoich dochodéw.

Nalezy zwréci¢ uwage, ze cze$¢ podatnikdéw uchyla sie od obowigzku instalowania kas fi-
skalnych. Sg réwniez i tacy, ktérzy mimo tego, ze posiadaja kase fiskalng, nie rejestrujg ob-
rotoéw, czyli ukrywaja swoje dochody.

Tym bardziej, w celu stworzenia réwnych warunkéw konkurowania na rynku, konsumenci
powinni zadac paragonu.

Wazne, aby o cenie towaru czy ustugi decydowata operatywnos¢ sprzedawcy i uczciwa
konkurencja, nie zas nierzetelnos¢.

Ustawodawca ustawq z 8 stycznia 1993 r. o podatku od towardéw i ustug oraz o podatku akcy-
zowym i ustawq z dnia 11 marca 2004 roku o podatku od towardw i ustug natozyt na uczestni-
koéw obrotu gospodarczego obowigzek rejestracji czynnosci handlowej. Prowadzenie ewi-
dencji obrotu i kwot podatku naleznego powinno by¢ dokonywane przy zastosowaniu kas
rejestrujacych.

Kasa fiskalna jest ponadto jednym z czynnikéw gwarantujacych ochrone praw kon-
sumenckich na rynku detalicznym. Ponadto, utatwia i przyspiesza ewidencje, upraszcza
operacje deklaracyjnego rozliczenia. Moze utatwi¢ kontrole biezagcych stanéw magazyno-
wych. Dzieki kasie fiskalnej sprzedawca uzyskuje wydruki specjalnych raportéw dziennych
i dobowych, zawierajacych szczegétowe dane o wysokosci obrotu uzyskanego w danym
dniu lub miesigcu, czy roku. Wydruki te informuja o strukturze, naliczeniach podatkowych,
ktére stanowig prawie gotowq podstawe do sporzadzenia przez sprzedajgcego deklaracji
podatkowej.

Kasy fiskalne to ogniwo faczace sfere zainteresowan konsumenta, sprzedazy i budzetu
panstwa, a skutecznosc i sprawnosc tego systemu w duzej mierze zalezy od zachowan
konsumenckich

Obecnie na rynku ustug gastronomicznych jest uzywane kilka rodzajow komputerowych
systemow obstugi i rejestracji sprzedazy, ktére omoéwione sg ponizej.

PROGRAM GASTRONOMICZNY GASTRO
Zastosowanie tego programu obejmujacego kompleksowy program sprzedazy i rozliczeh
gastronomii ma miejsce w restauracjach, kawiarniach, dyskotekach, barach, pizzeriach.

Sprzedaz kelnerska rejestrowana jest poprzez ekrany dotykowe lub kasy fiskalne.

Program GASTRO SZEF - jest to program kalkulacyjny rozliczajacy gastronomie. (Umozliwia
szybkie i dokfadne rozliczenie oraz kontrole gastronomii, co pozwala oprocz prawidtowe-
go kierowania przedsiebiorstwem, upewnic sie, czy wszyscy pracownicy w firmie sg uczci-
wi i rzetelni.)

Program GASTRO POS - jest to program sprzedazy kelnerskiej z uzyciem ekranéw dotyko-
wych. (Samodzielny program sprzedazy na ekranach dotykowych przypomina prace na zwyktej kasie
z tq tylko réznicq, ze klawisze wyswietlane sq na ekranie.)

System gastronomiczny GH-POS

Jest to system obstugi i zarzadzania gastronomia, nowoczesny, przeznaczony do réznego
rodzaju lokali gastronomicznych. Umozliwia kontrole i rozliczanie zaktadéw gastronomicz-
nych.
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System oparty jest na terminalach POS z ekranem dotykowym oraz bonownikami kelner-
skimi z facznoscig radiowa. Jest doskonatym narzedziem nadzoru i weryfikacji sprzedazy
wykorzystujagcym szeroki wachlarz dostepnych raportéw, analiz i wykreséw, gwarantuja-
cym precyzyjng kontrole. Wykorzystanie systemu video-nadzoru VDR-S umozliwia poréw-
nanie zarejestrowanej sprzedazy z fizyczna jej realizacja.

Wykaz podstawowych programéw wchodzacych w sktad systemu:

+ GH-POS (ukfad graficzny stolikéw na sali);

«» ADMINISTRATOR;
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*» GaH-Receptury;
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% GaM - program magazynowy;
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GH-POS
Jest to nowoczesny program obstugi sprzedazy gastronomicznej obstugiwany za pomoca
standardowego sprzetu komputerowego PC lub na dedykowanych terminalach POS z wy-
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korzystaniem monitoréw z ekranami dotykowymi. Dodatkowo wykorzystywane sg urza-
dzenia wspomagajace sprzedaz takie jak:

o
o
o
3
o
o

R/
°

drukarki bonowe kuchenne/barowe,
drukarki rachunkow i faktur,

drukarki fiskalne,

bonowniki kelnerskie z tacznoscia radiowa,
czytniki kart magnetycznych,

wagi,

szuflady kasowe itp.

Program GH-POS zapewnia:

R/
°

®
°

R/
°

R/
°

R/
°

R/
°
R/
°

R/
°

R/
°

R/
°

3
3
3
3

R/
°

obstuge wielu punktéw sprzedazy (restauracja, bar, ogrédek) i produkgji (kuchnia,
bar),

sprzedaz kelnerska, barowa lub kurierska w ramach jednej instalacji,

prace na otwartych rachunkach — bonowanie, domawianie, korygowanie, storno-
wanie,

okreslenie uprawnien do kazdej funkcji w programie dla kazdego operatora,
zgtoszenie sprzedawcy indywidualnym kodem numerycznym lub kartg magne-
tyczna,

mozliwo$¢ wyboru punktu sprzedazy, menu, poziomu cenowego itp.,

do 5 pozioméw cenowych dla kazdej pozycji menu,

szybkie bonowanie (presety) i tatwe wyszukiwanie produktéw PLU wg numeru lub
nazwy,

predefiniowane rabaty i narzuty,

wiele form ptatnosci, storna, transfery, dzielenie, fgczenie i przekazywanie rachun-
kow,

wydruk bonéw zamoéwien na drukarce kuchennej lub barowej,

wydruk paragonow fiskalnych, rachunkéw gosci oraz faktur,

réznorodne raporty kasowe, kelnerskie, sprzedazy i produkgji,

biezacy podglad rachunkoéw i dziennika zdarzen,

obstuga z graficznego uktadu punktéw sprzedazy.

Przyktadowe ekrany

Obstuga z graficznego uktadu lokalu

Obstuga rachunku
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Obstuga rezerwacji Rachunki biezace

gl i [

Modut rezerwacji stolikow

Modut pozwala na zarezerwowanie dowolnego stolika na dowolnie wybrany termin z do-
ktadnoscig czasu rezerwacji do 1 minuty. Zaktadajac rezerwacje mozna zapisa¢ specjalne
zyczenia gosci oraz podac czas potrzebny do realizacji zamowionych ustug. Modut re-
zerwagcji stolikéw obstugiwany jest wielopoziomowo.

Przyjmowanie rezerwacji wykonujemy w programie GH-POS i w programie Administrator.
et S i =N -}

Zarezerwowany stolik zaznaczany jest na widoku sali odmiennym kolorem oraz nawiasami
kwadratowymi przy numerze.

Rezerwacja zaznaczona kolorem pomarariczowym na widoku sali:
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Modut zaméwien

Modut realizacji i kontroli zamoéwien sktadanych w Punktach Sprzedazy (restauracja) i reali-
zowanych przez Punkty Produkgji (kuchnia/bar) pozwala $ledzi¢ stan realizacji zamoéwienia,
zaréwno od strony wykonawcy, jak i zamawiajacego. Moze wspomagac lub zastapi¢ wy-
druk zamoéwien na drukarkach kuchennych/barowych.

Jest to szczegdlnie przydatne przy znacznym oddaleniu Punktu Sprzedazy od Punktu
Produkcji, gdyz kelner nie musi pyta¢ o swoje zamoéwienia w kuchni - sprawdza na kasie,
czy sq gotowe do odbioru. Powiadomienie o realizacji zamoéwienia moze by¢ przestane tak-
ze do Bonownika Kelnerskiego.

Modut zamoéwien zapewnia:

+ Informacje o biezacym etapie realizacji zamdwienia;

*» Mozliwos¢ zastgpienia kuchennych drukarek bonowych;

+» Podglad receptur i blokowanie sprzedazy produktu PLU (w przypadku wyczerpania
zapasoéw surowcoéw potrzebnych do produkgcji);

+» Pelna historie zamoéwien i bonéw dla wszystkich punktéw produkcji w postaci ra-
portu;

+ Podglad listy produktéw PLU wraz z recepturami — mozliwos¢ blokowania produk-
tow;

Funkcje sktadania i kontroli ztozonych zaméwien dziataja na kazdym stanowisku sprzedazy.
Funkcje realizacji zamdéwien moga dziata¢ na stanowisku GH-POS (np. w barze, ktéry moze
by¢ jednoczesnie Punktem Sprzedazy i Punktem Produkgji) lub oddzielnym komputerze
zainstalowanym np. w kuchni. Po zabonowaniu, zaméwienia sg rozdzielane do Punktéw
Produkgiji.

Modut analizy, statystyki i wykresy
Opcjonalna funkcja systemu gastronomicznego obstugiwana z programu Administrator
obejmuje interaktywne narzedzia do analizy danych, pozwalajace uzyskac efekty takie
same jak zastosowanie tabel przedstawionych w Excelu:

* Grupowanie danych w uktadzie drzewa, dowolne zwijanie lub rozwijanie gatezi;

+* Analizowanie danych na réznych poziomach szczegétowosci (drill-down);

+ Okreslanie udziatu procentowego kazdej gatezi w wyzszym poziomie;

+» Tworzenie rankingéw wedtug wartosci;

+ Raporty w dowolnym ukfadzie (prosty, intuicyjny generator raportéw);

+ Eksport danych w okreslonym uktadzie do Excela.

TREESe OSSN TREE S TR S A
-

=

Ponadto, dzieki zastosowaniu kreatora raportéw, uzytkownik moze tworzy¢ wtasne raporty
analityczne, stosowac grupowanie danych wedtug réznych kryteriéw, okreslac ich zakres,
np. punkty sprzedazy (PS), punkty produkg;ji (PP), grupy towarowe (GT) itp. Dane moga by¢
wyeksportowane w formacie czytelnym dla arkuszy kalkulacyjnych. Dodatkowo mo-
dut generuje wykresy (stupkowe, liniowe i kotowe), utatwiajgce analize sprzedazy.
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Wykresy obejmujg m.in.:
s+ obroty PS ogdétem,
%+ obroty PS w okresie (w dniach lub miesigcach),
s+ obroty wg grup towarowych,
% obroty wg segmentéw rynku,
%+ obroty kelneréw,
¢+ obroty regionéw (dla sprzedazy kurierskiej).

Administrator

Program Administrator stuzy do zarzadzania stanowiskami sprzedazy GH-POS oraz
umozliwia rozliczanie i analize sprzedazy. Do podstawowych jego funkcji nalezy two-
rzenie i edycja menu, czyli asortymentu i cen oraz przyporzadkowanie pozycji menu do
punktu produkgji i jego drukarki kuchennej.

Funkcje Administratora pozwalaja na przygotowanie sprzedazy:
s Skonfigurowanie urzadzen systemu (kas, drukarek, czytnikéw kart, dozownikéw do
napojow);
s Zdefiniowanie Punktéw Sprzedazy i Punktéw Produkcji;
s Wprowadzenie asortymentu sprzedazy i cen PLN.

Jedna z ciekawszych funkcji w programie jest mozliwosé podgladu wszystkich ra-
chunkow z wybranej doby, a takze biezacych (otwartych) we wszystkich lub wybranych
punktach sprzedazy. Dla potrzeb nadzoru sprzedazy wprowadzono mozliwos¢ bezposred-
niego, biezacego podgladu zmian pozycji na liscie rachunkéw (funkcja wtgczana przyci-
skiem ,Obserwu;j”).

Administrator umozliwia wydruk catej gamy uzytecznych raportéw. Dla kazdego raportu
uzytkownik moze ustali¢ odrebne kryteria filtrowania i sortowania danych.

Administrator Centralny

Administrator stuzy do zarzadzania siecig punktéw gastronomicznych, w ktérych zainsta-
lowane sg programy obstugi sprzedazy GH-POS i Administrator lokalny. Wykorzystujac fa-
cza internetowe i mechanizmy automatycznej wymiany danych Administrator centralny
przesyta do Administratoréw lokalnych dane o produktach PLU, cennikach i promocjach,
w zamian otrzymujac dane o dokonanej sprzedazy, ktére nastepnie grupujemy otrzymujac
kompleksowe raporty z catej sieci lokali gastronomicznych.

Program GaM jest przeznaczony do prowadzenia gospodarki magazynowej w gastrono-
mii i moze obstugiwac jeden lub wiele magazynéw. Dostawy towaru w réznych cenach
moga by¢ pamietane oddzielnie, w cenach zakupu lub wspélnie, z usredniong (Srednia wa-
zona) ceng zakupu. Program GaM wspétpracuje z modutem GaH i programem KALIG,
umozliwiajac sledzenie zuzycia surowcéw w gastronomicznych punktach produkcji oraz
Sledzenie cen kalkulacyjnych w poréwnaniu z cenami zakupu.

Funkcje programu GaM:
+ Obstuga wielu magazynéw i wielu kartotek rocznych;
«» Ewidencja wartosciowa w cenach zakupu lub usrednionych;
+ Definiowane rodzaje operacji i dokumentéw magazynowych;
«» Przyjecia/wydania realizowane na biezaco lub po potwierdzeniu;
% Mozliwos¢ podziatu stanéw magazynowych na partie towaru wg: ceny zakupu,
ceny ewidencyjnej, daty dostawy, dostawy;
«» Woydania w kolejnosci partii towaru;
«» Petna obstuga remanentéw: wydruk arkusza spisowego, rejestracja stanéw maga-
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zynowych z natury, zestawienie réznic inwentaryzacyjnych, automatyczne tworze-
nie dokumentéw korygujacych;

+» Petna obstuga przewartosciowania magazynu: automatyczna zmiana cen ewiden-
cyjnych w magazynie wg katalogu towardéw i utworzenie dokumentu zmiany sta-
néw wartosciowych magazynu;

+» Kontrola haset i uprawnien uzytkownikoéw;

+*» Praca wielostanowiskowa w sieci lokalnej;

+» Fakturowanie wydan w programie FAKT;

+* Analiza obrotu surowcéw z uwzglednieniem obrotéw wynikajacych ze sprzedazy.
MODEL KALIG - Kalkulacja imprez gastronomicznych

KALIG stuzy do przygotowania i rozliczenn imprez gastronomicznych, takich jak ban-
kiety, bale, konferencje itp. Spetnia trzy podstawowe funkgcje:

* rezerwacje sal, pokoi i wyposazenia imprez,

+ kalkulacje imprez w oparciu o ceny potraw (PLU) i ustug,

¢ rozliczenie imprezy po jej zakonczeniu.

Obejmuje caty cykl obstugi imprezy: od wstepnej kalkulacji i informacji dla klienta, przez
wydruk oferty, rezerwacje zasobodw, Sledzenie wptaty zaliczki i etapdw realizacji imprezy, az
do zarejestrowania faktycznej sprzedazy i rozliczenia imprezy.

Czytelny grafik zapewnia szybka kontrole stopnia zajecia zasobow oraz informacje
o imprezach korzystajacych z danej sali lub wyposazenia. Program umozliwia prze-
kroczenia limitéw rezerwacji zasobu (overbooking) - generowane jest ostrzezenie o prze-
kroczeniu i pojawia sie odpowiednie oznaczenie na grafiku (podglad rezerwacji konflikto-
wych). Na krétko przed impreza wysytane sa alerty do oséb odpowiedzialnych. Alerty po-
zwalaja na automatyczne powiadamianie uzytkownikéw o sprawach wymagajacych uwa-
gi, nierozstrzygnietych konfliktach w rezerwacjach zasobéw zblizajacych sie imprez, zmia-
nach dokonanych w imprezach na krétko przed ich rozpoczeciem. Mozna tez w tej postaci
recznie wprowadza¢ komunikaty, skierowane do siebie lub innych oséb z wyznaczonym
terminem.

ZASTOSOWANIE - zarzadzanie sieciami gastronomicznymi.

System GH-POS jest przygotowany do wykorzystania przez firmy posiadajace sie¢ zarza-
dzanych centralnie lokali gastronomicznych. Pozwala na efektywne zarzadzanie sprze-
daza i kosztami, wykorzystujac facza internetowe i mechanizmy automatycznej wymia-
ny danych.

W wersji minimalnej do kontroli samej sprzedazy wystarcza program Administrator w cen-
trali i Administrator lokalny wraz z programem GH-POS w lokalach. Jezeli potrzebna jest
szczegobtowa kontrola ilosciowa i kalkulacja kosztéw, mozna dotaczy¢ do systemu central-
nego modut GaH oraz program GaM.

Funkcje systemu centralnego zarzadzania:
+ W centrali zaktadane sg asortymenty, receptury, menu i ceny, ktére nastepnie prze-
sytane sg do sieciowych lokali gastronomicznych;
+ Zlokali gastronomicznych do centrali przekazywane sg dzienne obroty;
+ Okresowo z lokali przesytane sg do centrali dane magazynowe;
+ W centrali mozna sporzadzi¢ raporty sprzedazy i analizowa¢ koszty w skali catego
przedsiebiorstwa, w rozbiciu na poszczegdlne punkty sprzedazy.

Weryfikacja sprzedazy z systemem video-nadzoru VDR-S
Dzieki zastosowaniu systemu video-nadzoru VDR-S mozliwe jest poréwnanie zarejestro-
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wanej systemie GH-POS sprzedazy z jej fizyczna realizacja zarejestrowang w wielomiesiecz-
nym archiwum video.

Mozna takze weryfikowac zdarzenia w czasie rzeczywistym, poréwnujac z podgladem ra-
chunkéw w Administratorze.

Poréwnujac te dwa przyktady mamy do dyspozycji komputerowe systemy obstugi zakta-
déw gastronomicznych mniej lub bardziej rozbudowane, swiadczy to o ich wielorakim za-
stosowaniu.

Zaden system komputerowy nie bedzie dziatat bez udziatu czynnika ludzkiego, dlate-
go tez kazdy z pracownikéw prowadzacy sprzedaz powinien by¢ przeszkolony w ob-
studze kas fiskalnych na danych stanowiskach pracy.

Kazdy pracownik po przeszkoleniu przez firme instalujgcg system obstugi komputerowe;j
powinien umiec obstugiwac odpowiedni program sprzedazy i zna¢ podstawowe cechy
programu.

Wybrane cechy programu:
¢ identyfikacja kelnera kodem lub kartg magnetyczna,
% mozliwos¢ wprowadzenia systemu kasjersko-kelnerskiego (kasjer bonuje za kelne-

ra z petna kontrolg rozliczen),

¢ zakfadanie nowych rachunkéw na stoty lub osoby,

%+ zmiana obstugi stotu,

% taczenie lub rozdzielanie rachunkéw,

¢ staly podglad rachunku,

¢ catos¢ menu na klawiszach bezposredniego dostepu,

s mozliwos$¢ bonowania za pomoca kodu PLU oraz czytnika kodéw kreskowych (w
sklepie hotelowym),

s wydruk zaméwien na drukarce fiskalnej lub drukarkach zaméwien w kuchni i ba-
rze,

% poziomy cen oraz funkcja ,happy hours” szczegdlnie w barze (automatyczne prze-
stawianie poziomu cen o zaprogramowanej godzinie),

s mozliwos¢ korekt rachunkéw przed i po wydrukowaniu zaméwienia (ustalenie
uprawnien do wykonania korekt),

% mozliwos¢ ustalenia czasu wydania potraw w kuchni i bufecie,

¢ rabaty, obstuga kart magnetycznych statego klienta (karty rabatowe),

“* narzuty, serwisy hotelowe modyfikacja potraw - zastgpienie jednego skfadnika po-
trawy innym,

¢ dodatkowe informacje - wydruk informacji dla kuchni np. bez soli, przysmazone
itd.,

% wspotpraca z automatycznymi dozownikami napoi i alkoholi,

s rozne formy ptatnosci - gotéwka, karty kredytowe, czeki,

% mozliwos¢ przerzucenia rachunku do recepcji hotelowej,

¢ platnosc¢ kartg magnetyczna - wewnetrzna sprzedaz bezgotéwkowa,

s wydruk rachunkéw blankietowych na drukarkach rachunkéw lub typowych dru-
karkach atramentowych, laserowych,

¢ zakonczenie rachunkiem wstepnym, paragonem fiskalnym, faktura,

¢+ zakonczenie pracy, raport dzienny, raport okresowy.
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Rejestracja dochodoéw w barze

Barman bezwzglednie zobowiazany jest przygotowywac i serwowac potrawy oraz na-
poje tylko i wylacznie po uprzednim zarejestrowaniu zamowienia w kasie fiskalnej.

Po przyjeciu zamoéwienia od goscia, barman rejestruje je w kasie. Po przygotowa-
niu zamowienia serwuje je, a ,niezakonczony rachunek” ktadzie przed gosciem
»do géry nogami”. W przypadku ponownego zamowienia, procedura jest powtdrzona.
Niedopuszczalne jest wydawanie czegokolwiek z baru bez zarejestrowania.

Pracownikom nie wolno dopisywac zadnych sum do rachunkéw gosci lub zmienia¢ ich
tres¢ w jakikolwiek inny sposéb. W zadnym wypadku barman nie ma prawa ,dobija¢” na-
piwku do rachunku bez akceptacji goscia lub przetozonego.

Wszystkie transakcje maja by¢ przeprowadzane na biezaco, a gotowka niezwlocznie
wlozona do kasy. Szuflada kasy ma by¢ stale zamknieta za wyjatkiem zamykania rachun-
ku, wydawania reszty lub w przypadku rozmieniania gotéwki gosciom.

Niedopuszczalne jest trzymanie rachunkéw lub innych dokumentéw zwigzanych z trans-
akcjami w miejscach do tego niepowotanych. Rachunek otwarty znajduje sie zawsze przed
gosciem, a zamkniety tylko w wyznaczonym miejscu przy kasie.

Goscie hotelowi podpisujacy rachunek na pokdj zobowigzani sa do okazania swojej karty
hotelowej z widocznym numerem pokoju i podpisania zamknietego rachunku swoim na-
zwiskiem drukowanymi literami tgcznie z podpisem. W momencie okazania przez goscia
tylko klucza, barman zobowiagzany jest do bezzwtocznego sprawdzenia nazwiska goscia
w recepcji badz na kasie kelnerskiej.

Barman rozlicza sie wg Arkusza Rozliczeniowego Barmana.

Raporty dzienne robione sa przez przetozonego lub inne powotane do tego osoby dopiero
po rozliczeniu sie barmana.

W przypadku wszelkiego rodzaju zazalen dotyczacych jakosci podawanych napojéw, na-
poje powinny by¢ odstawione i zastgpione nowymi. Kazda reklamacja oraz inne ubytki
powinny by¢ potwierdzone przez przetozonego i szczegétowo odnotowane w Arkuszu
Ubytkow, ktory jest prowadzony przez caty czas trwania zmiany i zdawany po jej zakon-
czeniu.

Ogromna zaleta programu jest mozliwos¢ podtgczenia do komputera kas fiskalnych, na
ktérych rejestruja sprzedaz kelnerzy, co pozwala stworzy¢ catosciowy, skomputeryzowany
system rozliczania gastronomii od dostaw surowcéw do sprzedazy potraw. Komunikacja
z kasami jest dwukierunkowa. Z jednej strony program wysyta do kas informacje o arty-
kutach (nazwy, ceny, itp), grupach towarowych, kelnerach, rozktadzie klawiatury, z drugiej
strony program pobiera z kas informacje o sprzedazy potraw, obrocie syntetycznym catej
kasy oraz poszczegolnych kelneréw.
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MATERIALY WARSZTATOWE

Zalacznik nr 1 - Arkusz rozliczeniowy barmana

Firma (Nazwa) ...oovvviiiiiiii e
ARKUSZ ROZLICZENIOWY BARMANA
BAR. .. DATA....coiiiieiiinnn,
BARMAN . ..t
Wyszczeaslnienie Stan wg Stan wg Korekta Stan
y 9 rachunkow kasy biedu faktyczny

A |Rachunki gotéwkowe

B |Rachunki bezgotéwkowe
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1. |Karty kredytowe

2. |Kredyt hotelowy

3 Kredyty
" |lnny
* | Czeki

* | Kredyt zewnetrzny

* Inny

¢ |RAZEM (A+B)

Utarg catkowity: (C) ...oniei s
Utarg bezgotOWKOWY: (B)......cuinieii ittt
Utarg gotOWKOWY: (A). ...t et

Podpis osoby odpowiedzialnej materialnie: ............cooiiiiiiiiiiiii,

Zatgczy¢ nastepujace raporty:
1. Raport dzienny z kasy kelnerskiej
2. Raport dzienny z kasy fiskalnej
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Zalacznik nr 2 - Arkusz ubytkow

TGWSTYKA FIFMa (NAZWA) +veveee e e e e aeans

wspdlna sprawa
ARKUSZ UBYTKOW
MiesSigl...ovviiiiii i Bar...ooiiiiii
Data Nazwisko Numer Sals: | Prmemne Podpis Cena

Barmana rachunku* kierownika zakupu

Te kolumne wypetnia osoba odpowiadajaca za rozliczenie
inwentaryzacji baru.
Poda¢ numer rachunku tylko w przypadku reklamacji goscia
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Zatacznik nr 3 - Arkusz kontrolny otwarcia i zamkniecia baru

ARKUSZ KONTROLNY OTWARCIA
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| ZAMKNIECIA BARU

L.p. | Przebieg czynnosci-otwarcie baru Odbior Uwagi
1. | Odbiér kluczy do baru

2. | Otwarcie drzwi baru

3. |Sprawdzenie oswietlenia (kompletne?)

4. | Podtaczenie ekspresu do kawy

5. | Podfgczenie piwa beczkowego

6. |Otwarcie szafek i lodéwek barowych

7. |Polerowanie pétek na napoje barowe

8. |Czyszczenie lady barowej

9. |Polerowanie stotéw i krzeset w barze

10. |Wystawienie alkoholi na czyste pétki kredensu

11. | Roztozenie podrecznego sprzetu barowego

12. | Polerowanie i ustawianie szkta

13. | Uzupetnienie cukiernic i menazy

14. | Przygotowanie dodatkéw complimentarnych

15. | Sprawdzenie i rozstawienie kart menu

16. |Sprawdzenie i odebranie stanu baru wg raportu

17. | Pobranie zamoéwionego towaru

18 | Przygotowanie owocow i dodatkéw uzupetniajacych

19. | Wigczenie kasy fiskalnej

20. |Uzupetnienie drukéw raportéw i tasm do kas

21. | Sprawdzenie aktualnych informacji dla gosci i pobranie gazet
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L.p. |Przebieg czynnosci-zamkniecie baru Odbior Uwagi
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2. |Wytaczenie i wyczyszczenie ekspresu do kawy

3. |Przygotowanie zaméwienia na druku AZM

4. | Zamkniecie napojéw w szafach i lodéwkach

5. | Zabezpieczenie podrecznego sprzetu barowego

6. | Ztozenie szkia i porcelany

7. | Schowanie owocéw i dodatkéw do loddwki

8. |Ztozenie dodatkéw complimentarnych do szafy

9. | Wypetnienie Arkusza Rozliczeniowego Barmana

10. | Wytgczenie kasy fiskalnej

11. | Wptacenie utargu do wyznaczonej kasy

12. | Skompletowanie kart menu

13. |Czyszczenie lady barowej i kredensu baru

14. |Czyszczenie stotow i krzeset w barze

15. |Pogaszenie Swiatet w barze

16. |Zamkniecie drzwi baru

17. | Oddanie kluczy
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Cwiczenia | - Terminologia i funkcjonowanie sprzetu

1.

2,
. Przebieg:

barmanskiego

Cel ¢wiczenia: Zapoznanie uczestnikdéw z podstawowym sprzetem barmanskim,
sposobem jego uzycia i nazewnictwem.
Metoda: Cwiczenia indywidualne.

Omoéwienie ¢wiczenh przez trenera.

Praktyczne przygotowanie stanowiska pracy.

Przygotowanie szkta barowego.

Prawidtowe utozenie sprzetu na stanowisku pracy.

Nauka prawidtowego chwytu shakera.

Nauka wiasciwej postawy podczas shakerowania.

Wykonywanie dekoracji do drinkéw z uzyciem profesjonalnych narzedzi.
Nauka mieszania, przecedzania drinkéw z uzyciem szklanicy barmanskiej i sit-
ka.

Podsumowanie zaje¢ praktycznych — dyskusja.

S@ P on oo

Cwiczenia Il - Techniki i psychologia sprzedazy

1.

2.
3.

Cel ¢wiczenia: Uswiadomienie uczestnikom ich roli w procesie sprzedazy ustug ga-

stronomicznych.

Metoda: praca w grupach.

Przebieg:

a. Omowienie ¢wiczen przez trenera.

b. Odgrywanie scenek rodzajowych z wiedzy o ustudze (przedstawienie swoich
mocnych stron).

¢. Opracowanie w grupie metod wptywu na klienta — przekonanie go do skorzy-
stania z naszych ustug.

d. Opracowanie oferty dla potrzeb i oczekiwan klientéw.

e. Techniki radzenia sobie z klientami (odgrywanie scenek w grupach).

f. Jak obstuga klienta moze zwiekszy¢ sprzedaz i wptyna¢ na wizerunek firmy -
dyskusja.

g. Wykorzystanie zdobytych umiejetnosci w relacji gos¢ — barman (scenki rodza-
jowe).

h. Podsumowanie ¢wiczen — dyskusja.

Cwiczenia lll - Podstawy sztuki kelnerskiej

1.

2.

Cel ¢wiczenia: praktyczna nauka przygotowania restauracji i baru do dziatalnosci
i obstugi gosci.

Metoda: praca w zespotach (brygadach kelnerskich) wytonionych w trakcie kursu
lub ¢wiczenia indywidualne.

. Przebieg:

a. Omowienie ¢wiczenh przez trenera.

b. Losowanie tematéw do realizacji (standardowe nakrycie stotu, nakrycie stotu
- uroczysta kolacja, nakrycie stotu $niadaniowego, nakrycie stotu przy bufecie
szwedzkim).

¢. Grupy realizujg wylosowane zadania zwigzane z przygotowaniem restauracji
do pracy.

d. Grupy prezentuja swoje prace, oméwienie popetnionych btedéw na forum
0golnym.

—N\
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e. Symulacja réznych rodzajéw serwisu w zaleznosci od przygotowanych tema-
tow (serwis angielski, serwis francuski, serwis rosyjski, serwis niemiecki).

f. Cwiczenia whasciwych zachowan kelnerskich od momentu wejécia gosci do re-
stauracji poprzez obstuge wiasciwa, podanie rachunku i pozegnanie.

g. Praktyczna nauka formowania serwetek (rézne wzory).

h. Praktyczna nauka zmiany obrusa przy gosciu.

i. Nauka sprzatania porcelany bez uzycia tacy, przy obstudze gosci indywidual-
nych, przy obstudze bankietéw (dwa sposoby).

j. Nauka noszenia dan bez uzycia tacy (cztery talerze).

k. Nauka wtasciwej prezentacji win, otwieranie butelek, nalewanie.

I.  Praca ztaca, podawanie do stotu, sprzatanie, przygotowanie tac koktajlowych,
obstuga duzych imprez.

m. Trening wiasciwych zachowan kelnerskich w sytuacji pojawienia sie skarg i re-
klamacji gosci — ¢wiczenia w grupach.

n. Podsumowanie - dyskusja.

Cwiczenia IV - Wspétpraca interpersonalna

1.

2.
3.

Cel ¢wiczenia: uzmystowienie uczestnikom jak wazna jest komunikacja podczas
pracy w barze.

Metoda: ¢wiczenia grupowe.

Przebieg:

Omowienie ¢wiczen przez trenera.

Przygotowanie scenki rodzajowej z uzyciem zachowan niewerbalnych.
Przygotowanie scenki rodzajowej z uzyciem komunikacji werbalnej.
Mocne i stabe strony pracy w barze - pojedynczo lub grupowo.

Scenka rodzajowa obstugi klienta w barze.

«  Nawigzanie pierwszego kontaktu z gosciem.

«  Komunikacja z gosciem.

f.  Konflikt czy wspétzawodnictwo, wptyw na prace barmana — dyskusja.
g. Wykorzystanie technik komunikacji werbalnej — obstuga gosci w barze.
h. Podsumowanie zaje¢ praktycznych - dyskusja.

®anoe

Cwiczenia V - Mixologia

1.
2.
3.

Cel ¢wiczenia: praktyczna nauka sporzadzania short i long drinkéw.

Metoda: indywidualne sporzadzanie wylosowanych short drinkéw.

Czas: trzeci dzien kursu.

a. Przygotowanie stanowiska do pracy.

b. Przygotowanie odpowiednich ingrediencji, zgodnych z recepturg wylosowane-
go drinka.

¢. Przygotowanie dekoracji drinka.

d. Zrobienie, podanie i proba smakowa, opinie uczestnikow.

Czas: czwarty dzien kursu.

Metoda: indywidualne sporzadzanie wylosowanych long drinkéw.

Przygotowanie stanowiska pracy.

Przygotowanie odpowiednich ingrediencji, zgodnych z wylosowang receptura.

Przygotowanie dekoracji drinka.

Zrobienie, podanie i proba smakowa, opinie uczestnikéw.

Podsumowanie zaje¢ praktycznych, dyskusja.

~Dobre Rady Dla Barmana” w kontekscie przeprowadzonych ¢wiczen — dysku-

sja.

omonoToyo
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Kurs barmanski

EFS 4§»NW;WWWW¢MW
KURS BARMANSKI
.Turystyka — wspdlna sprawa”

G &
TURYSTYKA

L]

Doskonalenie
2\ e
,\ Gospodarki

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Uder),

5 )
Migut Media SA,
CET polsia,

107 Bachaiski

R e e

Zakres kursu barmanskiego

¢ Podstawy zarzadzania barem

N
TURYSTYKA

wspdlna sprawa

Doskonalenie

Kadr
{ \ Gospodarki

¢ Terminologia i funkcjonowanie sprzetu
barowego
e Techniki i psychologia sprzedazy
o Podstawy sztuki kelnerskiej
o Wspotpraca interpersonalna
¢ Mixologia
e Obstuga komputerowych systemdw
barowych
— = F5 iting,
TURYSTYKA b <l
iRy
Bar
. Knnsovcw; i
‘\W % i A. (Lider),
TURYSTYKA gt i S,

J0) Bachalski
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POLSKA AGENCIA ROZWOJU PRZEDSIEBIORCZOSCI
POLISH AGENCY FOR INTERPRISH: IHEVILOPMENT

Doskonalenie
Kadr
{ \ Gospodarki

Konsorcjum:

o Gospodarcze DGA SA. (Uider),
—~N ¥ FS Konsuting,
Migut Media SA,
TURYSTYKA ET Polska,
300 Bachalski

o -,‘(‘;r‘»i' Yeiciei N ¢

Podstawy zarzadzania barem

—~ A ¥
TURYSTYKA

Konsorcjum:
‘Gospodarcze DGA S.A. (Uider),

101 Bachaiski

—~X ¥
TURYSTYKA

i Sr¥eic i, X

Podstawy zarzadzania barem

Organizacja i zarzgdzanie

Konsorcjum:
‘Gospodarcze DGA S.A. (Uder),
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U

Zarzgdzanie

¢ Planowanie

» Planujgc okreslamy strategie baru
¢ Organizowanie

» QOrganizujac podejmujemy decyzje
¢ Kierowanie

» Kierujgc pracownikami prowadzimy ich do
zrealizowania ustalonych planéw

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Uder),
i

—N\
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Doskonalenie
Kadr
{ \ Gospodarki

mﬁ?;vxj\ Hattath
i ie
Zarzadzanie
¢ Kontrolowanie
» reklama
¢ Jak wiadomo, reklama wspomaga handel
» marketing
» dostawcy
» pracownicy
e Zarzadzanie barem nie bytoby mozliwe bez
personelu /barmani, kelnerzy, kucharze/
gt BN (1),
P e xS, (),
mﬁsﬁ'—vm ’%ﬁ"’.ﬁi&
w D] Bachalski

P

Zarzadzanie

e Analiza
» W konteksécie poszczegdlnych etapéw zarzadzania

barem, naszg silng strong jest:

Uprzejmy personel z usmiechem wita
przybywajacych gosci dajac klientom

moZzliwosc spedzenia mifo czasu w nastrojowym

wnetrzu.
Konsorcjum:
y oot DA SA. (),
~ A Mo S,
TURYSTYKA et rota,
o oo
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POLSKA AGENCIA ROZWOJU PRZEDSIEBIORCZOSCI
POLISH AGENCY FOR INTERPRISH: IHEVILOPMENT

Doskonalenie
Kadr
{ \ Gospodarki

P

Terminologia i funkcjonowanie
sprzetu barowego

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA SA. (Lider),
: FS Konsulting,
N Wigut Media SA,
TURYSTYKA Pt Pol

107 Bachaiski

‘;r,‘(‘,'r'».r‘;f‘»i‘”;\".‘(‘;t;(
Terminologia funkcjonowania sprzetu
barowego

Przybory barmanskie:
¢ Deseczka do krojenia T R
* Wyciskacze do cytryn ( =N

e Tarka L‘.ﬂ‘\@ \P}
o Miseczki ze szkfa lub stali nierdzewnej W I
¢ Korkaciag lub trybuszon otwieracze do ww

butelek i puszek
¢ Noze barowe
o Nozyki barowe
¢ tyzka barowa

Konsorcjum:
‘Gospodarcze DGA S.A. (Uder),

e R igs vl S,
TURYSTYKA CET poisia,
J0) Bachalski

R T

Terminologia funkcjonowania sprzetu
barowego

¢ Mieszadetko barowe

o Sitko barowe IF Eﬁaﬂ

e Szczypce ze stali nierdzewnej - “ !

¢ Thuczek do lodu metalowy lub
drewniany

o Szklanica barmanska

Przybory barmanskie: f
&

Konsorcjum:
DGA SiA. (Lider),
ting,

N
TURYSTYKA et
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U

Terminologia funkcjonowania sprzetu
barowego

Przybory barmanskie:
e Shaker
o Miarki barowe

. r(g'emniki do przechowywania kostek
odu

* Pojemniki do chtodzenia butelek

2O
i
Ry
e Korki do korkowania butelek : :
o Szpadki koktajlowe plastikowe, drewniane —m |

lub ze stali nierdzewnej
« Stomki do napoi /rurki/

Konsorcjum:

Jum:
2, Doradztwo Gospodarcze DGA S.A. (Lider),
—~X ¥ 5 onsubog,
Migut Media SA,
TURYSTYKA CET polska,
301 Bachaiski

i ie

Szkto barowe. Podstawowe typy kieliszkdw
i szklanek nieodzowne w kazdym barze

Karafki szklane

Szklanki typu tumbler

Mate szklanki typu tumbler

Srednie szklanki typu tumbler

Szklanice typu highball

Old-fashioned

Kieliszki do szampana

Kieliszki do koniaku

Kieliszki koktajlowe

Kieliszki typu cobbler ]
g m%wsx wen,
TURYSTYKA s,

107 Bachaiski

N\
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3 -,‘(‘,'r‘n‘f";‘f(‘;f‘»‘l";:,;(

Szkto barowe. Podstawowe typy kieliszkdw
i szklanek nieodzowne w kazdym barze

Szklanki do long drinkéw

Mate kieliszki likierowe

Szklanka typu bowl

Szklanki ze szkta zaroodpornego
Kieliszki do wina

Kieliszki do wédki.

Szklanka do piwa.

Aaldak ble Lfal Aa i
va

Konsorcjum:
2. Doradztwo Gospodarcze DGA S.A. (Lider),
Korsuling,

~ &
TURYSTYKA s

Projekt realizowany na zlecenie Polskiej Agencji Rozwoju Przedsiebiorczosci, wspotfinansowany ze srodkdw Unii Europejskiej
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.

133



.

wspdlna sprawa

* * %

EFS

POLSKA AGENCIA ROZWOJU PRZEDSIEBIORCZOSCI
POLISH AGENCY FOR INTERPRISH: IHEVILOPMENT

Doskonalenie
Kadr
{ \ Gospodarki

Komponent Zarzadzanie Turystyka

iAoy

Sprzet chtodniczy

Szuflady chtodnicze
Szafy chtodnicze
Chiodziarko-zamrazarka
Kostkarki

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Lder),
Fs 1
Migut Media SA,
€T Poisia,
w 307 Bachaiski

T

Sprzet zmywajacy

e Zmywarka do szkfa

e Zmywarka do zastawy stotowej i porcelany

o Zlewozmywak podreczny

o Urzadzenie do mycia szklanic lub gobletow
do piwa /nieobowigzkowe/

e Umywalka
Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Lider),
e~ Vi s A
TURYSTYKA et rasa,
w JD) Bachalski

e A ie
Sprzet do parzenia kawy
e Ekspres ci$nieniowy do kawy, do przygotowywania
naparow kawowych
¢ Miynek do mielenia kawy ziarnistej

¢ Miarki dozujace gramature surowca /kawa espresso, kawa
podwadjne espresso/

¢ Ubijak do kawy w naparzaczu

¢ Kubek ze stali nierdzewnej do spieniania mleka

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA SA. (Lider),
iting,

i Media S.
P Wi o Sh,
TURYSTYKA Cer i,

307 Bachaiski
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U,

Pozostaty sprzet barowy

o Wyciskarka do owocow cytrusowych

¢ Kruszarka do lodu konsumpcyjnego,
elektryczna

¢ Blender elektryczny do przygotowywania
shake'ow

¢ Przelewowy ekspres do kawy

Konsorcjum:
2, mmmsusmd:mmsuua 2

~ A4
TURYSTYKA s %’E‘,";’;‘L”

307 Bachaiski

R

Obowigzkowe wyposazenie baru

Plan miasta
Prasa codzienna

Informatory kulturalne i turystyczne
Apteczka

—N\
TURYSTYKA
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Doskonalenie

Kadr
{ \ Gospodarki

Zapatki
Notatniki i otowki dla klientow

Receptury
Cenniki
Zegar wskazujacy dokfadny czas

Konsorcju
2 mmmmsm (uider),

—~ X ¥ 5 A
TURYSTYKA "‘%’E‘,":;":.,S,*’

w 107 Bachaiski

e -,‘(‘;r‘»‘(";f‘»'(‘;f‘.‘(‘;:,;(

Sprzet gastronomiczny barowy

9 .

\\

Konsorcju
mmmsmmmmsuune)

~*
TURYSTYKA "‘%’E‘,"s':,f,*‘
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sede A i i

Sprzet gastronomiczny barowy

g

Konsorcjum:
Gospodarcze

TURYSTYKA @;":’%ﬁ;k
P .
Sprzet gastronomiczny barowy
/
A @ g
@ 1N
z
F+ m%’:&"n (e,
TURYSTYKA P ""E;;:

s 2.0 » o
sede A i i

Zmywarki gastronomiczne z wyparzaniem

Konsorcjum:
Gospodarcze

F5 )
Migut Media SA,
CET polsta,

307 Bachalsd

DGA S.A. (Lider),
it
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P

Ekspresy do kawy ciSnieniowe

Konsorcjum:
= Gospodarcze DGA S A, (Uder),
o - FS Konsulting,
Migut Media SA,
TURYSTYKA et poisi

70 Bacholski

i Jr¥vickics X

Ekspresy do kawy

e =
1]
b E

%

=

Konsorcjum:
2 Gospodarcze DGA SA. (Lider),
— > FS Konsulting,
Migut Media SA.,
TURYSTYKA CET Polska,
107 Bachaiski

i driviectedes

Techniki i psychologia sprzedazy

Konsorcjum:
Gospodarcze

2 DGA SA. (Lider),
- F5 Konsulting,
L. Migut Media SA,
TURYSTYKA CET poisia,
00 Bachalsi

.
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, \ Gospodarki
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U,

Techniki i psychologia sprzedazy

Rodzaje osobowosci:
o Typ analityczny

o Typ sympatyczny
e Typ towarzyski

e Typ przywddczy

Konsorcjum:
Gospodorcze DGA S.A. (Lider),

h Vios e S,

N igut Media S,
TURYSTYKA CET poisa,

30 Bochalsii

ede At iei

Proces sprzedazy ustug gastronomicznych
polega na:

1. Przygotowaniu - poznaniu
produktu, przedsiebiorstwa i
klienta.

. Poszukiwaniu klientéw
. Prezentacji

. Odpieraniu zarzutéw

. Zawarciu transakcji

. Zamknieciu sprzedazy

o Ul A WN

Konsorcjum:

° Doradztwo Gospodarcze DGA él— (uider),
~ A+ igs vl S,
TURYSTYKA CET poisia,

107 Bachaiski

iRy

Podstawy sztuki kelnerskiej

Konsorcjum:

2 Doradztwo Gospodarcze DGA SA. (ide),
Vs o Sh,
| iqut Media SA,
TURYSTYKA CET roista,

J0) Bachalski
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PP

Podstawy sztuki kelnerskiej

Rodzaje zaktadéw gastronomicznych
Zaktady gastronomiczne sieci
otwartej:

Zaktady gastronomiczne typu
zywieniowego

Restauracje

Jadtodajnie

Bary restauracyjne

Samoobstugowe bary szybkiej
obstugi

Samoobstugowe bary przekaskowe
Samoobstugowe bary uniwersalne
* Bary Bistro

k4

TURYSTYKA

e o o o o

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Uder),

F5 Konsulting,
Migut Media SA,

CET polsia,

107 Bachaiski

s st i

Podstawy sztuki kelnerskiej

Zaktady gastronomiczne typu
uzupetniajacego
Kawiarnie

Herbaciarnie

Cukiernie

Winiarnie

Miodosytnie

Piwiarnie

Bary rozrywkowe

Bary alkoholowe

TURYSTYKA

.
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Doskonalenie
Kadr
, \ Gospodarki

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S (Lider),

P T

Podstawy sztuki kelnerskiej

Punkty gastronomiczne
Smazalnie

Grille

Pijalnie

Bufety

Lodziarnie

Pizzerie

Zaktady gastronomiczne sieci
zamknietej
o Stotéwki i bufety

TURYSTYKA

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Uder),

F5 )
Migut Media SA,
CET polsto,

307 Bachalsd
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Kadr
f \ Gospodarki

Komponent Zarzadzanie Turystyka

o i *-?‘ir~r§¥-.?~;x,;,

Wyposazenie sali konsumpcyjnej

e Meble w sali konsumpcyjnej

o Stoty konsumenckie
o Stoty dostawcze
o Pomocniki kelnerskie

o Krzesta, fotele, sofy i inne siedziska

o Szafy i kredensy

_ g

TUR

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Uder),
i

5 )
Migut Media SA,
CET polsa,

Polska,
107 Bachaiski

L s

Wyposazenie sali konsumpcyjnej

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Uder),

101 Bachaiski

sede A iir iy

Wyposazenie sali konsumpcyjnej

TURYSTYKA

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Uder),
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PP e

Wyposazenie sali konsumpcyjnej

Bielizna stolowa

i drobny sprzet
gastronomiczny:
o Podktady na stot

e Obrusy

o Naktadki

o Serwety stotowe

e Biezniki

o Serwetki talerzowe

_ Ay

TURYSTYKA

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Uder),

F5 Konsulting,
Migut Media SA,
CET polsia,
107 Bachaiski

LR e
Wyposazenie sali konsumpcyjnej

Porcelana stotowa:

* Porcelana stotowa
podstawowa

¢ Porcelana stotowa
specjalistyczna

e Zastawa stotowa metalowa
(plater)

Sztucce stotowe:

o Lyzki i tyzeczki
Noze

Widelce i widelczyki
Sztuéce do serwisu

Naczynia stotowe metalowe
i platerowane

TURYSTYKA

Konsorcjum:
Gospodarcze

DGA

SA. (uder),

.

wspdlna sprawa

* K %

EFS

Doskonalenie
Kadr
Gospodarki

sede A i i

Wyposazenie sali konsumpcyjnej

Szklo stolowe:

¢ Kieliszek do szampana i win
musujacych

* Kieliszek do wina biatego

Kieliszek do wina

czerwonego

Kieliszek do wodki

Kieliszek do koniaku

Kieliszek do brandy

Kieliszek do sherry

Kieliszek do likieru

—a 2
TURYSTYKA

Konsorcjum:
‘Gospodarcze DGA S.A. (Uder),

F5 )
Migut Media SA,
CET polska,
J0) Bachalski
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wspdlna sprawa

* * %

EFS

POLSKA AGENCIA ROZWOJU PRZEDSIEBIORCZOSCI
POLISH AGENCY FOR INTERPRISH: IHEVILOPMENT

Doskonalenie
Kadr
{ \ Gospodarki

Komponent Zarzadzanie Turystyka

— 3 FS. ing,
TURYSTYKA e

ST,

Wyposazenie sali konsumpcyjnej

Szklo stotowe:

Goblet do wody

Pokal

Szklanka do whisky
Szklaneczka

Pokale i kufle do piwa
Szklanka

Karafki

Dzbanki

e Dekanter

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Uder),

Polska,
J0) Bachaiski

i Sr¥eic ;f‘:r‘;p .

Ukfad funkcjonalny zakfadu
gastronomicznego

Pierwsze kroki - czystos¢ i
estetyka lokalu
Przygotowanie sali
konsumpcyjnej do dziatalnosci
Podziat na strefy — dla palacych i
niepalacych

Podziat rewiréw kelnerskich
(kierownik/manager)

Czysto$¢ i estetyka w ramach
rewiru

Prawidtowe nakrycie stotu
Wyposazenie kelnera

Konsorcjum:

: oraitve oot DGH SA. (L4e1),
el 2 Vi s A,
TURYSTYKA e
1D) Bachalski

B L B B Ty

Technika obstugi konsumenta przy stole

» 0godlne funkcje obstugi
kelnerskiej

e Proces obstugi kelnerskiej

¢ Zachowania kelnerskie

e Cechy dobrego kelnera

e Za co odpowiada kelner w
czasie petnienia obowigzkéw
stuzbowych?

s Czego nie wolno kelnerowi?

Konsorcjum:
=) "Doradztwo Gospodarcze DGA S.A. (Lider),

N\ " F3 foneutto,
Wigu: Media S,

TURYSTYKA Tt poiska,

00 Bachalsi
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Kurs barmanski

R e e

Rodzaje serwiséw kelnerskich

e Serwis niemiecki

e Serwis angielski

e Serwis rosyjski

o Ogdlne zasady serwisu

o Kolejnos¢ serwisu

o Czynnosci wykonywane z
prawej strony goscia

o Czynnosci wykonywane z lewej
strony goscia

o Kolejnoé¢ podawania potraw

e Estetyka sprzatania ze stotu

_ Ay
TURYSTYKA

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Uder),

F5 Konsulting,
Migut Media SA,

CET polsia,

107 Bachaiski

i Sr¥eic K, X

Dylematy- jakie sztuéce i do czego

e Do ryb
e Do deseréw

e Do innych
trudnych dan

* Podawanie
rachunku

TURYSTYKA

.

wspdlna sprawa

* K %

EFS

POLSK 4 AGENCLL ROZE L ERZLOSILBLORCENSC)
PALISH SAINEY FOR ENTIRFRISH NEVELOPINT

Doskonalenie
Kadr
, \ Gospodarki

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S (Lider),

i Jrivic A, .

Positki i potrawy — systematyka

Sniadanie kontynentalne
Sniadanie wiedenskie
Sniadanie angielskie

Sala éniadaniowa

Zasady ogdlne

Sposdb nakrycia stotu
$niadaniowego

Praca kelnera w restauracji
Sniadaniowej

TURVSTYKA

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Uder),

F5 )
Migut Media SA,
CET polsto,

307 Bachalsd
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Komponent Zarzadzanie Turystyka

.

wspdlna sprawa

* * %

POLSKA AGENCIA ROZWOJU PRZEDSIEBIORCZOSCE
POLISH AGENCY FOR INTERPRISH: IHEVILOPMENT

Doskonalenie
Kadr
{ \ Gospodarki

R

Kelner w restauracji — potrawy

e Aperitif
» Przekaski
e Przekaski zimne
» Serwowanie kawioru
e Przekaski gorace
e Grzyby saute
o Grzyby duszone w $mietanie
e Szparagi
e Omlety
e Strogonow
e Przekaski flambirowane

—~X 3+
TURYSTYKA

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA SA. (ider),
Migut Media SA,
CeT rosta,
200 Bachalski

PSS

Kelner w restauracji — potrawy

e Zupy
» Zupy czyste
» Zupy kremy
» Zupy zaprawiane
e Sposoby podawania zup:
» Serwis zupy z kubka
» Serwis zup w bulionéwkach
lub flaczarkach
» Serwis zup z wazy

e Sorbet

TURYSTYKA

Konsorcjum:
‘Gospodarcze DGA S.A. (Uder),

5 )
Migut Media SA,
CET polska,
107 Bachalski

i Jrivic A, it

Kelner w restauracji — potrawy

* Typowe dania gtéwne:

Dania gtéwne z ryb i
skorupiakéw

Dania gtéwne z drobiu
Dania gtéwne z migesa
Dania gtéwne z dziczyzny
Dania flambirowane

— -2~
TURYSTYKA

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Uder),
it

J0) Bachalski
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Kurs barmanski

‘;,-,}‘}r‘»‘r‘ ke ;fu‘r';t,;r

Kelner w restauracji — potrawy

Konsorcjum:
. Gospodarcze DGA SA. (Lider),
—\ i +* FS Konsultng,
TURYSTYKA e
t CET poiska,
70 Bacholski

et teiote

Kelner w restauracji — potrawy

.

wspdlna sprawa

Doskonalenie
Kadr
[ \ Gospodarki

Konsorcjum:

s Doradztwo Gospodarcze DGA S.A. (Lider),
~A I
pkieme
TURYSTYKA Py
1D) Bachalski

sede i iir i,

Kelner w restauracji — potrawy

Konsorcjum:
‘Gospodarcze DGA S.A. (Uider),

Projekt realizowany na zlecenie Polskiej Agencji Rozwoju Przedsiebiorczosci, wspotfinansowany ze srodkdw Unii Europejskiej
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Komponent Zarzadzanie Turystyka

.

wspdlna sprawa

* * %

POLSKA AGENCIA ROZWOJU PRZEDSIEBIORCZOSCE
POLISH AGENCY FOR INTERPRISH: IHEVILOPMENT

Doskonalenie
Kadr
f \ Gospodarki

o i *-?‘ir~r§¥-.?~;x,;,

Kelner w restauracji — potrawy

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Uder),

5 )
Migut Media SA,
CET polsia,
107 Bachaiski

L s

Kelner w restauracji — potrawy

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Uder),

101 Bachaiski

sede A iir iy

Kelner w restauracji — potrawy

e Desery
» Podawane w postaci =
mrozonej
» Podawane na zimno
» Podawane na ciepto
» Desery flambirowane
o Zakonczenie positku
e Sposdb podawania seréw

TURYSTYKA

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Uder),
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Kurs barmanski

i AR

Problemy z gosciem

Strategia eliminacji probleméw
Zachowanie w trudnych
sytuacjach

Technika zatatwiania skarg
Zapobieganie skargom na zty
serwis

Zachowanie w wypadku
reklamadji

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S A, (Uder),
e

—~A 5 g,
TURYSTYKA oy

Polska,
307 Bachaiski

_\‘i’ & F5 Konsulting,
TURYSTYKA v o i,

Wspdtpraca interpersonalna

Konsorcjum:
‘Gospodarcze DGA S.A. (Uder),

107 Bachaiski

.

wspdlna sprawa

Doskonalenie
Kadr
, \ Gospodarki

*;‘(‘,’f‘oi' Fedrfeirses

Wspotpraca interpersonalna

Dlaczego prawidtowa komunikacja
jest wazna?

Na czym polega komunikacja
miedzyludzka?

Funkcje komunikacji
interpersonalnej

Komunikacja werbalna
Komunikacja niewerbalna
Komunikacja interpersonalna:
Znajomos¢ siebie

Odwaga

Aktywna wspodtpraca

Umiejetnos¢ przekonywania innych

»

»

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Uder),

— &
TURYSTYKA e
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Komponent Zarzadzanie Turystyka

.

wspdlna sprawa

* * %

POLSKA AGENCIA ROZWOJU PRZEDSIEBIORCZOSCE
POLISH AGENCY FOR INTERPRISH: IHEVILOPMENT

Doskonalenie
Kadr
{ \ Gospodarki

P

Wspotpraca interpersonalna

Wspétpraca w grupie:

e Grupa formalna

Etapy procesu grupowego:

¢ Docieranie

¢ Normowanie

¢ Dziafanie

e Zawieszenie

o Akceptacja

¢ Konflikt charakterologiczny

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Uder),

TUWSWKA iR
D) Bachalski
B L B B Ty
Mixologia
Konsorcjum:
7 Gospodarcze DGA S.A. (Lider),
TURYSTYKA .
1D) Bachalski
re dodcdr i teicss
Mixologia
* Fizjologia mieszania
napojéw
e Dobor réznorodnych
ingrediencji

o Wiasciwosci
poszczegdinych
sktadnikéw

o Nowosc¢ receptury

N\ ‘,
TURYSTYKA

Konsorcjum:
‘Gospodarcze DGA S.A. (Uder),
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Kurs barmanski

P

Mixologia

Grupy napojow:
I grupa

II grupa
III grupa
1V grupa
V grupa
VI grupa
VII grupa
VIII grupa
IX grupa
X grupa
XI grupa
XII grupa

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Uder),

A Vios e S,
N igut Media S,
TURYSTYKA CeT polsa,

107 Bachaiski

L g

Mixologia

Udane kompozycje smakowe z:
o Wodka czysta

N
TURYSTYKA

wspdlna sprawa

* K %

EFS

POLSK 4 AGENCLL ROZE L ERZLOSILELORLENSC)
PALISH SAINEY FOR ENTIRFRISH NEVELOPINT

Doskonalenie
Kadr
, \ Gospodarki

e Ginem

o Whisky

e Brandy

e Rumem
Konsorcjum:

= Gozudamlxif\sl—(hdu)r

TURVSTYKA S,

1D) Bachalski
B
Mixologia
Aperitify:

e Pernod, Pastis i Ricard

Konsorcjum:
Gospodarcze

2 DGA A (Lider),
- F5. ing,
Migut Media S.A,
TURYSTYKA T

307 Bachalsd
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wspdlna sprawa

* * %

EFS

POLSKA AGENCIA ROZWOJU PRZEDSIEBIORCZOSCE
POLISH AGENCY FOR INTERPRISH: IHEVILOPMENT

Doskonalenie
Kadr
{ \ Gospodarki

Komponent Zarzadzanie Turystyka

P

Mixologia

Aperitify bittersowe:

o Skfadniki bitterséw intensywnie
gorzkie

o Skiadniki bitterséw mocno gorzkie

o Skfadniki gorzko-piekace

o Skfadniki fagodne gorzkie i silnie
aromatyczne

e Skfadniki aromatyczno-korzenne

o Skfadniki o intensywnym smaku i
zapachu lekko korzenne

Konsorcjum:
o Gospodarcze DGA S.A. (Lider),
TURYSTYKA Hattath
D) Bachalski
— = . .
g LR @ o 5
Mixologia

e Vermouthy

o Aperitify bezalkoholowe

¢ Aperitify naturalne

o Aperitify ztozone

o Aperitify ze smakiem gorzkim typu
bittersowego

o Aperitify ze smakiem anyzowym

e Short drinki aperitifowe

e Long drinki aperitifowe

Konsorcjum:
AR Go:spodmazebs‘ksx (uider),
TURYSTYKA i
1D) Bachalski
s Bt b o
e R R P g s
Mixologia

Konsorcjum:
‘Gospodarcze DGA S.A. (Uider),
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Kurs barmanski

AR

Mixologia

NAPOJE ALKOHOLOWE

Piwo

e Otrzymywanie stodu z
jeczmienia

e Zacieranie i warzenie brzeczki

e Fermentacja burzliwa i lezakowa

e Fermentacja dolna

« Fermentacja gérna

¢ Filtracja i rozlewanie gotowego
piwa do butelek

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S A, (Uder),

—~ - FS Korsuling,
Higut Media S,
TURYSTYKA "EET Foita

307 Bochalsii

S L

Mixologia

Wino
* Wina gronowe:
» biate
» czerwone
» rézowe
¢ Wina stotowe biate i czerwone
e Wina deserowe
* Wina ziotowe

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S (Lider),

— - FSKG'IS«M 'SE.
Vit tidia S,

TURYSTYKA CET poisia,

1) Bachalski

N
TURYSTYKA

wspdlna sprawa

Doskonalenie

Kadr
{ \ Gospodarki

B AR

Mixologia

Wina gronowe musujace

Cykl produkcyjny szampana:
Cuveé (kjuwe),

Assemblage (asemblaz)
Coupage

| etap — still wine (wino ciche)
Il etap — cuveé

Il etap — rozlewanie

IV etap — przechowywane

V etap — (remuage — remiuaz)
VI etap — degorzowanie

Konsorcjum:
DGA SA. (Uder),
~ FS Konsulting,
Migut Media SA,
TURYSTYKA CeT Polska,
200 Bachalski

Projekt realizowany na zlecenie Polskiej Agencji Rozwoju Przedsiebiorczosci, wspotfinansowany ze srodkdw Unii Europejskiej
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EFS

POLSKA AGENCIA ROZWOJU PRZEDSIEBIORCZOSCE
POLISH AGENCY FOR INTERPRISH: IHEVILOPMENT

Doskonalenie
Kadr
f \ Gospodarki

Komponent Zarzadzanie Turystyka

sede A i i

Mixologia

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Uder),

F5 Konsulting,
Migut Media SA,

107 Bachaiski

sede A Rir iy

Mixologia

e Podziat win gronowych wedtug
krajow pochodzenia:
» Od nazwy winogron
» Od nazw rejonéw geograficznych,
lub miejscowosci
» Nazwy konwencjonalne
e Zapach wina to:
» AROMAT
» BUKIET
e Zasady picia wina

Konsorcjum:
Gospotarcze

*7\ Wmméumm
TURYSTYKA "’%’é,’ﬁﬁ*
1D) Bachalski
e & | 2 b 2 o
AR AR
Mixologia

_ Ay

TURYSTYKA

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Uider),

F5 )
Migut Media SA,
CET polsta,

307 Bachalsd
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Kurs barmanski

L g

Mixologia

Konsorcjum:

= Doradztwo Gospodarcze DGA S.A. (Lider),
i - FS Konsulting,
TURYSTYKA v ka5,
] CET Polska,
D) Bachalski

B 2.8. 2

S ke ok o g

Mixologia

.

wspdlna sprawa

* K %

EFS

POLSK 4 AGENCLL ROZE L ERZLOSILELORLENSC)
PALISH SAINEY FOR ENTIRFRISH NEVELOPINT

Doskonalenie
Kadr
[ \ Gospodarki

Smak wina | J.Francuski | J.Angielski | J.Wtoski | J.Niemiecki | J.Rosyjski
Zupefnie Brut Brut Brut Naturherb Bpuiot
wytrawne

Bardzo Tres Sec Extra dry Extra dry Ganz Trocken | O4eHbcyxoe
wytrawne

Wytrawne | Sec Dry Secco Trocken Cyxoe

Pot Demi sec Sami dry Semi Halbtrocken Moncyxoe
wytrawne Secco

Pot stodkie | Demi doux Semi Sweet | Sami Dolce | Halbstiss Moncnagkoe
Stodkie Doux Sweet Dolce Siiss Cnapxoe

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA SA. (Lider),

i =
— - FS Konsutting,
TURYSTYKA il
t CeT polsa,
J0) Bachalski

sede i iir i,

Mixologia

¢ Miody pitne:

» Dwojniak
» Tréjniak
» Czwdrniak

* Nienasycone
e Sycone lub warzone

Konsorcjum:
Gospodarcze

2 DGA S (Uider),
—~ o 3 09,
Migut Media SA.,
TURYSTYKA CET poiska,

Projekt realizowany na zlecenie Polskiej Agencji Rozwoju Przedsiebiorczosci, wspotfinansowany ze srodkdw Unii Europejskiej
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.

153



Komponent Zarzadzanie Turystyka

.

wspdlna sprawa
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POLSKA AGENCIA ROZWOJU PRZEDSIEBIORCZOSCI
POLISH AGENCY FOR INTERPRISH: IHEVILOPMENT

Doskonalenie
Kadr
{ \ Gospodarki

R a
Mixologia

o Wodki
» Wodki gatunkowe

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Uder),

TURVSTYKA ol
sede AR i i
Mixologia
¢ Whisky

Whisky Szkocka
Irlandzka Whiskey

» Malt Whisky
» Amerykanska Whiskey
» Rye Whiskey
» Corn Whiskey
» Wheat Whiskey
» Straight
» Blended Straight Bourbon

Whiskey
» American Blended Whiskey

TURYSTYKA
1D) Bachalski
B L B B Ty
Mixologia

¢ Kanadyjska Whisky:

TURYSTYKA

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Uder),
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Kurs barmanski

.

wspdlna sprawa
B L B B T
Mixologia *x * x
* *
eFsS
e Gin
Doskonalenie
‘\* & m%%r;m (Uder), \ Kadr )
TURYSTYKA Mo a4, [ Gospodarki
D) Bachalski
L g
Mixologia
e Rum

» Producenci ruméw
» Handlowy podziat ruméw

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Uider),
F5 Kosulting,
Migut Media SA,
CET polska,
101 Bachaiski

a2 » o
Sk P g S i

Mixologia

Konsorcjum:
= ‘Doradztwo Gospodarcze DGA S.A. (Lider),
X+ FS Konsulting,
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Komponent Zarzadzanie Turystyka

.

wspdlna sprawa
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EFS

POLSKA AGENCIA ROZWOJU PRZEDSIEBIORCZOSCI
POLISH AGENCY FOR INTERPRISH: IHEVILOPMENT

Doskonalenie
Kadr
{ \ Gospodarki

B Ll s

Mixologia

¢ Wina potudniowe

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S A, (Uder),
FS Konsulting,
Higut Media SA,
CET poisia,
30 Bachalski

P

Mixologia

e Cognac

» Dojrzewanie, starzenie,
lezakowanie

» Dystynkcje Cognacow

o Koniaki luksusowe posiadajq
prestizowe nazwy

e Oznaczenia Martela

e Technologia i produkcja armaniaku

e Produkcja winiaku

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA SA. (Uider),

—\i 2 s 3
Migut Media S.A,,
TURYSTYKA iy

L B B Ty

Mixologia

Konsorcjum:
‘Gospodarcze DGA S.A. (Uder),

F5 )
Migut Media SA,
CET polsta,

307 Bachalsd
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Doskonalenie
Kadr
, \ Gospodarki

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S A, (Uder),
e

5 )
Migut Media SA,
ET Pol

70 Bacholski

L g

Mixologia

« Amatorskie napoje, aperitify
i cocktaile

* Podziat napoi mieszanych na
grupy:

Cocktail

Crusta

» Flip

» Pousse cafe

» Flot

» Scafa

» Sour

» Zoom

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S (Lider),

el Vi o S,
oo s Sh.
TURYSTYKA Terrosa,

101 Bachaiski

i Srieic i, it

Mixologia

* LONG DRINKS

» Cobler

» Cooler

» Daisy
Egg nogg
» Fix
» Fizz
» Frappe
Highball
» Julep
Rickey
Sangaree
» Smash

»

Konsorcjum:
‘Gospodarcze DGA S.A. (Uder),

—~A 4
TURYSTYKA vt veda S5,
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Doskonalenie
Kadr
{ \ Gospodarki

Komponent Zarzadzanie Turystyka

ST,

Mixologia

¢ PARTY DRINKS

» Cup

» Bowl

» Punch

» Grog
Konsorcjum:

< G?dmmlksklhdﬂ)r

TURYSTYKA oo,
D) Bachalski
soa- MU e
T LR R P s
Mixologia

¢ FANCY DRINKS / VARIOUS/
» Knickebein
» Picker upper

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA SA. (Lider),
FS Konsulting,
Migut Media SA.,
CET Poisa,
107 Bachaiski

B L B B Ty

Mixologia

* SOFT DRINKS
» Ice crema soda

» Milk shake
» Milk soda
» Diet drinks

Konsorcjum:

a ‘Doradztwo Gospodarcze DGA S.A. (Lider),
el g Vi s
TURYSTYKA e,
"
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R AT

Mixologia

e COFFEE DRINKS
» Cafe’ frapp’e

» Mazagran
» Cafe’ norie
» Pick me up
Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Lider),
- - F5 Konsulting,
TURYSTYKA o

107 Bochalsii

iu‘ ‘;f"».r‘;“r;"“.‘(‘;(.;(

Mixologia

Techniki przygotowania
i serwowania napojow
mieszanych

¢ Shakerowanie

¢ Mieszanie

e Miksowanie

e Frappe

e On the rocks

o Rozwarstwienie

e Szprycowanie

e Techniki specjalne

N
TURYSTYKA

wspdlna sprawa

* K %

EFS

Doskonalenie
Kadr
{ \ Gospodarki

Konsorcjum:
— - memm S.A. (Lider),
TURYSTYKA gsra
J0) Bachalski
Ll B
Mixologia

Systemy podawania receptur

* Proporcjach
» 1/3 biatego Creme de Caco
» 1/3 zielonego Creme de Menthe
» 1/3 stodkiej $mietanki
Shakerowag, poda¢ w kieliszku
do biatego wina.

* Objetosciowe okreslenie ilosci
» 20 ml biatlego Creme de Caco
» 20 ml zielonego Creme de Menthe
» 20 ml stodkiej $mietanki
Shakerowag, poda¢ w kieliszku
do biatego wina.

2

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA SA. (Lider),

&
TURYSTYKA

F5 )
Migut Media SA,
CET polsta,

J0) Bachalski
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Doskonalenie
Kadr
{ \ Gospodarki

Komponent Zarzadzanie Turystyka

e
Mixologia

Jednostki barowe przeliczane na mililitry:

* DROP KROPLA 0,125 ml
» DASH CHLUST 0,6-1 ml
»  BARSPOON LYZECZKA BAROWA 3,5 ml
»  PONY /OUNCE,0Z/ UNCIA 25 ml
o JIGGER 40 ml
»  LARGE JIGGER 50 ml
o SOK ZE SREDNIEJ CYTRYNY 30 ml
»  SOK ZE $REDNIE] POMARANCZY 80 ml
o CALE JAJKO KURZE / $SREDNIO/ 45 ml
»  Biatko 25 ml
»  Zoltko 20ml
Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Lider),
TURYSTYRA Vg vl Sh.
X Tt potta,

107 Bachaiski

L g
Mixologia

Miary czastkowe

PONY GLASS , LIQUER GLASS, COGNAC GLASS —
oznacza porcje 1 oz — 25 ml

Gradacje tej miary sg nastepujace:

» 1oz - 25 ml lub 1 kieliszek
» 20z -50mllub 2 kieliszki
» 1% 0z -40 ml lub 1 %> kieliszka

» 3[40z lub 4/5 0z. - 20 ml lub 3/4 kieliszka

» 2/3 0z - 17 ml lub 2/3 kieliszka
» 3/50z - 15 ml lub 3/5 kieliszka
» 1/2 oz - 13 ml lub 1/2 kieliszka
» 2/50z - 10 ml lub 2/5 kieliszka
» 1/3 0z - 8 ml lub 1/3 kieliszka
» 1/4 0z - 6 ml lub 1/4 kieliszka
» 1/50z -5 ml lub 1/5 kieliszka
» 1/6 0z -4 ml lub 1/6 kieliszka
Konsorcjum:
= Go:spodamDG‘ASk (uider),
TURVSTYKA S,
1) Bachalski
Sede Ry
Mixologia

JIGGER GLASS LUB WHISKY GLASS
— oznacza porcje 1 J lub 1 1/2 0z=40 ml.
Gradacje tej miary sg nastepujace:

» Large jigger - duzy jigger -50 ml
» 1 jigger -40 ml
» 3[4 jigger -30ml
» 2/3 jigger -26 ml
» 1/2 jigger -20ml
» 1/3 jigger -13ml
» 1/4 jigger -10ml

MEASURE GLASS

— Réwnoznaczna z dessert, wine glass — porcja wina
deserowego lub potudniowego; wyjsciowa miara barowa do
sporzadzania cocktailu — oznacza porcje 2 0z=50 ml

WINE GLASS

— Oznacza kieliszek od standardowej porcji wina wytrawnego —

porcja 4 oz= 100 ml lub 1 kieliszek. Konsorcjum:
2 Gospodarcze DGA S.A. (Lider),
= s ,
ligut Media S.A.,
TURYSTYKA b ol
307 Bachalsd
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Mixologia

Mieszane napoje alkoholowe ,Amercian Drinks”
+ Short Drinks — napoje mate ,krétkie”
» Adonis /cocktail ,D.S"/
= 2/3 Dry Sherry
= 1/3 Sweet Vermouth

= 1 Chlust Orange Bitters
= Wymiesza¢ z lodem, przecedzi¢ do kieliszka 100 ml (szkio
koktajlowe).
» Alexander /Cocktail “S”/
= Czeé¢ Ginu

= Czgst créme de Cacao /Cacao Choix/

= Czgst Cream

= Mocno shakerowac¢ z lodem, przecedzi¢ do 100 mI kieliszka
koktajlowego. Posypac startg gatka muszkatotow:

» Alexander’s Sister /Cocktail “S”/
= % DryGin
% Creme de Manthe /white/
¥ Stodkiej $mietanki
Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do 100 ml kieliszka

koktajlowego.
Konsorcjum:
Gapodanae DG Sh e,
—~ z g,
TURYSTYKA M‘%" ool
300 Bachalski

‘;';(‘,'r'».(‘ g 3 S

Mixologia

» American Beauty /Cocktail “D.S”/

15 ml Brandy,

15 ml Dry Vermouth,

15 ml Soku pomarariczowego,
15 ml Grenadine Syrup,

1 tyzeczka Porto,

1 Chlust White Cream de Menthe,

Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do 80 ml kieliszka
koktajlowego.

» B. and B. /Cocktail “S”/

N
TURYSTYKA

wspdlna sprawa
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Doskonalenie
Kadr
{ \ Gospodarki

= 20 ml Cognac lub Fine Brandy,
= 20 ml Bénéditine (Bernardynka),
= Mocno shakerowaé z lodem, przecedzi¢ do 80 ml kieliszka
koktajlowego.
» Bacardi Cocktail /"D.S"/

45 ml Bacardi Rum,

= Sok z pét cytryny lub Limy
= 2 Chlusty Grenadine Syrup (Currant Syrup),
® Y% tyzeczka cukru pudru,
® Mocno shakerowaé z lodem, przecedzi¢ do 80 ml kieliszka
koktajlowego.
Konsorcjum
Wmsn (wden),
N\ B Konsulting,
igut Media S,
TURYSTYKA "%Eml,*
07 Bachalski

B AR

Mixologia

» Beetwen-the-sheets /Cocktail “D.S”/

= 15 ml Light Rum,

* 15 ml Cointreau or Curacao Triple Sec,
= 15 ml Brandy,

= Sok z Y cytryny,

* Mocno shakerowa¢ z lodem, przecedzi¢ do 80 ml kieliszka
koktajlowego.
» Black Russian /Cocktail “S”/
= 60 ml Vodka,
= 30 ml Kahlua (Coffee Liqueur),

» Wszystkie |ngred|encje nalac na I6d do szklanki tumbler.
Mocno zamieszac.

» Blood and Sand /Cocktail “S”/
= 20 ml Scotch Whisky,
= 20 ml Cherry Brandy,

= 20 ml Sweet Vermouth,
= 20 ml Sok pomararczowy,
* Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka 150 ml

typu sour.
Konsorcjum:
DGA S (Uider),
—~ FS5 Konsulting,
Migut Media SA,
TURYSTYKA oy
00 Bachalsi
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Mixologia
» Brandy Crusta /’D”/
= 60 ml Brandy,
= 1 fyzeczka Maraschino Liqueur,
= 1 tyzeczka soku z cytryny,
= 1 tyzeczka Angosture Bitters,
= Mocno schiodzi¢ 150 ml kieliszek do wina. Krawedz kieliszka zwilzy¢ kawatkiem cytryny i
zanurzy¢ w cukrze pudrze. Dodac diugi twist z cytryny Il_chFomarar'\czy. Wszystkie
ingrediencje wymieszac¢ w szklanicy z lodem i przecedzi¢ do przygotowanego kieliszka.
» Brandy Flip /’S”/
= 40 ml Brandy,
= 1 Jajko,
= 2 tyzeczki Stodkiej $mietanki,
= 1 tyzeczka cukru pudru,
= Mocno shakerowac¢ z lodem, przecedzi¢ do szklanki 150 ml typu
flip. Posypac starta gatkq muszkatotowa. Doda¢ dwie stomki.
» Bronx Dry /Cocktail “D"/
40 ml Dry Gin,

= 20 ml French Vermouth,
= Sok z % pomaranczy (20-25 ml),
= Mocno shakerowac¢ z lodem, przecedzi¢ do 120 ml kieliszka
koktajlowego.
Konsorcjum:
2 Gospodarcze DGA S.A. (Lider),
~X 5 s
i .
TURYSTYKA CET polska,
301 Bachaiski

i Jrivic K, .

Mixologia

» Champagne Cocktail /"D"/
= 120 ml Champagne (Dry),

= 1Kostka cukru, BOLS
= 2 Chlust Bitters, ”1 “[
= WI6z kostke cukru do 180 ml kieliszka do szampana, skrop bittersem, )%

dodaj spiralg ze skdrki z 2 cytryny lub pomaranczy, uzupetnij mocno
schtodzonym szampanem.
» Clover Club /Cocktail “D"/

= 40 Dry Gin,

® 2 kyzeczki Grenadine Syrup lub Raspberry Syrup,

= Sok z 2 cytryny,

= Biatko z 1 jaja,

= Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do 120 ml kieliszka

koktajlowego.
» Coffe Cocktail No 2 /”S"/
= 1/3 Brandy,
= 1/3 Cointreau,
= 1/3 Cold Black Coffee,
= Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do 120 ml kieliszka
koktajlowego.
Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Lider),
— - FS. ing,
TURYSTYKA vt o i,
J0) Bachalski

i drivicieics it
Mixologia

» Daiquiri /Cocktail *D”/
= 40 ml Light Rum,
= Sok z ¥2 cytryny (10ml),
= 1 tyZzeczka cukru pudru,
= Mocno shakerowa¢ z thuczonym lodem, przecedzic¢ do 100 ml kieliszka
koktajlowego.
» Gibson /Cocktail “"A"/
= 40 ml Dry Gin,
= 20 ml Dry Vermouth,
= Wymieszaj mocno z lodem, przecedz do kieliszka typu martini. Podawaj
z 3 cebulkami koktajlowymi, mozesz dodac na zyczenie twist z cytryny.

» Gimlet /Cocktail "D.S"/
= 40 ml Dry Gin,
= 20 ml Rose’s Lime Juice (Sweetened),
= Mocno ¢z lodem, przecedzi¢ do 120 ml kieliszka

koktajlowego. Mozesz wyserwowac na lodzie w szklance typu old-
fashioned.
Na zyczenie mozesz doda¢ wode gazowana.

Konsorcjum:
= Doradztwo Gospodarcze DGA S.A. (Lider),
Konsult

& - 5 1
Migut Media SA,
TURYSTYKA Tt poiska,
00 Bachalsi
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» Grasshopper / Cocktail "S"/

= 1/3 Green Créme de Menthe,

= 1/3 White Créme de Cacao,

= 1/3 Stodka $mietanka,

= Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do 100 ml kieliszka

koktajlowe
» Hurricane “Cocktall D"/
= 20 ml Dry Gin,
= 20 ml Whiskey,
= 20 ml White Créme de Menthe,

= Sok z ' cytryny,
= Mocng ¢ z lodem ¢ do
podwaojnego klellszka koktajlowego lub kieliszka do szampana.

» Jack Rose /Cocktail “D.S"/

= 40 ml Calvados lub Apple Brandy (Ztota Jesien),

= 1 kyzeczka Grenadine Syrup,

-1 "(7yz'eczka Rose’s Sweetened Lime Juice lub sok z 1/2 lime lub sok
Y,

g
* Mocno shakerowat z lodem, przecedzi¢ do 100 ml kieliszka

koktajlowego.
Konsorcjum:
Gapodanae CA Sh e,
= B g,
TURYSTYKA "‘%" ool
300 Bachalski

i Jr¥vic ok g X

Mixologia

» Manhattan /Cocktail "D"/
= 40 ml Whiskey(Burbon),
= 20 ml Sweet Vermouth,
= 1 Chlust Angosture Bitters,

Y(talesza] mocno z lodem, przeced? do schlodzonego kieliszka
jlowego 120 ml, podawac z wisnia koktajlowa.
» Martini /Dry/, /Cocktail “D"/

= 4 Czesci Dry Gin,

= 1 Cze$¢ Dry Vermouth,

URTETYAA
TURYSTY!

wspdlna sprawa
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* *
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= Mocno meleszac 2z ttuczonym lodem, przecedzi¢ do 120 ml
klellszka oktajlowego. Podawac z oliwka i matym twistem z

» fa Martini IMediumI, /Cocktail "D.S"/

» 2Czeéci Dry Gin,

= 1 Cze$¢ Dry Vermouth,

= Mocno meleszac z thuczonym lodem, przecedzi¢ do 120 ml
klellszka oktajlowego. Podawac z oliwka i matym twistem z

Konsorcjum:
> Gmdarue DGA S.A. (Lider),
L Karsitiog,
Mvgn Media SA.,
TURYSTYKA CET Polska,
J0) Bachalski

i Jr¥vic A, i

Mixologia

» [b Martini /Sweet/, /Cocktail "S"/
= 2 Czesci Dry Gin,
= 1 Cze$¢ Sweet Vermouth,
= 1 Chlust Orange Bitters,

= Mocno wymiesza¢ z tluczonym lodem, przecedzi¢ do 120
ml kieliszka koktajlowego. Podawac z oliwka.
» Old Fashioned /Cocktail “"D"/
= 40 ml Whisky,

2 Chlust Angosture Bitters,
1 Mata kostka cukru,

1 kyzeczka wody,

2 Chlust Curacao Orange,

1 Chlust Club Soda,

W szklance typu old fashioned rozgnie¢ cukier, Bitters i
wode. Dodaj 1 kostke lodu, ingrediencje i maty twist z
cytryny. Mocno zamieszaj. Dekoruj plastrem pomarariczy
z winig. Podawaj z mieszadetkiem.

Konsorcjum:
2 Gospodarcze DGA SA. (Uider),
R - 5 1
Wigut Media SA,
TURYSTYKA Tt poiska,
00 Bachalsi
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» On The Rocks /Cocktail”’D"/
= 40-60 ml Whiskey lub Liquor, jaki lubisz,
= 2 lub 3 kostki lodu,
= Twist z cytryny na zyczenie,
= Napetnij szklanke typu old fashioned lodem. Nalej alkohol na Iéd. Na
Zyczenie mozesz dodac twist z cytryny.
» Orange Blossom /Cocktail “D.S"/
= 40 ml Dry Gin,
= 40 ml Sok pomaranczowy,
= 1/3 kyzeczki cukru pudru,
= Mocno wymiesza¢ z lodem, przecedzi¢ do 120 ml kieliszka
koktajlowego. Mozna podac z dtugim twistem z pomaranczy.

» Perfect /Cocktail "D"/
40 ml Dry Gin,

= 40 ml Sweet Vermouth,
= 40 ml Dry Vermouth,
= 1 Chlust Bitters,
* Mocno wymieszac z lodem, przecedzi¢ do 100 ml kieliszka KonEbEerin
= koktajlowego. Gospodarcze DGA S.A. (Lider),
—~~ A 5 2
TURYSTYKA R
D) Bachalski
. et B s o
R Bk Bk oot
Mixologia
» Pink Lady /Cocktail “S"/
= 30 ml Dry Gin,
= 20 ml Brandy,
= 1 tyzeczka Grenadine Syrup,
= 1 tyzeczka soku z cytryny,
= 1 tyzeczka stodkiej $mietanki,
= 1 Biatko z jaja,
= Mocno wymieszac z lodem, przecedzi¢ do 120 ml kieliszka
koktajlowego.
» Presidente /Cocktail "D.S"/
= 60 ml Gold Label Rum,
= 40 ml Dry Vermouth,
= 3 Chlusty Cointreau lub Curacao Triple Sec,
= 1 Chlust Grenadine Syrup,
= Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do 120 ml kieliszka
koktajlowego.
= Na zyczenie mozna podac twist z pomarariczy.
Konsorcjum:
=Y 3 \‘7 %:’A S.A. (Lider),
TURYSTYKA il
J0) Bachalski

B L B B Ty

Mixologia

» Rob — Roy /Cocktail “"D.S"
= 40 ml Whiskey,
= 20 ml Sweet Vermouth,
= 1 Chlust Orange Bitters,
= Mocno wymieszac z lodem, przecedzi¢ do 100 ml kieliszka
koktajlowego. Podawac z twistem z cytryny.
» Side Car /Cockatil "D.S"/
= 30 ml Brandy,
= 20 ml Cointreau lub Curacao Triple Sec (Bols),
= Sok z V2 cytryny,
= Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do 100 ml kieliszka
koktajlowego.
» Stinger /Cocktail “S"”/
= 1/2 Brandy,
= 1/2 White Créme de Menthe,

= Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do 100 ml kieliszka
koktajlowego.

TURYSTYKA

Konsorcjum:
‘Gospodarcze DGA S.A. (Uider),
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» Vodka Special /Cocktail “D.S."”/

8 Czeéci wodki,

= 2 Czeci soku z cytryny,

= 1 Cze$¢ Créme de Cacao lub Cacao Choix,

= Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do 120 ml kieliszka koktajlowego.
» Whiskey Sour /”"D"/ Havana

40 ml Whiskey, Club

20 ml Soku z cytryny,
4 tyzeczki cukru lub wiecej do smaku,
1 Woda sodowa,
Mocno shakerowaé z lodem, przecedZK: do 120 ml kieliszka typu sour
Doda¢ wode sodow: 2 plastra
wisnia.
» White lady / Cocktail”D.S."”/

= 30 ml Ginu,

= 30 ml Cointreau,

= 30 ml Sok z cytryny,

= 1 kyzeczka cukru pudru,

= 1 tyzeczka stodkiej $mietanki,

* K %
* *
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» Silver — dodajemy biatko z 1 jaja, ]
» Royal — dodajemy 1 zoftko jaja. Doskonalenie
K
mm&m:mﬂnsorc’l;éks& (uider), Kadr
—a o F5 Konsulting, i
TURYSTYKA Mo vda S, { \ Gospodarki
D) Bachalski

‘;r,‘(‘,'r'».r‘ g Ok e

Mixologia

* Long Tall Drinks — napoje duze “diugie”
» Americano /Highball ,D.S.”/
= 80 ml Sweet Vermouth,
= 40 ml Bitter Campari,
= Woda sodowa,
= Do szklanki 360 ml typu tumbler wiozy¢ 2-3 kostki lodu i dlugl
twist z cytryny. Dodac ingrediencje, dopetnic woda sodow:
»  Bloody Mary /Miscellanea “A"/
= 40 ml Wédka lub Gin,
= 80 ml Sok pomidorowy,
= 20 ml Sok z cytryny,
1 Chlust Worcestershire Sauce,
Mocno shakerowac 2 lodem, szczypta pieprzu i soli, przecedzié
do kieliszka 200 ml
»  Bull Shot /Mlscellanea "D"/
= 40 ml Wédka,
= 90 ml Bulionu wolowego,
= Sokz 1/2 cytryny,
= Do szklanki typu tumbler dodaj 2-4 kostki lodu, dodaj Wédke,
zimny bulion i twist z cytryny. Mocno zamieszaj, podawaj ze

stomka.
Konsorcjum:
Gowodarue DGA SA— (Lider),
= 5 Normutina,
Mvgm Media SA,
TURYSTYKA CeT Polsa,
J0) Bachalski

e T

Mixologia

» Cuba Libre /Miscellanea “D.S.”/

= 60 ml Rum,

= Sok z ¥z limy lub cytryny,
Coca Cola lub Pepsi Cola,
Do wysokiej szklanki typu collins 360 ml dodaj 2-3 kostki lodu,
WyCISnIQty sok z cytryny. Dodaj Rum i uzupetnij Coca Cola,
zamie:

523).
» Gin Fizz /"D"/
60 ml Dry Gin,
Sok z V2 cytryny,
1 kyzeczke cukru pudru,
Mocno ¢z lodem, przecedzié¢ do 300 ml
szklanki typu highball.
Dopetni¢ woda sodowa, zamieszac.
» Gin and Tonic /"D"/
60 ml Dry Gin,
240 ml Quinine Water (Tonic water),
Gin nalac na 2-3 kostki lodu do szklanki 360 ml typu collins. Doda¢
plasterek cytryny, uzupetnic tonikiem, zamieszac.

Konsorcjum:
DGA SiA. (Lider),
ting,

N FS Konsulting,
Migut Media SA,
TURYSTYKA e rosay
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POLSKA AGENCIA ROZWOJU PRZEDSIEBIORCZOSCE

POLISH AGENCY FOR INTERPRISH: IHEVILOPMENT

Doskonalenie
Kadr
{ \ Gospodarki

S,

» Golden Fizz ["D.S."[

40 ml Dry Gin,
Z6#tko z jaja,
Sok z %2 cytryny,
2 byzeczki cukru,
Woda sodowa,
Mocno shakerowac z kruszonym lodem, przecedzi¢ do 240 ml szklanki
typu highball.
Dopetnic Wodq sodowa, zamieszac.
» Mexican Sangree /"D"/
120 ml Czerwonego wina (dry),
120 ml Soku pomarariczowego,
1 tyzeczka soku z cytryny,
2 tyzeczki cukru pudru,
Woda sodowa,
Wymieszaj |ngred|ence‘e 2 kilkoma kostkami lodu w szklance 360 ml pu Collins. Uzupelnij woda,
gazowang, dodaj troche zmielonej gatki muszkatotowej, podawaj ze stomka.
» Planter's Punch /"D"/
25 ml Gold Label or Dark Rum (Jamaice Rum),
20 ml Curacao Orange,
1 Chlust soku Rose’s Sweetened Lime Juice,
60 ml Woda sodowa,
Duzg 360 ml szklanke typu Collins nmeinu w 2/3 $niegiem lodowym. Dodaj wszystkie ingrediencje,
zamieszaj. Uzupeinij woda sodowa. Udekoruj plastrem pomaraniczy, cytryny, diugim paluszkiem z
ananasa, podawaj ze sloraq

Konsorcjum
Gapodaas DGA Sh e,
mm Mw Mm S,
o o s

P

Mixologia

» Screwdriver /Fancy Drink “A”/
= 60 ml Wodki,
= 120 ml Soku pomaranczowego,
= Wddke nalej na 2-3 kostki lodu do szklanki 240 ml typu highball . Uzupetnij
sokiem, zamieszaj.
» Silver Fizz /"D.S.”/
= 40 ml Dry Gin,
= Biatko z 1 jaja,
= Sok z 1/3 cytryny,
= 2 lyzeczki cukru,
= Woda sodowa,
. woﬁno shakerowac z kruszonym lodem, przecedzi¢ do 240 ml szklanki typu
g
= Dopetni¢ wodg sodowa, zamieszac.
» Singapore Gin Sling /"D.S.”/
60 ml Dry Gin,
2 kyzeczki Cherry Liqueur,
Sok z V2 cytryny,
1 kyzeczka Grenadine Syrup lub Cherry Syrup,
1 Chlust Angosture Bitters lub Benedictine Soda Water,
Mocno shakerowat, przecedzi¢ do wysokiej szklanki typu highball. Doda¢ 3-5
kostek lodu. Woda na Zyczenie. Dodac dtugi twist z cytryny 1 wisnie.

Konsorcjum:
Coapeiarat

DGASA. (ider),
. E Konsulting,
Vi ko Sh,
TURYSTYKA CET Polska,
207 Bachalski

P

Mixologia

» Sunrise /"D"/

40 ml Wodki Wyborowesj,

120 ml Soku pomaranczowego,

Biatko z 1 jaja,

30 ml Smietanki,

Mocno shakerowa¢ z kruszonym lodem, przecedzi¢ do 300 ml szklanki
typu highball. W celu zmroZenia uzywaj sniegu Iodowego i shakeruj bardzo
m}grcnno Mozesz uzyc rowniez blendera elektrycznego odawaj ze

E

» Tom Collins I”D”/

30 ml Dry Gin,

Sok z V2 cytryny,

1 tyzeczka cukru pudru,

Club Soda (Woda sodowa),

lodem, przecedzi¢ do 300 ml szklanki

typu hlghball Doda] 3-5 kostek lodu, uzupelrnl] woda sodowaq. Dekoruj
plastrem cytryny, pomaranczy i msma Podawaj ze stomkami.
» Vermouth Cassis /Cocktail "D.S."/

= 80 ml Dry Vermouth,

= 30 ml Créme de Cassis,

= Woda sodowa,

= Ingrediencje wlac na 2 kostki lodu do kieliszka wino lub szklanki 200 ml
typu highball. Uzupetni¢ woda, zamieszac.

Konsorcjum:

e FS Konsulting,
Migut Media S.A,
TURYSTYKA e

DGA SiA. (Lider),
ing,
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Mixologia

» Whiskey Highball /"A"/
= 40 ml Whiskey,
= Woda sodowa, Ginger Ale, 7-up lub woda naturalna,

= Whiskey wla¢ na 3-4 kostki lodu do szklanki 250 ml
typu highball. Uzupetni¢ woda lub 7-up albo, Ginger
Ale. Dodac twist z cytryny, zamieszac. Nazwa long

drinku zmienia sie w zalezno$ci od uzytego sktadnika
gtéwnego. Dla Ginu, Brandy i Rumu bedzie to w
zaleznosci od sktadnika Highball.

Konsorcjum
Gopotarae DGk Sh e,
=N E Konsulting,
Vo b Sh,
TURYSTYKA CET rolska,
302 Bachalski

o ~,‘(‘k“»?‘;t~f;r~.i~;¢.;,

Mixologia

* Napoje Mieszane z wédek krajowych - w
na: ,short drinks” i ,long drinks”
» ,Batory” Special /Cocktail ,D.S.”
40 ml Vodka (Wédka Wyborowa),

20 ml Cherry Cordial,

20 ml Soku z cytryny,

20 ml Grenadine Syrup,

1 Chlust Angostura Bitters,

Mocno shakerowac z lodem, pnecednc do 100 ml kieliszka

—N\
TURYSTYKA

wspdlna sprawa

* K %
* *

e+S

@ e

Doskonalenie

Kadr
{ \ Gospodarki

koktajlowego. Dekorowac wisni
» Black Russian /Cocktail "S”/
= 80 ml Vodka (Wédka Wyborowa),
= 20 ml Kahlva (Likier kawowy),

= Ingrediencje wlac do szklanki ty&u old fashioned na kilka kostek
u. Zamieszac, serwowac ze s
» Blue Monday /Cocktail "D.S.”/
= 40 ml Vodka (W6dka Wyborowa),
= 20 ml Cointreau,

= Mocno shakerowa¢, przecedzi¢ do 100 ml kieliszka koktajlowego.

Konsorcjum:
Gospodarcze

DGA SA. (uider),
=N B F. X
Migut Media SA,
TURYSTYKA CeT Polsa,
J0) Bachalski

ede s eieg

Mixologia

» Bob-Sleigh /Cocktail “D.S.”
= 2/3 Vodka (Wédka Wyborowa),
= 1/3 Cointreau,

= 5 Chlust Pernod,

= Wymiesza¢ wszystkie ingrediencje w szklance typu
old fashioned na kruszonym lodzie. Serwowac ze
stomka.

» Brandy Alexander /Cocktail “S™/
1/3 Brandy (Winiak),
1/3 Créme de Cacao (Cacao Choix),

1/3 Stodkiej $mietanki,

Mocno shakerowac, przecedzi¢ do 120 ml kieliszka
koktajlowego. Oprészy¢ cynamonem lub gatkg
muszkatotowa, serwowac ze stomka.

Konsorcjum
ﬁ WWDGASA- (Lider),
v Mgnne:msx
TURYSTYKA TR ol
o st
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Doskonalenie
Kadr
{ \ Gospodarki

P

Mixologia

» Coffee Cocktail Nr 2 /"S"/
= 1/3 Brandy (Winiak),
= 1/3 Conitreau,
= 1/3 Zimnej czarnej kawy,
= Mocno shakerowac, przecedzi¢ do 120 ml kieliszka
koktajlowego.
» Festrus /Cocktail “D.S.”
= 1/3 Wédki Wyborowej,
= 1/3 Grand Marinier,
= 1/3 Camapri Bitter,
= WymieszaC wszystkie ingrediencje z lodem, przecedzi¢ do
szklanki typu old fashioned z jedng kostka lodu. Dekorowaé
diuga spirala z pomaranczy. Serwowac ze stomka.
» Joanna Flip /"S"/
40 ml Wodki,

= 20 ml Advocat,
= 20 ml Banana Liqueur,
= Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka typu flip.
Serwowac z krotkg stomka.
—~ -
TURYSTYKA

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S A, (Uder),

5 )
Migut Media SA,
ET Pol

107 Bachaiski

‘;r,‘(‘,'r'».r‘;f‘»i‘”;\".‘(‘;t;(
Mixologia

» Ladylike /Cocktail "D.S."/
= 2/5 W6dki Wyborowej,
= 2/5 Soku pomaraficzowego,
= 1/5 Cointreau,

Mocno ¢ z lodem, przecedzi¢ do kieliszka
Gatka muszkatotowa do oprdszenia.
» LaJolla /Cocktail "D.S."/

= 60 ml Brandy (Winiak),

= 20 ml Créme de Banana,

= 1 tyzeczka soku pomararniczowego,

= 2 kyzeczki soku z cytryny,

= Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka koktajlowego.
» Le Cavalier /Cocktail "D"/

= 2/3 Wodki Wyborowej,

= 1/3 Martini Dry,

= 1 Chlust Camapri Bitters,

= 2 Chlust Cointreau,

= Mocno z lodem, przecedzi¢ do kieliszka

G &
TURYSTYKA

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S (Lider),
FS Konsulting,
Migu: Media S,
CET poisia,
00 Bachalsi

R T

Mixologia

» Merry Widow /Cocktail "S"/
= 1/2 Cherry Brandy,
= 1/2 Maraschino Liqueur,
= Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka
koktajlowego. Serwowac z wisnia.
» Monkey Gland /Cocktail "D.S.”/
2/3 Vodka (Wédka Wyboroway),
1/3 Soku pomararnczowego,
3 Chlusty Benedictine,
3 Chlusty Grenadine Syrup ,
Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka
koktajlowego.
» Nightmare /Cocktail "D.S."”
1/3 Vodka (Wédka Wyborowa),
1/3 Dubonnet,
1/6 Cherry Brandy,
1/6 Soku pomaranczowego,
Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka
koktajlowego 120 ml

=N
TURYSTYKA

Konsorcjum:
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Mixologia

» Polonaise Cocktail /"D.S."”/
= 2 Czesci Vodka (Wodka Wyborowa),
= 1 Cze$¢ Cherry Brandy,
= 1 Chlust $wiezy sok z cytryny,

= 1 Chlust syropu cukrowego,
= Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka
koktajlowego 120 ml
» Prairie Oyster /Picker — upper/
= 40 ml Brandy (Winiak),

= 1 Zéttko z jaja,

= 1 kyzeczka Worcestershire Sauce,

= SOl na zyczenie,

= QOddziel ostroznie z0ttko, wi6z do kieliszka wino 150 ml Dodaj
Worcestershire sauce i Brandy.

» Purple Bunny /Cocktail “S"/
= 40 ml Cherry Brandy,
= 1 tyzeczka Créme de Cacao (Cacao Choix),
= 2 tyzeczki stodkiej $mietanki,
= Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka

koktajlowego 100 ml

Konsorcjum
% Doradztwo Gmmd:vae DGA s& (uder),
N A viod Hedis o,
i .
TURYSTYKA e Polska,
o s

Mixologia

» Rose de Varsovie /Cocktail "D.S.”/

3/6 Wodki Wyborowej,
2/6 Cherry Cordial,

1/6 Cointreau,

1 Chlust Angosture Bitters,

Mocno shakerowac z lodem, przecedzic do kieliszka
koktajlowego 120 ml. Dekorowaé wisnig.

» Savoy Hotel /Cocktail "S"/

1/3 Brandy (Winiak),

—N\
TURYSTYKA

wspdlna sprawa

* K %
* *

e+S

@ e

Doskonalenie

Kadr
{ \ Gospodarki

1/3 Benedictine (Bernardynka),

1/3 Créme de Cacao (Cacao Choix),

Bardzo ostroznie nalewac po kolei ingrediencje do
kieliszka typu likier - nie mieszac.

» Top Banana /Cocktail "D.S"”
= 1/2 Wédki Wyborowej,
= 1/2 Créme de Banana,
= Sok z Y2 pomaranczy,

= Wymieszaj wszystkie ingrediencje z lodem w szklance

typu old fashioned. Podawac ze stomka. Konsorcjum:
W o DGASA. (Lider),
o - g,
ligut Media S.A,,
TURYSTYKA e Trla,
w J0) Bachalski

x -,‘(‘;('o‘f‘;“»-lr‘;r‘a‘l"ﬁv;[

Mixologia

» V.C. [Victoria Cocktail “A"/

1/4 Vodka (Wddka Wyborowa),
1/4 Cognac (Fine Brandy),
1/4 Bourbon Whiskey,

1/4 English Gin,

1 tyzeczka soku z cytryny,

Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka
koktajlowego 120 ml

» Vodka Alexander /Cocktail "S"/

1/3 Wédka Wyborowa,
1/3 Creme de Cacao (Cacao Choix),
1/3 Stodkiej $mietanki,

Mocno shakerowac z lodem, przecedzic do kieliszka
koktajlowego 120 ml Oproszyc gatka muszkatotowa.
» Vodkatini Dry /Cocktail "D"/

= 2/3 Wodki Wyborowej,

= 1/3 Martini Dry,

= Wymieszac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka koktajlowego.

Py Dekorowac oliwka i twistem z cytryny m‘;@: "’,,g,\ i
TN
TURYSTYKA mgm Me:-a i
o st
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Kadr
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c‘;‘(" u‘r"'h?‘k-.‘rk:;

Mixologia

» Vodka Gimlet /Rickey D"/
= 60 ml Vodka (Wdédka Wyborowa),
= 20 ml Rose’s Sweetened Lime Juice,
= 1 Woda sodowa,
= Mocno shakerowa¢ z lodem, przecedzi¢ do kieliszka typy
sour. Doda¢ zimng wode, zamieszac.
» Vodka Sour /"D"/
40 ml Wédki Wyborowej,
20 ml Soku z cytryny,
1/2 kyzeczki cukru lub wiecej (dla smaku),
1 Chlust wody sodowej,

Mocno shakerowac z lodem, przecedzic do kieliszka typy
sour. Dodac zimng wode, zamieszac. Dekorowac "2
plastra pomaranczy, plasterkiem cytryny i wisnig.

_ A4
TURYSTYKA

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Uder),

F5 Konsulting,
Migut Media SA,
polska,

307 Bochalsii

P

Mixologia

» Vodka Special /Cocktail "D.S."/
= 8 Czesci Vodka (Wddka Wyborowa),
= 2 Czesci soku z cytryny,
= 1 Cze$¢ Creme de Cacko Choix,
= Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka
koktajlowego 120 ml
» Warsaw /Cocktail "D.S"/
= 5/10 Wédki Wyborowej,
= 3/10 Martini Dry,
= 2/10 Blackberry Liqueur,
= 1 Chlust Grenadine,
= 1 Chlust soku z cytryny,
= Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka
koktajlowego 120 ml Dekorowac twistem z cytryny.

~K+
TURYSTYKA

Konsorcjum:
Gospodarcze

DGA

S (uder),

LR g T

Mixologia

¢ Long, Tall Drinks — napoje duze, “diugie”
» Red Eye/Miscellanea ,D"/

= 1/2 Zimne piwo (Full Light),

= 1/2 Zimny sok pomidorowy,

= Bez lodu, w wysokiej szklance typu highball.

» Salty Dog /Fancy Drink —"A"/

= 60 ml Vodka (Wédka Wyborowa),

= 120 ml Soku grejpfrutowego,

= 1 Szczypta soli,

. sta wodke nalac do szklanki 300 ml typu highball na 2-3
Egtkﬁod,u. Sope#nié sokiem grejpfruto:vyrm, dgda(: sol,
zamieszac.

» Special Cobbler /"S"/
30 ml Vodka (Wédka Wyborowa),
30 ml Curacao Orange,
Sok z V2 cytryny lub ¥ pomaraficzy,
1/2 Szklanki $niegu lodowego,

iencje nalac na lod, 'Jalastrem
wisniq. Serwowac ze stomka i mieszadetkiem.

TN
TURYSTYKA

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Uder),
F5 Konsulting,
Migut Media SA,
CET polska,
J0) Bachalski
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Mixologia *x X x
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-
» Vodka and Cola /"D"/
= 60 ml Wodka, b‘FS
= 250 ml Coca Cola,
= Wodke nala¢ na 2-3 kostki lodu do 350 ml szklanki typu Collins. ,
Dodac plaster cytryny, uzupetni¢ Coca Colg. Zamieszac, podawac ze
stomka i mieszadetkiem.
» Vodka Collins
40 ml Vodka (Wd6dka Wyborowa),
Sok z ' cytryny,
1 kyzeczka cukru,
Woda sodowa,
Mocno shakerowag, przecedzi¢ do szklanki 300 ml typu highball.
Dodac 3-5 kostek lodu, uzupehi¢ woda, Dekorowac plastrem
cytryny, pomaranczy i wisnia, serwowac ze stomka i mieszadetkiem.
» Vodka Daisy /"D.S"/
60 ml Wadki,

POLSK 4 AGENCLL ROZE L ERZLOSILELORLENSC)

PALISH SAINEY FOR ENTIRFRISH NEVELOPINT

= Sok z 2 cytryny,
= 1-3 kyzeczki Grenadine,
= 2 Chlust Cointreau,
= Sok z 2 cytryny, .
= Mocno shakerowaé, przecedzi¢ do szklanki typu highball. Dodac 3-5 Doskonalenie
kostek lodu, uzupe‘nic woda. Dekorowac plastrem cytryny i wisnia, Konsorcjum: Kadr
serwowac ze stomka i mieszadetkiem. Doradztwo Gospodarcze DGA S.A. (Lider), .
—~\ - o g { \ Gospodarki
TURYSTYKA CeT polsa,
307 Bachaiski

e ;‘(‘;l"».r‘r‘"‘»?‘;\'fr;(;(

Mixologia

» Vodka Rickey /"D"/

40 ml Wodki,

Sok z 1/2 Lime, lub ¥2 cytryny,

Woda sodowa,

Sok nala¢ na 2-3 kostki lodu do 300 ml szklanki typu highball.

Dodac wodke i uzu[?elnic zimn%wod% Nazwy pochodzg od

E?yﬁych alkoholi ( Dla Brandy, Ginu, Rumu, Whiskey) - ............
ickey.

» Vodka Royal Rickey

2/3 Wédki,

1/3 Martini Bianco,

Sok z 1/2 Lime, lub %2 cytryny,

Sok nala¢ na 3-5 kostek lodu do 250 ml szklanki typu highball.

Dodac Wodke i Martini, uzupetnic zimna woda, Zamieszac,

podawac ze stomka i mieszadetkiem.

» Zodiac

1/2 Vodka (Wédka Wyborowa),

= 1/2 Cointreau,
= Sok z 1/2 pomararczy,
= 1 tyzeczka Grenadine,
= Mocno shakerowac, przecedzi¢ do szklanki typu highball na 2
kostki lodu. Uzupetni¢ woda, zamieszac, dekorowac plastrem Konsorcjum:
pomaranczy. Doradztwo Gospodarcze DGA S.A. (tider),
el g Higa s S,
TURYSTYKA CeT polsa,
J0) Bachalski

e Ll B

Mixologia

+ Wybrane napoje mieszane — rézne, short i long drinks — w
podziale na ?ypy.
*  Short Drinks:
+  Cocktail
» Buldog /Cocktail ,D.S."”/
40 ml Cherry Brandy,
20 ml Light Rum,
Sok z V2 cytryny,
Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka
koktajlowego 100 ml Dekorowac twistem z cytryny.
» Cardinal Cocktail /"A"/
1/3 Dry Gin,
1/3 Bitter Campari,
1/3 Dry Vermouth,
Mocno shakerowat z lodem, przecedzic do kieliszka
koktajlowego 100 ml Dekorowac twistem z cytryny.
» Columbia /Cocktail "D.S.”/
40 ml Light Rum,

= 20 ml Raspberry Syrup,

= 20 ml Soku z cytryny,

= Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka

koktajlowego 120 ml. Konsorcjum:
= Doradztwo! DGA A (Lider),
~ Wiyt i Sh,
TURYSTYKA et poiska,
00 Bachalsi
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Mixologia

» Soul Kiss /Cocktail “D”/

AR

20 ml Whiskey,
20 ml Dry Vermouth,

10 ml Dubonnet Red,

10 ml Soku pomarariczowego,
Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka koktajlowego 100 ml Dekorowac %2 plastra z
pomaranczy.

» Crusta
» Brandy Crusta /"D"/

60 ml Brandy,
1 tyzeczka Maraschino Liqueur,

1 tyzeczka soku z cytryny,

1 Chlust Angosture Bitters,

Krawedz zmrozonego kieliszka do wina 150 ml, zwilzamy czastka cytryny i wktadamy do cukru pudru.
Krawedz dekorujemy dugimi twistami z Ny, pomaranczy, dodajemy wisnie. Ingrediencje mocno
mieszamy i przecedzamy do przygotowanego kieliszka. Podajemy.

» Rum Crusta /"D"/

= 60 ml Rum,
= 1 tyZzeczka soku z cytryny,
= 1 tyZzeczka Maraschino Liqueur,
= 1 Chlust Angostura Bitters,
= Krawed? zmrozonego kieliszka do wina 150 ml, zwilzamy czastka cytryny i wktadamy do cukru pudru.
Krawedz dekorujemy dtugimi twistami z cytryny, pomaranczy, dodajemy wisnie. Mocno shakerujemy z
kruszonym lodem, przecedzamy do przygotowanego kieliszka. Podajemy.
Konsorcjum:
Gapodanae DG Sh e,
TlmSTYKA Mw vedo SA,
o o s

LR a Ty

Mixologia

» Flip
Butterfly Flip /”S"/

Brandy Flip /"S"/

Frappe

40 ml Cognac,
40 ml Créme de Cacao (Cacao Choix),
1 kyzeczka stodkiej $mietanki,
1 Zéttko z jaja,
1 tyzeczka cukru,
z lodem, przecedzi¢ do kieliszka
120 mI Dekorowa¢ gatka muszkatolowa, podawac ze stomka.

R

50 ml Brandy,

1 Jajko,

2 yzeczki stodkiej $mietanki,

1 tyzeczka cukru,

Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka typu flip 150
ml Dekorowaé szczypta gatki muszkatotowej.

2

» Créme de Menthe Frappe /"D.S."/

Konsorcjum:
ﬁ, sospwam DGASA. (Uider),
TURYSTYKA it
) s
1D) Bachalski

60 ml Creme de Manthe,
Napetnij kieliszek kokta]lowy $niegiem lodowym, dodaj likier i
kropka stomke, podaj.

B AR

Mixologia

Knickebein
Knickebein /"s"/

30 ml Benedictine,

30 ml Kummel (Alasz),

30 ml Yellow Chartreuse,

1 Jajko,

1 kyzeczka Angostura Bitters,

itters wlej na dno matej szklanki typu highball, dodaj ostroznie cate
zo}tko Nastepnie nalej ingrediencie. Na wierzch dodaj ubite biatko z

Golden Slipper /Knickebein “S"/
= 50 ml Goldewasser (Ztota woda),
= lub Apricot Flavored Brandy,
= 30 ml Yellow Chartreuse,
= 1 Z6ttko z jaja,

= Na dno kieliszka koktajl Ioweé?o 120 ml nalej Yellow Chartreuse. Dodaj
nij pozostatym alkoholem.

ostroznie z6ttko jaja. Uzupe
Mozajki — after diner drinks
Savoy Hotel /”S"/
1/3 Brandy,

= 1/3 Benedictine,
= 1/3 Créme de Cacao,
= Ostroznie nalewaj kolejno alkohole do kieliszka liki - nie AR -
X mieszaj g g
TURYSTYKA el
20 Bachalsi
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Kurs barmanski

P

Mixologia

Witching Eve /"S"?
= 2/3 Créme de Cacao,
= 1/3 Stodkiej $mietanki,
= 1 kyzeczka Angostura Bitters,

= Ostroznie nalewaj kolejno alkohole do kieliszka likierowego — nie
mieszaj.

Picker — Upper
Old Pepper /Picker — Upper/
40 ml Whisky,

Sok z V2 cytryny,

1 kyzeczka Worcester Sauce,

1 kyzeczka Chili Sauce lub 1 tyzeczka soku pomidorowego,
2 lub 3 tyzeczki Angostura Bitters,

1 kyzeczka Tabasco,
Mocno wymieszaj w kieliszku typu sour.
» Scaffa
Whiskey Scaffa /”S"/
= 30 ml Bourbon lub Rye Whiskey,

= 30 ml Benedictine,

= 1 kyzeczka Angostura Bitters, Konsorcjum:
s _= Nie schiadzaj, zamieszaj w kieliszku koktajlowym i podaj. m%g S
! ;
TURYSTYKA CET Polska,
D) Bachalski

‘;r,‘(‘,'r'».r‘;f‘»i‘”;\".‘(‘;t;(

Mixologia
» Shake
» Rum Shake /"S"/

30 ml Rum,

2 kyzeczki syropu cukrowego,

3 kyzeczki soku z cytryny,

Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka

koktajlowego 100 m| Nazwa pochodzi od uzytego gléwnego
glﬁasnika (Brandy, Gin, Wodkpa, Whiskey, Apple Jack ) -
ake.

» Sour
Whiskey Sour /”"D"/
40 ml Whiskey,

~
TURYSTYKA

wspdlna sprawa

* K %

EFS

POLSK 4 AGENCLL ROZW L ERZLDSILBLORCENSC)

PALISH AGINGY FOR ENTIRFRISH NEVELOPINT

Doskonalenie
Kadr
{ \ Gospodarki

30 ml Soku z cytryny,
4 tyzeczki cukru,
1 Club Soda,

Mocno shakerowa¢ z lodem, przecedzic do kieliszka typu
sour. Uzupetni¢ woda, zamieszac. Dekorowac V2 plastra

pomaranczy i wisnia.
Various Drink
Nikolaschka /"D"/
40 ml Brandy,

1 kyzeczka cukru pudru lub krysztatu,
1 Plaster cytryny,

Schiodzong Brandy nala¢ do kieliszka typu Cognac. Plaster Konsorcium:
T . cytryny potozy¢ na kieliszku. Posypaé¢ cukrem plaster cytryny. Oradet DWM:’( *75'“?: S
igut Media S,
TURYSTYKA CET poisia,
J0) Bachalski

R T

Mixologia

» Rum & Cola /"D.S."/
= 50 ml Gold Label Rum,
= Coca Cola,
= Nala¢ Rum do Szklanki z lodem (300 ml) Highball.

Uzupetnic¢ Coca Cola. Zamiesza¢ i podac. Na zyczenie
mozna podac z plastrem cytryny.

» Zoom

» Brandy Zoom /"S"/

60 ml Brandy,

10 ml Miodu,

20 ml Stodkiej $mietanki,

Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do kieliszka

koktajlowego 120 ml Nazwa pochodzi od uzytego
gtéwnego sktadnika ( Gin, Rum, Whiskey, Kirch,
Woédka) - Zoom etc.

Konsorcjum:

N FS Konsul
Migut Media SA,
TURYSTYKA il
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POLISH AGENCY FOR INTERPRISH: IHEVILOPMENT

Doskonalenie
Kadr
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P

Mixologia
* Long Drinks:
» Cobbler
» Cherry Cobbler /"S"/
30 ml Cherry Brandy, =
30 ml Soku pomarariczowego,
1 kyzeczka cukru,
1/2 Szklanki ttuczonego lodu,
Dekorujemy wiénia i ulubionymi owocami. Podajemy ze stomka i
mieszadetkiem.
» Hock Cobbler /"S"/
= 40 ml Hock,
= 3 Chlusty Benedictine,
3 Chlust Maraschino Liqueur,
1 kyzeczka cukru,
Na{()e#n_ij % szklanki typu tumbler ttuczonym lodem. Dodaj ingrediencje,
dekoruj owocami, podawaj ze stomka i mieszadetkiem.
» Special Cobbler /”S"/

= 30 ml Vodka,
= 30 ml Curacao Orange,
= Sok z Y2 cytryny lub z ¥ pomaraniczy,
= 2 Szklanki kruszonego lodu,
= Napetnij % szklanki typu tumbler ttuczonym lodem. Dodaj ingrediencje.
= Dekoruj plastrem pomaranczy z wisnia. Podaj ze stomka i Konsorcjum:
mieszadetkiem. Gospodarcze DGA S.A. (Lider),
TUWSTYKA Vo b Sh,
1 ET polska,
301 Bachalski

‘;r,‘(‘,'r'».r‘rf‘»i‘”;\".‘(‘;t;(

Mixologia

» Vermouth Cobbler /”S"/
40 ml Italian Vermouth,
30 ml Wédka,
1 kyzeczka Curacao Orange,
1 kyzeczka soku z cytryny,
Napetnij % szklanki typu tumbler thuczonym lodem. Dodaj ingrediencie.
Dekoruj plastrem pomarariczy z wiénia. Podaj ze stomka i mieszadelkiem.
Collins
Wine Collins /"D.S.”/
= 120 ml Wina stolowego,
Sok z ¥2 cytryny,
1 kyzeczka cukru,
Woda gazowana,
Napelnié szklanke typu Collins do potowy lodem. Nalaé wino i sok z cytryny,
leszac.

uzupenié woda, zami

» Cooler

Manhattan Cooler /”"D.S.”/

80 m Claret,

2 Chlusty Rum,

Sok z 1/3 cytryny,

1 kyzeczka cukru,

3-5 Kostek lodu,

Do szklanki typu highball dodaj spirale z ¥ cytryny, dodaj 16d, dodaj
ingrediencie | uzupelnij woda.

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S (Lider),

T n Vi o S,
oo s Sh.
TURYSTYKA Terrosa,

107 Bachalski

R T

Mixologia

» Daisy

Gin Daisy /"D.S."/

60 ml Ginu,

Sok z 1/2 cytryny,

1-3 kyzeczki Grenadine,
3 Chlusty Cointreau,
Woda sodowa,

Mocno shakerowa¢ z lodem, przecedzi¢ do szklanki typu goblet. Doda¢ wod%. .
Dekorowac plastrem cytryny, wisnig, maling. Podawac ze stomka i mieszadetkiem.
Egg — Nogg

Baltimore Egg — Nogg /"S"/

= 30 ml Brandy,

= 30 mlRum,

= 30 ml Stodkiego wina (Muscat),

= 1 Zéttko,

= 50 ml Mleka,

= 1 tyzeczka cukru,

= 1 Szczypta gatki muszkatotowej,

= Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do szklanki typu highball, posypac gatt

muszkatotowa, podac ze slorqua. bypuhig posYP qﬂﬁ"mw";k oy
— F5 Konsulting,
TURYSTYKA vt o A,
00 Bachalsi
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Kurs barmanski

LRt R

Mixologia

» Chocolate Egg Nogg /”S’/

= 1 Jajko,
= 1 kyzeczka cukru,
= 3-4 tyzeczki kruszonego lodu,
= Wszystkie sktadniki zmiksowac w
blenderze, podawac ze stomkami.
R -
TURYSTYKA

120 ml Mleka,
2 tyzeczki Rumu,
2 tyzeczki czekolady w proszku,

Konsorcjum:
‘Gospodarcze DGA S.A. (Uder),

F5 Konsulting,
Migut Media SA,
polska,

30 Bochalsii

r ~,‘(‘,'r'»i";hi‘“;l’-.‘(~;t~,';

Mixologia

Fancy Drink
Brandy Blazer /"D.S."”/

» Fizz

K+
TURYSTYKA

60 ml Brandy,

1 Kostka cukru,

1 Twist z cytryny,

1 Twist z pomaranczy,

Cukier rozpusci¢ w Brandy w szklance typy old fashioned 100
ml I?'tl:(dawaé Z twistem z Cytryny i pomaranczy. Podawac po
positku.

Dubonnet Fizz /"D"/

60 ml Dubonnet Red,

1 kyzeczka Cherry Cordial,

Sok z 2 pomaranczy,

Sok z Y2 cytryny,

1 kyzeczka cukru,

Mocno shakerowa¢ z tluczonym lodem, przecedzi¢ do 250 ml
szklanki highball. Uzupetni¢ woda i podac.

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA SA. (Lider),

CET polsia,
101 Bachalski

Migut Media SA,

O
TURYSTYKA

wspdlna sprawa

* K %

EFS

POLSK 4 AGENCLL ROZE L ERZLOSILELORLENSC)

PALISH SAINEY FOR ENTIRFRISH NEVELOPINT

Doskonalenie
Kadr
{ \ Gospodarki

B T a

Mixologia

ik

» Rum Fizz /"D.S."/

» Fix

» Brandy Fix /"S"/

o
TURYSTYKA

Royal Fizz /"D"[

40 ml Gin,

1 Jajko,

Sok z V2 cytryny,

1 kyzeczka cukru,

Mocno shakerowa¢ z tluczonym lodem, przecedzi¢ do
250 ml szklanki highball. Uzupetni¢ woda i podac.

40 ml Rumu,

1 tyzka syropu cukrowego,

1 Jajko,

Woda sodowa,

Mocno _shakerow%z lodem, przecedzi¢ do 250 ml
szklanki highball. Uzupetni¢ woda, zamieszac i podac.

30 ml Brandy,

30 ml Cherry Brandy,

1 kyzeczka cukru,

Sok z 1/2 cytryny,

Szklanke 250 ml highball napetnij s'nie%(iem lodowym.
Dodaj ingrediencje, mieszaj powoli, dekoruj
plasterkiem cytryny, podaj ze stomka.

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Uder),

F5 Konsulting,
Migut Media SA,
CET polsta,

J0) Bachalski
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R

Mixologia

» Highball
» Dubonnet Highball /"D"/
= 60 ml Dubonnet Red,
= 1 kyzeczka soku z cytryny,
= Woda gazowana,
= Szklanke 250 ml highball napetnij kruszonym lodem. Dodaj
ingrediencje, uzupehnij z_imnah\;voda,_zamieszaj dekoruj
twistem z cytryny, podaj ze stomka | mieszadefkiem.
» Mexicola /"D.S."/
= 60 ml Tequila,
= Sok z 2 cytryny lub lime,
= Coca Cola,
= Szklanke 360 ml typu Collins napetnij lodem, dodaj
ingrediencje, zamieszaj. Podaj ze stomka.
» Negroni /"A"f
20 ml Dry Gin,
20 ml Bitter Campari,
20 ml Red lub Sweet Vermouth,
20 ml Woda sodowa,
Nalej wszystkie sktadniki do szklanki 150 ml typu old

fashioned, zamieszaj.

K+
TURYSTYKA

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S A, (Uder),

5 )
Migut Media SA,
ET Pol

30 Bochalsi

re -,‘(‘,'r’»'r Jeick i
Mixologia

» Miscellanea
» Bonanza [/"D"/
= 30 ml Brandy,
= 50 ml Sherry,
= 120 ml Wino Riesling,
= Do szklanki 250 ml typu highball dodaj 16d i
pozostate ingrediencje, zamieszaj.
» Cascade /"D"/
= 30 ml Créme de Cassis,
= 30 ml French Vermouth,
= Woda gazowana,
= Do szklanki 250 ml typu goblet, dodaj I6d, dodaj
ingrediencje, uzupetnij woda, zamieszaj.
» Dog Nose /"A"/
= 60 ml Gin,
= 120 ml Porter,
= Wymiesza¢ w szklance 250 ml typu highball z
kruszonym lodem.

_ Ay
TURYSTYKA

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S (Lider),
FS Konsulting,
Wigu: Media SA,
CET Poisia,
207 Bachalski

S LR

Mixologia

» Peter Abbot /"D"/
= 2/3 Zimnego soku pomarafnczowego,
= 1/3 Zimnego piwa (full light),
= Bez lodu w wysokiej szklance typu highball.

» Puff

» Whiskey Puff /"D.S."/
= 60 ml Whiskey,

60 ml Mleka,

40 ml Wody sodowej,

Do szklanki 250 ml typu highball dodaj 16d.
Dodaj ingrediencje i wode, dobrze ,
wymleszai. Nazwa gocho Zi w zaleznosci od
uzytego alkoholu. Dla (brandy, %in, rum,
wodka) uzywaj nazwy alkoholu Puff.

=N
TURYSTYKA

Konsorcjum:
DGA SiA. (Lider),
F5 Konsulting,
Migut Media SA,
CET polska,
J0) Bachalski
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L e
Mixologia

» Rum Swizzle /"D"/

60 ml Gold Label Rum,

Sok z 1 lime lub cytryny,

1 tyzeczka cukru pudru,

2 Chlusty Angostura Bitters,

60 ml Wody gazowanej,

Do szklanki 360 ml typu Collins nalej sok, wodg i cukier.
Napetnij szklanke sni eglem lodowym, dobrze wymieszaj.
Dodaj pozostate ingrediencje, uzupe!nl] woda, podaj z
mieszadetkiem.

» Whiskey Milk Punch /”"D.S.”/
= 60 ml Whiskey,
= 1 tyzeczka cukru pudru,
= 250 ml Mieka,
= Mocno shakerowac z lodem, przecedzi¢ do szklanki 360 ml
typu Collins. Oprészyc galkq muszkatotowa.

K+
TURYSTYKA

Konsorcjum:
Gusmdamwsuuau),

Mw peds Sh,

o2 Socho

i A i iy

Mixologia
» Claret Sangaree /"D.S."/
= 120 ml Claret,
® 2 kyzeczki syropu cukrowego,
= Do szklanki 300 ml typu hlghball dodaj syrop z lodem. Uzupetnij winem,
oprosz gatka muszkatotow:
» Mexican Sanagaree
= 120 ml Red Wine (Dry),
120 ml Soku pomaranczowego
1 tyzeczka soku z cytryny,
2 kyzeczki cukru,
Woda sodowa,

Do szklanki 360 ml tyFU Collins dodaj Iod ingrediencje, dobrze
op

» Sling

» Singapore Gin Sling /"D.S.”/

60 ml Dry Gin,

2 kyzeczki Cherry Liqueur,

Sok z Y2 cytryny,

1 tyzeczka Grenadine Syrup lub Cherry Syrup,

1 Chlust Angostura Bitters or Benedictine,

Woda sodowa,

Mocno shakerowa¢ z lodem, przecedzi¢ do szklanki typu highball.
Dodacé twist z cytryny, 3-5 wisni, uzupeic woda.

_ Ay
TURYSTYKA

Konsorcjum:
soswaaruemsumm,

Vi s A,
CET Polska,
101 Bachalski

N\
TURYSTYKA

wspdlna sprawa
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Doskonalenie
Kadr
{ \ Gospodarki

< «,‘(‘,'r‘»'(";‘*‘r“":f‘;t;(

Mixologia

» Squirt
» Whiskey Squirt /"S"/
= 60 ml Whiskey,
= 1 kyzeczka Curacao,
1 tyzeczka cukru pudru,
1 tyzeczka Raspberry lub Grenadine syrup,
Woda gazowana,
Mocno shakerowa¢ z lodem, przecedzi¢ do szklanki 240 ml

typu highball. Uzupetni¢ woda, dekorowac plastrem ananasa
i truskawkami.

» Toddy

» Applejack Toddy /"D.S."/

60 ml Apple Jack,

1 Plaska tyzeczka cukru pudru,

2 tyzeczki wody,

2 Kostki cukru,

Do szklanki 150 ml typu tumbler lub old fashioned dodaj
wode i cukier. Zamieszaj, dodaj 16d, Fozostale mgredlenqe,
powtdrnie wymieszaj podawaj z twistem z oyt

N\
TURYSTYKA

Konsorcjum:
DGASA.(udEr)

F5
Vi s .,
k2,
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Mixologia

Napoje mi Iz bardzo i
dodatkiem alkoholu — “Soft Drinks” — napoje fagodne, orzezwiajace.
» Alice Milk Shake
60 ml Soku ananasowego,
50 ml Soku pomaraficzowego,
1 kyzeczka Grenadine Syrup,
20 ml Stodkiej $mietanki,
3 kyzeczki kruszonego lodu,
Miksowac przez 20 sekund w blenderze. Podawac ze stomka.
» Baby Milk Shake
= 3/4 kieliszka wina soku ananasowego,
= 3/4 kieliszka wina soku brzoskwiniowego,
= 3/4 kieliszka wina stodkiej $mietanki,
= 3 kyzeczki kruszonego lodu.
= Miksowat przez 20 sekund w blenderze. Podawaé ze stomka.
» Blackcurrant Lemonade
= 120 ml Soku z czarnej porzeczki,
30 ml Sweet Vermouth,
1 kyzeczka cukru,
3-4 tyzeczki kruszonego lodu,
Miksowac przez 20 sekund w blenderze. Podawac ze stomka.

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Ler),
Migut Media SA,
CET poiska,
10) Bachalsi

iAot ieg

Mixologia

» Blackcurrant Egg Nogg

120 ml Soku z czarnej porzeczki,

1 kyzeczka Rumu,

1 Jajko,

1 kyzeczka cukru,

3-4 kyzeczki kruszonego lodu,

Miksowac przez 20 sekund w blenderze. Podawac ze stomka.
» Chocolate Milk Shake

150 ml Mleka,

1 kyzeczka Cacao,

40 ml Soku pomararczowego,

2 kyzeczki cukru,

3-4 tyzeczki kruszonego lodu,

Miksowac przez 20 sekund w blenderze. Podawac ze stomka.
» Daisy Drink

2 kyzeczki soku z cytryny,

30 ml Raspberry Syrup,

30 ml Brandy,

1 kyzeczka cukru,

Woda sodowa,

Do szklanki 200 ml typu highball, dodaj 1dd i pozostate
mfgrr:genqe. Uzupetnij woda, dekoruj wisnia, podawaj ze
E i

B i
TURYSTYKA

Konsorcjum:
‘Gospodarcze DGA S.A. (Uder),
it

F5 Konsulting,
Migut Media SA,
CET polska,
101 Bachalski

5 ;‘(‘;r'».f‘;‘*';"‘:(‘;!-;r

Mixologia

» Floride Fruit Soda

60 ml Soku pomaraficzowego,

30 ml Soku z cytryny,

30 ml Soku malinowego,

30 ml Syropu porzeczkowego,

3-4 kyzeczki kruszonego lodu,

2 Chlusty Angostura Bitters,

Woda sodowa,

Mhi’ks?(waé przez 20 sekund w blenderze. Podawac z woda i
Stomka.

» Lemon Egg Nogg
60 ml Mleka,
1 Jajko,
2 kyzeczki soku z cytryny,
2 kyzeczki cukru,
3-4 kyzeczki kruszonego lodu,
Miksowac przez 20 sekund w blenderze. Podawac z twistem z
cytryny i stomka.
» Minth Milk Shake
= 180 ml Mleka,
= 30 ml Créme de Menthe,
= 3-4 kyzeczki kruszonego lodu,
= Miksowa¢ przez 20 sekund w blenderze. Podawac ze stomka.

TN
TURYSTYKA

Konsorcjum:
DGA SiA. (Lider),

J0) Bachalski
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» Negro Egg Nogg

180 ml Mleka,

1 kyzeczka Nescafe,

1 kyzeczka kakao w proszku,
1 Z6ttko,

1 kyzeczka cukru,

1 kyzeczka kruszonego lodu,

Miksowat przez 20 sekund w blenderze. Podawac ze stomkg
» Nescafe Milk Shake

= 120 ml Stodkiej $mietanki,

= 1 tyzeczka Nescafe,

= 1 kyzeczka cukru,

= 3-4 kyzeczki kruszonego lodu,

= Miksowac przez 20 sekund w blenderze. Podawac ze stomka.

» Orange Milk Shake
= 150 ml Mleka,
= Sok z 1 pomaranczy,
= 1 kyzeczka cukru,

= 3-4 kyzeczki kruszonego lodu,
= Miksowac przez 20 sekund w blenderze. Podawac ze stomka i

twistem z cytryny. Konso 'Cwﬂék s
. Doradztwo Gospodarcze er),
N h Vios o S,
igut Media S,
TURYSTYKA CET rolsa,

307 Bochalsii

LR B

Mixologia

» Orange Smile

= 120 ml Soku pomaranczowego,

= 1 Jajko,

= 1 tyzeczka Raspberry Syrup,

= Miksowac przez 20 sekund w blenderze. Podawaé ze stomka.

» Pussyfoot Egg Nogg
= 60 ml Soku pomararczowego,
30 ml Soku z cytryny,
1 kyzeczka Syropu malinowego,
1 kyzeczka stodkiej $mietanki,

N
TURYSTYKA

wspdlna sprawa
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= 1 Biatko jaja,
= 1 kyzeczka cukru,

® 3-4 kyzeczki kruszonego lodu,

= Miksowac przez 20 sekund w blenderze. Podawaé ze stomka.

» Rum Lemonade
30 ml Rum,

= 30 ml Soku z cytryny,

= 30 ml Syropu malinowego,

= 120 ml Wody naturalnej,

= 3-4 kyzeczki kruszonego lodu,

= Miksowac przez 20 sekund w blenderze. Podawac ze stomka. Konsorcjum:

Doradztwo Gospodarcze DGA S.A. (Lider),
el g Vink M Sh,
TURYSTYKA T
1) Bachalski

PP

Mixologia

» Rum Milk Shake
150 ml Mleka,

Biatko jaja,

2 lyzeczki cukru,

60 ml Light Rum,

3-4 kyzeczki kruszonego lodu,

Miksowac przez 30 sekund w blenderze. Podawac ze stomka.
» Straw-berry Milk Shake

120 ml Mleka,

60 ml Syropu truskawkowego,

20 ml Soku z cytryny,

1 tyzeczka Orange bitters,

3-4 tyzeczki kruszonego lodu,

Miksowac przez 20 sekund w blenderze. Podawac ze stomka.
» Tea-Bag Punch

60 ml Mocnej herbaty,

= 80 ml Soku pomaranczowego,

= 40 ml Syropu malinowego,

= 20 ml Soku z cytryny lub lime,

= 20 ml Soku z ananasa,

= Cukier do smaku,

= Do szklanki 300 ml typu highball dodaj 16d, wszystkie Konsorcjum:

ingrediencje, uzupetnij woda, zamieszaj, dodaj twist z ‘Doradztwo Gospodarcze DGA S.A. (Lider),
=N pomaranczy. Pl
TURYSTYKA T i,
00 Bachalsi
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b s » Vermouth Lemonade

60 ml Sweet Vermouth,
Sok z Y2 cytryny,
30 ml Syropu porzeczkowego,

3-4 tyzeczki kruszonego lodu,
Woda sodowa,
Miksowa¢ przez ZkU sekund w blenderze. Uzupenij woda,

podawaj ze stomka.
POLSKA AGENCIA ROZWOJU PRZEDSIEBIORCZOSCT » Vermouth Milk Shake
POLISH AGENCY FOR IENTERPRISE: THVILOPMENT = 150 ml Mleka,

= 60 ml Sweet Vermouth,
= 1 kyzeczka soku z cytryny,
= 3-4 kyzeczki kruszonego lodu,

= Miksowac przez 20 sekund w blenderze. Podawac ze stomka.

Doskonalenie

N Kadr s eradti Sops PN A
Gospodarki A5 ok o Sh,
f P TURYSTYKA M
D) Bachalski

iAo iy,

Mixologia

Poradnik dla poczatkujacych:

» Badz zawsze czysty, dbaty o swéj wyglad zewnetrzny, pogodny i badz
zawsze dyplomata.

» Pamietaj, ze twoje rece s zawsze pod statg obserwacja, zwracaj szczegoing,
uwage na swoje paznokcie.

» Picie lub palenie za barem jest niedozwolone, a w niektérych krajach jest
wykroczeniem przeciw prawu.

o L&d jest niezbedny we wszystkich cocktailach, Sprawdz zawsze, czy masz go
pod dostatkiem i czy jest czysty i klarowny.

¢ Wyposazenie i caty asortyment szkta utrzymuj wypolerowane i czyste.
Pamietaj, ze w przypadku, kiedy jest to konieczne, szkto powinno by¢
oziebione/schtodzone przed podaniem.

* Biorac szklo do reki, bierz je zawsze za nézke lub podstawe. Nigdy nie
wkiadaj palcdw do srodka'i nie chwytaj blisko krawedzi/obrzeza szkta.

¢ Pamigtaj, ze wyszczerbione szkto pozbawi cig dochodu z co najmniej z
czterech drinkéw.

¢ Otwieranie butelek z szampanem lub winem musujacym — wystrzatem, jest w
ztym guscie, niebezpieczne i niedobre dla wina.

Konsorcjum:

2 Doradtwo Gospodarcze DGA S.A. (Lider),
N s Vit o Sh,
TURYSTYKA CET poisia,
1D) Bachalski
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Mixologia

* Nadmierne musowanie szampana wcale nie $wiadczy o jego jakosci.

e Serwujac napoje, wina, do stotu podawaj je, jezeli to tylko mozliwe, z prawej strony
kazdego goscia.

* Zamierzajac wycisnac sok z owocdw cytrusowych, rozgrzej je przedtem zanurzajac w
goracej wodzie.

« Jajka rozbijaj zawsze nad osobnym naczyniem, celem sprawdzenia jego $wiezosci.

* Nie bedziesz wysoko ceniony jako barman, jezeli nie bedziesz miat przy sobie
przyboréw takich Lak: zapatki lub zapalniczka, uniwersalny klucz kelnerski, obcinacz do
cygar, dtugopis lub pidro.

* Do produkcji cocktaili i napoi mieszanych uzywaj zawsze wysoko gatunkowych

produktow.

s Nigdy nie wlewaj musujacego sktadnika do shakera, szklanicy mikserowej, miksera
elektrycznego.

»  Cocktaile powinny by¢ podane natychmiast po przyrzadzeniu, w przeciwnym razie tracq

na wartosci.

e Cocktailu nie kotysz do snu - akcja ma by¢ krétka i dynamiczna. Potrzasaj, nie kotysz.
¢ W barach o duzej frekwencji gosci przyjgte jest uzywanie uprzednio przygotowanych
sktadnikow, jak sok pomidorowy /przyprawiony/, uprzednio przygotowane soki z

cytruséw, biatka kurze itp.

Konsorcjum:

2, Doradztwo Gospodarcze DGA S.A. (Lider),
| 5 tonsutieg
Migut Media SA.,
TURYSTYKA CeT rolska,
03 Bachalski
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¢ Dekoracja cocktailu jest sprawg indywidualng, jest uzupetnieniem smaku
cocktailu, czy tez stanowi kontrast koloru napoju, czasami jedno i drugie np:
kis¢ selera do ,,Bloody Mary”

» Nalewaj do shakera, szklanicy mikserowej czy miksera elektrycznego
najpierw sktadniki najtansze, a jezeli popetnisz btad lub sig pomylisz -
zniszczysz tylko sktadnik najtanszy, a nie drogi alkohol.

* Nigdy nie napelniaj szkta po sam brzeg, grozi to rozlaniem lub zabrudzeniem
lady barowej, stotu czy ubrania.

o Staraj sie zaaranzowac swdj bar tak, aby byt on atrakcyjny, wygodny w
pracy, przestrzegaj zasady — po uzyciu butelki z alkoholem odstaw ja na
poprzednie, wiasciwe jej miejsce.

¢ Pamietaj, dobry barman to kupiec i sprzedawca zawsze majacy zbyt dla,
swoich napoi mieszanych , cocktaili — jezeli robisz je dobrze, mozesz by¢
pewien ze goscie do ciebie powrdca.

* Twoje motto w pracy to ,uczciwos¢” i ,umiejetnosci”.

Konsorcjum:

Gospodarcze DGA S.A. (Uder),
i

~X FS Konsulting,
Migut Media S.A,
TURYSTYKA CET poisia,
w 70 Bachalski

e
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Dziesie¢ przykazan barmana:

—

. Mieszanie trunkdw jest sztuka, ktdra tworzy aromat, smak,
zywos¢ i kolor. Barman, ktdry opanowat tg sztuke jest artysta.

. Misjg barmana jest rozweselanie i rozpogadzanie gosci a nie
upijanie i zasmucanie ich.

N

3. Z goscia czyn przyjaciela, a nie z przyjaciela — goscia.
4. Nigdy nie serwuj drinkéw bez usmiechu - pamietaj ,keep
smiling”.
5. Mow tylko to, co jest konieczne - nie stuchaj tego, co ciebie nie
dotyczy - zapomnij przekazane ci sekrety.
6. Barman powinien by¢ zawsze elegancki, subtelny, uprzejmy
i delikatny.
Konsorcjum:
7‘\"_ Doradztwo sm DGA SA. (Uder),
TURYSTYKA ik .

w 107 Bachaiski
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Dziesie¢ przykazan barmana:

7. Nie czyn zadnych sztuczek z drinkami, nie igraj z zaufaniem
swoich gosci, przyjaciét - serwuj to, co masz najlepsze i nie
oszukuj na alkoholu.

8. Bad cierpliwy wobec wszystkich, réwniez wobec swoich
wspotpracownikdw, pomocnikow nie oszukuj ich i ucz ich
zawodu z przyjemnoscia,

9. Barman w zadnym przypadku nie uchybia swojej etyce
zawodowej i nikomu nie pozwala na famanie jej.

10. Praca barmana jest ciezka i odpowiedzialna, badZ dumny, ze
jestes barmanem, lecz zastuz sobie na te dume, podnos stale
swoje kwalifikacje zawodowe.

Konsorcjum:

Doradztwo Gospodarcze DGA S.A. (Lider),
Konsulting,

~
TURYSTYKA e
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Rady i uwagi dla barmana:

Pamigtaj, ze ape gosci, a wiec i twoje obroty, zalezq od przestrzegania
przez ciebie zasad czystosci.

¢ Niczego niepotrzebnie nie dotykaj palcami.

o Jezeli palisz i nie mozesz pozby¢ sie natogu, pal jak najmniej - z
umiarkowaniem.

¢ Do dzisiaj palace kobiety nie sg akceptowane przez wielu mezczyzn.

» Dobre wychowanie wymaga, aby w zadnym wypadku nie pali¢ przy
gosciach.

e Z czasem alkohol staje sie nam bardzo bliski i barman musi sie bardzo
pilnowac, gdyz alkohol ten jest twoim fatszywym przyjacielem.

o Nie traktuj ?< Scia tylko jako dobrze wypetniony portfel, ale takze jako
obywatela, ktory ma takze pewne obowiazki moralne i ‘materiaine do
spetnienia w stosunku do innych.

» Twdj zawod przyniesie ci niejedng satysfakcje, ale najwspanialsza bedzie ta,
kiedy odtozywszy shaker na ok edziesz mogt sobie powiedziec ,Bytem
caly czas uczciwy i poprawny”.

Konsorcjum:

2 mmmsmmd:m DGA s& (Lider),
TURYSTYKA Hattath
3 o e

107 Bachaiski

Obstuga komputerowych systeméw

barowych
Konsorcjum:
1} Doradztwo Go;’;wame DGA SA— (uider),
g % :
TURYSTYKA O
w 1D) Bachalski

ede s eieg

Obstuga komputerowych systeméw
barowych i kas fiskalnych

o Kasa fiskalna

¢ PROGRAM GASTRONOMICZNY
GASTRO

e Program GASTRO SZEF

e Program GASTRO POS

e System gastronomiczny GH-POS

o Wykaz podstawowych
programéw wchodzacych w
skfad systemu:

e GH-POS /uktad graficzny
stolikéw na sali/

Konsorcjum:
2 mwm IXSA SA— (uider),
—~ A
TURYSTYKA st m %,
o) JDJ Bacha\su
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Obstuga komputerowych systeméw
barowych i kas fiskalnych

Dostepne programy:
e ADMINISTRATOR

e GaH-Receptury
KALIG - kalkulacja imprez

+ GH-POS

« Nowoczesny program obstugi sprzedazy gastronomicznej
obstugiwany za pomoca standardowego sprzetu
komputerowego PC lub na dedykowanych terminalach POS z

wykorzystaniem monitoréw z ekranami dotykowymi.
Dodatkowo wykorzystywane sg urzadzenia wspomagajace
sprzedaz takie jak:

Konsorcjum:
% Gospodarcze DGA S.A. (Lider),
o A Vios e Sh,
d .
TURYSTYKA CET polska,
301 Bachalski

iAo iy

Obstuga komputerowych systeméw
barowych i kas fiskalnych

* Program GH-POS zapewnia:
» Przyktadowe ekrany

» Obstuga rachunku

e Obstuga z graficznego

O
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uktadu lokalu

Konsorcjum:
2, Gospodarcze DGA S.A. (Lider),
— - 5 oo,
Migut Media SA.,
TURYSTYKA CET polska,
301 Bachalski

iRy

Obstuga komputerowych systeméw
barowych i kas fiskalnych

* Obstuga rezerwacji

« Rachunki biezace

DGA SA. (Lider),
| s Konsi,
Wigu: Media S,
TURYSTYKA Tt poiska
00 Bachalsi
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Obstuga komputerowych systeméw
barowych i kas fiskalnych

Modut rezerwacji stolikow

e Modut pozwala na zarezerwowanie dowolnego stolika na dowolnie
wybrany termin z doktadnoscig czasu rezerwacji do 1 minuty.
Zaktadajac rezerwacje mozna zapisac¢ specjalne zyczenia gosci oraz
podac czas potrzebny do realizacji zaméwionych ustug. Modut
rezerwagji stolikdw obstugiwany jest wielopoziomowo.

¢ Przyjmowanie rezerwacji wykonujemy w programie GH-POS i w
programie Administrator.

Modut zaméwien
e Modut analizy, statystyki i wykresy,

e Program Administrator.

Konsorcjum:
Gospodarcze

DGASA. (ider),
. ~ F5 Konsulting,
Migut Media S.A,
TURYSTYKA e Polska,
D) Bachalski

R T

Obstuga komputerowych systeméw
barowych i kas fiskalnych

* Administrator Centralny

e MODEL KALIG - Kalkulacja imprez gastronomicznych

e ZASTOSOWANIE

e Zarzadzanie sieciami gastronomicznymi

* Funkcje systemu centralnego zarzadzania

¢ Wybrane cechy programu:
» Rejestracja dochodéw w barze,
» Barman rozlicza sie wg Arkusza Rozliczeniowego Barmana,
» Arkuszy Ubytkow.

Konsorcjum:
Gospodarcze

DGA SA. (Lider),
. - FS5 Konsulting,
Migut Media SA.,
TURYSTYKA CET Polska,
107 Bachaiski

e

Sprzet pomocniczy

Konsorcjum:
Gospodarcze DGA S.A. (Uder),

F5 )
Migut Media SA,
CET polsto,

307 Bachalsd
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