Technika i temperatura serwowania napojow zimnych alkoholowych

i bezalkoholowych

Jednym z elementow kultury picia jest spozywanie napoju alkoholowego i bezalkoholowego
w optymalnej dla niego temperaturze, to znaczy takiej, w ktdrej najlepiej uwydatnia sie jego bukiet, czyli walory
smaku i zapachu.

W zwigzku z tym kazdy napdj przed podaniem nalezy doprowadzi¢ do wiasciwej dla niego
temperatury przechowywania. Nalezy zaznaczy¢, ze jest to jedna z najwazniejszych prac przygotowawczych
barmana

Do ochtadzania napojow stuzg specjalne ochtadzacze do butelek, chtodziarki wmontowane w lade
barowg lub kredens, szafy i komody chtodnicze. Natomiast do napojéw goracych potrzebna jest, goraca woda
z czajnika lub ekspresu do kawy. Aby uzyska¢ wiasciwg temperature butelki z napojem, w kazdym urzadzeniu
chtodniczym powinien by¢ umieszczony termometr, a nawet kilka termometrow na réznych poziomach
(potkach).

Bardziej nowoczesne urzadzenia chtodnicze majg automatyczne czynniki termostatyczne,
umozliwiajace $ledzenie i regulacje temperatur wnetrza urzadzenia. W chtodziarce na pétce pod
zamrazalnikiem temperatura wynosi 4-5°C, w czesci $rodkowej 6-8°C a na dole urzadzenia 10 -12°C. Butelki
Z napojami osiggajg potrzebng temperature woéwczas, gdy sq przetrzymywane w chiodziarce lub szafie
chtodniczej przez 2-3 godziny w pozycji stojacej oraz 3-4 godziny w pozycji lezacej (przy petnym
napetnieniu).

Chcac szybko ochtodzi¢ napdj, mozna wiozy¢ butelke do zamrazalnika na 20-30 minut.

Diuzsze przechowywanie w temperaturze powyzej 0°C moze spowodowacC niepozadane zmiany
w napoju. Innym sposobem szybkiego ochtodzenia do temperatury 10 -12°C jest trzymanie butelki przez okoto
15 minut pod strumieniem zimnej wody z kranu.

Aby w trakcie chfodzenia nie odkleita sie etykieta, nalezy butelke owina¢ ptécienna serwetka.

Jesli zamierzamy podnie$¢ temperature napoju o kilka stopni, nalezy w ten sam sposéb poddac
butelke ,kapieli cieplnej”. Podczas takiego chtodzenia lub ogrzewania butelke nalezy uja¢ za szyjke i powoli
nig kreci¢, robigc kilkanascie obrotow lub lekko nig wstrzasna¢, dzieki temu uzyskamy dobrze pomieszany
ptyn o jednakowej temperaturze wewnatrz butelki. Przy napojach musujacych takie czynnosci nalezy wykonac
z duzg ostroznoscia, poniewaz podczas otwierania butelki zbyt wstrzasniety nap6j moze wystrzelic.

Tradycyjnym sposobem ozigbiania butelki ( w barze mato praktycznym) jest umieszczenie jej w tzw.
kiihlerze (specjalny metalowy pojemnik) - kubetku, w ktérym butelki (np. z winem musujacym, biatym
wytrawnym, wodkg czysta, gatunkowg) otoczone sg kostkami lodu z wodg i ,froterowane” przez 5 — 10 minut.
L,Froterowanie” polega na obracaniu szyjki butelki, $cisle umieszczonej miedzy wyprostowanymi dtonmi, przez
wysuwanie i cofanie na zmiane obu dtoni, najpierw powoli, potem szybciej, az do uzyskania witasciwego

stopnia oziebienia.




Napoje w zaleznosci od ich rodzaju powinny mie¢ w chwili serwowania rézne temperatury, a wiec

powinny by¢ zimne, chfodne, umiarkowane lub gorace:

a) zimne
e zamrozenie z igtg, od 5° do 0° czyni sie to tylko na zadanie, zwtaszcza przy niektdrych typach
win i napojow bezalkoholowych, mrozac je az do uzyskania drobnych igietek
lodowych.
e zamrazanie od1do4°C
e ozigbianie 0d5do8°C
b) chtodne
e doprowadzenie do temperatury piwnicznej od8do10°C
e ochfadzanie 0d10do 12°C
e lekkie ochfodzenie od12do14°C
¢) umiarkowane
e temperatura pokojowa obnizona od 14 do 16°C
e temperatura pokojowa 0od18do 21°C
e ocieplenie 0d22do24°C
d) gorace
e podgrzewanie 0d 65do 75°C
e zagrzewanie od 75do 80°C
e silne zagrzewanie od 85do 95°C

Nalezy tu zaznaczy¢ ze zimg podaje sie napoje o temperaturze wyzszej 0 1-2°C od temperatury stosowanej

latem.




OPTYMALNE TEMPERATURY DLA POSZCZEGOLNYCH GRUP NAPOJOW:

Napoje bezalkoholowe zimne

woda stotowa (woda czysta pitna z lodem)
woda sodowa, woda mineralna stotowa
coca-cola, pepsii cola

lemon biter, orange biter, tonic water

napoje gazowane typu lemoniada ( np.7UP)

soki jabtkowy, z czerwonych winogron, wishiowy, pomidorowy oraz mleko

soki grejpfrutowy, pomaranczowy, z czarnej porzeczki, z owocéw mango

nektary owocowe, jogurt, kefir

soki ananasowy, melonowy, z biatych winogron, sok wielowarzywny

napoje mieszane typu ,ade” i ,Icek”

napoje mieszane typu ,shake” itd.

Napoje bezalkoholowe gorace

herbata, kawa
czekolada, kakao, mleko

napoje mieszane

jasne lekkie

jasne petne, Lager, Pilzner
grodziskie, jasne mocne
ciemne petne

ciemne mocne

zwykte nie musujace wytrawne, potwytrawne, potstodkie

musujace gazowane

Wina biate stolowe wytrawne, pétwytrawne

mtode

dojrzate, fagodne

wina sherry, wytrawne i potwytrawne
szlachetne typu Spatlese

wina z naturalng zawartoscig kwasu weglowego

4-6°C
8-10°C
4°C
6-10°C
8-10°C
8-12°C
10-12°C
10-12°C
10-14°C
6-8°C
8-10°C

85-90°C
75-80°C
70-75°C

6-10°C
8-10°C
10-12°C
9-12°C
10-12°C

7-12°C
6-8°C

4-8°C

6-12°C
6-12°C
8-12°C
9-12°C




Wina czerwone stofowe wytrawne, pofwytrawne
e lekkie np.: Beaujolais
e ciezkie z duzg zawarto$cig ekstraktu np.: Bordeaux

e wina z naturalng zawarto$cig kwasu weglowego

Wina rézowe (Ross) wytrawne i potwytrawne
e miode

e dojrzate Np: Lambrusco

Wina biafe deserowe, pofstodkie, stodkie i bardzo stodkie

e wina o umiarkowanej mocy
e dojrzate np.: Cothari

e szlachetne typu Auslese

Wina czerwone deserowe pofstodkie, stodkie i bardzo stodkie

e wina o umiarkowanej mocy

e Wwina mocne

Vermouthy i wina aperitifowe
e wytrawne (extra dry, secco)
o stodkie (sweet, bianco)
e rozowe (pink, rosato)
e czerwone (red, Rosso)
e gorzkie (bitter, amaro)
e wina aperitifowe biate

e wina aperitifowe czerwone

Szampany i wina musujace
e biate wytrawne i typu brut lub nature
e Diate wytrawne typu dry
e biate potwytrawne
e biate potstodkie
e Diafe stodkie (sweet)
e rozowe
e czerwone (Rosso, red)

e szampan

10-14°C
16-18°C
8-10°C

7-10°C
10-12°C

13-15°C
7-10°C
12-14°C

13-15°C
14-16°C

6-8°C
10-12°C
12-14°C
13-16°C
10-14°C
8-12°C
12-16°C

3-6°C
5-6°C
6-7°C
7-8°C
8-9°C
6-10°C
10-12°C
8-10°C




Miody pitne

czworniak wytrawny
trojniak potstodki
dwojniak stodki

pottorak bardzo stodki

Wina owocowe

Takie same wymogi, jak przy poszczegdinych miarach gronowych.

Wodki wytrawne

Wodki aperitifowi (w rozcieficzeniu z wodg sodowg)

aquavit, genever, gin, Mysliwska
Barack Palinka

jarzebiak, Soplica, tatrzanska

apple brandy, mtode brandy, tequila
szlachetne brandy (fine)

cognac

Armagnac

Amer Picon, Campari Bitter itp....

Angielska gorzka, czardosz, delmonico itp...

Wodki potstodkie, stodkie, kremy I likiery

Adwokat, Allach Kummel, Anisette,
creme de chassis, Chartreuse-verte
apricot brandy, blackberry, créme de roses

Amaretto, créme de bananas

Napoje mieszane alkoholowe zimne

cocktaile aperitifowe wytrawne

cocktaile tagodne, pite miedzy positkami
cocktaile stodkie, pite po positku
pozostate short drinki

long drink np: Collins, Fizz

long drink np: Highball, Julep

long drink np: Coder, Sangria

8-12°C

10-14°C
12-16°C
16-18°C

4-6°C
6-8°C
6-8°C
12-15°C
14-16°C
18-22°C
16-20°C

4-6°C
10-14°C

8-10°C

10-12°C
12-14°C
14-16°C

8-12°C
8-10°C
10-14°C
6-12°C
0-4°C
2-5°C
6-10°C




Dopasuj odpowiednie temperatury serwowania do podanych ponizej napojow:

Herbata owocowa
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Zotadkowa Gorzk Irish Coffee Grzane wino




