ANATOMIE KOKTEJLU

Michané drinky navozuji atmosféru pohody, radosti ze zivota a lakaji svymi exotickymi ndzvy
k cestam do celého svéta. V tom je jejich kouzlo.

Co je vlastné koktejl?

Odpoveéd najdeme v americkém magazinu The Blance z roku 1806, kde stoji: ,,Kokte;jl je
stimulujici napoj, obsahujici destilat, cukr, vodu a hoi¢idla.*

Dnesni barova mixologie hlasa pit méné, ale zato kvalitngji. Coz v praxi znamend michat koktejly
jen z téch nejvybranéjsich surovin a pii nakupu ingredienci potiebnych pro michani koktejla
nesetfit. Vyplati se pripravovat koktejly z Cerstvého ovoce, pouzivat ovocné s§tavy nejlépe Cerstve
vymackané a peclive si vybirat sirupy, likéry, destilaty i ostatni pfimeési.

Puvod slova koktejl je nejasny. Pfipomenime si alespon nékolik teorii a legend:

Pera z kohoutiho (cock) ocasu (tail) se kdysi pouzivala jako prvni michatka a ozdoby alkoholickych
napoju.

Vzdalen¢jsi souvislost s kohouty ma i teorie, podle niz se tyto michané napoje pily rano jako
lécebny prostiedek proti kocoving.

Coctel se jmenovala dcera mexického krale, ktera Ameri¢antim nabidla k piti neznamy chutny
napoj.

Jako cock-tail byli oznacovani neéistokrevné rasy koni, od nich se nazev ptenesl na napoj, ktery byl
také ,,smiSeného pavodu®.

Kompozice chuti koktejlu

Velkorysost, jindy bezesporu oceiiovana vlastnost, je pii michani koktejli spise nevyhodou. Velmi
dulezita je totiz v mixologii, spravné vyvazena kompozice chuti. Je proto nutné pouzivat pro
odmétovani alkoholu i ostatnich surovin odmeérky a zdkladni receptury disledné dodrzovat. Kazda
kapka navic nebo mén¢ mtze mit pro kompozici chuti koktejlu zna¢ny vyznam.

Koktejl se sklada z nasledujicich tii sloZek:

Baze je jakykoli druh alkoholu (napf. brandy, konak, gin, rum, whisky, vodka, tequila, vermuty,
fortifikovana vina, likéry, ale 1 sekt zastupujici nejméné 50 % obsahu alkoholu v celém koktejlu.

Modifikator — ukolem modifikatoru je lehce prehlusit vyraznou chut’ baze a zjemnit chut’ koktejlu.

Délime je na tfi skupiny:

1. Aromatické — vermuty, bylinné likéry, hoi¢idla (Angostura, Peychaud bitters), ovocné likéry,
krémové likéry.

2. Ovocné §tavy — nejlépe Cerstvé.

Rizné neboli zjemiujici — smetana, cukrovy sirup, ovocné a jiné sirupy, kava, vejce.

3. Specialni ingredience — dochucovadla neboli parfém koktejlu jsou asi nejvice matouci ze vSech
tii slozek. Poznavacim znakem pro dochucovadla je jejich malé mnoZstvi v ndpoji v porovnani

s modifik4torem. Aromatizujici, ochucujici, optiku ménici a barvici prvky, doplitky k napoji -
komplementarni ozdoby

BAROVE OBJEMOVE MIRY (USA — metric)

K odmétovani ingredienci v barovém provozu pouzivame sklenéné, kovove, odmérky nebo
plastové odmérky, nazyvané téz jigger s cejchovanim od 0,5 vyse, jak v centilitrech (cl), tak

Vv uncich (0z). Kovové odmérky oboustranné maji cejchovani uvnitt odmérek nebo je objem uveden
na vn¢j$i strané odmeérky. V tom piipad€ se odmérky nalévaji vrchovate.



1 sttik — Dash/ds, Splash 0,1 cl

1 barova 1zicka — Bar Spoon/bs =1 Tea Spoon 0,25 cl
1 ¢ajova Izi¢ka — Tea Spoon/ts 0,5 cl
1 Izice — Table Spoon 15 cl
1 Ounce/oz = 1 Pony 2,96 cl
1 Jigger = 1,5 Ounces 4,44 cl
1 Pint 47,32 cl
1 Gallon 3,79 1t

OZDOBY MISENYCH NAPOJU

Ozdoba je jednou z velmi dulezitych soucasti miSenych napoju. Plni nejen funkci dekorace, ale ma i
podil na kone¢né chuti misSeného napoje, a proto s nim musi tvofit tzv. chutovou harmonii. Ozdoby
v podobé zavésu, vlozky nebo Spizu se pripravuji z tradicniho ovoce a zeleniny, exotického ovoce a
zZ ruznych bylinek a koteni a jedlych kvétin.

Ozdoby jsou rovnéz ptipravovany modernimi technikami molekuldrni mixologie v rtiznych druzich
skupenstvi. Pii ptipravé ozdoby je nutno dbat na spravnou barvu a velikost ozdoby, aby ozdoba
ladila s barvou miseného napoje a zaroven svoji velikosti byla umérna velikosti sklenice. Mezi
ozdoby miSenych ndpoji se fadi i krusta, jako ozdoba sklenice, v niz se miSeny népoj podava. napf.
cukrova krusta se vytvoii tak, Ze se okraj sklenice oti'e fezem citronu nebo se lehce ponoii do
citronové §tavy a nasledné vlozi do krystalového cukru. Kromé cukrové krusty je mozno vytvotit
krustu slanou, kokosovou, ofiskovou, ¢okolddovou, kavovou, z riznych smési koteni, piipadné z
nastrouhané pomerancové nebo citronové kiry. Kromé citronové st'avy lze pouzit pti vyrobé krusty
také sirupy nebo likéry. Diky témto ingrediencim jsou krusty nejen barevné, ale maji i rizné chuté.
K ptipravé krusty se pouzivaji plastové nebo kovové soupravy misek — Salt & Sugar Rimmer
nazyvané Margarita set. Rovnéz se pouZzivaji pro pfipravu krusty talitky event. misky.

DELENI MISENYCH NAPOJU

1. Podle obsahu alkoholu
alkoholické miSené napoje - alcohol drinks
nealkoholické miSené napoje - soft drinks, non alcohol drinks event. mocktails

2. Podle teploty
studené misené napoje - cold drinks
teplé misené napoje - hot drinks

3. Podle objemu
kratké miSené napoje - short drinks od 6 do 10 cl
dlouhé miSené napoje - long drinks od 15 do 35 cl
fantazijni miSené napoje - fancy drinks od 9 do 44 cl

4. Podle obsahu cukru /pouze kratké napoje/
pted jidlem - pre dinner drinks, before dinner drinks /nesladké/
- médium dry drinks /mirné nasladlé/
po jidle - after dinner drinks /sladké/

5. Podle slozeni miSenych napoji a technologie - na kategorie



