Fisa de documentare nr. 1

Prezentarea bauturilor dupa diferite criterii de clasificare

1. Bauturile alcoolice sunt produse lichide in compozitia carora se gaseste alcool etilic.
A) In functie de concentratia alcoolica, bauturile se clasifica in:
a) Bauturi alcoolice naturale distilate:
- tuica de prune are o concentratie de 22-24°
- turt
- slibovita
- rachiuri 30-45°
- coniac 40-45°
- whisky 45-50° sau chiar 50-60°
- gin 45-50°
b) Bauturi alcoolice industriale:
- vodca 36-40°
- rachiu alb 30°
c¢) Bauturi alcoolice industriale aromate, colorate:
- rom 35-37°
- rom superior 40°
d) Bauturi alcoolice industriale colorate indulcite:
- rachiuri indulcite 40°
- lichioruri 20-45°
e) Bauturi alcoolice naturale, fermentate, nedistilate:
Berea este 0 bautura slab alcoolica:
- berea blonda 0,8-5,5°
- berea bruna (neagra) 3,5-5,5°
- bere specialitate 0,2-4,5°

f) Vinul este o bautura slab alcoolica 8-12°, naturala, nedistilata, digestive.

B) In functie de continutul de zahar:

a) Rachiuri industriale colorate si indulcite 3-5% zahar



b) Lichioruri aperitive 10-35% zahar

c) lichioruri desert, cu o concentratic mai mare de =zahar,
recomandate ca desert 30-50% zahar

d) Vinuri seci cu un continut de zahar de pana la 10g/1

e) Vinuri demiseci cu un continut de zahar de 10-50g/I

f) Vinuri desert (dulci) cu un continut de zahar de 50-120g/I

C) iIn functie de tehnologia de fabricatie precum si de recomandarile si asociere cu

preparatele culinare bauturile alcoolice se grupeaza in:

a) Bauturi alcoolice aperitive naturale distilate

b) Bauturi alcoolice aperitive industriale

c¢) Bauturi alcoolice digestive naturale fermentate

2. Alte sortimente de bauturi:
a) Bauturi nealcoolice realizate industrial sau in baruri:
- ape minerale
- bauturi racoritoare
- sucurile naturale obtinute din fructe si legume
- bauturile aromate calde (ceaiurile)
b) Bauturi in amestec:

- Din punct de vedere al cantitatii:

» scurte (short-drinks)

» lungi (long drinks)

- Din punct de vedere al recomandarii in servire:
» bauturi aperitive (inainte si in timpul servirii gustarilor)
» bauturi digestive (In timpul si dupa servirea mesei)

- Din punct de vedere al continutului in alcool:

» bauturi nealcoolice (racoritoare si stimulente)
» bauturi slab alcoolice si alcoolice
- Din punct de vedere al prepardrii si gradului de indulcire:

» coctailuri seci, demiseci, demidulci, dulci, cu grad de Tndulcire diferit.
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Asocierea bauturilor cu preparatele conform regulilor de asociere

Regulile de asociere a bauturilor cu preparatele culinare au la baza

printre altele, compozitia preparatului, preferintele consumatorului, tipul mesei.

Cu ocazia meselor obisnuite sau Intre mesele principale se recomanda vinuri usoare
cu o concentratic de alcool de 9-10° albe (galben-pai) sau rosii, in functic de
preparatele culinare servite la masa.
La receptiile oficiale se recomanda vinuri selectionate soiuri pure galben-pai cu un
buchet specific, din grupa vinurilor demiseci sau dulci, ocazie cu care se pot
recomanda si vinurile sampanizate.
Cu ocazia Iintrunirilor obisnuite ale consumatorilor in diferite etape ale zilel
(dimineata, pranz, seara) cand se solicitd numai gustari reci (branzeturi, mezeluri,
salate); gustari calde (pe baza de peste, oud) se recomanda sa fie insotite de vin usor
de culoare alba (galben-pai) cu o concentratie de 9-10°, vinuri seci si demiseci, Servite
reci, simple, cu apd minerala separate sau combinat (sprit) 75% vin si 25% apa.
La iIntruniri obisnuite ale consumatorilor in diferite etape ale zilei cand se solicita la
masa un preparat culinar: rasol de vaca cu legume, preparate din peste rasol, preparate
din carne de pasare rasol, din paste fdinoase si alte preparate din legume-salate fierte
si combinate se recomandd si se servesc vinuri albe (galben-pai) usoare cu o
concentratie in alcool de circa 10-11°, din grupa vinurilor seci si demiseci, servite
simple sau cu apd minerala.
La intrunirile obisnuite de familie cu invitati la masa de pranz sau cind
» 1in prima etapd a meniului, la servirea gustarilor dacd se prefera o bautura
aperitiv, se poate recomanda un pahar cu vin rosu, alb (galben-pai) sau
demisec, cu 9-10°, vin cu care se poate continua si in etapa a doua din meniu,
la servirea preparatelor din peste, sufleuri, specialitati din paste fainoase.
» la preparatele culinare din carne tocatd/sarmalute, chiftelute, musacale,
condimente (picante) se recomanda vinuri albe, seci sau demiseci cu o
concentratie alcoolica de 10-11° vinuri tinere cu urme de dioxid de carbon si

vinuri rosii dupd preferinte.

la fripturi de porc, de vaca, ficat, morun sau somn la gratar, cu sosuri

» corespunzatoare, se recomanda vinuri rosii, seci si demiseci cu concentratie

alcoolica de 11-12° usor tdmaioase. Se servesc la temperatura camerei cu apa.



» la specialitatile culinare din carne de vanat se recomanda sa se

©

serveascd vin rosu, sec si demisec, alcool 10-11°, usor acidulate si tamaios,
avand o temperaturd de 16-17°.

» la desert se poate recomanda un sortiment de vin demisec

sau dulce si cu aroma pldcuta, din grupa vinurilor albe (galben-pai) sau rosu
dacd desertul a fost de bucdtirie , pe bazd de aluaturi (clatite, papanasi,
coltunasi, placinte, gogosi).
» la servirea cafelei se serveste coniac sau un pahar de vin rosu, vinuri pure,
demisec sau dulce, scurt separate cu apa minerala.
Dimineata intre orele 8-10 se recomandd un pahar de vin alb sau rosu sec, , cu o
concentratie alcoolica de 9-10°, cu apa.
La prénz, intre orele 10-12 se recomanda un pahar de vin alb sau rosu sec sau demisec
putin acidulat, cu 10-11° alcool.
Inainte de masa (pranz sau seara) se recomanda un pahar de vin aperitiv sec alb sau
rosu, cu o concentratie alcoolica de 11-12°
Dupa masa de pranz se recomanda vinuri seci, demiseci, albe (galben-pai) vinuri
vechi cu concentratie alcoolicd 11-12° servite simple sau cu apa.
Seara, dupa masa , se servesc vinuri demiseci si dulci aromate galben-pai.
Sexul feminin va prefera vinurile demiseci sau dulci.

Recomandarea sortimentelor de bauturi conform regulilor de asociere

Recomandarea sortimentelor de bauturi poate fi:
1) orala
2) cu ajutorul listei de bauturi

Recomandarea orala:

1) Bauturile, se recomanda si se servesc fie incluse in structura meniurilor, la mesele
principale obisnuite i organizate in cursul zilei, fie servite ca atare in cursul zilei, Insotite de
mici gustari sau preparate culinare de baza, deserturi etc.

Pentru o recomandare corespunzatoare, lucratorul din procesul servirii trebuie sa fie bine
informat proportional, in cunoasterea sortimentelor, tehnologia de obtinere, continutul
acestora pentru a le recomanda, prevazute si servite in functie de ocazia solicitdrii lor pentru
consum.

2) Li
sta de bauturi (cartea de vinuri):

Lista de bauturi cuprinde totalitatea bauturilor alcoolice si nealcoolice, simple sau in

amestec pe care un restaurant le ofera clientilor sai.



>
>
>
>

>
>

In lista de bauturi, produsele oferite se inscriu in ordinea: prezentare si
servire la masa grupate astfel:
» Aperitive: - rachiuri, vermuturi, bitter, vinuri speciale
(aperitive, bauturi

pe baza de anason).

Vinuri: - albe,roze, rosii, spumoase §i spumante.
Berea: - sortimente din productie interna si din import.
Digestive: - coniacuri, lichioruri.

Bauturi racoritoare: - sucuri, nectaruri, siropuri, bauturi carbogazoase, ape
minerale.
Cafele, ceaiuri

Bauturi amestecuri de bar

Listele de bauturi se intocmesc respectandu-se regulile generale precizate anterior, cu

precizarea ca bauturile se nscriu cu denumirea comerciald completa, care trebuie sa respecte

originea sortimentala respectiva.
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Efectuarea servirii bauturilor folosind obiecte de inventar

adecvate

Paharele reprezintd obiectele de inventar cu un rol deosebit de important in prezentarea
bauturilor, materialul din care sunt confectionate este diferit in functie de categoria unitatii
(cristal, semicristal, sticld); sau se recomanda utilizarea paharelor colorate sau cu bordura
deoarece diminueaza aspectul estetic al bauturilor oferite clientilor.

Paharele trebuie sa fie intotdeauna foarte curate, neciobite si in seturi din acelasi model.

Tipuri de pahare:

e pahare pentru vin (alb,rosu)

e pahare pentru aperitive, cu capacitate intre 10-15 ml

e pahare pentru coctailuri, cu capacitatea intre 12-20 ml

e Dbaloane pentru coniac

e Dbaloane (cupe) pentru lichioruri

e cupe si flute pentru sampanie

e pahare speciale pentru amestecuri de bauturi

Servirea bauturilor poate fi realizata prin utilizarea unor obiecte adecvate pentru servire:
tavi

e de diferite marimi

e ceainice si cani de lapte de diferite marimi

e cesti de cafea si ceai cu suporturi respective

REGULI DE PREGATIRE A BAUTURILOR IN AMESTEC

e sd serevada reteta.

e la pregatirea bauturilor in amestec prin metodele agitarii sau amestecului, se
folosesc cuburi de gheata.

e durata agitdrii amestecului creste atunci cand se pregitesc mai multe portii.

e unele bauturi simple sau in amestec se servesc in pahare cu borduri de zahar
(jivrare).

e sampania rdmasa dupa prepararea unui coctail poate fi pastrata cateva ore

fara sa-si piarda calitatile, daca sticla este tinuta la rece, astupata ermetic si cu dopul



jos.

e la bauturile preparate cu fructe se ofera consumatorilor o
linguritd speciala

de lungime corespunzdtoare indltimii paharului.

Fisa de observatie

a asocierii bauturilor cu preparate culinare

1. Supuneti atentiei asocierea unor bauturi cu preparate culinare ce sunt incluse in lista
meniu a agentului economic la care efectuati stagiul de practica.

2. Dupa incheierea activitdtii de observare, Completati Fisa urmatoare:

Preparate culinare Bauturi

Preparate culinare din carne tocata

ripturi de vita, porc, ficat, morun sau somn la

gratar

Specialitati culinare din carne de vita

Dulce de bucatarie pe baza de aluaturi




Fisa de lucru

1. Intocmiti o lista de bauturi pentru un restaurant clasic.

2. Precizati sortimentele de bauturi care fac parte din fiecare grupa.

3. Prezentati oral un sortiment de apa minerala.

Atentie! Pentru sprijin in derularea activitatii solicitati ajutorul maistrului de practica:
Aperitive:

Vinuri:

Berea:

Digestive:

Bauturi racoritoare:
Cafea:
Ceai:

Bauturi amestecuri de bar:



Ane

Banana bliss

e Gheata cuburi, /2 din paharul de amestec,
e 30 ml Coniac,
e 30 ml Crema de banane,

Bautura scurtd, digestiva cu gust placut catifelat. Amestecul
se realizeaza in paharul de amestec, 4-5 miscari de jos in sus,
cu lingura de bar.

Brandy orange

e Cuburi de gheata, 2 din pahar,
e 40 ml coniac de marca
e 120 ml suc de portocale, stors proaspat,
e 20 ml bitter Campari.
o Decor: 1 transd de portocala si 1 cireasad
confiata.

Bautura lunga reconfortantd, apreciata in sezonul calduros.
Se amestecd mai intdi in paharul clientului gheata, coniacul
si sucul, dupa care se toarnd usor bitter-ul. Se monteaza
decorul pe marginea paharului.

Se ofera port-paie.



Brandy Daisy

e Gheatd cuburi, % din paharul
shakerului,
e 20 ml suc de lamaie,
e 10 ml sirop de grenadine,
e 60 ml coniac.
e Se completeaza cu apa gazoasa, bine racita

o Decor: cuburi de fructe proaspete sau din
compot — pere, mere, caise etc.

Bautura lunga, racoritoare, gust demisec, recomandata in
special femeilor in zilele calduroase. Agitare energetica 10-
15 sec. Paharul se ofera pe suport, cu lingurita si port-paie.

Brandy Egg-Nogg

e  Gheata cuburi, % din shaker,

e | linguritd cu zahar pudra,

e | galbenus de ou proaspat,

e 40 ml coniac,

e 50-100 ml lapte fiert rece pentru completare in
paharul clientului,

e Nucsoard pentru muscadere

Bautura lunga hranitoare §i racoritoare pentru diferite
categorii de clienti. Componentele cu exceptia laptelui
se agita energic, cca 15-20 sec., dupa care se toarna in
paharul clientului, se completeaza cu lapte si se
muscadeaza.
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