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U sklopu projekta Fit4Work koji je nastao temeljem javnog poziva za 

Poboljġanje pristupa ranjivih skupina trģiġtu rada u sektoru turizma i 

ugostiteljstva, a u suradnji s gospodarstvom razvili smo program osposobljavanja 

za poslove pansionskog slastiļara.  

Istraģivanjem trģiġta I potreba gospodarstva odluļili smo razviti ovaj program 

osposobljavanja kako bi nadomjestili potrebe. Program je koncipiran tako da je 

viġe od 70% nastave praksa i vjeģbe ļime ĺe se kod polaznika postiĺi razvoj i 

unaprjeĽenje vjeġtina potrebnih za rad na poslovima pansionskog slastiļara. 

 Svi sadrģaji iz programa bit ĺe polaznicima dostupni na e-platformi koja je 

upravo razvijena za tu namjenu. Uz teorijske sadrģaje koji ĺe u potpunosti biti 

prevedeni u digitalnu formu i prilagoĽeni za e-uļenje, vaģna novina je da svaki 

polaznik moģe koristiti niz video klipova koji prikazuju ļeste situaciju u radu u 

hotelskoj slastiļarnici, a odnose se na vjeġtine struke, stranog jezika i 

komunikacijskih vjeġtina, a sve kako bi svoje vjeġtine razvili do razine 

spremnosti za rad.  

Osim toga razvijeni programi ĺe se u buduĺnosti koristiti kao nadogradnja 

konvencionalnom naļinu obrazovanja, gdje ĺe digitalna tehnologija omoguĺiti 

uļenje u svakom trenutku prema moguĺnosti i potrebama polaznika. 

Zasluge za osmiġljenost, izradu, digitalne sadrģaje i izvoĽenje programa pripadaju 

nastavnicima Turistiļko-ugostiteljske ġkole, Split koji su zajedno s partnerima iz 

Hotela Tuļepi stvarali ovaj program i sve sadrģaje od kojih se cijela edukacija 

sastoji. 

U okviru ovog poziva na dostavu projektnih prijedloga izravno ĺe se odgovoriti 

na druġtvene potrebe za razvojem posebno prilagoĽenih programa 

osposobljavanja i/ili  usavrġavanja ranjivih skupina kako bi ostvarili veĺu 

zapoġljivost u sektoru turizma i ugostiteljstva. 

Ivo Biliĺ 
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TEHNOLOGIJA ZANIMANJA BARMEN/BARISTA  
 

1. BAR I BARSKO POSLOVANJE  
 

Bar1 je ugostiteljski objekt koji pruģa usluge toļenja piĺa i 

razonode te prehrane ako je rijeļ o dnevnim barovima. Tek 

dodatna rijeļ uz naziv bara (aperitiv, disco, snack i sl.) 

oznaļava pobliģe o kojoj je vrsti bara rijeļ, odnosno koje 

usluge pruģa. Zajedniļka obiljeģja svih barova su barski 

toļionik i visoke barske stolice. Barovi nude alkoholna i bezalkoholna piĺa, jela u veĺem ili  

manjem izboru te zabavu i razonodu, ovisno o vrsti bara, ugodan ambijent i kvalitetnu 

uslugu. Rijeļ bar nastala je od francuske rijeļi barriere ġto znaļi pregrada. 

1.1. Povijest barova 

 
Nastao je u 16.-om stoljeĺu2 za vrijeme kolonizacije Amerike. Bar kao zabavno sastajaliġte 

nakon prvog svjetskog rata prodire u sve veĺe gradove cijelog svijeta. Prvobitni bar, 

sastajaliġte kopaļa zlata, kockara i ljudi sumnjivih zanimanja, ureĽen bez mnogo estetike i 

udobnosti prerastao je samoga sebe i razvio se u nekoliko oblika udobnih sastajaliġta za 

poslovne ljude, ljude na odmoru, u prolazu, za ljude ģeljne razonode, doģivljaja i provoda. 

Na zahtjev gostiju toļioci- barmeni u samom poļetku nastanka bara su poļeli s raznim 

mijeġanjem dvaju i viġe piĺa, a tokom vremena i sami su mijeġali piĺa. Mjeġavine su 

podeġavali prema svom ukusu i preporuļivali ih gostima. Veĺ 1540. god. Zabiljeģena su 

neka od mijeġanih piĺa. Tako kroz stoljeĺa se poveĺavao i broj alkoholnih piĺa a tako i 

mijeġanih piĺa. Prvi priruļnik za mjeġaļe piĺa izdaje se 1868. god. pod nazivom 

BARTENDERS GUID, a izdaje ga Harry Johnson. Time se udara temelj modernoj 

mixologiji ï American Drinks ( ameriļkim piĺima ). Joġ i danas mnoga ta piĺa se nalaze u 

barskim kartama. 

Rijeļ cocktail ( koktel ) doslovno znaļi pijetlov rep. Kako je piĺe dobilo to ime, joġ se u 

potpunosti nije objasnilo. Legenda priļa da su svojevremeno u Americi prireĽivane borbe 

pijetlova po uzoru na Ġpanjolce. Vlasnik pijetla pobjednika, imao je pravo da uz 
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ceremonijal pobijeĽenom pijetlu iġļupa rep. Vlasnik pobijeĽenog pijetla plaĺao je piĺa. Piĺa 

su bila raznih boja kao i pijetlov rep. Pilo se i nazdravljalo ĂDozvolite da popijem pijetlov 

repñ, i tako su ta piĺa tj. sva mijeġana piĺa dobila zajedniļki nazivnik American Drinks. 

1.2. Podjela barova 

 

a) Barovi kojima je osnovna djelatnost pruģanje usluga toļenja piĺa i razonode (plesni bar- 

dancing bar, cabaret bar, bar sa programom-crazy horse, variete bar-kombinacija plesnog 

i cabare bara, disco bar i sliļno) 

b) Barovi kojima je osnovna djelatnost pruģanje usluge prehrane i toļenja piĺa (snack bar, 

aperitiv bar, caffe bar, automat bar i sliļno) 

Svi barovi su nastali u Americi osim caffe bara koji je nastao u Italiji. Barovi mogu biti 

samostalne ugostiteljske radnje ili u sastavu nekog veĺeg ugostiteljskog objekta. Njihovo 

djelatno vrijeme ovisno je o vrsti bara. Barom rukovodi BARMEN ili rukovodilac bara. 

1.3. Barmen 

 

Barmen3 je izvrsno kvalificiran konobar sa uģom 

specijalnoġĺu pripremanja barskih mjeġavina. On mora 

pored teorijskog znanja posjedovati struļnost, lakoĺu u 

pripremanju barskih mjeġavina i poseban ġarm. Barmen 

mora biti izrazito kulturan te imate ġiroko opĺe 

obrazovanje. TakoĽer mora biti u toku dogaĽanja u 

mjestu gdje radi (ļitanje novina, gledanje TV-a i 

sliļno). On mora biti 

staloģena osoba tako da u svako doba vlada samim 

sobom.Njegova sluģbena odjeĺa se sastoji od crnog smokinga sa 

suprotnim reverima, bijele koġulje, crvene ili crne leptir-maġne, 

ortopedskih cipela te pregaļe (mijenja je ovisno o ļistoĺi). 

 

 

17 Maroġeviĺ I.; ñBarovi i piĺa u ugostiteljstvuñ, Autor, Opatija, 1970. 
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PRIPREMNI RADOVI U  BARU 

Pripremni radovi u baru , ovisno o mjestu izvoĽenja radnje, se mogu podijeliti u dvije 

osnovne grupe: 

Ƅ Pripremni radovi za barskim pultom 

Ƅ Pripremni radovi u dvorani za posluģivanje gostiju 

 

2.1. Pripremni radovi za barskim pultom: 4
 

 

Ƅ Iznoġenje piĺa iz priruļnog skladiġta koje se sortira na retropultu prema vrstama 

Ƅ Prebrisavanje i poliranje staklenog posuĽa te razvrstavanje 

Ƅ Pripremanje kristal ġeĺera, ġeĺera u prahu, ġeĺernog sirupa i soli 

Ƅ Pripremanja voĺa ( za dekoracije ) 

Ƅ Kontrola leda 

Ƅ Priprema mlijeka, jaja, ļokolade, muġkat oraġļiĺa i slamki 

Ƅ Priprema voĺa ( limun i naranļa ) za rub od ġeĺera i soli 

Ƅ Iznoġenje specijalnog barskog inventara iz barskog kofera 

Ƅ Ukljuļivanje aparata za kavu 

 

2.2. Pripremni radovi u dvorani za posluģivanje:5
 

 

Ƅ Ravnanje stolova 

Ƅ Prostiranje stolnjaka 

Ƅ Postavljanje malog stolnog inventara 

Ƅ Postavljanje zdjelica sa apetisanima, barskog cjenika, barske karte te imbis karte 

Ƅ UreĽenje konobarskog radnog stola (postavljanje odreĽenih koliļina tanjura, 

pribora i ļaġa) ukoliko gost odluļi neġto pojesti 

 

 

 

 

 

http://fit4work.hr/materijali/Barmen/slike/pregled.php?pic=4
https://delbor.ru/hr/psihologiya/pravilnaya-servirovka-stola-v-domashnih-usloviyah-kak-servirovat-stol-v.html
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2. ORGANIZACIJA RADA U  BARU 

 

Kada je rijeļ o organizaciji rada u baru potrebno je istaknuti tri osnovna naļina 

organizacione (pravila): 

Ƅ Sistem organizacije rada u baru je revirni ili jedno konobarski, ġto znaļi da jedan 

konobar radi na jednom rajonu sve faze posluģnog procesa 

Ƅ Barske mjeġavine se posluģuju na naļin da se stave na posluģavnik zajedno s 

tanjuriĺem podloġkom i papirnatim ukrasom ili malim setom podloġkom bez 

tanjuriĺa ļesto od tvrĽeg papira na kojima se nalazi ime bara s logom, te se goste 

posluģuje s desne strane 

Ƅ U barskoj karti se nalaze samo barske mjeġavine, u barskom cjeniku ostala piĺa, a u 

imbis karti ( barski jelovnik ) specifiļna jela ovisno o vrsti bara 
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3. INVENTAR U  BARU 

 

Inventar koji se koristi (ili koji je potreban) za rad u baru se dijeli u dvije osnovne skupine: 

a) KRUPNI INVENTAR ï tu ubrajamo predmete trajnije uporabne vrijednosti 

b) SITNI INVENTAR ï tu ubrajamo predmete kraĺe uporabne vrijednosti 

 

4.1. Osnovni krupni inventar6
 

 

Ƅ Barski stolovi (najļeġĺe su okrugli razliļitih promjera)  

Ƅ Barske loģe 

Ƅ Barske stolne stolice 

Ƅ Barske pultne stolice 

Ƅ Barski pult koji se sastoji od 3 dijela: 

Ƅ Radna ploha koja sluģi barmenu za izdavanje i toļenje piĺa 

Ƅ Uzdignuta ploha koja se nalazi iznad radne plohe, a iskljuļivo je namjenjena gostima. 

Na njoj se nalaze apetisani i zagrsici koji stoje gostima na raspolaganju, pepeljare, 

slamke, barski cjenik i barska karta. 

Ƅ Iza barskog pulta, tj. radne i uzdignute plohe nalazi se retropult. Na njemu se nalaze 

piĺa i ļaġe 

4.2. Osnovni sitni inventar: 7
 

 

 

Ƅ Ruļni mjeġaļi (dvodjelni-bostonski , trodjelni-standardni te dvodjelni mjeġaļ ļija je 

jedna polovica od metala, a druga od tvrĽeg stakla- Ameriļki8. 

Ƅ Zapremina im je najļeġĺe izmeĽu 0,5 L do 1 L. U njima se mijeġaju piĺa uz dodatak 

kocki leda tako da se snaģno sve protrese. Isprani mjeġaļi se ne zatvaraju radi brģeg 

prireĽivanja narednih mjeġavina, a i zbog toga jer zatvoreni mjeġaļ postepeno dobiva 

neugodan miris. 

Ƅ Barske ļaġe koriste se za mijeġanje piĺa pomoĺu barske ģlice. Od ļvrġĺeg su stakla. U 

njoj se pripremaju uglavnom kratke barske mjeġavine s ledom 2 do 3 kocke u ļijoj 

https://www.visitmedimurje.com/images/Bumbar_05.jpg
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recepturi nema piĺa guġĺeg sadrģaja jer se zna da se ta piĺa ne bi dobro povezala. 

Zapremine barskih ļaġa se kreĺu izmeĽu 0,5 L do 2 L. 

Ƅ Barsko spiralno cjedilo sastoji se od rupiļaste ploļice sa drġkom koja je na ġirokom 

dijelu obavijena metalnom oprugom spiralnog oblika. Sluģi nam za cijeĽenje piĺa iz 

barske ļaġe ili dvodijelnog mjeġaļa. Ono zadrģava komadiĺe leda, koġtica limuna itd. 

Trodijelni mjeġaļ ima ugraĽeno cjedilo. 

 

Ƅ Ļaġica za mjerenje (menzura) i jigger (mjerica za viski od 2 i 4 cl ili 3 i 6 cl) 

Ƅ Barska ģlica oblikom je ista kao i ģlica za bijelu kavu samo ġto joj je drġka mnogo 

dulja jer mora nadvisiti barsku ļaġu. Barmen se njome sluģi za mijeġanje piĺa u 

barskoj ļaġi, za ulijevanje sirupa i sl. Zapremina joj je 0.5 cl. 

Ƅ Barski ribeģ je od metala, a sluģi za ribanje muġkatnog oraġļiĺa, ļokolade i sl. pri 

pripremanju pojedinih mjeġavina 

Ƅ Hvataljka za led, kocke ġeĺera, voĺe i sliļno 

Ƅ Vedrica za led 

Ƅ Lopatica za led 

Ƅ Vilica i noģevi za dekoracije voĺa 

Ƅ Razni otvaraļi 

Ƅ Klijeġta za pjenuġac ï koristi se ukoliko ļep kod pjenuġavog vina nije moguĺe rukom 

otvoriti 

Ƅ Tijesak za limun 

Ƅ Dash bottle (boļica za uġtrcaj). Jedan uġtrcaj iznosi 0,1 centilitar, a ļesto se koristi 

kod uġtrcaja u neke barske mjeġavine u kojima se navodi u recepturi. Najviġe se 

koristi angostura bitter ili ġeĺerni sirup 

Ƅ Plastiļne nabadalice 

 

 

 

 

 
8 Maroġeviĺ I.; ñBarovi i piĺa u ugostiteljstvuñ, Autor, Opatija, 1970. 
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4.3. Ļaġe u baru9
 

 

 

 

Ƅ Collins ļaġa obiļno sadrģava od 0.25 L do 0.35  L. Koristi  se  za  posluģivanje 

osobito dugih barskih  mjeġavina poput  Toma Collinsa ili Johna Collinsa, Fisseva i  

sl. Cilindriļna je oblika i uģa te viġa od ļaġe highball . 

Ƅ Old fashioned ļaġa je idealna za posluģivanje velikog broja ģestokih piĺa poput viskija, 

vodke, Ľina te raznih drugih rakija. Ove ļaġe su cilindriļnog oblika, te su ġiroke i 

niske s debljim dnom i ļesto debljim staklom. U barskom poslovanju se u njima 

direktno s ledom pripremaju barske mjeġavine poput viski sour-a, Caipirinhe i sl. te 

se promijeġaju s barskom ģlicom. Zapremina im se kreĺe oko 0,2 L. 

Ƅ Shot ļaġica je zapremine izmeĽu 0.04 L i 0.05 L. U njoj se slaģu piĺa po slojevima i 

na kraju se ļesto na povrġini istih piĺa zapale dodajuĺi par kapi Stroch ruma. 

Ƅ Highball ļaġa je ġira i kraĺa od Old Fashioned ļaġe. Zapremina joj je oko 0.3l. Koristi 

se kod velikog dijela dugih mjeġavina poput Bloody Mary, Long Island Ice Tea, 

Mojita i sl. 

Ƅ Cocktail ļaġa je stoģastog oblika s duģim stalkom, a zovu je martini i vermouth ļaġa. 

U noj se kao ġto i sam naziv govori posluģuju kratka mijeġana piĺa ï kokteli. 

Zapremina im se kreĺe od 0.14 do 0.18 L. 

Ƅ Hurricane ļaġa je u obliku cvijeta tulipana na niģem stalku. Zapremine su im razliļite, 

a kreĺu se od 0.3 L do 0.45 L.U njoj se posluģuju duga mijeġana piĺa. Ļesto je u 

pitanju Pina Colada. 

4.4. Strojevi i aparati 10
 

 
 

Ƅ Aparati za kavu 

Ƅ Aparat za usitnjavanje leda 

Ƅ Aparat za cijeĽenje voĺa 

Ƅ Aparat za frape-blender 

Ƅ Aparat za pranje ļaġa 

 
  

https://kokteli.hr/wp-content/uploads/2015/05/glassware.png
http://fit4work.hr/materijali/Barmen/slike/pregled.php?pic=Strojevi%20i%20aparati
https://en.wikipedia.org/wiki/Tom_Collins
https://en.wikipedia.org/wiki/John_Collins_(cocktail)
https://en.wikipedia.org/wiki/Highball_glass
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4.5. Vrste leda u baru11
 

 

 

Ƅ ICE FINGER (BULLET) ï led 

sa rupom u sredini 

Ƅ ICE CUBE- kocka sa 

proġirenjem na vrhu i laganim 

udubljenjem 

Ƅ ICE FLAKES ï mrvljeni led 

Ƅ ICE DICE ï kocka 

Sve se vrste leda proizvode u ledomatu a mrvljeni led se posebno samelje u aparatu ili ruļno 

u posebnoj drobilici okretanjem ruļke. 

4.6. Barske mjere 

Osnovna barska mjera je 5 cl!12
 

4.7. Stare barske mjere 

 

Bar i poslovi barmena se umnogome oslonjeni i na koriġtenje starih barskih mjera. 

Ponekada u literaturi se navode mjere koje se ne podudaraju sa mjerama na ļaġama ili 

mjericama i zbog toga je potrebno poznavati osnove usporeĽivanja tj. Koriġtenja i starih 

barskih mjera. U osnovne ubrajamo: 

Ƅ 1/1 ï 50 grama (0,05L ili 5 cL) 

Ƅ İ - 25 grama (0,025L ili 2,5 cL) 

Ƅ 1/3 ï 17 grama (0,017L ili 1,7 cL) 

Ƅ 2/3 ï 33 grama (0,033L ili 3,3 cL) 

Ƅ ı - 13 grama (0,013L ili 1,3 cL) 

Ƅ Ĳ - 37 grama (0,037L ili 3,7 cL) 

 

Ukoliko se pojave neki drugi razlomci onda se osnovna barska mjera 5 cl pomnoģi s 

razlomkom i dobijemo iznos u centilitrima npr: 2/4 x 5 = 2,5 cl 

 

12 Op. napomena autora 

https://i.drinkpinkonline.com/img/napitki/753/sovet-1-kak-sdelat-led-dlya-koktejlej.jpg
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Ostale mjere u baru 

 

Ƅ 1 OUNCE (2,8 cl) 

Ƅ İ OUNCE (1,4 cl) 

Ƅ ı OUNCE (0,7 cl) 

Ƅ Ĳ OUNCE (2,1 cl) 

Ƅ 1 ı OUNCE (3,5 cl) 

Ƅ 1 Ĳ OUNCE (4,9 cl) 

Ƅ 2 OUNCE (5,6 cl) 

Ƅ 1 SPLASH (0,5 cl) 

Ƅ 1 DASH (0,1 cl) 

Ƅ 1 BAR SPOON (0,5 cl) 

Ƅ 1 TEA SPOON-TSP (0,5 cl) 

Ƅ 1 TABLE SPOON ( 1 cl) 

Ƅ 1 PONY (3 cl) 

Ƅ 1 JIDGER (2-4 cl ili 3-6 cl) 
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4. PRIPREMANJE BARSKIH  MJEĠAVINA 

 

 

Barska piĺa se dijele na:13
 

a) KRATKA (SHORT DRINKS) ï DO 100 g ili 1 dl 

b) DUGA (LONG DRINKS)-PREKO 100g ili 1dl 

 

 

Samo se kratka piĺa mogu zvati KOKTELI!!! 

 

Prema vremenu ispijanja dijelimo ih na:14
 

 

Ƅ APERITIVNI (BEFORE DRINKS) 

Ƅ KOKTELI  KOJI  SE  MOGU  PITI TIJEKOM CIJELOG DANA (ALL DAY 

COCKTAILS) 

Ƅ DIĢESTIVNI (AFTER DRINKS) 

5.1. Posebne vrste kratkih piĺa ï koktela (flipovi ï flips) 

 

Flipovi su kratka piĺa koja su vrlo hranjiva. Posluģuju se u ļaġama za flipove. U nedostatku 

originalnih ļaġa posluģujemo ih u ļaġama za koktele u obliku izvrnutog stoġca. Posluģujemo 

ih sa kratkom slamkom. 

 

13 Maroġeviĺ I,; ĂUgostiteljsko posluģivanje 32, Horeha, Pula, 2005. 
14 Maroġeviĺ I,; ĂUgostiteljsko posluģivanje 32, Horeha, Pula, 2005. 
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Osnovna receptura glasi:15
 

 

U mjeġaļ stavljamo 2-3 kocke leda Ohladimo mjeġaļ 

Izlijemo vodu putem spiralnog barskog cjedila 

 

Stavljamo 1 ģumanjce od sirovog jaja, 2 barske ģlice ġeĺera i 0,05l nekog ģestokog 

alkoholnog piĺa po kojem flip dobije ime. Najbolje je koristiti likere od kave ili ļokolade. 

Radi neutralizacije mirisa sirovog ģumanjca dodajemo 1 barsku ģlicu cognaca ili vinjaka 

 

 

Protresemo sve sastojke, otvorimo mjeġaļ i putem barskog spiralnog cjedila izlijemo piĺe u 

veĺ pripremljenu ļaġu 

Kada je sve gotovo naribamo muġkat oraġļiĺ ili ļokoladu 

 

5.2. Posebne vrste dugih piĺa 

 

COBLERI (COBBLERS) 

To su duga piĺa koja se pripremaju u ļaġi za coblere, a posluģuju se sa ģliļicom i slamkom 

na tanjuriĺu podloġku. Osnovna receptura glasi: 

Ƅ U ļaġu stavljamo 1/3 sitno tuļenog leda 

Ƅ Led garniramo (ukrasimo) sa svjeģim voĺem 

Ƅ Prelijemo ga ġeĺernim sirupom ili ġeĺerom 

https://en.wikipedia.org/wiki/Flip_(cocktail)
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Ƅ Dodamo 0,05L nekog alkoholnog piĺa 

Ƅ Bilo bi dobro da boja piĺa odgovara boji voĺa 

DALMACIJA COBLER: 

Ƅ 1/3 sitno tuļenog leda 

Ƅ 1/3 viġnje maraske 

Ƅ 2 barske ģlice ġeĺera (vanilija ġeĺer) 

Ƅ 2 uġtrcaja maraschino likera 

Ƅ 2 uġtrcaja cherry brandy likera 

Ƅ 0,05L dalmatinskog proġeka 

 

MARELICA COBLER: 

Ƅ 1/3 sitno tuļenog leda 

Ƅ 1/3 kriġki od marelice 

Ƅ 2 barske ģlice ġeĺera 

Ƅ 2 uġtrcaja kirġa (rakija od treġnje/viġnje) 

Ƅ 2 uġtrcaja Gina 

Ƅ 0,05L Brandya 

 

Napomena: Voĺe za Coblere i Bole se priprema na slijedeĺi naļin: 

Ƅ Operemo voĺe 

Ƅ Izreģemo voĺe na kocke ili kriġke 

Ƅ Stavljamo voĺe u zdjelicu, a zatim ga prelijemo sirupom ili kristal ġeĺerom (moģe 

i ġeĺer u prahu) 

Ƅ Prelijemo voĺe sokom od limuna i cognacom, pustimo ga da malo odleģi i voĺe je 

spremno 
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 BOLE: 16 
 

Priprema:  

Ƅ 1 kg voĺa (jagoda, banana, kivi, marelica, breskva, ananas i sliļno) operemo i 

izreģemo na kocke ili listiĺe 

Ƅ Sloģimo ga u porculansku zdjelu (red voĺa, red ġeĺera), svako se voĺe stavlja u 

poseban red 

Ƅ Pripremljeno voĺe stavljamo u hladnjak oko 2 sata. Kada se voĺe ohladi dodamo u 

istu zdjelu sok od 2 iscijeĽena limuna, 0,01l cognaca, 1l bijelog kvalitetnog vina 

ili pjenuġca. Sve se promijeġa i bola je gotova. 

Ƅ Pomoĺu zaimaļe ulijevamo piĺe s voĺem u ļaġu za bole koja ima ruļku. 

Ƅ Posluģujemo je na tanjuriĺu podloġku s papirnatom salvetom, ģliļicom i kratkom 

slamkom. 

EGG-NOGG:17 

 

 

To su duga piĺa koja se mogu posluģivati u ljetnom i zimskog periodu, pripremaju se po 

slijedeĺoj recepturi: 

Ƅ U mjeġaļ stavimo 2-3 kocke leda 

Ƅ 1 ģumanjce sirovog jaja 

Ƅ 2-3 barske ģice ġeĺera ili meda 

Ƅ 0,01 l hladnog mlijeka (toplo se stavlja u zimskim mjesecima) 

Ƅ 0,05 l alkoholnog piĺa (uglavnom ģestoka alkoholna piĺa po kojem egg-nogg 

dobije ime) 

 

Napomena: Egg-nogg i flip je najbolje 

pripraviti od slatkih likera (ļokolada, kava, 

tiramisu i 

sliļno)  

 

 

  

 

https://www.coolinarika.com/recept/bola-od-bresaka/
https://www.barmen.hr/2015/12/fantasticni-eggnog/
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5.3. Ostale vrste barskih mjeġavina:18 

 

FIX: Priprema se od alkoholnog piĺa i leda, a ukraġava se sitno nasjeckanim voĺem 

pomijeġanim sa mrvljenim ledom. 

 

FRAPPE: On je u pravilu bezalkoholna mjeġavina gdje se kod pripreme najļeġĺe koristi 

mlijeko, sladoled, voĺe, voĺni sokovi i sirupi, te mrvljeni led. Pripremaju se u blenderu. 

 

GROG: Radi se od prokuhane vode, ruma, a ļest dodatak mu je i limun. 

 

COLINS: To je dugo piĺe pripremljeno od alkoholne baze (gin), limunovog soka, ġeĺernog 

sirupa i soda vode. Priprema se direktno u ļaġi iz koje se konzumira. 

 

HIGHBALL: Ovo dugo piĺe se radi od alkoholnih baza koje se razblaģuju gaziranim 

piĺima. Prvi highball bio je viski sa soda vodom. 

 

CRUSTA: Ona spada u kategoriju dugih piĺa. Posluģuje se sa ġeĺernim vijencem. Sastav 

ovog piĺa je sok od limuna, ġeĺer, bitter, maraschino i alkoholna baza. 

 

CUP: Aperitivno dugo piĺe sliļno boli. Bazira se na pjenuġcu s malim dodatkom ģestokog 

piĺa i likera. Priprema se u zdjeli za bolu. Ledeni pjenuġac se ukrasi voĺem (narezan na 

kockice). Pije se iz rashlaĽenih ġampanjskih ļaġa. 

PUNĻ: Radi se od prokuhane vode, ġeĺera, limuna, ruma i likera. 

 

SOUR: Dugo piĺe koje se bazira na alkoholnoj bazi, limunu i ġeĺeru. Ukoliko se dodaje i 

sok od naranļe, to se piĺe naziva ĂSTONE SOURñ 

 

SANGRIA: Piĺe bazirano na vinu, a dolazi iz Ġpanjolske. Vino se aromatizira komadiĺima 

naranļe i limuna, cimetom i klinļiĺima, a mogu se dodavati i razna piĺa (rum, brendi...) 

 

ZOMBIE: Dugo piĺe koje sadrģi veĺu koliļinu alkoholnih piĺa i likera. 

http://fit4work.hr/materijali/Barmen/slike/pregled.php?pic=18
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JULEP: Tradicionalno se u njegovoj pripremi koristio Bourbon, koji se ulijevao u ļaġu 

preko zgnjeļenih listiĺa mente, ġeĺera i drobljenog leda. Danas se Bourbon preteģno 

zamjenjuje rumom, dok su ostali sastojci isti. Mojito je najpoznatiji pripadnik Julep barskih 

mjeġavina. 

5.4. Metode pripremanja koktela19 

 

 

SHAKEING- Metoda u kojoj se koristi ruļni mjeġaļ da bi se istovremeno pomijeġali i 

ohladili sastojci. 

 

BLENDING- Ovaj naļin pripreme mjeġavina se koristi ukoliko receptura sadrģi svjeģe 

voĺe. Pri koriġtenju blendera preporuļa se koriġtenje drobljenog leda radi lakġeg 

sljubljivanja svih sastojaka. 

 

MUDDLING-Ova metoda se koristi da bi se iz odreĽenog voĺa i bilja izvuklo najviġe okusa 

i arome. Voĺe ili bilje stavlja se u ļaġu, gnjeļi, te se potom dodaje alkoholno piĺe, led i 

ostali sastojci, te se promijeġa barskom ģlicom. 

 

STIRRING- Koristi se kod pripreme koktela ļiji se sastojci lako sjedinjuju. Ova metoda 

podrazumijeva barsku ļaġu. 

 

LAYERING- Metoda kojom se preteģito pripremaju shooteri (B-52), tako ġto se raslojavaju 

piĺa, poļevġi od najteģih do najlakġih. 

 

FLAMING- Za gosta je ova metoda zanimljiv naļin posluģivanja pri kojem se piĺe pali. 

 

BUILDING- Ovom metodom se piĺe priprema direktno u ļaġi iz koje ĺe biti posluģeno. 
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Prema naļinu pripremanja dijelimo ih na20: 

 

 

Ƅ Piĺa koja se pripremaju tresuĺi u ruļnom mjeġaļu 

Ƅ Piĺa koja se pripremaju mijeġanjem u barskoj ļaġi 

Ƅ Piĺa koja se pripremaju u ļaġi iz koje se konzumiraju 

Ƅ Piĺa koja se mogu pripremati u elektriļnom mjeġaļu i blenderu 

 

 

 

 

 

 

 

 

20   Maroġeviĺ  I,; ĂUgostiteljsko posluģivanje 32, Horeha, Pula, 2005. 
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Pripremanje barskih mjeġavina u barskoj ļaġi21 

 

 

Ƅ Stavljanje leda u barsku ļaġu 

Ƅ HlaĽenje barske ļaġe pomoĺu barske ģlice 

Ƅ OcjeĽivanje vode pomoĺu cjedila iz barske ļaġe 

Ƅ Ulijevanje piĺa prema recepturi u barsku ļaġu 

Ƅ Mijeġanje piĺa pomoĺu barske ģlice (podizanjem leda) 

Ƅ Ulijevanje mjeġavine pomoĺu barskog cjedila u 

odgovarajuĺe ļaġe 

 

Pripremanje barskih mjeġavina u dvodijelnom mjeġaļu22: 

 

Ƅ Otvaranje mjeġaļa 

Ƅ HlaĽenje ļaġe za konzumaciju 

Ƅ Stavljanje leda u mjeġaļ 

Ƅ HlaĽenje (frapiranje) mjeġaļa 

Ƅ OcjeĽivanje vode iz mjeġaļa pomoĺu barskog cjedila 

Ƅ Ulijevanje piĺa po recepturi 

Ƅ Zatvaranje mjeġaļa, protresti mjeġavinu 

Ƅ Odstraniti led iz ļaġe za konzumaciju(kod nekih barskih mjeġavina, najļeġĺe 

dugih, led moģe ostati u ļaġi ali se iz nje ocjedi voda) 

Ƅ Otvaranje mjeġaļa 

Ƅ Ulijevanje mjeġavine u odgovarajuĺe ļaġe pomoĺu barskog cjedila 

Pripremanje barskih mjeġavina u trodijelnom mjeġaļu23: 

 

Ƅ Otvaranje mjeġaļa 

Ƅ HlaĽenje ļaġe za konzumaciju 

Ƅ Stavljanje leda u mjeġaļ 

Ƅ HlaĽenje (frapiranje) mjeġaļa 

Ƅ OcjeĽivanje vode iz mjeġaļa pomoĺu ugraĽenog barskog cjedila 

Ƅ Ulijevanje piĺa po recepturi 
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Ƅ Zatvaranje mjeġaļa, protresti mjeġavinu 

Ƅ Odstraniti led iz ļaġe za konzumaciju(postupak je isti kao i kod dvodjelnog 

mjeġaļa) 

Ƅ Otvaranje mjeġaļa 

Ƅ Ulijevanje mjeġavine u odgovarajuĺe ļaġe pomoĺu ugraĽenog barskog cjedila. 

Izrada jednostavnih dekoracija u baru24 25
 

 

Ono na ġto treba obratiti pozornost je to da voĺe mora biti uzgojeno na prirodan naļin, tj da 

nije tretirano razliļitim otopinama26. 

5.5. Podjela piĺa u baru 

Piĺa u baru mogu se podijeliti u tri osnovne skupine: 

a) APERITIVI (piĺa koja se piju prije jela) 

b) PIĹA UZ JELA 

c) DIĢESTIVI (piĺa koja se piju nakon jela) 

 

Aperitivi 27: 

a) RAKIJE (voĺne, ģitne, specijalne, melasne) 

b) GORKI LIKERI  

c) AROMATIZIRANA SUHA VINA  

d) VRLO SUHA PJENUĠAVA VINA  

e) SUHA BIJELA VINA 

f) VRLO SUHA DESERTNA VINA  

g) APERITIVNI KOKTELI  

h) SOKOVI (za goste koji ne piju alkoholna piĺa) To su sokovi od agruma kao ġto su 

limun, naranļa, grejp ili sokovi od povrĺa (npr. sok od rajļice) a mogu se posluģiti 

gazirani sokovi kao ġto su bitter lemon i tonic water. 

 

 

24 https://www.youtube.com/watch?v=Np9IGhhObZw 
25 https://www.youtube.com/watch?v=im5scAW_Cuk 
26 Todoroviĺ D., Dundoviĺ Z., Ratkajec S., Sikiriĺ D.; Enciklopedija koktela. Marjan Tisak, Split, 2006. 

http://fit4work.hr/materijali/Barmen/slike/pregled.php?pic=Aperitivna%20pica
http://fit4work.hr/materijali/Barmen/slike/pregled.php?pic=Jednostavne%20dekoracije
https://www.youtube.com/watch?v=Np9IGhhObZw
https://www.youtube.com/watch?v=im5scAW_Cuk
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Voĺne rakije: Dobivaju se destilacijom voĺa ili dropa tj. koma voĺa (ostaci). 

 

Ģitne rakije:  Najpoznatiji predstavnik je viski, a tu joġ spadaju viski burbon, dģin i poneke 

vodke (ako su ģitne). Zovu ga i lat. AQUA VITAE ï voda ģivota. 

 

Viski28:   

  

Dobiva se od ġkroba pġeniļnog, raģenog, jeļmenog i kukuruznog slada. Ġkrob se  suġi u 

suġarama s loģenim ugljenom tresetom gdje viski poprima miris po dimu. Odleģava u 

hrastovim baļvama te tako dobiva svoju zlatno-ģutu boju. Viski se proizvodi u Ġkotskoj, 

Irskoj, Kanadi i SAD. Ġkoti i KanaĽani izgovaraju whisky ne koristeĺi slovo ĂEñ dok Irci i 

Amerikanci izgovaraju whiskey. U pravilu rijeļ whiskey se koristi kod ameriļkih burbona. 

Postoje dvije vrste viskija, a to su malt viski (proizvodi se od jedne vrste kvalitetnog slada) i 

blended viski (mjeġavine viġe vrste slada). 

Naļini posluģivanja viskija:  

 

Ƅ Viski pure: Posluģuje se rashlaĽen bez ikakvih dodataka u tambler ļaġi (ļaġa za viski) 

Ƅ Viski sa soda vodom: U tambler se natoļi viski. Uz njega se posluģi posebno nekoliko 

kocki leda u maloj vedrici sa hvataljkom za led te posebno boļica sa soda vodom. 

Gost sam u ļaġu stavlja led i mijeġa viski sa soda vodom. 

Ƅ Viski sa mnogo leda (on the rocks): Tambler se do polovice napuni sitnim kockama 

leda. U drugom tambleru donese se viski, a gost sam ulijeva piĺe u ļaġu preko leda. 

Ƅ Viski sa tonikom (ginger aleah, shhweppes) posluģuje se isto kao i viski sa soda 

vodom. 

Ƅ viski: Moģe se posluģiti zajedno s ledom zajedno u tambler ļaġi. 

 

Burbon29:  

Ameriļki viski. Dobiva se preteģno od kukuruznog slada. Moģe se posluģiti isto kao i viski. 

Gin30:  

 

Bezbojna Nizozemska rakija. Dobiva se od raģinog slada preko borovice . Rijetko se pije 

samostalno. Moģe se piti sa schweppessom ili bitter lemonom uz dodatak kriġke limuna. 
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Ako se pije samostalno, onda ga pijemo ohlaĽenog u ļaġicama zapremine 0,03 ili 0,06 kao 

kod rakija. 

 

Specijalne rakije: Rakije koje se dobivaju destilacijom krumpirovog slada, palminog soka, 

agave i sl. 

Tu spadaju arak, vodka, tequila (dobivena od krumpirova slada). 

 

Arak31:  

 

Dobiva se destilacijom palminog soka, voĺa i ģitarica, a na trģiġte dolazi bezbojan. Arak 

potjeļe od arapske rijeļi ġto znaļi slatko. Pije se bez ikakvih dodataka. 

Vodka32:  

 

Moģe se dobiti destilacijom krumpirova ili ģitnog slada. Oġtrog je okusa i mirisa i bez boje. 

Ļesto se pije uz dodatak kriġke limuna. 

 

Tequila33:  

 

Dobiva se destilacijom plave agave koja pripada skupini aloja. Pije se ļesto sama u 

kombinaciji s limunom i soli. Skandinavci ļesto tequilu piju sa kriġkom naranļe i rubom na 

ļaġi od cimeta. Postoji posebna tequila s crvom koji se nalazi u boci ï mezcal. 

Dijeli se u 4 vrste: 

 

Ƅ BIANCO (SILVER) 

Ƅ GOLD (JOVEN ABOCADO) 

Ƅ REPOSADO 

Ƅ ANEJO 

 

 

Melasne rakije: 

Najpoznatije su rum i cachaca 
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Rum34:  

 

Najpoznatiji proizvoĽaļi su Kuba i Jamajka te SAD (Florida). Poznati rumovi su Havana, 

Matuzalem, Zacapa, Bacardi i sl. Destilat dobiven od ġeĺerne trske. Nakon destilacije 

bezbojan. Svoju zlatno-ģutu boju dobiva odleģavanjem u hrastovim baļvama i dodavanjem 

karameliziranog ġeĺera. Rijetko se pije sam. Najviġe se koristi u barskom poslovanju. 

Rumovi se piju na malo viġim temperaturama od ostalih rakija tj. od 7ÁC ï 10ÁC. 

 

Vrste ruma: 
 

Svijetli rum (light rum) ï odleģava u nehrĽajuĺim ļeliļnim spremnicima. Zlatni rum (gold 

rum) ï odleģava u iznutra paljenim hrastovim baļvama. Tamni rum (dark rum) ï odleģava u 

jaļe iznutra paljenim hrastovim baļvama. 

Premium rum ï poznat je i kao super ili ultra Premium rum. Ļesto se pije bez dodataka jer 

se smatra kao najbolji rum. 

Overproof rum ï to su rumovi koji prelaze preko 40% alkohola. 

 

Cachaca35:  

 

Najpoznatija brazilska rakija. Mnogi je usporeĽuju s rumom, a jedina sliļnost je ta ġto se 

dobiva destilacijom iz ġeĺerne trske, a neke i destilacijom ġeĺerne repe. 

Predstavnici su: 

 

Ƅ PITU 

Ƅ YPIOCA 

Ƅ LEBLON 

Ƅ CACHACA 51 
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Gorki likeri36:  

 

 Proizvode se destilacijom ģeste ili ġpirita uz dodatak odreĽenih aromatiļnih biljaka. Piju se 

na sobnoj temperaturi (14-18Á C) ukoliko proizvoĽaļ nije drugaļije predvidio. Piju se sami 

bez ikakvih dodataka. Gosti ih ļesto vole piti uz dodatak limuna i leda. 

 

Aromatizirana vina37:  

 

Specijalna vina. Dodaju im se posebne aromatiļne trave. Na trģiġte dolaze u dvije boje kao 

svijetli (BIANCO) i crveni (ROSSO). 

Moģe se podijeliti u 3 skupine: 

Ƅ VINO VERMOUTH 

Ƅ VINO ANIS 

Ƅ VINO KININ  

Najpoznatiji predstavnik: - VERMOUTH (PELIN), a potjeļe od njemaļke rijeļi. TakoĽer je 

svjetski poznat i Martini 

Pije se rashlaĽen na temperaturi 6-8Á C. Moģe se posluģiti na nekoliko naļina: U ļaġi za 

vermouth toļimo vermouthïa 1 dl uz dodatak korice limuna ili u visokom tambleru 

volumena 1,5- 2dl, vermouth pomijeġamo sa soda vodom i ledom i kao dekoraciju stavimo 

kriġku limuna. 

 

Diģestivi 

 

Diģestivi ï piju se nakon jela 

 

a) VINSKE RAKIJE (COGNAC, VINJAK - BRANDY) 

b) SLATKI LIKERI 

c) DIĢESTIVNI KOKTELI  
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Vinske rakije :  

 

Cognac38:  

 

Dobiva se destilacijom bijelog vina. Od otprilike 12 l bijelog vina destilacijom dobijemo 1 l 

Cognaca. Svoju zlatno-ģutu boju dobiva odleģavanjem u hrastovim baļvama 2,5- 50 

godina. Potjeļe iz francuske pokrajine ĂCOGNACñ, a sve ġto je izvan te pokrajine zove se 

Vinjak ili Brendi. Posluģuje se na sobnoj temperaturi od 14 -18Á C u Napoleon ili balon 

ļaġi. 

Brendi39: Joġ ga zovu izgoreno vino ġto oznaļava proces zagrijavanja vina tijekom 

destilacije. Posluģuje se isto kao i cognac. 

Vinjak40: Isto ġto i cognac samo se tako ne moģe zvati jer nije iz te pokrajine. Posluģuje se 

isto kao i cognac. 

Starosne oznake cognaca: 

 

A.C. ï Odleģao je najmanje 2 godine u hrastovim baļvama. 

 

V.S ï VERY SPECIAL. Odleģao je najmanje 2 godine u hrastovim baļvama. 

 

ï VERY SPECIAL OLD PALE. Odleģao najmanje 4 godine u hrastovim baļvama. 

 

 X.O - (extra old) ï Odleģao najmanje 6 godina u hrastovim baļvama. Horse d'age ï Odleģao 

najmanje 6 godina i viġe u hrastovim baļvama. Svaka zvjezdica oznaļava 10 godina starosti. 
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Likeri:  

 

Dijele se u dvije osnovne grupe: slatke likere i gorke likere. Svaka od tih grupa se dalje 

dijeli na podgrupe pa tako se slatki likeri dijele na41: 

 

- KREM LIKERI  

- VOĹNI LIKERI  

- EMULZIONI LIKERI  

- LIKERI NA BAZI  TRAVA 

 

A u najpoznatije vrste gorkih likera 42 ubrajamo: 

 

Ƅ Amaretto (talijanski liker na bazi brandy-a,marelica, badema i razliļitih trava). 

Ƅ Angostura bitter (Popularan je u barskom poslovanju. Dodaje se koktelima po 

sistemu Ădashñ-uġtrcaj). 

Ƅ Aperol (talijanski gorki liker od gorkih naranļi). 

Ƅ Cynar (talijanski liker na bazi artiļoka). 
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6. POSLUĢIVANJE APERITIVNIH I DIĢESTIVNIH PIĹA 

 

 
 

 

Sva aperitivna i diģestivna piĺa se posluģuje u odgovarajuĺim ļaġama, a posluģuje se na 

tanjuriĺu podloġku s gostove desne strane. Kod banketa se aperitivi i diģestivi mogu 

posluģiti u odgovarajuĺoj ļaġi bez tanjuriĺa podloġka. Tada se pristupa posluģivanju s 

nuĽenjem a to radimo s gostove lijeve strane. 

Piĺa uz jela: 

 

a) Vina 

b) Sokovi 

c) Pivo 

d) Obiļne, gazirane, mineralne vode 

Jedini pravi predstavnik piĺa uz jelo je vino jer se smatra plemenitim piĺem. 
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Vina 
 

Vino je proizvod dobiven potpunim ili djelomiļnim alkoholnim vrenjem moġta ili masulja 

od groģĽa plemenite vinove loze. Vino je nastalo od latinske rijeļi ĂVINUMñ. 

Vina dijelimo na: 

 

PRIRODNA 

PJENUĠAVA 

SPECIJALNA 

 

Po boji ih dijelimo na: 

 

BIJELA 

RUĢIĻASTA 

CRNA 

 

A prema kakvoĺi na: 

 

STOLNA VINA: - Proizvode se od jedne ili viġe sorti groģĽa vinove loze. Ova vina ne mogu 

imati oznaku sorte. 

STOLNA VINA S OZNAKOM KONTROLIRANOG PODRIJETLA: - Proizvode se od 

jedne ili viġe sorti groģĽa koja potjeļu iz jedne vinogradarske regije. 

- KVALITETNA   VINA   S  OZNAKOM KONTROLIRANOG PODRIJETLA: - 

Proizvode se od jedne ili viġe sorti groģĽa koje potjeļu iz jedne vinogradarske pod regije. 

VRHUNSKA VINA   S OZNAKOM KONTROLIRANOG PODRIJETLA: 

Proizvedena su od odreĽene sorte ili grupe sorti groģĽa koji potjeļu iz jednog ili viġe 

vinogradarskih poloģaja u okviru jednog vinogorja s osobito izraģenim kvalitetnim , 

organoleptiļkim i kemijskim svojstvima. 

PREDIKATNA VINA: - Vina kasnih berbi s obzirom na berbu mogu primiti  

 

znaļajke: 

Kasne berbe: - Vino proizvedeno od groģĽa koje je ubrano u stanju potpune zrelosti. 

Izborne berbe: - Vino proizvedeno iskljuļivo od izabranog groģĽa. 
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Izborne berbe prosuġenih bobica: - Vino proizvedeno od prosuġenih bobica. 

Ledeno vino: - Vino proizvedeno od groģĽa koje je ubrano pri temperaturi od najmanje  -7Á 

C. 

Prema koliļini ne provrelog ġeĺera mogu biti: 

 

SUHA 

POLUSUHA 

SLATKA 

POLUSLATKA 

 

Pjenuġava vina43
 

 

Vina koja sadrģe mnogo ugljikovog dioksida koji u boci stvara tlak. Iz tog razloga pri 

otvaranju boce se razvija obilna pjena. Prema naļinu proizvodnje svrstavamo ih u dvije 

osnovne skupine: 

PRIRODNA PJENUĠAVA VINA  

(Metode CHAMPENOIS ï dobivanje ġampanjca u bocama i CHARMAT ï dobivanje 

ġampanjca u tankovima). 

GAZIRANA VINA  

Pjenuġava vina su sinonim za ġampanjac. Treba znati da je svaki ġampanjac pjenuġavo vino, 

ali da svako pjenuġavo vino nije ġampanjac. Ġampanjci su ona pjenuġava vina koja su 

proizvedena u pokrajini ĂCHAMPAGNEñ. 

 

Opat benediktinskog samostana DOM PERIGNON sluļajno je 1688 godine pronaġao naļin 

kako proizvesti pjenuġavo vino. To je uspio kombinirajuĺi sorte groģĽa: PINOT NOIR, 

PINOT MEUNIER i CHARDONNAY. Njihovu prvu fermentaciju primijetio je pri 

pretvaranju moġta u vino. Oduġevljenje je doģivio kada je primijetio drugu fermentaciju koja 

se zbivala u napunjenim bocama. 
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Specijalna vina44
 

 

 

Desertna vina45: Sadrģe najmanje 15% volumena alkohola, a uz to imaju i neprovrela 

ġeĺera. Desertna vina su dobila naziv po DESERTU (oznaļava skupinu jela koja po 

osnovnim svojstvima trebaju biti slatka). Piju se na tem. 14 ï 18Á C. Uz takva jela posluģuju 

se vina bogata alkoholom i veĺom koncentracijom ġeĺera. 

Likerska vina: Likerska vina su specijalna vina dobivena vrenjem moġta ili  masulja uz 

dodatak alkoholiziranog moġta, vinskog destilata ili vinskog alkohola. Ova vina imaju 

najmanje 17,5% alc. a najviġe 27,5% alc. Posluģuju se rashlaĽeni na temperaturi izmeĽu 14 

-18ÁC. 

Aromatizirana  vina:  pripadaju  posebnoj   kategoriji specijalnih   vina,   a   proizvode   se  

iz prirodnih (rjeĽe i iz ostalih kategorija specijalnih) vina uz dodatak etanola, ġeĺera, 

kiselina i ekstrakta dobivenog maceracijom posebno sastavljenih tzv. kompozicija 

aromatiļnih biljaka. Najpoznatija aromatizirana vina su vermuti. 

 

Pravila posluģivanja vina u odnosu na temperaturu.  

 

Bijela vina se piju rashlaĽena na temperaturi od 8ÁC - 12ÁC.  

 

Crna vina se piju rashlaĽena na temperaturi od 14ÁC - 18ÁC Pjenuġava vina se 

piju na temperaturi od 5ÁC - 7ÁC 
Desertna i likerska vina se piju na temperaturi od 14ÁC - 18ÁC 
 

Aromatizirana vina se piju na temperaturi od 5ÁC - 7ÁC 
 

 

 

 

 

 

 

 

45 Enologija s gastronomijom ï Dragan Todoroviĺ, Zdravko Maļeĺeviĺ 

http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=specijalna_vina
http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=vino
http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=etanol
http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=etanol
http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=kiseline_mo%C5%A1ta_i_vina
http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=maceracija
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7. PRIPREMA ESPRESSO KAVE U BARU I ODRĢAVANJE 

APARATA I UREņAJA 

Mljevenje kave46 

 

To je bitan korak u dobivanju espresso kave, jer pogreġno mljevenje moģe zagrijati kavu do 

te mjere da dobru ili ļak prvoklasnu mjeġavinu pretvori u zagorjeli prah. Kada kavu 

meljemo pregrubo, ona postaje manje topiva, pa onda procuri kroz nju ne izvlaļeĺi aromu ni 

okus. Ukoliko kavu sameljemo presitno, dobit ĺemo napitak izrazito jakog okusa s 

izraģenim tonovima zagorjelog. 

7.1. Podeġavanje mlina za kavu 47
 

 

To ĺe uveliko ovisiti o vremenskim prilikama. Obiļno ako je vrijeme vlaģno, kava se melje 

krupnije, te ukoliko je vrijeme suho onda je kava sitnije samljevena. Mlin treba ġtimati tako 

da vrijeme ekstrakcije (procjeĽivanje vruĺe vode kroz usitnjenu kavu) za jedan normalan 

espresso bude 25-30 sekundi. Ukoliko ekstrakcija traje manje od 25 sekundi, mlin treba 

namjestiti na finije mljevenje. Ako ekstrakcija traje viġe od 30 sekundi, mlin treba postaviti 

na grublje mljevenje (ide se s malim pomacima na brojļaniku mlina za mljevenje) 

Doza kave za jedan espresso je 7-8 grama. Preporuka je da se u malom silosu mljevena 

kava nikad ne drģi viġe od koliļine potrebne za pola sata rada kako bi kava oļuvala svu 

aromu i okus. 

Osnovna baristiļka mjera za espresso kavu je 3 cl . 

Kava u zrnu se ļuva od kvarenja u originalnom pakiranju i po moguĺnosti hermetiļki 

zatvorenoj ambalaģi na hladnom mjestu. 

7.2. Postupak pripremanja espresso kave48
 

 
 

Ƅ kavu odgovarajuĺe samljeti u mlinu 

Ƅ preko dozera staviti u filter s ruļkom mljevenu kavu 

Ƅ odmah je pritisnuti s ruļnom preġom ili dodatkom za potisak koji je satavni dio mlina za 

kavu 

Ƅ propustiti malo vruĺe vode kroz grupu 

http://fit4work.hr/materijali/Barmen/slike/pregled.php?pic=Mljevenje%20kave
http://fit4work.hr/materijali/Barmen/slike/pregled.php?pic=Pripremanje%20kave
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Ƅ zategnuti ruļicu s kavom u aparat 

Ƅ vodu kroz filter propuġtati 25-30 sekundi 

Ƅ koliļina pripravljene kave je 3 cL 

Ƅ ġalice trebaju biti zagrijane na 40ÁC i viġe 

Ƅ glavni vizualni dojam dobrom espressu daje pjena u ġalici 

Ƅ ako je pjena svijetla, tanka i prozirna, takav espresso nije dobar(kava je pregrubo 

samljevena ili je temperatura vode preniska) 

Ƅ ako je pjena jako tamna s rupom u sredini, pritisak na dozu je prejak ili je doza kave 

previsoka 

Ƅ loġ espresso se moģe prepoznati i po velikim mjehuriĺima zraka, a to se dogaĽa kada je 

temperatura vode preniska 

Ƅ ako je vidljiva bijela toļka u sredini ġalice, vrijeme filtracije je predugo 

Ƅ pjena ima funkciju Ăpoklopcañ koji ne dopuġta ishlapljivanje mirisa, a istodobno 

pojaļava sve ostale odlike kave i treba biti ravnomjerna na cijeloj povrġini 

 

 

7.3. Odrģavanje aparata49
 

 

Na kraju, ne manje bitan faktor u pripremi kvalitetnog espressa je da treba voditi raļuna o 

slijedeĺem: 

ļiġĺenju sita pomoĺu deterdģenta i vode koju obavlja barmen ili njegov pomoĺnik 

redovnoj zamjeni gumica koju obavlja ovlaġteni serviser aparata 

ļiġĺenju depuratora (omekġivaļ vode) svakih 20 ï 30 kg utroġene kave koju obavlja 

ovlaġteni serviser aparata 

ļiġĺenju grupa aparata sa slijepim sitom koju obavlja barmen ili njegov pomoĺnik ï slijepo 

sito je sito promjera kao i sito koje se koristi za pripremu pojedinaļne doze kave s razlikom 

ġto nema rupice za protok tekuĺine 
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7.4. Priprema ļaja u baru50
 

 

Priprema ļaja na espresso aparatu je jednostavna. 

 

u toplu ġalicu za ļaj ulijemo vruĺu vodu iz aparata (3/4 ġalice) 

stavimo vreĺicu sa ļajem u ġalicu 

poklopimo sve s tanjuriĺem i stavimo na veĺu pod ġalicu (veĺi tanjuriĺ) na kojem je i 

metalna ģliļica za ļaj 

na poseban tanjuriĺ stavimo po ģelji gosta tijesak s limunom (1/4 ï 1/6 limuna ovisno o 

njegovoj veliļini) ili mali vrļ s mlijekom te ġeĺer, med i sl. 

ļaj takoĽer moģemo pripremiti da vruĺu vodu iz aparata ulijemo u mali ļajnik s poklopcem 

za jednu osobu u koji stavimo vreĺicu sa ļajem, a posebno serviramo podġalicu, toplu ġalicu 

i metalnu ģliļicu. 

takoĽer po ģelji gosta moģemo na poseban tanjuriĺ servirati isto kao u prvom sluļaju 

najbolje je posluģiti ļaj uz komplet servis istog proizvoĽaļa 

 

 

 
 

 

KVIZ 

https://testmoz.com/q/2896058
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ENGLESKI JEZIK  
 

1. ODNOS PREMA SURADNICIMA I GOSTIM A 

 

Restoran, kao ugostiteljski objekt u kojemu se pripremaju i posluģuju 

dnevni obroci, mjesto je u kojem ĺe uslugu zatraģiti svi gosti hotela. 

Stoga je jako vaģno da se osoblje restorana moģe nositi s mnogobrojnim 

upitima I zahtjevima gostiju. Od prvog susreta pa do rastanka, osoblje u 

restoranu treba se prema suradnicima I gostima odnositi uglaĽeno, 

profesionalno I usluģno. 

- prvi pristup prema gostima 

- oslovljavanje gostiju i neposredna komunikacija  

 

Prvi pristup prema gostima  

 

U obraĺanju gostima, kao I suradnicima, potrebno je slijediti pravila 

engleskog jezika. Prilikom obraĺanja ģenskoj/muġkoj osobi ļije ime 

nam nije poznato, koristimo izraze: 

madam - ģenska osoba 

sir - muġka osoba  

 

npr. ñGood morning, madam. How can I help you?ò  

ñVery well, sir. I will see to it.ò 

 

 

 

 

https://www.hrleksikon.info/definicija/objekt.html


44 
 

Oslovljavanje gostiju i neposredna komunikacija  
 

Prilikom obraĺanja gostima ļije ime nam je poznato, koristimo izraze: 

 

Mr ï ovo je titula koja se koristi ispred prezimena ili punog imena 

muġke osobe bez obzira na njegov braļni status. 

Ms ï ovo je titula koja se koristi ispred prezimena ili punog imena 

ģenske osobe bez obzira na njen braļni status. 

Mrs ï ovo je titula koja se koristi ispred prezimena ili  punog imena 

ģenske osobe koja JE udana. Miss - ovo je titula koja se koristi ispred 

prezimena ili punog imena ģenske osobe koja NIJE udana. 

Napomena: Spomenute titule piġu se velikim poļetnim slovom, a u 

am.e. i s toļkom! 

npr. ñGood morning, Mr and Mrs Bader. 

        Are you ready for your day trip?ò  

       ñReservation has been made under the name of Miss. Julia Morell.ò 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.  

2. PRIMANJE I IZDAVANJE NARUDĢBI U BARU 

 


























































