


DRYCKESLISTAN

| dag vaxer det fram starka altermnativa
anyckeskulturer vid sidan av vin. Forr bad
man om att ia se vinlistan” medan det
numera olir alt vaniigare att gasterna Vil se
‘dryckesiistan”’. Da ror det sig om ett store
urval av arycker, inte enbart vin,



DRYCKSAL
@)
Snaps

[ askedn/cker/l.emonader

\vatten

SNATV

Kaffe
/e

Drycker med rotter | anara
Kulturer



DRYCKESKUNSKAPER

- Allt detta stéller krav pa dny/ckeskunskaper
NOS sernvenngspersonalen.

- Andra goda skal til att besitta
anyckeskunskaper ar att alt storre del av

restaurangens intakter kommer just fran
anycker.,






GASTEN
- De flesta gaster har sina favoritarycker, men
behover ofta hjalp | Sitt val, speciellt om

restaurangen har en aryckesliista som
erojuder en stor vanation av arycker.

- Al 1oresla gasten en dryck Bl maten kraver
sahiortroende. Det skapar du dig genom att
skafla grunakunskaoer om arycKer.

- Syftet med att skaffa sig dryckeskunskaper
ar, din personliga utvecking samt att gasten
Ska 18 béttre service.



DRYCKESARBE

Drnyckesarbete | en restaurang bestar av tva
Viktiga delar.

Dels av formell kunskap, d.v.s att 1oresia
iamplig dryck till maten, vaja ratt
sernvenngstemperatur, vala ratt gias, kunna
dekantera samt ha en allman kannedom om

de olka aryckernas bakgrund.

Dels av kanslan 1or vad som ar ratt och
VIKtIgEt | motet med gasten - att lasa gasten



VEM JOBBAR M

Sernveringspersonal
Ska ha grundiéggande kunskaper om
arycker, dels att kunna lasa gasten,

Bartender (storre stallen)

Arbetar | baren, tilreder drinkar, det
forekommer aven att de ger ut annan
aryck till serveringspersonalen,

Baristan (finare restauranger)
Kaffeexpert eller kalfedryckemas
bartencer. Arbetar utesiutande med att
tilreda olika sorters kaffe at gasterma.

D DRYCKER

- Sommeler (finare restauranger)

-Vin

-0l

-Sprit-Digestiver

-Mineralvatten, cider, juice, IAsk
-Kaffe, te, choklad

-Mat och dryck | kombination
-Senernng av arycker, dekantenng
-Defekter

-Frovningsmetoder

- Jobak/cigarkunskap



q

ARBE [A

- Korkskruvar

DSKA

2/ UT

Havstangsmodadell - Vingmodel - Screwpull

- Ishink / Vinkylare

- Vinvagaa

Anvands nar man hamtar och oppnar en
liggande vinflaska (lagrad) med falining. Den
svaga lutningen gor att 1alningen stannar vid

flaskans botten,

- Karalfer

- Handservett

Anvands 1or att halla i karaffer och 16r att tdnga
Lpp dropp vid servering fran flaska.

- (51as

Vingias

Champagneglas

Olglas
Fintglas
Sejcel
Cognacskupa
Grappaglas
Fortvinsgias
Snapsgias
Tumbler
Seltergias
Funschrova

Kalfeglas

RUSTNING

- Kalfe

Kaffebryggare
Espressomaskin

- Forsin
lekopp
Katfekopp
Mockakopp
ESpressokopp
Cappuccinokopp



UPPGIFT

- Las igenom kapitel 1-3

- Las igenom kapitel 4 1 boken och gor
uppgiften pa s. 17 | studiehandledningen






VINETS

Manniskan bonade avsiktigt odia
och skorda aruvor 10r att gora vin 16r

ca. 6000 &r fore Kristus.
(Iran, Turkiet, Georgien och Armenien)

Ca. 3000 &r 16re Kristus spred sig
vinodlingen til Egypten, sedan til
Grekiand, Nordafrika och ltalien.

Ar 500 fere Kistus nddde det
Spanien, Portugal och Frankrike.

Darefter tog romarna med sig
Kkunskapen vicare til lyskiand och
England,

S TORIA

Vid slutet av 1600-talet borade det
moaderna vinets utvecking.

Glasfiaskan bonade tas | bruk, innan
1onvarade man vin | tunnor och
senverades | karl av keramik.

\in pa flaska som 1orsidts med kork

holl sig langre och mognade pa ett
annoriunda satt, fick en “bouquet’,

Man borade lagra vin pa fat och
faska - lagnngsvinet var 10tt.



VINETS

- Ungefar samticigt i siutet av 1600-

S TORIA

- 1900-talet borade daligr 16r vinet

talet levae en munk Dom FPérignon,
Han upprann konsten att géra
mousseranae vin.

Nagon gang pa 1860-talet Odelade
vinlusen (FPhylloxera vastatrix -
forstoraren) nastan ala Europas
vingaraar.

Man vpptackte att amerikanska
Vinrankor var immuna mot lusen och
att man kunae ympa europeiska
vinplantor pa amerikanska vinrankor.
Déarmed overievde plantan vinlusens

angrepp.

med vinlusens 1older, fusk i
tilverkningen, 1orsta varidsknget mm.

FOr att stavia tusket vid tilverkningen
Inforde man | Franknke stranga regler
Or vintilverkningen - “appellations
controlees’. Dessa innebar att det
som stod pa etiketten skulle vara
sant.

Denna tyo av ursprungsbeteckning
forekommer | daqg | hela véariden, men
ar strangast | Europa.



VINETS

\Vetenskap om kemin borade
anvandas vid vintilherkning.

Man bonade aven anvanda
Kunskapen om jasningen och hur
den kan kontrolleras, syrets inverkan
pa vinet och vikten av hygien i
vinkallaren.,

Under 1950-talet efter andra
varidskriget borade vinet se en ny
blomstring som pagér in i vara dagar.

Det har aldrig gjorts s& mycket vin av
sa hog kvalitet som | dag.

S TORIA

- De invandningar som finns | dag

riktar sig mot att alit 1or manga viner
paminner om varanadra. Detta beror
pa att manaa tilverkare i dag
anvander samma aruvsorter och
samma tilverkningsmetoder. | dag sa
finns det sa kallade "fying
winemakers”’, man anlitar vinmakare
som flyger runt i variden och gor vin,

Vinrankans exakta vaxtolats ar darfor
av stor betydelse. Elt vitt vin fran
tyska Moseliodens sluttningar
smakar annoriunda an ett vitt vin pa
samma druva som Vuxit pa en
bergssiutining i Nya Lealand.



U ) _)G‘ D ‘
L &s igenom kapitel 5 1 boken och gor uppaiften pa
s, 121 Studiehandleaningen.

L &s igenom kapitel 6 1 boken och gor uppaiften pa
s, 181 Studiehandledningen.






VINTYP

q

- Med vintyoer menar man olika typer av vin, till exempel, stila,
mousserande och starkvin,

- Vintyoer handiar aven om Stilar inom respektive vinsiag, tll exempel, latt
aller iiligt vin, sott eller tort vin.

- Det fardiga vinet paverkas dels av naturen, dels av manniskan.



FAKTOR

%

Det finns sex faktorer som alltid ar med och paverkar hur det
siutiga vinet bir.

Naturen NManniskan
- Kiimat - Vinoaling

- vaader ~ VInmakning
- jordman

- Qruvsort



KLIMATE |

- Almant kan man séga att ett svalt Klimat innebér langsam mognad vilket
qor att druvan kan utveckia rika smaker och behalla en hogre syra. Druvor
som vuxit | svalt Kimat ger vanligen viner med 1agre alkonolhait.

- It varmt Kimat innebdr omvant en snabbare mognad som 10r med sig
enkiare smakxker och lagre syra. Druvor som vuxit | varmt Klimat ger vaniigen
aruvor med hogre alkoholhalt,



VADRET

- Vérdet skifer sig fran Kimatet genom att det standigt kan skifta, inte minst
iran ett ar till ett annat

- Man talar darfor om argangar nér det géller vin
- Kraftigt regn strax 1ore skord kan skada arivoma

-~ Har det varit torrt under en lang tid 1ore skord kan rankan och druvorna
gesperat suga | Sig vatska, Viket ger vattnigare viner

- En ldng och solig host i ett svalt Klimat baddar darermot 1or en fin argang
med druvor som har bade mognad, syra och fina aromer



JORDMANER

- Grus
Marktdcke av smastenar som ger god aranering och bevarar varme

- Kakk

Kalknka jordar ger viner med hog syra

- Lera
Oftast kalla och fuktiga joraar. Bra for tidigt mognande druvor som meriot, ger vinet
Struktur och baians

- Skiffer

Har stor 1&rmaga att dverfora aromer av mineral till vinet. Gor stor nytta i svala Kimat
genom att bevara vanmen



DRUVSORT

| 1]
By

- Druvan har stor betydelse or stilen pa vinet
- Olka druvsorter trivs | olika Kimat

- Druvorma har olika egenskaper Viket ger olika typer av
Vin



UPPGIFT

- Las om vintyper | kapitel 7 1 boken och gor uppgitten
pa s. 14 och 16 | Studiehandiedningen



UPPGIFT

- [4s om sota viner | kapitel 7 | boken och gor
Lppgiften pa s. 17 | Studiehandledningen



UPPGIFT

- [L4s om Sstarkviner | kapitel 7 | boken och gor
Lppgiften pa s. 18 | Studiehandledningen
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R - GRONA

DRUVSORT

-Chardonnay -Finot Gris

Fran 14tta och friska med ton av grona dpplen fFran latta neutrala viner til kryddiga, Wiligare

til iliga, fatlagrade viner med inslag av smor viner. Relativt Iag frukisyra med inslag av

OCh tropisk frukt. exempelis paron, citrus, honung och
Vvinterdpplen.

-Sauvignon slanc |

Ger ofta latta, friska viner med inslag av - Gewurtztraminer

nésslor, svartvinbérsblad och passionsfrukt, Fran torra il stta, ofta oliga med 169 frukisyra

och inslag av rosor och litche.
- ~lesing
Fran torra till sota, allid med hog fruktsyra och

nslag av citrus, aople, paron, blommoaor,
honung och mineral,



= - BLA

DRUVSORT

-Cabermet Sauvignon - lempranilio

Ofta strava viner med hog frukisyra och insliag Morka bér, korsbar, slanbdr, torkad frukt,

av svarta vinbar, ceder och gras., Kryaaor,

- FPinot Noir -Sangiovese

[ attare kryaadiga viner med inslag av hallon, Friska strama viner, Korsbar, plommon,
Jordgubbar, gras, kryddor, choklad, mandadel, drter, choklad, tobak, katfe, svart te.
-Syrah/Shiraz

Fruktiga til knyadiga viner, bjormbar, plommaon,
Orter, peppar, laknts, kakao, charkuterier och
lagerblad.



UPPGIFT

- Las introt om aruvsorter samt om grona
aruvsorter | kapitel 8 | boken och gor upogiften
pa s. 19 i Studiehandledningen




UPPGIFT

- L&s bla druvsorter | kapitel 8 | boken och gor
Lppgiften pa s.20 | Studiehandledningen




VINLAND

%




YINIA\NID

%

-Sedan 19/70-talet har det genomgatt stora 1orandringar | vinvariden. | dag
hittar vi framaangsrika vinlander | manga delar av variden.

- £t Klassiskt vinland som Frankrike &r inte langre storst pa exportmarknaden,
tatolatsen har tagits over av Australen.

-N\ya lanaer bonar forma sig som vinlanader, t.ex. Japan och indien,

-Med tanken pa Klimatiorandringen, kan eventuella terperaturhdiningar |
atmaosiaren anara spelplanen 1or varlaens vinproduktion.



UROPA

-Europa &r den storsta vinkontinenten med en mangtald av vintyoer som
Ingen annan variasael har.

- Har finns flera Klassiska vinlander, Frankrike (Bordeaux, 5ourgogne,
Champagne), ltalien (Pemonte, loscana), Spanien (Rioja).

UPPGIF]
L &s introt | kapitel 9 samt om Europa och gor uppgiften pa s8.271-22 i
Studiehandledningen




NORDAMERIKA

-USA éar varidens narde storsta vinproducent. 90 procent av landets viner
kommer fran Kalifornien dar man kan hitta ordinéara viner samt viner av hogsta
varidskiass. Andra delstater med stor vinexport ar Oregon, Vvashington och
New York State,

-Kanaada har svalare Kimat viket gor att vita och sota viner dominerar over

roda
U ) DG‘ L ‘
Las om Nordamerika | kapitel 9 och gor uppgiften pa S.25 |
Studiehandledningen




SYDAM

=IKA

- Argentina ar varaens femte storsta vinland, har har man lange tagit ut stora
skordar, viket har givit tunna och mediokra viner, Det haller pa att forandrats
och landet &r pa god vag att bl en framstaende exportor av kvalitetsviner.

- Chile haller pa att bl en ledande vinnation med inovationer inom bade

vinodiing och tilverkning,
UPPGIFT

Las om Sydamerika | kapitel 9 och gor uppgiften pa S.24 i
Studiehandledningen




OCEANIEN

- Australien har med hjalp av hdgteknologi och malmedveten investeringar
omvanalat traditionell vinproduktion till en modem Iivsmeadelsinaustr. Det har
alvit viner med hdg och jamn kvalitet som lett tll stora exportirarganaar.

-Nya Zesland har profilerat sig internationellt med viner pa arivorterna
sauvignon Blanc och pinot Noir, Som passar 10r landets Kimat.

U ) DG‘ L ‘
Las om Oceanien | kapitel 9 och gor uppaiften pa S.25 |
Studiehandledningen




AFRIKA, ASIEN OCH MELLANOSTERN

-Den stora och intressanta vinnationen | Afrika ar Syaarrka.

- Asien tas inte riktigt pa allvar annu, men de provar sig fram.

- Mellandstern ar Libanon och Isracl etablerade vinlanaer.

U

)

uCl

__‘_

Las om Afrika, Asien och Mellanostern | kapitel 9 1 boken och gor
Uppgiften pa s.26 i Studiehandledningen



Al'T PROVA VIN



VARFOR PROVA VIN

-Du bor beskriva vinet 10r gasten pa ett begripligt satt

-Du bor kunna bedoma om vinet ar defekt sa att den inte nar gasten
-Det duger inte att kommma fram il att vinet ar "gott” eller “ackigr’,
-Du ska lara dig att beskriva vinets still (utseende, doit, smak, kvaltet),

-Du ska ha en upprattining om vinets still 1or att kunna matcha det med en
matratt, t.ex. torra, latta och friska viner passar till en Kyckingsalad och Miga,
smakrika, strava roda viner passar till smaknka ratter som viltgryta,

- 5eSkvningen av vinet 10r gasten ska vara Kort och rax, t.ex. 1or vitt vin “tort,

iatt och sk”, 1or rott vin “iilg, smaknk och strav”,



Utseende

Doft

Smak

Kvalitet

Mognad

Sammanfattning

Klarhet Klart, grumligt

Fargintensitet Ljus, medelintensiv, intensiv

Farg Ljusgul, halmgul, guldgul, lila, tegel, brun
Intensitet Liten doft - medelintensiv - intensiv
Utveckling Ungt - utvecklat - mogen

Fruktkaraktar Bér, citrus, tropisk frukt, kryddig, svarta vinbar
Torr - s6t

Lag syra, - hdg syra

Lag alkoholhalt - hég alkoholhalt
Latt - Fylligt

Smak

Eftersmak

Daligt - ordinart - bra - mycket bra - utmatrkt
Bor ligga till sig

Bra att dricka nu, men vinner pa ytterligare lagring
Pa topp nu

Ex. Ett torrt vin, ungdomlig frisk och medelfylligt med citruskaraktar






OLETS INGR

DIENS

| ]
J
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-0l ramstals av malt, humle, jast och vatten

-Malt ger Olet tylignet, sotma och 1arg samt har stor betyaelse 1or
arom 0Ch SKum

-Humle ger Olet cess beska
-Jast ger dlet styrka och bidrar med aromer

- Vatten utgor 90% av Olen



OLTY

-Lager

Undenast ol, vanigtvis jjus till 1argen. lermen
anvanas i dag ofta synonymt med aillt
underiast ol

S
| den [jeckiska staden framstaldes cen forsta
blonda olet med undenasningsmetoaen

-Ale

Engelskt overéast ol, mork bratstensiarg

- Stout
britttiskt Overjast ol Mycket mork til fargen.

Inandsk stout ar mycket torr och kraftig, inte
nog alkoholhalt. Den engelska tyoen ar

minare torr med en mjukare smak

B

- Weisse/\VVeissenbier
Iyskt Overast ol bryggt pa vete och kom.

- Krek

Belgiskt spontanyast lambic (Syrig och fruktig)
med tilsats av korsbér som far laka ur dlen
under flera manader, Hinns &ven med andra
ruktallsatser, t.ex. smultron, svarta vinbar,
plommon och persika

- lrappist

Ett Ovenast ol som bryggs av trappistmunkar |
deras Kloster. | Belgien finns ferm och |
Holland ett,



e

Framboise
RESERVA
2010

AKASHI-TAI
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SUKTVIN
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SAKE & FRUKTVIN

Sake ar en jabansk HUKNVIN ar den jasta satten
alkonolhaltig dryck som av anara fruxter an aruvor.
brygats pa Vitt polerat s, Fruktvin gors ofta pa

Sake har en otrolg 1ormaga aoplen, plommaon, vinbér,
att lungera inop med hjortron eller bjorksayv.
japansk mat och | takt med HUKNVIN gors huvuadsakigen
den vaxande marknaden | lander med svalt Kimat,
[Or framiorallt sushi sa har Franknke, lyskiand mm.

Ntresset 1or sade okat.



UPPGIFT

Las om Ol, sake och fruktvin | kapitel 17-13 och gor
LUppagiften pa s.2/7-28 | Studiehandledningen




STILLAT

D)




D)

S TILLAT

Destilation bygger pa att separera alkohol fran en redan
alkonolhaltig basaryck.

Det 1inns skilnad mellan Jasta och aestilerade
alkoholporodukter. Vin, &I, sake och fruktvin har alla genomagatt
en alkonolasning. Jasningen ger salan en alkoholhalt over
15% eftersom de flera jastsvampar dor vid aen alkoholstyrkan.

Sonit &r ett destillat.

(Genom att destillera en alkoholsvag

jastvatska tar man betydigare hogre alkoholhalter. Som mest
96%, men de flesta sprtsorter har en alkoholhalt knng

35-40%.



SPANNMALSDESTILLAT

Spannmalsdestilat tilverkas av jordbruksprodukter som sadesiag
eller potatis. Starkelsen | dessa ravaror omvandias il socker och
jases il en mask. Denna destilleras seaan till spritaryck.

VODKA

\Vodka far endast framstalas av jorabruksprodukter. Den raknas
aantor tl soannmallsaestilaten. Den viktigaste ravaran ar sad,
framicrallt rag. Andra ravaror ar vete, korm och potatis. Sprittyoen
har 1att sitt namn av ryskans vodka som betyder 'litet vatten’,

\VOoaka 1inns | en mangad smaksatta varanter. \anliga smaker ar
citron, ingon och svarta vinbar.



KRY

D)

DAL

5

RANNVIN & AKVAVIT

Kryddade brannvinet ar en specialitet 1or Skandinavien.
Basravaran i all kryddat brénnvin ar en neutral sprit som framstalts

av spannmalsprodukter,

| denna rena sprit blancas sedan extrakt av olika aromaivare, t.ex.
malort, kummin, aill, anis.

Det &r tradition och tilgang pa aromgivare som har styrt tyoen av
smak pa kryddat brénnvin,

Den enaa brannvinskategor som har ett regelverk ar akvavit vars
smax ska aomineras av Kummin och alll



WHISKY

Man kan séga att whisky ar agestillerat &,

Masken som destilleras bestar av olika oméltade sadessiag som blandas med
en liten ael maltat kom. | aen processen omvanaias saden til sockerarter, Det
ar Sockret som seaan aestilleras il alkonol,

Det inns tre typer av whisky. grain, mailt och blended,

Grain Whisky.: Vanlg sadeswhisky med en neutral smak, déarefter lagras det | fat
som bidrar tl arom och 1arg.

Maltwhisky: ExKlusivare typ av whisky, den &r gjord pa korn som maltas och
torkas med varme fran torveld,

Blended whisky: Brandad whisky, man blandar olika sorters maltwhisky med
neutral grain Whisky,



WHISKYLANDER

SKotsk Whisky:

Skotsk whisky &r den mest kénda. Den maste lagras i minst tre ar pa fat. Den kan delas upp |
'single malt’, som kommer fran ett enda destilleri och "blended” som ar en blandning av mait-
OCh grainwhisky.

Inanask whisky.

Saknar den rokighet som man ofta kan kanna i de flesta whiskysorter. Det beror pa att man inte
anvanaer torv | torkningsproceauren.

Amerkans whiskey - bourbon.
Har ofta en karakteristisk rostad ton som kommer fran att lagringsfaten branns pa insidan.
Ravaran il bourbon maste besta av minst 51% majs och spriten lagras minst tva ar | nya exiat,

Kanadensisk wWhisky.
Latt, us och ganska neutral. Den gors pa blandade sédeslag och lagras i fat i minst tre ar.



GIN - GENEVER

Gin ar enbarsbrannvin,

Karakterstiskt 10r gin ar att aen ar torr och har doft och smak av
enbar.

Gin produceras framiorallt | Engiand.

Genever ar en annan typ av enbarsbrannvin. Genevern har sitt
Ursprung | Holland,



DRUVDESTILLAT

Druvaestilat ar vin som aestileras til sprt och kallas 10r vinsprit
eller brandy, Kanaa brandysorter ar cognac och anmagnac.
Lagring pa ekiat har stor betydelse, ju hogre kvalitet pa spriten
gesto langre tid har den legat i extat. /—/OQK/QSS/Q cognac och
anmagnac kan lagras tittals ar i fat,

COGNAC

Cognac tilverkas | omradet Charente runt staden Cognac. Har
vaxer ocksa druvorma som anvanads il det destillerade vinet.
Odlingsralten har olika kvalitetsbeteckningar, de finaste falten heter
"‘Grand Champagne” och “Fetit Champagne” (champagne=rai),
For att produkten ska ia kallas cognac maste den destilleras inom
omradet. Minsta lagringstid 16r cognac ar 24 manader.




ARMAGNAC

Armaagnac ar ett aistrikt som ligger i Gascogne | syavastra Frankrke, soder om
Bordeaux. Denna brandly framstélls pa ett satt som liknar cognacsiramstalining.
Har ar Kimatet varmare vilket gér att vinerna il destilleringen blir nagot kraftigare.

DESTILLAT AV DRUVRESTER

Aven skalrester, kémor och jastfalining anvands for destilering. Det vanligaste
sattet ar att man héller vatten over resterna och sdtta 1 gang en ny jasning och
garelter destillera. Detta ger ganska rea och frana destilat. "Grapa” ar det mest
kanaa destillatet pa drivrester och gors | ltalien. "Marc” &r Frankrikes
motsvarighet tl "Grapa”.




-RUKT- OCH BARDESTILLAT

| manga lander gors sprit pa frukter och bar: applen, plommon,
paron, Korsbdr, paron mm. | stort satt kan ala tyoer av iruxt eller
bar bl il sprit.

VA TILLVERKNINGSMETODER

- Spriten kan destilleras fran fruktcider eller jasta béar

- [ Agaa fruxter eller bar 1 en neutral vinsprit och laka ur
ruKtens aoft och smak. Darefter destilleras sprten
Viterligare en gang.

- Darefter tar den ligga och mogna i neutraia karl, t.ex. av
glas under ett eller tva ar.



CALVADOS

Den mest kanda fruktdestilatet ar “calvados” och gors |
Normandie | norra Franknike, Calvados kan sagas vara en
destilerad cider, med andra ord ett appel- eller paronaestiat.,
Calvados méste lagras minst tva ar pa ekiat 1ore butelering.

SLIVOVITZ, KIRSCH, POIRE WILLIAMS

Méanga frukt- och bardestilat far mogna | gladamejanner vilket gor
att de inte far nagon 1arg utan 1orblir vattenkiara. Kanda spritsorter
ar plommonbrannvinet “sivovitz’, Korsbarsorannvinet "kirsh’,
paronbrannvinet “Foire Willams” (har ofta ett paron | glaskan).




SRRORRSDESTILLAT
ROM

Rom gors av sockendr och det mest kénda framstalningsomradet ar
Vastindien, men rom tilverkas aven | Sydamerika, Sydatnka, Asien, USA och
Australien. Det finns tva huvuadtyper av rom 'Rhum industrielle” och "Rhum
aqgricole’,

SOCK

Inaustriell rom gors av melass, som ar rester efter sockerframstaining. Massan
lar jasa 1or att déarefter destileras. Denna typ av rom anvands huvudsakiigen
Som annkingreaiens.

Agricole ar mer hantverksmetod. Sockenor av hogre Kvalitet anvands, roren
krossas och den saft som 1rigors far jasa. Vatskan kallas 1or sockerrorsvin,
denna vatska destilleras sedan. Darefter lagras den pa begagnade bourboniat
vilket ger en mork 1arg. Denna tyo av rom ska man inte blanda drinkar med,
den ska arickas som digestive.



CACHACHA

Cachacha ar ett brasiianskt sockerrorsaestilat som ar namnskyadat, Den
anvanas som bassprit och anvanas i arinken ‘caipiring”

Fa romilaskor som kommer fran fransktaiande \/astindien star aet 'rhum’, fran
spansktaiande ‘ron” och kommer den fran den brittiska delen star det rum’”.

ARRAK

Arrax ar ett destilat som tilverkas framst | Inconesien.
Arrak gors pa en blandning av ris, sockerrorsmelass och palmsay.
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OVRIGA DESTILLA
—QUILA

Tequila tilverkas av stammen pa véaxten 'bla agave’, saften jases
och destileras. FOr att dryck ska fa kalas tequila maste ravaran
besta av 51% agave och vara producerad | den mexikanska

gelstaten Jalsco car staagen lequila ligger.

ANISSPRIT

Basen | anissprit ar neutral destilat som smaksatts med anistron,
stiarnanis, 1ankal eller lakritsrot.

‘Fastis” ar aen franska varanten av anissorit.

JAbsinthe” ar en svag gronaktiq sprittyp smaksatt med anis men
aven med orter som maldrt vilket gor den en aning bitter. Denna
aryck var lange forbjuden | manga lander da den ansags leda il

galenskap.,
'‘Ouzo” &r den grekiska varnanten pa anissort
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L IKORER

LikOr ar destilat som sotats med socker eller sirap. Det kan smaksattas med
frukt, bar, knyddor, érter, blommor, olor och andra aromatiska émnen. Aven
grédde och 499 kan inga.

Som bas anvands olika tyoer av sprit. Det kan vara drivsprit, whisky, cognac,
rom mm. Smakgivaren far igga och dra i spriten ‘macerera’ 1or att sedan
destilleras en andra gang. Enkiare likorer framstalls genom att blanda sprit med
rardiga essenser.

LikGrer kan delas in | olika kategorier utifran ravaran.
Ortlikérer, frukt- och bérikérer, citruslikérer, graddlikérer, &gglikorer och nét-,
choklad och Kkatfelkorer.

"‘Funsch’
Funsch ar en svens Ikoriknande dryck som har arrak som viktigaste

smaksattare. Funschens fem ingredienser. arrax, vatten te, citron och socker.

| dag blandas arraken vaniigen med fatlagrad rom och sotas med Socker.



VAI |



VAl TEN

\atten ar en viktig aryck for en restaurang. | Svernge har vi utmarkt
‘Kranvatten” som ar gott att aricka.

Butelerat vatten &r annars vanigt iorekommande pa restauranger.
En bra restaurang bor erbjuda butelerat vatten bade med och
utan Kolsyra, gama ocksa fran flera lander,

VI SKiller melan naturigt mineralvatten, kallvatten och ovrgt vatten.



NATURLIGT MINERALVAT TEN

Vatinet ska innehalla naturlga mineralsalter. Vatinet maste komma fran en
naturig, skydaad, unaerjoraisk kala.

Vattnet maste buteleras vid kalan, den far alltsa inte transporteras pa tank til
annan plats 1or butelerng.

Ett naturligt mineralvatten kan vara naturlgt kolsyrat, men de flesta far kolsyran
tilsatt, det maste anges pa etiketten. Kolsyran ar den enda tilatna tilsatsen |

naturigt mineralvatten.
Naturligt mineralvatten maste goakannas av Livsmedelsverket,

KALLVATTEN

Samma regler galler 16r Kallvatten som or naturligt mineralvatten, men kallvatten
behover inte goakannas av Livsmeadelsverket,




OVRIGT VATTEN

Owvriga butelerade vatten bestar av kranvatten. Kolsyra,
mineralsalter och aromamnen far tilsattas, men inget annat. Om
aromamnen tilforts ska det framaa av etiketten (smaksatt vatten).

Goakanda beteckningar pa ovrigr vatten ar. Bordsvatten,
Kolsyrat bordsvatten, Vichyvatten och Sogavatten.






WASI

DRYCOKER

[ askedryck ar en sot kolsyrad dnyck som oftast serveras kall. De
INngreaienser Som kan 1orekomma | Iaskedryck 1orutom vatten ar
t.ex. aromamnen, socker eller Sotningsmeael, Kottein, Kolsyra
och konserveringsmeadel,

Vatten ar den huvudsakiiga ravaran, 90% av laskedrycksvikten &r
vatten,



AROMAMNEN

- Naturiga aromamnen
rasaft eller annan véxtravara

- Naturidentiska aromamnen
har egenskaper som overensstammer med sina forebilder | naturen. Man har
Kunnat 1aststala den kemiska uppbyggnaden i de naturiga aromamnena och
harigenom framstalls aromamnena

- Articiela aromamnen
ar kemiska amnen som paverkar var lukt- och smaksinne sa att vi upplever
aromen av en fruxt



SOTNINGSM

DEL

-Socker
socker ar en viklig Ingrediens | laskedrycken, dels som sotningsmedel, dels
som bérare av ruktaromerna och det har dessutom ett nanngsvarae

- Syrup

kallas cen koncentrat som blandas med vatten och kolsyra vid tilverkningen

- HonuNg
ar en annan som anvands

- agkalornisotningsmede!
ar extremt sota och ger ingen eller mycket lite enerqi, inga kalorier (aspartam,
sackarin, stevia)



KOLSY

-Bubbloma i en Kolsyrad laskedryck ar kolaioxid

=A

- KoISyran gor adrycken mer uppinskanade

- KoISyran framhaver dessutom aromen genom att
Kolsyrebubblorna “rver med Sig aromkomponenterna

- Kolsyran hammar ocksa mikrobiologisk vaxt, vilket gor att

produkten haller sig battre

oY

=0

q

Syrans uppgit | drycken ar att balansera sotman och gora
arycken Irisk och torstsiackande. Vvanigast | iaskedrycken ar
citronsyra, fosforsyra och applenyra



EARGAMNEN

\Vanligaste fargamnet ar betakarotin, Bruna drycker sar sin far
fran sockerkulor

KONS

=V

SINGSM

D)

Konserveringsmedel anvands 1or hallbarheten. \anlgast som
anvanas ar natrumbensoat och kallumsorbat

AN

OXIDANTIA

Dessa anvands 10r att motverka reaktioner som 10rstor
aromamnena. Det vanligaste ar askoroinsyra



ALKOHOL

=SIA ALT

aiVall\%



ALKOHOLFRIA DRYCKER

Det inns flera olika typer av alkonholina vananter av arycker som
normalt innehédller alkohol. Roda, vita och mousserande viner,
men aven giogg och dl,

En del av alkoholiria drycker kan innehédlla alkohol, men hogs 0,5
Volymuoprocent,

Ar man nykterist eller rattrogen muslim kan man inte dricka dessa
an/cKer.

TILLVERKNING

Det finns tva metoder:
(Genom avalkoholisering aéar alkoholen med olika metoder tagits

bort,
Genom blananing av ojasta Juicer.
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KAFFE

Kafte ar idag mycket mer an att servera en Kopo bryggkarte il
gasten. Det har vuxit fram en omiattanae kaffekultur med
Kunniga och kravande gaster | Sverige.

Kalfe ar en komplex dryck med manga hundra smakémnen. Det
ar ocksa en yppande dryck, det ar koffeinet som ger den
Uppiggande eliexten.

| dag ar det vanligt att restauranger har en separat kafiemeny
SoOm presenteras or gasten.



KAFFEBONAN

Det finaste kalfetradet véxer pa hog hdjd, helst 1000 meter Over
havet, Det ar tradens stentrukt som anvanas. Denna ar lika stor
som ett korsbar och kallas 1or kattebar. Langst in | frukten
Ulveckias tva ron - katfebonorna.

et Inns tre arter av kaffesiaktet som oalas 1or att anvanaas Som
aAryCK. arapica, robusta och liberica,



ARABICA - ROBUSTA - LIBERICA

Arabica & den mest oglade kaffesorten och har sina frramsta
vaxtolatser i Brasilien, Colombia och de centralamerikanska

landerna samt | Ostafrika,

Robusta har en franare och bittrare smak. Kolieinhalten ar hog,
2 - 4,5% jamiort med Arabicas, T - 2%. Robusta odlas | Alrika,
Sydostasien och Sydamerika.

Liberica odlas eller handlas inte i nagon storre omiatining.

NAGRA KAFFETYPER

Snabbkalfe, bryggkalfe, espresso, cappucino, caffe late, espresso macchiato




T



lebusken ar stanaigt gron och bladen plockas 10r hand och sorteras
efter storiek., Spada blad ger finare kvaltet,

Det finns tre huvuadtyper av te: svart, gront och oolong. De kommer
iran samma Sorts tebuske och det ar beredningen som skiller dem &,

Svart te &r fran boran grona teblad som far jasa och bladen far da sin
svarta targ och tyoiska arom,

Gront te jases inte utan torkas direkt efter skord och bevarar darmed
manga halsosamma amnen som t.ex. antioxidanter. Vit te ar en variant
pa gront te, den gors pa teplantans knoppar och spéda skott som far
torka utan jasning.

Oolongte jases endast ett kort tag och ar ett mellanting av svart och
gront te,

De stora teproducerande landerma ar Kina, Indien, Sri Lanka och Kenya



DRICKCHOKLAD




DRICKCHOKLAD

Drickchokiad som aven kalas 10r vanm choklad eller chokiadmjolk, ar
en aryck som tilagas av smalt choklad eller kakaopulver samt socker
och blandas med varm standardmjolk.

Fettet | miolken ar viktigt eftersom det lfter fram och rundar av
chokiadens smak.

Molken bor darfor inte ersattas med vatten eller lattmjolk.
Varm choklad kan serveras med lattivispad gradde eller skummet fran

angad mjolk.

Snabbchokiad &r ett 1ardigt chokladdryckspulver bestaende av
kakaopulver och socker som kan blandas direkt | kall mjolk.
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SERVERA DRYCKER

Vi har redan galtt igenom en del angaende dryckesservering, under
kursens gang kommer vi att praktiskt fortsétta jobba med detta.

BB =
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poeira

DOURO

RYCK T KOM

SINATION



Sa fungerar vi

De sinnen som anvands vid kombination av mat och aryck
ar framior allt smaksinnet och kanselsinnet, i viss man aven
luktsinnet. Fokus skall dock allid ligga pa smak och kansel,

1. Doften av arycken och matratten analyseras genom att man drar in luft med aoftémnen
genom nasan. Mitt | néshalan sitter doftreceptorn.

2. Fordelat Over tungan finns det receptorer 10r respektive smak, men ocksa nener Som
registrerar stravhet, alkohol, temperaturer, konsistenser och hettan av Starka kryddor.

3. D& dryckens och ravarans aromer varms upp | munnen, stiger de bakvagen upp | nésan,
gér doftreceptorn registrerar aromerna annu en gang.



O 11

VAD PAVERKAR MOTE]
MELLAN MAT OCH DRYCK

Dryckesvalet paverkas av den smak som dominerar rétten, det kan vara huvuadravaran

eller tilbehor. Det paverkas aven av tilagningsmetoden, en pocherad fisk fodrar ett
annat vin an en grilad.

lextur och konsistens ar andra faktorer Som har betydelse Iksom egenskaper Som
hetta, krydaighet och stravhet.

Nar aet galler vin soker vi en stil som kan matcha de egenskaper som matratten har.
Vi littar pa vinets sotma, syra, stravhet, flighet och smakrikedom.



~ GRUNDSMAKERNA

Sotma mildras av sotma. SGtman | maten kan gora ett tort och friskt vin obalanserad genom att den
upplevs som surt, Ar maten syriigare &n vinet kommer vinet att upplevas sétare och fruktigare med
midare syra.

Viner med s&tma kommer fran aruvor som mognat | varma Kiimat, de har Miigare fruktighet vilket kan
upplevas som sotma.

-Surt

Syra mildras av syra. Syra | maten 1&r vinet att kdnnas mjukare och en aning sétare. Aven tanniner och
beska paverkas av syran, vinet kommer att kdnnas mindre stravt.

Viner med Trisk syra kommer oftast fran svala Kimat eller ar giorda péa vissa Syrarika druvsorter.

-Salt
Séalta mildrar stravhet men aven syra och beska.

-Bitterhet
Bitternet forstarker bitternet

~-Umami

Umami réknas som en femte grundsmak. Ordet ar japanskt och betyder “delikat” eller “god smak’”,
Umami iorekommer | fet fisk, skaldiur, 4ag, svamp och lagrad hardost. Umami 1orstarker uppleversen av
bitterhet och stavhet och astadkommer ibland en metalisk bismeak i vinet.



HUR GRUNDSMAKERNA PAVERKAR VARANDRA

~Sotman i maten -Syra i maten

-minskar upplevelsen av sétma i drycken -minskar uppleveisen av syra i drycken
-Okar upplevelsen av syra | drycken -minskar upplevelsen av stravhet i drycken
-Okar upplevelsen av beska i arycken -minskar upplevelsen av beska i drycken
-Okar Upplevelsen av stravhet i drycken -Okar upplevelsen av sotma i drycken
-Saélta i maten ~Beska i maten

-minskar upplevelsen av syra i drycken -minsKar uppleveisen av syra | arycken
-minskar upplevelsen av beska i drycken -minskar upplevelsen av sélta i drycken
-minskar upplevelsen av sotma i drycken -Okar upplevelsen av beska | drycken
-minskar upplevelsen av stravhet | drycken -Okar ypplevelsen av sdtma i drycken
-Okar upplevelsen av sotma | drycken -Okar upplevelsen av sotma | drycken

-motverkar effiekien av umami pé vin - Okar upplevelsen av umamis effekt pa vinet



HUR GRUNDSMAKERNA PAVERKAR VARANDRA

~Sotman i drycken -Syra i drycken

-minskar upplevelsen av sétma | maten -minskar upplevelsen av syra | maten
-minskar upplevelsen av hetta | maten -minskar upplevelsen av beska i maten
-Okar upplevelsen av syra | maten -minskar upplevelsen av hetta | maten
-Okar upplevelsen av beska i maten -Okar upplevelsen av stma | maten
-Sélta i drycken -Beska i drycken

-minskar upplevelsen av syra | maten -minskar upplevelsen av syra | maten
-minskar upplevelsen av beska i maten -minskar upplevelsen av salta i maten
-minskar upplevelsen av sotma | maten -Okar upplevelsen av beska | maten

-Okar upplevelsen av sotma | maten



SLISTAN

DRYCK




~Dryckeslista
-Mousserande vin
-Champagne
-Vita viner
-Roda viner
-Roséviner
-SOta viner
-Starkviner
O

- underasta

- Overasta

- Ovriga
-Clder
-Sake

DRYCKESLISTAN

Vinlistan

(Generelt s& hialper det gasten om vin atiolis
av en kort besknvning.

Information som bor innas 1or vane vin ar.

- Vinets namn

- druvsort om sédan namns

- region och land

- 4rgang

- Specialinformation som reserva mm.

-Mineralvatten, lask, juice, ovriga drycker

-Kalfe, te, chokiad

-Akvavit, brannvin
-Digestiver



—KINIK



SALJTEKNIK

Dryckesiistan dveridmnas samticigt med menyn eller strax darefter.

Eftersom valet av aryck styrs av vilken typ av mat som bestallts sa tas
aryckesbestaliningen Upp efter att gasten bestamt sig 1or matratter.

Merforsélining ar service - Nar gasten foresias nagot extra ar syftet | 1orsta
hand att hen ska uppleva maltiden som mer komplett. Gasten far alang kanna
Sig patvingad nagot extra.

Kunnighet leder tll merforsalining - Kan du pa ett tydligt och relevant satt
beskriva en dryck och hur det gar ihop med en matratt blir det lattare att séjja
aen.,

Merforsélining - Ar en viktiq inkomstkalia for restaurangen. Ett exempel;
Saq att au har ca 20 gaster/kval. Du saler til haiften katfe och avec a 120, -
Det biir 1200:-/kval, 6000./vecka, 24000.-/méanad, 264000/ar.
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ANSVARSFULL ALKOHOLHANTERING
YO




ALKOHOLENS POSITIVA OCH NEGATIVA EFFEKTER

Alkohol ar inte uppiggande, den gor 0ss istéllet avsiaponande. £n mattlg konsumtion
av alkohol hidloer manga att slappna av och stamningen blir trevigare. Maten smakar
battre med ett gias gott vin eller 6. Men aricker man 10r mycket tar vi risker och
tappar omadomet.

Numera vet man att alkohol har positiva meaicinska effexter, sarskilt rott vin, Ett
mattiull bruk av alkohol har en skyddande effekt mot hjiart- och kKarlsjukdomar. Viktigt
att komma ihag &r att det ar en mycket mattlig och val 1ordelad alkoholkonsumtion
som har positiva halsoelfekter. Det handlar om ett til tva glas vin per dag eller
varannan dag. Det fungerar inte att dricka upp hela "veckoransonen” pa
frecagskvalen.

Dricker man 16r mycket bidrar alkoholen inte med nagot positivt, Dessutom kan
mattliat, regelbundet drickande leda til beroende.

Alkohol hor alang samman med trafik, arbete eller lakemeael,



BERUSADE GASTER

Alkohol ska inte serveras til gasterna i sadan méangd att de blir berusade och
storance,

Det ar serveringspersonalen som avgor hur mycket ska serveras till en gast och var
gransen gear.

For att sluta servera alkohol | tid maste man kanna till tecknen pa berusning.
Gasten kan bl hogludd, bdra sluddra, vinglar nér hen gar, biir stérande 16r andra
gaster och | varsta fall blir hen hotful,

En berusad gast far inte vara kvar | lokalen.



ALKOHOLLAGEN

Alkohollagen reglerar 1orsajning av alkoholdrycker med syitet att 1orindra skador.,
Alkoholdryck ar en vatska som innehaller mer &n 2,25 volymprocent alkohol,

De regleringar som anvanads &r aldersgranser, krav pa oraning och tillstanasplikt 1or
aden som saljer alkohol,

ALDERSGRANS

For att handla alkohol pa Systembolaget ar aldersgransen 20 ar. For att handla 1olkol |
en livsmedelstik maste man vara 18 ar.
Den lagstadgade aldersgrénsen pa en restaurang ar 18 ar, men krogen kan sialy
valia att ha hdgre grans. Aldersgransen géller aven om en yngre person &r | saliskap
med foraldrar,

Servis- och barpersonal pa restaurang ar skyidiga att ta reda pa hur gammal gasten
ar genom att begara legitimation. Kunaen har ingen ratt att bl serverad om hen inte
kan visa att hen har ratt alder,



ALKOHOLLAGEN

Krav pa oraning

Det &ar inte tilatet att servera alkohol om det rader oordning bland géasterna.
Alkohollagen tilater inte heller att restaurangen séler alkoholdrycker till den som &ar
markbart berusad

Sernvernngspersonalen ar bersonligt ansvarqg

Det ar serveringspersonalen som personiigen stals til svars vid brott mot
alkohollagen. Alla som arbetar med utskankning av alkoholdrycker har darfor ett stort
personligt ansvar och maste ha kunskap om alkoholagstiftningen.

Lagar om alkoholutskankning iorandras emellanat. Det galler tor den ansvarige pa
restaurangen att halla reda pa vika regler som galler,

| kursen "Ansvarsiull alkoholhantering” far du lara dig mer om servering av
alkoholdnycker.



ETSMILJO OCH SAK

RH




SRGONOMI

L &r dig hur man korrekt utfor Mt sa att de utgor minsta majliga risk 1or
belastningsskador.

Fn restaurangmatsal &r ingen riskiti arbetsplats. Aterkommande It och
felaktiga arbetsstaliningar 1orekommer. Pa vag ut | Kok och disk kan det finnas
hala golv och vassa redskap. Dessutom kan berusade gaster | varsta fall
utgora ett hot.



RISKER | DE

~Rengéringsmedel
anvand handskar och hall aldrig Over kemikalier fran
ursprungsiomackningen till nagra andra kar

~Krossat glas
[Grekommer nastan dagligen | nagon form. Soppa
Upp omgaende

- Spill
torka upp omeaelbart 1or att minimera risken att
nagon halkar

-Oppen eld
vid flambernng och dekantering var Sarskilt 1orsikiig

med langt har

~Dalig belysning
svagt belysning 1orekommer pa manga
restauranger, det paverkar koncentrationsiorméagan

DAGLIGA ARBETE

~Svéangdérrar
forvissa aig om vilken domr som leder in | matsalen

och viken som leder ut

~Handvaskor, portfoljer, plagg
kan ligga pa golvet eller vara placerade pa stalen
som innebér att man kan snubbla pa dem

- Géster
kan gora snabba och ovantade rorelser just nar du
Kommer med bricka tull med glas

~Mousserande vin

en flaska mousserande vin haller ett in/ck pa 6 bar,
vilket motsvarar trycket | ett lastoilsdack. En kork
som fyger ivag kan stala til stor skada pa gaster
eller kollegor

~Brickor
Overbelasta inte, bar sa mycket som kanns sakert

Or kroppen



SAKERHET OCH SKYDD

Fol allid de sakerhetsioreskrifter som finns pa arbetsplatssen. Foreskrifterna baserar sig
bland annat pa erfarenheter fran olyckor som har intrafiat.

Forsta hjalpen
Det maste finnas forband, plaster, tryckitrband och skolvatska 1or Ggonen samiade péa
tilgangliga stalen.

God hygien pa arbetsplatsen
Arbetsplatshygien innetattar att regelbundet stada, halla rent och snygat pa dorrear,
skapsddrrar, bord osv.
| matsalen &r det viktigt inte bara av hygienskal utan ocksa 0r att gasterna ar valdigrt
snabba att uppiatta dalig staaning.

Kallsortering
Sopor och flaskor sorteras | olika karl (kompost, brannbart, glas, metall)

Alkohol och droger
Alkohol och droger ar cacceptabla pa en arbetsplats



