SKLADOVANI NAPOJU- TEPLOTY NAPOJU

Spravné volena teplota napoje dava vyniknout jeho kvalit€ a chuti. Snizenim teploty se
zvySuje Ucinek osveéZeni, ale zastira se prava chut’ napoje. Napoje s obsahem CO2 chladime,
poptipad¢ podchlazujeme v kazdém piipadé.

Rozdéleni napoji podle stupné chlazeni:

1) nechlazené 14 - 18 °C (Cervena a kvalitni dezertni vina, kvalitni likéry a sladké lihoviny,
konaky, whisky, kvalitni brandy, n¢které 1é¢ivé mineralky)

2) chlazené 7 - 12 °C (vétSina nealkoholickych ndpoja, piva, bilad a rizova vina, vétSina
palenek, konzumni lihoviny, hotkosladké a hotké lihoviny)

3) podchlazené 4 - 6 °C (vSechna Sumiva vina, Sampariska i1 sekty, népoje typu cola s CO2)
4) zmrazené kolem -5 °C (mala skupina obilnych palenek)

Zpravidla lze fici, Ze napft. u vin se fidime doporuc¢enim vyrobce uvedenym na etiketé.

Druhy skladu

1. Suché sklady - teplota kolem 18 °C - obiloviny, cukr, olej, pochutiny, Okna - sitovinou
proti prachu a hmyzu

2. Chladné sklady - ve sklepnich prostorach - na skladovani oddélen¢ brambor, zeleniny,
ovoce, rostlinnych olejti, vajec, kompotti, napoji

3. Chlazené sklady - chladnice, chladici boxy - teplota kolem 5-10 °C - maso, dribez,
zvétina, mlécné vyrobky, cukratské vyrobky — v§e oddéleng.

4. Mrazici sklady - teplota -18 °C az - 22 °C - mrazené potraviny



	SKLADOVÁNÍ NAPOJŮ- TEPLOTY NÁPOJŮ 

