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Gazli igecekler serinletici ve sindirimi kolaylastirici olarak yemekle birlikte ve diger zamanlarda da alinabilen
iceceklerdir. Igerdikleri asit ve diger maddeler, midedeki besinlerin sindirimini kolaylastirir, ferahlik verirler. Gazli
olduklari i¢in aperatif olarak alinmalari dogru degildir.

Gazl Igeceklerin Servis sicaklir:

Meyve aromall gazozlar ve kola serinletici 6zelliklerinden dolay! soguk olarak tiketilen iceceklerdir. Bu
iceceklerin ortalama servis sicakhigi +3 ila +5 °C arasinda olmasi gerekmektedir. Ayrica daha soguk arzu
edenler i¢in buz ilave edilebilir. Maden suyu ve sodalar ise gazozlara nazaran daha sicak servis edilebilirler.
Bunlarin ortalama servis sicakligi +7 ila +9 °C arasindadirr.

Gazli Iceceklerin Servis Sekilleri: )

Meyve aromall gazozlar ve kola miktar olarak 25-35 cl arasinda servis edilir. Onceden dolapta sogutulmus
megrubatlarin (kola, gazoz vb.) servisinde 30-35cl hacimli highball bardaklari kullanilir. Soda ve maden sulari
icin ise, 25-30 cl alan daha kic¢Uk hacimli bardaklar tercih edilir. Daha 6nceden yeteri kadar sogutulmamis
iceceklere buz konularak servisi yapilabilir. Ancak buz katilarak sodutulan igeceklerin servisinde biraz daha
blylk bardaklarin (35-40 cl) kullanilmasi daha uygundur.

Meyveli olmayan gazozlarin, sodanin ve kolanin servisinde limon ve portakal dilimi eklenebilir. Gazl igeceklerin
servisi siseden veya premix makinelerden yapilislarina gére degisiklik gdstermektedir.

Siseden Servis:

Mesrubatlar daha dnceden dispens barda bardaklara konularak servis edilebilecegi gibi sise ile misafirin
masasina giderek buradan da servisi yapilabilir. Bu tarz servis hem g6z dolduracak hemde servis esnasinda
icecedin gazinin kagmasini dnleyecektir.

Meyve aromali gazozlarin ve kolanin sise ile servisinde izlenmesi gereken yéntem su sekildedir. @Tepsi Gizerine
sise ve bardaklarin kaymasini dnlemek i¢in dolley veya kumas pecete serilir.

Tepsi sol elin dort parmagiyla alttan, bas parmakla da Ustten olacak sekilde tutulur.

Tepsiye konulan siselerin devrilmesini énlemek icin siseler, tepsinin Ustlinde kalan bas parmaga degdecek
sekilde tepsiye konulur. Eger iki sise varsa bas parmak iki sise arasinda kalmali ve her iki siseye de destek
olmalidir.( Fazla sayidaki sise ve bardagi tagimak kuvvet gerektirdigi icin tepsi, bitiin parmaklar altta kalacak
sekilde tutulur.) )

Bardak sisenin sagina gelecek sekilde tepsiye yerlestirilir. Icecek limon dilimi ile garnitirlenecek ise bir dilim
limon bardagin i¢ine konur.

Bardak althdi ve gerekiyorsa, buz kovasi alinir.

Misafirin sag tarafinda yaklasilarak bardak althg masaya konur.(Masa lzerinde masa ortiisu varsa altlik
koymaya gerek yoktur. Bardak althdi genellikle cam, vitray, ahsap vb. tizerine 6rtl kullaniimayan ylzeylerde
kullanilir.)

Bardak, althdin Gzerine gelecek sekilde masaya yerlestirilir. Varsa bardaktaki amblemin misafire dénlk olmasi
gerekir.

Sise sag ele alinarak, etiketi misafire bakacak sekilde, igindeki igecek bardaga bosaltilir. Bardagin 34[2nin
doldurulmasi yeterlidir.

Icecekler bardaklara doldurulurken tasiriimamali; bunun icin dikkatli ve sabirli olunmalidir. Gazozlar asitli
icecekler olduklarindan, képlrme yapar ve biraz yavas olunmazsa bardaktan tasabilir. Bunun igin biraz
doldurduktan sonra képUklerin dinmesi i¢in birkag saniye beklenir ve sonra devam edilerek bardak doldurulur.
Gazozlarin ¢ok fazla képlrmemesi icin tagimada fazla hareket edilmemelidir.

Yeteri kadar bogaltildiktan sonra sise, yine etiketi misafire bakacak sekilde bardagin sag ilerisine birakilir.
Masada yeteri kadar yer yoksa gige geridona da konulabilir.

Icecek yeteri kadar soguk degilse veya misafirler 6zellikle isterlerse bardagi birkag parga buz konabilir.
Misafirlerin bardaklari takip edilerek bardaktaki igcecek biter bitmez sisede kalan icecek bardaga konulmalidir.
Bosalan sise hemen masadan kaldirilir.

Gazoz siseleri misafir masasinda da acilabilir. Bu takdirde;

Yukarda anlatildidi gibi hazirlanan tepsi misafirin masasina getirilerek geridon Gzerine konur.

Bardak altliklari sag taraftan misafirlerin 6ntine yerlegtirilir. arsa bardaktaki amblemin misafire déniik olmasi
gerekir.

Siseler geridon Uzerinde acilarak teker teker misafirlerin bardaklarina servis yapilir.

Bardaklar % U kadar doldurulduktan sonra siseler, etiketleri musteriye bakacak sekilde bardaklarin sag ilerisine
veya geridona birakilir.

Icecek yeteri kadar soguk degilse veya misafirler zellikle isterlerse bardaga birka¢ par¢a buz konabilir.
Misafirlerin bardaklari takip edilerek bardaktaki igcecek biter bitmez, sisede kalan icecek bardaga konulmalidir.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/gazli-iceceklerin-servisi-vt71776

Bosalan sise hemen masadan kaldirilir.

Maden sularinin ve sodalarin servisi de ayni ydntemler izlenerek yapilir. Bu icecekler miktar olarak daha az
olduklari igin bardaga, icecegin tamamina konularak sise kaldirilr.

Tonikler genellikle sade icilen icecekler degildirler. Daha ziyade kokteyllerin ve karisimlarin yapiminda
kullanilirlar. En ¢ok bilineni cinle yapilan karigimdir.

Makineden Servis:

Premix ve postmix makineleri, sifon sistemi ile galisan makinelerdir. Sistem icecek tanklari igerisindeki hazir
iceceklerin (premix), gaz basinci ile sistemin dagitim musluklarina sogutularak gdénderilmesine dayanir. Bardaki
bu musluktan sisteme bagl icecekler sogutulmus (+3 ila +5 °C) olarak bardaklara doldurulur.

Bu sekilde icecekler bardaklara, barda bulunan ve devamli icecek saglayan sifon [7] dipenserden doldurulur.
Arzuya gore buz ve limon dilimi ilave edilir. Bardak, i¢cinde dolly bulunan tepsiye alinir ve salona getirilerek
konugun sagindan servis edilir.

Boglarinin Toplanmasi:

Misafirlerin masalari devamli takip edilerek boglarin zaman gecirilmeden toplanmasi gerekmektedir. Bos sise ve
bardaklarin masada uzun slre kalmasi hem goérintindn ¢irkin olmasina hemde bos siselerin kolay
devrilmesinden dolayi istenmeyen kazalara yol agabilir.

Misafirlerin sag tarafindan yaklasarak énce sise boglari alinir. Sonra bos bardak alinarak sol eldeki, Gizerinde
dolley olan tepsiye konur ve kaldirilir. Ancak, bos gazli icecek siselerin tepsi Gzerinde durmasi tehlikelidir. Bunun
icin ikinci servisten sonra bosalan siseyi hemen masadan kaldirmak en uygun olanidir. Bardaklar da bosalinca
sa( taraftan toplanarak tepsiye alinip bulagikhaneye géttralar.

Gazli iceceklerin Garnitiirleri:

Gazli igecekleri servis ederken bardagin igerisine konulan bir dilim limon garnitiir olarak kullanilabilir. Sade
gazozlar servis ederken istege bagl olarak portakal dilimleri de kullanilabilir. Ancak meyve aromall gazozlarin
servisinde iceceklerin kendi aromalarini bozmamak icin bunlar kullaniimaz. Igecek servisi cocuklara yapiliyor ise
icerisine bardagin boyutlarinda kesilmis pipet konulabilir.
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