Tresti
TRESTI - ARÓMATA
V barové praxi se tresti používají k ochucení tekutých infuzí a podpoření jejich chutí a vůní. Je možné je také použít k vytvoření vlastních bitters, k infuzování ovoce, solí, cukrů, ořechů nebo jiných surovin používaných v baru. 

Můžeme je rozdělit:

· Arómata

Potravinářská arómata (dříve Tresti) jsou přípravky obsahující vonné a chuťové látky Vyrábějí se macerací, digerací a/nebo destilací přírodních surovin, a/nebo rozpouštěním silic a extraktů v rafinovaném lihu.

Nejčastěji se arómata používají pro ochucování lihovin, likérů, aromatizovaných vín, cukrovinek a ostatních potravinářských výrobků.

· Výtažky

Výtažky se vyrábějí rozpouštěním přírodních silic, nebo přírodních extraktů koření v jemném rafinovaném lihu o koncentraci 70–95%. 

Koření a směsi koření

Koření je rozmanitou skupinu přírodních látek, které mají výraznou a příjemnou (někdy i odpornou) chuť a vůní. Často mají i léčivé účinky. Kořenícími látkami jsou především různé silice, hořčiny a třísloviny, éterické oleje a česnekové silice.

Slouží nám k zesílení vnější přitažlivosti infuze dodáním odpovídajícího zabarvení, k dodání zcela nové vůně, která není vlastní původní surovině a která je typická pro určité koření nebo směs koření k dodání zvláštní, osobité chuti k vylepšení infuze a ovlivnění její struktury.

Pravděpodobně některé rostliny začal člověk používat jako koření už před 50 000 lety. První archeologické nálezy, dokládající užití koření, však pocházejí až z doby neolitu. V té době se kořenilo kmínem a mákem. Nejstarší písemné zprávy o užívání koření pocházejí z kolébky čaje Číny. Také staroegyptské recepty  na výrobu piva z poloviny 2. tisíciletí př. n. l. již obsahovali různé koření - anýz, hořčici, kmín, pelyněk, hořčici. Sumerové v pravlasti vína pěstovali fenykl, kmín, koriandr, šafrán a tymián, a už staří Indové používali kardamom, kurkumu, hřebíček, muškátový květ, pepř a skořici.

V dnešní době je koření většinou prodáváno jako:

· sušené jedno-druhové (hřebíček, skořice, majoránka), 

· sušené směs (kari, barbecue),

· čerstvé – řezané (máta, bazalka, rozmarýn),

· mražené,

· tekuté směsi (tabasco, sojová omáčka, worcester).

Vůně a esence
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Nedílnou součástí barové gastronomie a drinků jako takových je vůně. Čich patří k základním smyslům, a proto je podstatnou součástí vnímání chutě drinku. Vonět ovšem nemusí jen drink, ale třeba i sklenička, dekorace, nebo bar jako takový. Při práci s vůní v molekulární gastronomii používáme vůně již vyrobené anebo si vůně – esence vyrábíme sami podobným způsobem jako infuze.

 K jejich aplikaci používáme atomizér - rozprašovač. Atomizér je nádobka obsahující kapalinu pod tlakem. Otevře-li se ventil, kapalina je vytlačována ven malým otvorem a vytváří aerosol - mlhu a umožňuje tak velmi jemné rozptýlení vystřikované kapaliny. Pro vytvoření tlaku v nádobce se v baru používá vzduch stlačovaný do nádobky mechanickou pumpou atomizér – rozprašovač. Základním atomizérem na baru je citrusová kůra, které při přelomení, vystříkne vonné esence jako aerosol. 

Použití:

· Květové vůně vyrobíme jednoduchou macerací čerstvých nebo sušených květů ve více-procentním alkoholu. Používají se k vyvonění skleničky před nalitím drinku nebo k závěrečnému ovonění drinku.

· Kořeněné a bylinné vůně, se vyrábějí jako bitters a slouží podobně jako květové vůně.

· Jednou z atraktivních metod použití atomizéru je technika, kdy drinkem pro hosta naplníme nádobku, a pak jej jako parfém stříkáme na jedlý papír bez příchutě, jako na tester při čichání k novým vůním. Jedlý papír samozřejmě přijme i chuť aerosolu, takže hosta nečeká jen čichový, ale také chuťový zážitek.

