Led jako nejdůležitější prvek baru ušel od počátku své cesty pořádný kus. Nejdříve se pro chlazení nápojů používal led přírodní, většinou vysekaný z řek a jezer, nebo sníh. Býval uskladněn v hlubokých sklepích, ale i tak byla jeho trvanlivost omezena. Teprve až v polovině 18. Století se začal led vyrábět. V době dnešní techniky hraje led ne jen funkci chlazení, ale i funkci estetickou. Vyrábějí se sochy z ledu, čiré ledové kostky, skleničky celé z ledu, malé kostky, ale také ledové kry. Specializované firmy dokáží během pár hodin vyrobit třeba i křišťálově čirý ledový bar.   
Použití a tipy ledu:

 ČIRÝ LED – žhavá novinka posledních let. Čiré kvádry ledu se používají ke stavbě barů, ale také k vyřezávání ledových soch. Přímo v baru se používají kostky čirého ledu například jako velká kra.

[image: image1.jpg]


TVAROVANÝ LED – z čirého ledu je možné osekávat různé tvary. Základním tvarem je velká kostka, která vyplní celou sklenici. Zruční barmani jsou schopni vysekat led do stejného tvaru jako sklenice a celou jí vyplnit. Po nalití porce drinku, je tak sklenice po vrch plná. Dále se vysekávají tvary jako je diamant, koule apod. Čirý led může být i Tiki tvarů anebo tvarů skleniček na použití do doby, než roztají.
ZAMRAŽENÉ SUROVINY V LEDU – velmi moderní je do čirého ledu zamrazit různé suroviny, například celé lahve alkoholu, ovoce, kytky, … mrazí se do velkých kvádrů, které pak slouží hlavně dekoračním účelům. Ovoce se může také mrazit do malých kostek, nebo koulí. Používají se pak při servisu do drinku a připravují tak pro hosta překvapení a další chuťový zážitek.

BAREVNÝ LED – pokud použijeme před mražením ledu do vody potravinářské barvivo, můžeme led obarvit na jakoukoliv barvu. Led pokud taje, tak barví svoje okolí. Můžete tak naservírovat čirý drink na červený led, který po nějaké době zbarví čirý drink dočervena.
OCHUCENÝ LED – jako ledové kostky můžeme zmrazit i jiné tekutiny než vodu. Nejjednodušší je zmrazit džus a použít ho poté ke chlazení vodky na téma vodka s džusem. Lze také například zmrazit čokoládový topping, který poté ve skleničce předává drinku pozvolna svojí chuť.

Výroba čirého ledu
V normálních podmínkách vyrobit čirý led není vůbec jednoduché. Voda obsahuje mnoho nečistot a vzduchových bublinek. Proto když jí zmrazíme, je výsledek matný až mléčný. Všichni ale dobře známe čiré rampouchy. Ty ovšem ale vznikají pomalým namrzáním slabých vrstev ledu při teplotách kolem nuly. Čirý led vyrábějí firmy ve speciálních výrobnících, které zajišťují ideální podmínky pro výrobu čirého ledu. V barovém prostředí lze čirý led vyrobit z destilované vody, kterou dvakrát převaříme, kvůli ztrátě vzduchových bublinek. Po druhém vychladnutí opatrně přelijeme, abychom znovu nevehnali vzduch, a necháme zmrazit. Ne vždy se výsledek podaří k dokonalosti.
Náhražky ledu

Led jako chladící médium lze samozřejmě nahradit. Led má také jednu velkou nevýhodu, ředí drink roztátou vodou a jeho teplota je tak kolem -3 až -8°C. Najít materiály, které budou drink lépe, déle a bez naředění chladit není problém.
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Kameny – velice dobře se osvědčily lávové kameny, které mají větší póry a také žula. Lépe vypadá, když mají kameny nějaký opracovaný tvar. Třeba kostičky, nebo oblázky. Z hygienických a i z estetických důvodů.

· Kov a sklo – použitým materiálům se meze nekladou, jen by měly splňovat základní hygienické předpisy a HACCAP.
· Suchý led – oxid uhličitý v pevném stavu má -79°C, což nabízí široké možnosti chlazení a výroby různě mražených drinků. Suchý led je strůjcem zajímavých kouřových efektů při jeho sublimaci.
ABSOLUT ICE BAR 

Ice hotel v Jukkasjaryi, stavěný každý rok na 6 měsíců od roku 1989 dal vzniknout dalšímu projektu tentokrát ve Stockholmu. Absolut Ice bar je celý také postaven z ledu včetně vnitřního vybavení. Led byl použit z řeky Torne. Každý rok ho navštíví kolem 70 tisíc návštěvníků.
