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Tento uéebni material k zavérec¢nym zkouskam pro studenty stfednich odbornych skol vznikl v rémci
projektu Odborné vzdélavani — Cesta k Uspésné budoucnosti, ktery je realizovany Nadaci rozvoje obcanské
spolec¢nosti (NROS) a danskou The VELUX Foundations.
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Chateaubriand

Chateaubriand je viceporcovy biftek vétSinou se pfipracuje pro 2 osoby, ale je mozné ho
pfipravit i pro jiny pocet osob. Hmotnost masa Chateaubriandu pro dvé osoby by méla byt v
syrovém stavu cca 400g — 600 g. Pripravuje se z hovéziho masa, a to z toho nejkvalitnéjsiho z
pravé svickové, presnéji z jeji stfedni ¢asti. Toto maso je jemné a malo tu¢né obsahuje jen cca

4 % tuku. Hovézi svickova je vhodna na minutkové Upravy pokrma.

Stupné propeceni masa

Vzidy pfi objednavani bifteku je nutné se hostl zeptat, jak chtéji maso pripravit (jak
moc chtéji maso propéci). Toto je velmi dulezity ukol obsluhujiciho personalu. ProtozZe jinak
upravené maso, nez si host pral maze byt divodem k reklamaci a celkové nespokojenosti

hosta.
V aktudlnim restauracnim provozu rozezndvame nejcastéji tyto stupné propeceni masa:
= Rare —mirné propeceny, teplota masa cca 50 °C-53 °C
= Medium Rare — maso je rizové mirné do Cervena, teplota masa je 55 °C-57 °C
= Medium —stfedné propeceny, maso je ruzové teplota masa je 58 °C—61 °C
=  Medium Well — maso je hnédé na stfedu lehce rizové, teplota masa je 63 °C

= Well Done — propeceny steak, maso hnédo-Sedé, teplota masa je 70 °C

Obrazky: Stupné propeceni masa (vlastni obrazek, vytvoreni v nastroji Copilot dne 24. 2. 2025 — obrazek upraven)
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Hovézi svickova

Zdroj: ttps://pixabay.com/cs/photos/hov%C4%9Bz%C3%AD-sv%C3%AD%C4%8Dkov%C3%A1-psmo-maso-steak-1824167/ (4. 3. 2025
(upraveno))

Inventar pro dranzirovani masa

Pro dranzirovani Chateaubriandu budeme potfebovat nasledujici inventar:
= Servirovaci stolek (dva stolky)
=  Platény ubrousek
= Ubrus
= Kapsa s prekladacimi pfibory
= Dranzirovaci pfibor
= Dranzirovaci prkénko (ma kolem obvodu drazku)
= Dezertni talif
= Masové talife
= Dochucovaci prostredky

= Misa, ohfivaci podlozka — dvé, timbaly
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Postup dranzirovani Chateaubriandu

Nejprve si pfipravime servirovaci stolky. Umistime na né ubrus a nanosime veskeré
potrebné suroviny a véetné Chateaubriandu. Ndsledné Chateaubriand prezentujeme hostim.
Poté ho prelozime na dranzirovaci prkénko (dranzirovaci prkénko ma kolem obvodu drazku a
pomoci dranzirovacicho pfiboru ho dranZirujeme. Dranzirovaci nGz musi byt ostry, aby Sla
prace rychle a maso se dobre platkovalo. Dranzirovaci ptibor drzime n(iZ v pravé ruce a v levé
vidlicku. Maso dranzirujeme zprava doleva. Do masa vidlicku nezapichujeme (vytékala by z néj
$tava, jen s jeji pomoci maso pfidrzujeme. Chateaubriand dranZirujeme na platky cca 1-2 cm
silné. Na kazdého hosta by mélo vyjit cca 200gramu masa (tj. cca 4 platky na osobu). V ptipadé,
Ze je maso krvavé, a vytéka z néj hodné stavy, lze ho zastfiknout soli a pepfem. Po dokonceni
platkovani vse sloZzime cca do plvodniho tvaru a umistime na ohfivaci ploténku. Vyteklou
Stavu mlGzeme dochutit soli, peprem a Worcesterskou omackou. Prelozime na talif hostim a

podavame.

Ukazka dranzirovani Chateaubriand

Zdroj: Vlastni
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Uprava na talifi hosta

Uprava masa na talifi je ddlezZita, vzhled pokrmu musi hosta poté&sit, aby se zacaly
produkovat Zaludecni Stavy a pokrm si co nejvice vychutnal. Chateaubriand prekladame
hostim na talif v poradi maso, pfiloha, obloha, stava (omacka). Pro prekladani pouzivame
prekladaci pribor (masova vidlicka a polévkova lZice). Na talifi sméfuje maso smérem
k hostlim, nasleduje pfiloha — naptiklad domaci hranolky a poté popf. zeleninovd obloha
(mGzZe byt maly saldt) a ozdoba. Omacku nebo $tavu muiZeme také poddvat kovovém
omacniku na pravou horni stanu talife uchem smérujicim na pravou stranu, aby byl dchop pro
hosta co nejpohodInéjsi. Pokud je na talifi logo musi byt pro hosta citelné. Nic nesmi

presahovat mimo okraj talite.
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