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1. UVOD

Kokteli su omiljeno pice diljem svijeta, a njihova povijest seze duboko u proslost. Prvi put su se
spomenuli 1806. godine u priru¢niku gdje su definirani kao stimulirajuce pice sastavljeno od
Zestica s raznim Sec¢erima, vodom i gorkim pi¢ima (Lorena Blazevi¢, 2024.). U svojim pocecima,
kokteli su bili jednostavne mjesavine destiliranih alkoholnih pi¢a, Secera i voca, a s vremenom su
postajali slozeniji, ukljucujuéi razne sastojke kao S§to su voéni sokovi, med, mlijeko, biljke,
bjelanjak, itd. Danas se moze re¢i da postoji beskrajan broj koktelnih recepata, od onih klasi¢nih
poput Old Fashion-a i Martini-a do inovativnih kreacija modernih barmena. Upravo zahvaljujuci
osmisljavanjem inovacija i kreativno$¢u barmena nastaju i signature kokteli. Signature kokteli su
jedinstveni i specifi¢ni kokteli koji su karakteristi¢ni za odredeno mjesto ili odredenu osobu i ne
mogu se pronaci na nekoj drugoj lokaciji. Ovakve varijante koktela moraju donijeti neSto novo,
bilo da se radi o neo¢ekivanom okusu, jedinstvenoj prezentaciji ili inovativnoj tehnici pripreme.
Iskusni barmeni stoga neprestano eksperimentiraju s novim sastojcima, tehnikama i idejama
traze¢i ravnotezu izmedu poznatog i nepoznatog. Kada se govori o modifikaciji postojecih koktela,
signature kokteli se trebaju istaknuti s neocekivanim twist-om kako bi se dozivljaj koktela
podignuo na novu razinu. Uvodni dio rada govori o povijesti koktela, od njegovih skromnih
pocetaka do trenutnog statusa simbola ugostiteljske sofisticiranosti. Takoder u ovom poglavlju je
prikazan utjecaj razli¢itih kultura i doba na razvoj koktela, te kljuéne figure koje su obiljezile
razvoj koktela. Sljedece poglavlje govori o konceptu signature koktela, odnosno §to koktel ¢ini
“signature”, odabiru¢i klju¢ne elemente koji ga razlikuju od klasi¢nih koktela. U ovom poglavlju
razmatraju se i kreativni procesi izrade signature koktela, od osmisljavanja i testiranja recepta do
izraZzavanja jedinstvenog identiteta bara ili barmena. U zadnjem dijelu rada analizira se marketinski
aspekt i utjecaj signature koktela na ugostiteljsku industriji, te govori o nacinu na koji kokteli
privlace goste i1 podiZzu ugled barova i restorana. Cilj ovog rada je temeljito istraZiti koncept
signature koktela, educirati o njegovim specificnostima, te naglasiti njegov znac¢aj u usporedbi s

klasi¢nim koktelima u tom smislu za turisticku ponudu pojedinog ugostiteljskog objekta.



2. POVIJEST KOKTELA

Alkoholna pi¢a su oduvijek bila vazan dio drustvenih i kulturnih obi¢aja. Od drevnih civilizacija,
poput llira, koji su proizvodili medovinu, do modernih tehnika destilacije koje su se razvile tijekom
srednjeg vijeka, alkohol je bio prisutan u razli¢itim oblicima. Grci su uveli vinogradarstvo u
Dalmaciju, $to je unaprijedilo proizvodnju vina, ali lokalne tradicije poput proizvodnje medovine
su se nastavile paralelno. S vremenom, pod Rimskim Carstvom, uzgoj vinove loze je dostigao
visoke standarde, dok su lokalni Iliri i dalje njegovali svoje tradicionalno pi¢e. U srednjem vijeku,
tehnike destilacije postale su sofisticiranije zahvaljujuci alkemi¢arima koji su eksperimentirali s
transformacijom metala u plemenite materijale. Ovaj period takoder obiljezava pocetak
intenzivnije medukulturalne razmjene, gdje su Arapi prenijeli znanja o destilaciji u Europu,
osobito u Spanjolsku. Spanjolski lije¢nik Arnaldo de Villanova bio je jedan od prvih koji je
destilirao vino i dodavao mu ljekovite biljke, stvarajuéi osnove za proizvodnju likera i1 drugih
alkoholnih pica koji su imali terapeutsku vrijednost. Daljnji razvoj alkoholnih pic¢a nastavlja se
kroz renesansu i pocetak novog vijeka, gdje benediktinski i dominikanski redovi u Francuskoj i
Zadru eksperimentiraju s razli¢itim voénim i aromati¢nim likerima. U 15. stoljecu, pod Mletackom
upravom, Dalmacija dozivljava procvat proizvodnje rakije, osobito maraskina. Destilacija postaje
vazan poljoprivredni obrt, a proizvodi poput likera od viSnje maraske stjecu medunarodnu
popularnost. Tijekom 18. 1 19. stoljeca, razvoj industrijske proizvodnje alkohola S§iri se diljem
Europe. U Hrvatskoj, osobito u Zadru i Splitu, osnivaju se prve tvornice koje proizvode likere i
rakije za Sire trziSte. Ove aktivnosti dovode do povecanja izvoza i1 prepoznatljivosti lokalnih
specijaliteta kao Sto su maraskino i likeri od travarica. Poslijeratni period i politicke promjene 20.
stolje¢a utjeCu na industriju alkoholnih pi¢a u Hrvatskoj, gdje nacionalizacija i konfiskacija
tvorniCkih kapaciteta rezultiraju drzavnim monopolom na proizvodnju alkohola. No, s
osamostaljenjem Hrvatske 1 tranzicijom prema trziSnoj ekonomiji, otvaraju se nove mogucnosti za
revitalizaciju i inovaciju u industriji, naglasavajuci potrebu za prilagodbom i modernizacijom kako

bi se oCuvala bogata tradicija i razvila nova trzista. (Prvi hrvatski portal o koktelima, 2015.).



2.1. Razvoj koktela kroz vremena

Dok se tocan izvor koktela joS ne zna, dokazi o mijeSanju razli¢itih pic¢a datiraju jo§ iz antike.
Drevni Egipéani su uzivali u mjeSavinama piva s vofem i zacinima, Grei su cijenili vino
aromatizirano s medom i biljem, a Rimljani su mijeSali vino i vodu s za¢injenim octom. Ove rane
prakse mijeSanja postavile su temelje za kasniji razvoj koktela. U srednjem vijeku i renesansi
konzumacija alkoholnih pica bila je $iroko rasprostranjena. Za¢insko vino i likerski napitci postali
su popularni, a hipocras, zacinsko vino s cimetom, dumbirom i kardamomom bio je omiljen u
Europi. U isto vrijeme, u Aziji su se razvili aromatizirani destilirani napitci poput araka i rakije.
Ove inovacije prosirile su dostupne okuse i tehnike mijeSanja $to je doprinijelo evoluciji koktela.
(Prvi hrvatski portal o koktelima, 2015.).

Pocetkom 19. stoljeca, u Americi se razvila kultura pijenja koja je ukljucivala razne vrste
alkoholnih pi¢a. Do 1820. godine, prosjecna godisnja konzumacija alkohola po osobi iznosila je 7
galona. U Rusiji se vodka pila uz obroke, dok su Francuzi konzumirali alkohol samo uz hranu
kako bi sprijecili prekomjerno opijanje. Nijemci 1 Nizozemci su najvise uzivali u pivu, dok su
Englezi i Irci preferirali viski. U danasnje vrijeme, alkohol se pije iz razlicitih razloga i na
mnogobrojne nacine. (Kljaji¢, 2019.).

Prekretnica u povijesti koktela dogodila se u 18. stolje¢u u Sjedinjenim Ameri¢kim DrZavama.
Rast kolonija, pojava plantaZza i trgovine doveli su do dostupnosti razli¢itih sastojaka poput ruma,
melase’ i voéa. U tavernama i saloonima poceli su se mijesati destilirani alkohol, Seéer, voda i
zalini te su se na taj nacin stvarale pretece danaSnjih koktela. Godine 1806., jedan barmen iz New
Yorka je napravio pic¢e od alkoholnog pica, Secera, vode i bitter-a za urednika lokalnih novina koji
ga je potom pohvalio u svom ¢lanku kao “stimulativni napitak”. Ovo se smatra prvim tiskanim
zapisom o koktelu, $to je pokrenulo svijet miksologije kakvog danas postoji U knjizi “Vodi¢ za
barmene” (“The Bartenders Guide™) sakupio je 1 kodificirao ono $to je tada bila usmena tradicija
recepata iz ranih dana koktela, ukljucujuci i neke od njegovih vlastitih kreacija. Vodi¢ je postavio
nacela za formuliranje mijesanih pica svih kategorija, a kasnije ga je nekoliko puta nadogradio
kako bi ukljucio nova pi¢a koja je otkrio ili stvorio.Prvo la Fizz, Flip, Sour, ali i varijacije

najranijeg oblika mijeSanog pica - pun¢ (Albamika, 2024.)

1 Objasniti $to je melasa i napisati referencu!



Slika 1. Jerry “Professor” Thomas

Izvor: https://kokteli.hr/povijest/

Prohibicija je 1920-ih godina udarila Ameriku, zabranivsi alkohol za ¢ak 13 godina. To je znacilo
da ljubitelji koktela nisu mogli uZivati u kulturi posje¢ivanja barova 1 ispijanja koktela, ve¢ su
umjesto toga morali posjecivati ilegalne barove poznate jo§ kao “speakeasy” barove. Budu¢i da
alkohol koji se tamo prodavao nije bio proizveden u profesionalnoj destileriji, pi¢a su bila puno
ostrija i gruba za konzumirati. Prohibicija je podrazumijevala izbacivanje okusa alkohola, $to je
za koktele oznacavalo udaljavanje od pocetnog cilja poboljsanja okusa pica. To je dovelo do novog
vala koktela s puno izrazenijim aromama koji su prekrivali loSu kvalitetu alkoholnih pica, a klasici
poput Highballa postali su izrazito popularni. Gin je postao raSireniji jer je bio jednostavan za
napraviti kod kuée za razliku od whiskey-a. Klasi¢ni kokteli na bazi whiskey-a kao $to je Old
Fashion, postali su popularni kroz ove godine, a reputacija bourbon-a je opala zbog toga §to je bio
razrijeden. Nakon 13 dugih godina, prohibicija se ukinula, a javno zanimanje za koktele je znatno
poraslo zahvaljujuci legendarnim piscima poput Ernesta Hemingwaya koji je ¢esto pisao o svojoj
ljubavi prema whiskey-u sa sodom, kao i o Daiquir-iju i Negron-iju. Sezdesete i sedamdesete
godine takoder su popularizirale koktele, to¢nije kada je “muckan, ne mijeSan” Martini postao
najcitiranija reCenica iz najpoznatijeg filma James Bond. (Albamika,2024.).

Tiki kokteli, poput prohibicije, imaju zna¢ajan doprinos razvoju svijeta koktela. Tiki kultura
zapocinje 1934. godine u Americi, kada je Don the Beachcomber otvorio prvi restoran u
polinezijskom stilu u Hollywoodu. U polinezijskoj mitologiji, tiki oznacava prvog ¢ovjeka kojeg
je stvorilo bozanstvo Tumatauenga i takoder se odnosi na velike drvene statue humanoida. Don

the Beachcomberov restoran posluzivao je kantonsku kuhinju i inovativne rum punch koktele. Don
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je postao pionir u kreaciji tropskih koktela, prvi uvodec¢i mjesavine aromatiénih sirupa sa svjezim
sokovima i rumom. Godine 1936. Victor Bergeron, poznatiji kao Trader Vic, prihvatio je tiki
kulturu u svom restoranu u Oaklandu. Kasnije je proSirio svoj lanac restorana Sirom svijeta,
popularizirajuéi tiki koncept. Do sredine 1950-ih, mnogi su restorani preuzeli i kopirali Donovu
temu posluZzivanja hrane i pic¢a. Posebnost tiki restorana su keramicke ¢ase u obliku humanoida u
kojima se posluzuju kokteli. Danas su te ¢aSe visoko cijenjene i predstavljaju simbol tiki kulture.
Don the Beachcomber zasluzan je za kreaciju nekoliko svjetski poznatih koktela poput Zombie i
Mai Tal, iako Trader Vic takoder tvrdi da je on izumitelj Mai Tai koktela. Razvoj tiki kulture u
Americi tijekom 20. stoljeca znacajno je utjecao na ugostiteljstvo i kulturu ispijanja koktela.
Inovacije koje su uveli pioniri poput Don the Beachcombera i Trader Vica ostavile su trajan pecat

na industriju, a tiki ¢ase i tropski kokteli i danas uzivaju veliku popularnost (Kljaji¢, 2019).

\‘b )
Slika 2. Case u obliku tiki humanoida

lzvor: https://www.plnasklenice.cz/poradna/tiki--barova-kultura-zalita-sluncem/

U novije vrijeme pojam "tiki" Kkoristi se za opisivanje polinezijske pop kulture. Tiki je takoder
naziv za velike kipove drevnih ljudskih oblika isklesanih od drveta i kamena, prisutne u kulturama
sredisnje i istocne Polinezije u Tihom oceanu. Na maorskom jeziku, koji je autohtoni jezik Novog
Zelanda, rije¢ Tiki odnosi se na drvene, kamene ili koStane rezbarije lica s isplazenim jezikom.
Ove rezbarije Cesto simboliziraju zastitu kada se nose kao privjesci, ili sluZze za oznaCavanje
granica vaznih mjesta, poput sela ili grobnih lokaliteta, u svojim ve¢im kipovnim oblicima.

(Johhanes i Beke,1999)
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3. SIGNATURE KOKTELI

Koktel je po definiciji mjesavina od dva ili vise sastojaka od kojih jedan treba biti alkoholna baza.
(Kljaji¢, 2019)

Kao §to je prethodno napisano, iz nekoliko razli¢itih "obitelji" koktela i njihovom podrijetlu poput
punch-a, sling-a i tiki pi¢a, postoji jo§ mnogo razli¢itih koktela koji su zajedno s metodama i
njihovim predstavnicima postali temelj svjetske koktel industrije. Signature koktel je jedinstveno
1 specifi¢no pice kreirano da predstavlja odredeni bar, restoran, barmena ili marku. Ovi kokteli su
Cesto ekskluzivni za odredeno mjesto ili osobu i nisu dostupni drugdje. Signature kokteli su
dizajnirani da budu prepoznatljivi po svojoj inovativnosti, upotrebi neobi¢nih sastojaka,
jedinstvenom okusu, prezentaciji ili tehnici pripreme. Predstavlja originalnu kreaciju koja
odrazava identitet mjesta ili osobe koja ih je osmislila (Belobradic M., 2023.).

Barmen, takoder poznat kao miksolog, osoba je koja u licenciranom objektu posluzuje pica,
najcesce alkoholna, iza Sanka. Uloga barmena nije samo ogranicena na tocenje i posluzivanje pica,
ve¢ ukljucuje i odrzavanje zaliha, inventara te osiguravanje da su svi sastojci potrebni za pripremu
koktela uvijek dostupni. Barmeni su odgovorni za cjelokupno funkcioniranje Sanka, ukljucujuci
organizaciju radnog prostora, pripremu pica, te interakciju s gostima, Sto doprinosi njihovom
ukupnom dozivljaju posjeta ugostiteljskom objektu. Profesionalni barmen posjeduje razvijeno
osjetilo okusa koje mu omogucuje prepoznavanje i razlikovanje razli€itih aroma i okusa. Ova
sposobnost, koja se stje¢e kroz dugogodiSnje iskustvo i usavrSavanje, omogucuje barmenu da
precizno odabere i kombinira sastojke kako bi stvorio uravnotezen i ugodan koktel. Barmeni
koriste razlicite tehnike pripreme pica, kao §to su mijeSanje, muckanje, cijedenje i dekoriranje,
kako bi osigurali da konacni proizvod zadovoljava visoke standarde kvalitete 1 estetike.
Miksologija, odnosno vjestina i umjetnost mijeSanja pica, zahtijeva duboko razumijevanje kemije
i interakcije razli¢itih sastojaka. Barmeni neprestano eksperimentiraju S novim kombinacijama
okusa 1 tekstura, prilagodavajuci se promjenama u preferencijama gostiju i trendovima u industriji.
Na taj nacin, barmeni ne samo da odrzavaju tradiciju klasicnih koktela, ve¢ takoder aktivno
doprinose inovacijama i razvoju novih pica koja zadovoljavaju zahtjeve modernih potrosaca.
Jedna od kljuénih kompetencija profesionalnog barmena je sposobnost skladnog kombiniranja
okusa, sli¢no kao §to to radi kuhar u kulinarstvu. Dok kuhar koristi toplinu plamena kako bi

kombinirao i oblikovao okuse jela, barmen koristi hladno¢u leda i preciznost u doziranju sastojaka



kako bi postigao zeljeni efekt u koktelu. Ova analogija izmedu kuhara i barmena ukazuje na
kompleksnost 1 vaznost njihovih uloga u kreiranju ugostiteljskog iskustva. Barmen, bas kao i
kuhar, mora imati temeljito razumijevanje sastojaka koje koristi, od alkoholnih pi¢a i likera do
razlicitih vrsta voca, za¢ina i sirupa. Svaki sastojak ima specificna svojstva koja utjeCu na konacni
okus i teksturu koktela, a barmen mora znati kako ih pravilno kombinirati kako bi stvorio skladan

i uravnoteZen napitak (Johhanes i Beke,1999).

3.1. Oprema i tehnike rada

Rije¢ "bar" potjece od rijeci "barijera", §to oznaCava prepreku izmedu gosta i tocilioce. Barska
stanica predstavlja radno mjesto barmena i mora biti profesionalno uredena kako bi omogucila
jednostavno, kvalitetno i brzo posluzivanje. Takoder, odrzavanje urednosti i higijene je od iznimne
vaznosti. (Kljaji¢, 2019).
Barska stanica ukljucuje sljede¢e komponente:

e Dva odvojena prostora za led: jedan za led u kockama i drugi za drobljeni led.

e Hiladeni prostor: namijenjen za svjeze sokove, tekuce slatko vrhnje 1 mlijeko.

e Posudice za rezano voée: koriste se za pripremu i dekoraciju koktela.

e Prostor za ¢ase: osigurava da su ¢ase uvijek dostupne i uredno poslozene.

e Prostor za elektri¢ni mikser i fruit extractor: omogucuje pripremu raznih napitaka i

svjezih sokova.
e Sudoper: za odrzavanje higijene i pranje opreme.
e Prostor za ¢esto koriStena pi¢a (Speed Rack): omogucuje brz i jednostavan pristup

pi¢ima koja se ¢esto posluzuju Cista ili u mijeSanim napicima.



Slika 3. Prostor za Gesto koriStena pic¢a (Speed rack)

lIzvor:https://theportablebarcompany.com/wp-content/uploads/2018/04/Half-Length-and-Tiered-Speed-Rails-
Stocked.jpg

Oprema jednog bara i tehnike pripreme koktela kljucni su elementi za uspje$no vodenje bara i
pruzanje visokokvalitetne usluge. Dobro opremljen bar, zajedno s vjestim barmenima koji poznaju
tehnike pripreme koktela, mozZe znacajno doprinijeti zadovoljstvu gostiju i uspjehu poslovanja.
Kao i svakom umijetniku, i barmenu je potrebna kvalitetna oprema. Osnovna barska oprema
ukljucuje (Kljajic, 2019):

e Shakeri: za mijesanje koktela.

e Barske Zlice: za mijeSanje pica.

e Jiggeri: za precizno mjerenje sastojaka.

e Cjedila: za odvajanje tekucine od leda i drugih ¢vrstih sastojaka.

e Muddler: za gnjecenje voca, bilja i Secera.

e Blenderi: za pripremu koktela koji zahtijevaju mijesanje s ledom ili vocem.

Tehnike Pripreme Koktela
e Razlicite tehnike pripreme koktela omogucuju barmenima da stvaraju raznolike i ukusne

napitke:


https://theportablebarcompany.com/wp-content/uploads/2018/04/Half-Length-and-Tiered-Speed-Rails-Stocked.jpg
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e MijeSanje: koristi se za pic¢a koja sadrze lako mijesljive sastojke.

e Muckanje: koristi se za koktele s sokovima, sirupima, vrhnjem ili jajima.

e Blendanje: za koktele s vo¢em ili ledom.

¢ Gnjecenje: za oslobadanje sokova i aroma iz voca i bilja.

e Slojevanje: za stvaranje koktela s razli¢itim slojevima boja i okusa.

e Flamiranje: ukljucuje zapaljivanje alkohola na vrhu koktela, dodajuéi jedinstven element

okusa i arome.

Oprema i tehnike pripreme koktela temelj su svakog uspjeSnog bara. Kvalitetna oprema
omogucava barmenima da rade ucinkovito i1 precizno, dok im poznavanje razli¢itih tehnika
pripreme koktela omogucava da kreiraju pi¢a koja zadovoljavaju razlicite ukuse gostiju. Investicija

u dobru opremu i edukaciju barmena kljucni su za postizanje visokih standarda u ugostiteljstvu.

3.2. Kreiranje signature koktela

Kreiranje signature koktela zahtijeva visoku razinu znanja, vjestine i kreativnosti. Barmeni koji
stvaraju svoje koktele Cesto su inspirirani raznim ¢imbenicima, poput sezonskih sastojaka, lokalnih
obicaja ili cak vlastitih sje¢anja i iskustava. Proces kreiranja moze ukljucivati mjesece
eksperimentiranja i usavrsavanja, sve dok se ne postigne savrSena ravnoteza okusa i prezentacije.
Tijekom ovog procesa, barmeni kombiniraju razlicite tehnike, od klasi€énih metoda mijeSanja do
suvremenih pristupa kao $to su molekularna gastronomija ili koriStenje neobi¢nih sastojaka poput
biljnih ekstrakata ili egzoti¢nog voca. Kreiranje signature koktela donosi nekoliko prakti¢nih
prednosti. Prvo, omogucuje diferencijaciju, jer rijetko koji bar nudi vlastiti signature koktel. Ovaj
pristup moze izdvojiti i stvoriti prepoznatljivo iskustvo za goste. Drugo, kreiranje signature
koktela pruza priliku za personalizaciju, omogucujuci baru ili restoranu da istakne vlastiti stil 1
preferencije, ¢ime se doprinosi stvaranju jedinstvene atmosfere. Trece, signature koktel moze
dodatno naglasiti odabranu temu bara, povezuju¢i je s ponudenim pi¢em i tako pridonoseci
cjelokupnom iskustvu. (Belobradic M., 2023.).

Koncept "savrSeni koktel" moze izazvati razli¢ita tumacenja, ovisno o kontekstu i izvoru. U
kontekstu koktela, pojam se moze odnositi na uravnoteZzenu kombinaciju sastojaka koja rezultira
skladnim pi¢em. Medutim, razliCite knjige o koktelima nude razlicite recepte za "savrSeni koktel,"

Sto pokazuje da ne postoji jednoznacna definicija ovog pojma.



Primjerice, u knjizi The Savoy Cocktail Book iz 1930. godine, savrSeni koktel je definiran kao
mjesavina jednakih dijelova Martinij-a, dry gina, francuskog i talijanskog vermoutha. Recept
ukljucuje:

e 1/3 francuskog vermoutha

o 1/3talijanskog vermoutha

e 1/3drygina
Sastojci se protresu i procijede u ¢asu za koktel.
U Kknjizi Mr. Boston Official Bartender’s Guide, recept za savrSeni koktel naglaSava gin,
kombiniraju¢i ga s jednakim dijelovima suhog i slatkog vermoutha, te jednim daSkom Angostura
bittera:

e« 11/2 0z gina

e 1/4 0z suhog vermoutha

e 1/4 oz slatkog vermoutha

o 1 dasak Angostura bittera
Sastojci se mijesaju s ledom i procijede u ohladenu ¢asu za koktel.
U knjizi Cocktail Codex, autori Alex Day, Nick Fauchald i David Kaplan nude specifi¢an recept
za "Perfect Manhattan," koriste¢i konkretne brendove vermoutha:

e 2 oz Rittenhouse razi

e 1/2 0z Cocchi Vermouth di Torino

e 1/2 0z Dolin suhog vermoutha

e 2 daSka Angostura bittera
Sastojci se mijesaju s ledom, procijede u ohladenu ¢asu Nick & Nora, te ukrasavaju s limunovom
koricom.
Ovi primjeri pokazuju da definicija savrSenog koktela moZe varirati, ali se opcenito odnosi na
alkoholno pi¢e napravljeno s jednakim dijelovima slatkog i suhog vermoutha, uz dodatak glavnog

alkoholnog sastojka kao $to je gin ili razeni viski (Prvi hrvatski portal o koktelima, 2021.).

Stvaranje signature koktela predstavlja vazan aspekt u baru, omogucéujuéi barmenima da pokazu
svoju kreativnost 1 pruze nezaboravno iskustvo gostima. Proces kreiranja koktela je dinamican i
kontinuiran, prilagodavajué¢i se promjenama ukusa i preferencija gostiju. Barmeni su stalno u

kontaktu s trendovima, inovacijama i potroSackim preferencijama kako bi osigurali da njihovi
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kokteli ostanu relevantni i atraktivni. To zahtijeva kontinuirano istrazivanje, eksperimentiranje i
prilagodavanje recepata kako bi se o€uvala kvaliteta i inovativnost koktela. Proces kreiranja
signature koktela zahtjeva temu prigode, odabir baznog pica, uravnotezenje okusa, stvaranje

naziva koktela, nacin dekoriranja ili graniranja, odabrati vrstu ¢ase (Chris Harris, 2024.).

e Razmatranje teme prigode

Prvi korak u kreiranju signature koktela je razmatranje teme dogadaja. Bilo da je rije¢ o ljetnoj
zabavi u vrtu ili okupljanju inspiriranom zimskom carolijom, koktel bi trebao odrazavati ugodaj
prigode koristeci boje, okuse i ukrase koji su u skladu s opéom temom.

Ako se primjerice organizira dogadaj s temom "Veliki Gatsby", u tom slucaju bi se trebali
pripremati klasican koktel iz razdoblja 1920-ih s modernim zaokretom. Vazno je odabrati
odgovarajuce sastojke 1 obratiti pozornost na prezentaciju pica kako bi ona bila u skladu s temom
dogadaja. lzrada signature koktela za posebne prigode moze transformirati dogadaj u jedinstveno
iskustvo koje ostaje u pamcenju gostiju. Medutim, kao i svaki proces koji ukljucuje kreativnost 1
pazljivo planiranje, i ovaj ima svoje prednosti i nedostatke koje treba uzeti u obzir prilikom

donosenja odluke o tome hoce li se netko upustiti u izradu vlastitog signature koktela.

e Odabir baznog pica
Osnovni element svakog koktela je bazno pi¢e. Odabir pica koje odgovara temi, a ujedno je i
prihvaceno medu gostima, kljucno je za uspjesan koktel. Uobicajeni odabir su svestrana pi¢a poput
votke ili ruma, koja se mogu koristiti kao osnova za razli¢ite koktele.
Za elegantniji dojam mogu se koristiti pi¢a poput viskija ili gina. Poznavanje karakteristika

razli¢itih alkoholnih pi¢a moze doprinijeti kvaliteti koktela.

e UravnoteZenje okusa
Kreiranje prepoznatljivog koktela zahtijeva uravnoteZenje razli¢itih okusa, ukljucujuéi slatkocu,
kiselost, gor¢inu, a po potrebi i pikantnost. Sladilo poput jednostavnog sirupa moze se koristiti kao
osnovni sastojak, dok kiselost moZe biti postignuta dodatkom svjeZih voénih sokova ili octa.
Gorcina se obi¢no dodaje pomocu likera ili bittera, a pikantni sastojci mogu donijeti toplinu bez

prevelike dominacije. UravnoteZen koktel pruza harmonican okus.
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e Kreiranje naziva koktela
Naziv koktela vazan je element koji moze pobuditi zanimanje 1 izazvati znatiZzelju. Naziv moze
biti povezan s prigodom, okusom koktela ili uklju¢ivati igru rijeci. Bitno je da naziv bude

prepoznatljiv i jednostavan, kako bi ostavio dojam na goste.

e Odabir garniranja
Garnir je zavrs$ni dodir koji upotpunjuje izgled 1 dojam koktela. Moze ukljucivati jestivo cvijece,
koricu citrusa ili zacinsko bilje koje nadopunjuje okus koktela. Garnir treba doprinijeti ukupnom

dozivljaju koktela, bilo kroz okus, aromu ili izgled.

e Razmatranje staklenog posuda
Odabir odgovarajuceg staklenog posuda igra vaznu ulogu u prezentaciji koktela. Svaki koktel ima
staklenku koja najbolje odgovara njegovom karakteru i sastojcima. Primjerice, visoka ¢aSa moze
biti prikladna za osvjezavajuce koktele, dok ¢e za Martini koktel mozda biti prikladnija ¢asa s
nogom. Pravilno odabrano stakleno posude moze poboljsati dozivljaj pic¢a, utjecuci na temperaturu

i razinu razrjedenja koktela.

3.3. Prednosti izrade Signature koktel

Jedna od glavnih prednosti izrade signature koktela jest stvaranje srediSnjeg elementa dogadaja
koji moze posluziti kao prepoznatljiv simbol cijele prigode. Signature koktel moze biti pazljivo
osmi$ljen kako bi odraZzavao temu dogadaja, bilo da je rije¢ o ljetnoj zabavi na otvorenom,
formalnom prijemu ili proslavi godi$njice. Pravilno odabranim bojama, okusima i garniranjima,
koktel moze dodatno naglasiti atmosferu dogadaja, ¢ine¢i ga nezaboravnim za sve prisutne.
Personalizacija je jo$ jedna klju¢na prednost. Izradom signature koktela, organizator dogadaja ima
priliku izraziti svoj osobni stil 1 ukus te ga podijeliti s gostima. Ova personalizacija moze biti
prilagodena specificnom dogadaju, odrazavajuéi na primjer, omiljene okuse slavljenika ili tradiciju
koja je vazna za doti¢nu prigodu. Na taj nacin, koktel postaje vise od obi¢nog pica — postaje dio
price koja se zeli ispricati gostima. Signature koktel takoder pruza moguc¢nost uvodenja gostiju u

nove okuse 1 iskustva. Ova prilika za eksperimentiranje moZze biti prilika da se gosti upoznaju s
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manje poznatim alkoholnim pi¢ima, neobi¢nim kombinacijama sastojaka ili novim tehnikama
mijeSanja. Ovaj aspekt izrade koktela moze postati tema razgovora i potaknuti interakciju medu
gostima, ¢ime doprinosi stvaranju zivahne i dinami¢ne atmosfere. Dodatno, izrada signature
koktela moze biti zabavna i kreativna aktivnost za one koji uzivaju u izrazavanju kroz okuse 1
estetiku. Proces eksperimentiranja s razli¢itim sastojcima, testiranje raznih kombinacija i odabir
savrsenog recepta moze biti izazovan, ali 1 iznimno zadovoljavajuci. Na kraju, sam proces izrade

koktela moze doprinijeti stvaranju jedinstvenog iskustva za organizatora, kao i za njegove goste.

3.4. Nedostaci izrade signature koktela

Proces izrade signature koktela nije bez svojih nedostataka. Prvo, izrada takvog koktela moze biti
prilicno zahtjevna, osobito ako se radi o velikom broju gostiju. Planiranje, nabava specifi¢nih
sastojaka i osiguranje da svaki koktel bude dosljedno pripremljen mogu zahtijevati znatnu koli¢inu
vremena 1 truda. Ovo mozZe biti osobito izazovno ako se organizator ve¢ suoc¢ava s nizom drugih
zadataka vezanih uz organizaciju dogadaja. Troskovi su jo$ jedan faktor koji treba uzeti u obzir.
Specialty sastojci 1 alkoholna pi¢a mogu biti skupi, 0sobito se koriste rijetke ili visoko kvalitetne
opcije. Ovaj troSak moZe zna€ajno povecati proraun za dogadaj, pa je vazno pazljivo razmotriti
dostupne resurse prije izrade signature koktela. Kvaliteta i dosljednost koktela takoder
predstavljaju izazov. Da bi svaki gost imao jednako iskustvo, potrebno je osigurati da svaki koktel
bude pripremljen na isti nacin, $to moze biti teSko postici, osobito ako su potrebne slozene tehnike
ili ako se radi o velikom broju narudzbi u kratkom vremenu. Bez pazljivog planiranja, postoji rizik
da ¢e kvaliteta koktela varirati, $to moze utjecati na dozivljaj gostiju. Nadalje, neki gosti mozda
nece biti skloni isprobavanju nepoznatih pi¢a 1 mogli bi preferirati tradicionalne koktele ili
jednostavnija pi¢a. U takvim slucajevima, signature koktel moze ostati neiskoriSten, $to moze
dovesti do rasipanja vremena i resursa utroSenih na njegovu pripremu. Konac¢no, priprema koktela
po narudZbi moze uzrokovati zastoje na Sanku, osobito ako je potrebno vrijeme za mijeSanje
svakog koktela. To moze dovesti do stvaranja guzve i frustracije medu gostima koji ¢ekaju na

svoje pice, ¢ime se umanjuje cjelokupno iskustvo dogadaja (Chris Harris, 2024).
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3.4. Elementi signature koktela

Jedan od klju¢nih elemenata signature koktela je njegova prezentacija. Nacin na koji je pice
posluzeno moze biti jednako vazan kao i sami sastojci. Odabir ¢ase, ukrasa, pa ¢ak i na¢in na koji
se pi¢e prezentira gostu, sve su to aspekti koji doprinose cjelokupnom dozivljaju. Na primjer,
koktel moze biti posluzen u unikatnoj ¢asi izradenoj po narudzbi, ukrasen jestivim cvijecem ili
pracen dimnim efektom koji dodaje dramati¢nost. Ovi detalji ne samo da privlace paznju, vec i
stvaraju trajne uspomene kod gostiju (Cocktailhire, 2023.).

Elementi koje treba razmotriti prilikom kreiranja koktela ukljucuju profil okusa, dostupnost
sastojaka, boju i prezentaciju, ime, izbor ¢ase, ukras te nacin pripreme. Profil okusa zahtijeva
eksperimentiranje i prilagodavanje. Vazno je razmotriti okuse i odabrati sastojke koji se
medusobno nadopunjuju, odrzavaju¢i ravnotezu izmedu slatkog, kiselog, gorkog 1 alkoholnog.
Dostupnost sastojaka igra klju¢nu ulogu; koriStenje sezonskih ili uvijek dostupnih sastojaka
osigurava da pié¢e bude svjeze i ukusno. Boja i prezentacija su od velikog znacaja jer prvi dojam
stvaramo oc¢ima. Sastojci trebaju biti vizualno privla¢ni, s obzirom na boju i1 nacin prezentacije,
¢ime se stvara sveobuhvatan dojam koji privlaci goste. Ime koktela treba biti zapamcéeno 1
odrazavati temu ili osobnost pi¢a, ¢ime se dodatno povezuje s identitetom bara. Odabir CaSe
takoder je bitan, jer ona ne samo da isti¢e koktel, ve¢ i odgovara stilu i temi pica, doprinoseci
ukupnom dojmu i estetici. Ukras koktela ne samo da pobolj$ava vizualni dojam, ve¢ dodaje i novu
dimenziju, obogacujuci okus i prezentaciju pica. Priprema koktela pred gostima klju¢na je, a vazno
je razmisliti o nac¢inu pripreme, bilo da se radi o muckanju, mijeSanju, blendanju ili nekoj drugoj
tehnici. Takoder, treba razmotriti vrstu opreme koja ¢e biti potrebna 1 udobnost pri pripremi pica
pred gostima, izbjegavajuci kompliciranje procesa kako bi priprema ostala prakti¢na i zanimljiva
(Chilled magazine, 2023.).

Eksperimentiranje je bitan dio procesa izrade koktela, pruzajuéi priliku za razvijanje jedinstvenih
okusa. Kroz kreativni proces, moguce je stvoriti pia koja se istiCu po svojoj originalnosti 1
kvaliteti. Kontinuirano istrazivanje i prilagodavanje recepata klju¢ni su za odrzavanje visokih

standarda kvalitete i inovativnosti, ¢ine¢i svaki koktel jedinstvenim iskustvom za konzumente.

3.5. Usporedba klasi¢nih i signature koktela

Usporedujuci klasicne koktele sa signature koktelima, moze se primijetiti nekoliko klju¢nih

razlika i utjecaja. Klasici poput Martini, Old Fashioned i Mojito ve¢ desetlje¢ima drze svoju
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poziciju u svijetu miksologije, a njihova popularnost ¢esto je povezana s kulturnim referencama i
dugogodi$njim prisustvom u popularnoj kulturi. Martini je, primjerice, ¢esto povezan s Jamesom
Bondom, dok su pi¢a poput Cosmopolitana postala sinonim za odredene drustvene fenomene

poput serije Seks i grad.

Slika 4. James Bond sa ikoni¢nim Vesper martini

lIzvor:https://lovemylife.reblog.hu/daniel-craig-a-nevem-bond-ujra-james-bond

S druge strane, “ozivljavanje” koktela Old Fashioned-a moze se dijelom pripisati seriji Mad Men
1 Sirem interesu za viski kao kategoriju pi¢a. Ove veze s pop kulturom mogu znacajno utjecati na
popularnost koktela, kao 1 marketinske kampanje koje promicu odredena pica, poput Aperol
Spritza. Nasuprot tome, signature kokteli Cesto nastaju kao rezultat kreativnosti barmena i
prilagodeni su specificnom ambijentu ili temi bara. Za razliku od klasi¢nih koktela koji su
uspostavljeni kroz desetljeca ili cak stoljeca, signature kokteli obi¢no odrazavaju suvremene
trendove i preferencije gostiju. Ovi kokteli Cesto koriste inovativne sastojke ili tehnike i
prilagodavaju se aktualnim trendovima u prehrambenoj industriji. Na primjer, sve veca
popularnost mezcala dovela je do ukljucivanja ovog destilata u klasi¢ne recepte poput Margarite
ili Old Fashion-eda, stvarajuci tako nove varijante koje se mogu smatrati modernim signature
koktelima. Jedna od glavnih razlika izmedu klasi¢nih 1 signature koktela je u njihovoj sposobnosti
prilagodbe vremenu. Klasic¢ni kokteli, iako ponekad mijenjaju svoje sastojke ili nacin pripreme,

uglavnom ostaju vjerni izvornim receptima. Klasi¢ni kokteli, poput Martinij-a ili Margarite, cesto
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se isticu zbog svoje jednostavnosti i mogucnosti replikacije. Njihovi recepti obi¢no sadrze
nekoliko sastojaka koji su lako dostupni i imaju dug rok trajanja. Takvi kokteli su, zbog svoje
prakti¢nosti i dostupnosti, postali sastavni dio jelovnika u barovima diljem svijeta. Na primjer,
sastojci za Manhattan—whiskey, vermut i bitters—su standardni u veéini barova od samih
pocetaka, dok su svjezi citrusi i menta postali popularni tek kasnije. Nasuprot tome, signature
kokteli ¢esto ukljucuju specificne, ponekad teze dostupne sastojke ili zahtijevaju posebne tehnike
pripreme. Ovi kokteli mogu biti jedinstveni za odredeni bar ili miksologa, $to otezava njihovu Siru
primjenu izvan mjesta gdje su izmisljeni. Upotreba vlasnickih sastojaka ili lokalnih namirnica
moze ograniciti njihovu rasprostranjenost, ali takoder omogucuje stvaranje jedinstvenih okusa koji
su vezani za specifi¢ni kontekst ili lokaciju. Dok klasi¢ni kokteli, poput Martinija, mogu biti
replicirani bilo gdje i bilo kada, signature kokteli Cesto ostaju vezani uz specifi¢ni bar ili
miksologa. Kod pripreme koktela kod kuce, ljudi se uglavnom oslanjaju na jednostavne recepte i
dostupne sastojke, $to ih vodi prema klasi¢nim koktelima. S druge strane, signature kokteli
zahtijevaju veéi stupanj angazmana, istrazivanja i prilagodbe, §to ih ¢ini prikladnijima za
specijalizirane barove. Sli¢no kao $to su klasi¢ni kokteli prilagodeni Sirokoj publici i jednostavni
za pripremu, signature kokteli odrazavaju specificne preferencije, kreativnost i stru¢nost
miksologa, Cesto ostavljajuci trajan dojam, ali s ogranienijom primjenom izvan originalnog
konteksta. Signature kokteli, s druge strane, Cesto se razvijaju i prilagodavaju kako bi zadovoljili
trenutne zahtjeve trzista ili posebne potrebe odredene publike. Ovo ukljucuje 1 upotrebu novih
sastojaka, kao 1 promjene u nacinu pripreme 1 prezentacije, s ciljem stvaranja pi¢a koja su
prilagodena suvremenom ukusu. (Allicia Miller, 2023)

Klasi¢ni kokteli zadrZavaju svoju trajnu privla¢nost kroz povezanost s kulturnim simbolima i
njithovom dugotrajnom prisutnos$cu, signature kokteli nude fleksibilnost i inovaciju, omogucujuci
barmenima da stvaraju pica koja odrazavaju trenutne trendove i specificne okolnosti. Ova dva
pristupa predstavljaju razliCite aspekte miksologije, pri ¢emu klasici nude konzistentnost 1
pouzdanost, dok signature kokteli omogucuju eksperimentiranje i prilagodbu promjenjivim

preferencijama potroSaca.

3.6. Primjeri popularnih koktela

Primjeri popularnih koktela ilustriraju raznolikost i kreativnost u miksologiji, ¢esto predstavljajuci

jedinstvene karakteristike koje ¢ine svaki koktel posebnim za odredeni bar ili restoran. Top 100
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koktela na naSoj listi temelji se na analizi broja pregleda stranica Difford's Guidea od
medunarodnih posjetitelja. Lista je sastavljena 4. sijeCnja 2024. godine, koriste¢i podatke
prikupljene od 1. sije¢nja 2023. do 31. prosinca 2023. Najpopularniji koktel bio je Porn Star
Martini, dok su se ostale pozicije na vrhu borile izmedu Gin Basil Smash-a, Naked and Famous-
a, Amaretto Sour-a i Espresso Martini-a. Posljednji je mozda imao manje pregleda zbog postojanja
viSe varijacija na razli¢itim stranicama. Pregled statistike po pojedinim zemljama otkriva razlicite
regionalne preferencije. Na primjer, Fluffy Duck je popularan u Australiji, Fitzgerald u Brazilu, a
Paloma u Gr¢koj. U Ujedinjenom Kraljevstvu, koktel Cheeky Vimto ostaje omiljen. Pandemija
COVID-19 i posljedi¢ni lockdown potaknuli su mnoge ljude da postanu entuzijasticni u pripremi
koktela kod kuce. Tijekom 2023. taj je trend nastavio rasti, mozda potaknut krizom zivotnog
standarda i ¢injenicom da su kokteli znatno jeftiniji kad se pripremaju kod kuce. Time su vecere
kod kuce postale zamjena za posjete restoranima (Simon Difford, 2023.).

S druge strane, sve veci broj barova i restorana sada nudi koktele, §to je povecalo interes kod svih
razina barmena. Kombinacija ovih faktora dovela je do kontinuiranog rasta posjeta Difford's
Guideu, s 1,3 milijuna korisnika koji su pregledali 10 milijuna stranica samo tijekom prosinca.
Jedan od najpopularnijih koktela 21. stoljec¢a, Penicilin, potpisuje newyorski miksolog Sam Ross.
Daiquiri je skupina alkoholnih pica ¢iji su glavni sastojci bijeli rum i sok od svjeze limete. Ovo
pic¢e kubanskog podrijetla prvi se put pojavilo sredinom 18. stolje¢a, a postalo je popularno medu
nauticarima britanske vojske. S vremenom, Daiquiri je evoluirao u brojne varijacije, koje se i danas
posluzuju pod zajednickim imenom. Iako osnovni sastojci ostaju bijeli rum 1 sok od limete, pi¢u
se ¢esto dodaju razli¢iti voéni sirupi 1 likeri, ¢ime se stvaraju razlicite verzije ovog koktela.
Daiquiri se moze prilagoditi preferencijama okusa, pa tako postoje verzije s dodatkom sirupa od
jagoda ili banane. Recepti za ovo pice broje nekoliko desetaka varijacija, a neki od njih su postali
posebno popularni. Klasi¢ni osnovni recept za Daiquiri, kao i njegove popularne varijacije, nude
priliku za dublje razumijevanje ovog pic¢a koje su cijenili poznati pojedinci poput pisca Ernesta
Hemingwaya i predsjednika Johna F. Kennedyja. Hemingway je, primjerice, imao svoju posebnu
verziju Daiquirija, poznatu kao "Papa Doble", koja se pripremala s dodatkom soka od grejpa i
maraskina, te bez Se¢era. Ova verzija postala je toliko popularna da je postala sinonim za
Hemingwayeve preferencije u pi¢ima. S druge strane, John F. Kennedy bio je poznat po svojoj
sklonosti prema klasicnom Daiquiriju, koji se posluzivao tijekom njegovih druStvenih okupljanja

u Bijeloj ku¢i. Daiquiri kao koktel ima bogatu povijest i Siroku lepezu varijacija, $to ga ¢ini jednim
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od najraznovrsnijih pi¢a u svijetu koktela. Bez obzira na specificnu verziju, osnovni sastojci —
bijeli rum i sok od limete — ostaju konstanta koja definira ovo pi¢e i osigurava njegovu
prepoznatljivost i popularnost kroz povijest i razli¢ite kulture. (Simon Difford, 2023.).

Jos jedan popularan signature koktel je "Espresso Martini”. Koktel koji kombinira kavu i votku te
je stekao globalnu popularnost. Razvijen od strane poznatog britanskog barmena Richarda
Bradsella tijekom 1980-ih godina proslog stoljeca. Legenda kaZe da je ideja za espresso martini
proizasla iz susreta izmedu mlade dame i Bradsella u jednom londonskom baru. Dama je izrazila
zelju za pi¢em koje bi je najprije razbudilo, a zatim joj pruzilo uzbudenje. U odgovoru na ovu
narudzbu, Richard Bradsell je odlucio koristiti Salicu espressa kao osnovu, koju je kombinirao s
likerom od kave i votkom. Rezultat je bio koktel koji je postao izuzetno popularan i §iroko

prihvacen u barovima diljem svijeta (Punkufer, 2023.).

Slika 5.: Espresso Martini

Izvor: https://mixologists.co/kahlua-espresso-martini/
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"Aviation" je klasican primjer koktela s modernim dodirom. Ovaj koktel koristi dZin, maraschino
liker, ljubicasti liker od ljubicica i limunov sok. Njegova svjeZina i kompleksnost okusa ¢ine ga
omiljenim medu barmenima i ljubiteljima koktela. Recept za koktel Aviation prvi put je objavljen
1916. godine u knjizi ,,Recipes for Mixed Drinks“, posljednjem barskom prirucniku prije
Prohibicije, ¢iji je autor Hugo Ensslin. (Ante Cari¢, 2022.),

Svaki od ovih koktela nudi jedinstveno iskustvo i odrazava osobnost bara ili barmena koji ga je

kreirao, ¢ime postaju prepoznatljivi simboli njihovih mjesta nastanka.

Slika 6. Aviation Cocktail

Izvor: https://www.delish.com/cooking/recipe-ideas/a36940314/aviation-cocktail-recipe/
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4. MARKETINSKI ASPEKT SIGNATURE KOKTELA

Signature kokteli predstavljaju neizostavan element suvremenog ugostiteljstva, nude¢i vise od
samog pic¢a. Oni su sredstvo komunikacije, izraz kreativnosti i vazan dio marketinske strategije.
Kroz jedinstvene recepte, ugostiteljski objekti stvaraju posebna iskustva koja privlace goste i
ostavljaju dugotrajan dojam. U ugostiteljskom svijetu gdje su iskustva postala klju¢na valuta,
signature kokteli pomazu barovima i restoranima da izgrade svoj identitet, privuku paznju i
osiguraju lojalnost svojih gostiju. Kroz inovaciju i pazljivo osmisljene marketin§ke kampanje, ova
vrsta koktela nastavlja oblikovati ugostiteljsku industriju i definirati nove standarde u ponudi

napitaka. Prema Islandgardens.com, marketinski aspekt signature koktela obuhvaca:

e lzgradnja brenda kroz signature koktele

Stvaranje signature koktela omogucuje ugostiteljskim objektima da stvore prepoznatljivost na
trziStu. Ovi kokteli Cesto odrzavaju filozofiju ili temu restorana kao §to su lokalni sastojci,
povijesne reference ili moderna interpretacija klasi¢nih napitaka. Krot kreativne recepte, kokteli
postaju ne samo pice, nego 1 prica koja komunicira vrijednosti i identitet objekta. Na taj nacin
signature kokteli postaju sredstvo kojim se objekt moze diferencirati od konkurencije, stvarajuci

jedinstvenu ponudu koja se pamti.

e Ukljucivanje drustvenih mreza

Drustvene mreZe takoder imaju kljuénu ulogu u promociji signature koktela. Vizualno atraktivna
pica Cesto postaju viralan sadrZaj privlaceci na taj nacin paznju Siroke publike. Instagram, Tiktok
1 Facebook kao platforme koje se oslanjaju na vizualnu privlacnost, savrSeni su za dijeljenje
fotografija 1 videa jedinstvenih koktela $to moZe rezultirati povec¢anjem svijesti o brendu 1
privla¢enjem novih gostiju. Ovaj oblik digitalnog marketinga omogucuje restoranima i barovima

da dospiju do Sire publike bez potrebe za velikim ulaganjima u tradicionalno oglasavanje.
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e Unikatnost doZivljaja

Gosti Cesto traze jedinstvena iskustva, a signature kokteli im upravo to pruzaju. Ponuda koktela
koji se ne mogu naci nigdje drugdje stvara osjeéaj ekskluzive i pridonosi stvaranju uspomena koje
¢e gosti pamtiti i dijeliti s drugima. Kroz kreativnost i inovaciju, ugostiteljski objekti mogu kreirati
koktele koji postaju zastitni znak. U svijetu ugostiteljstva, inovacija je klju¢ za privlacenje i
zadrzavanje gostiju. Signature kokteli pruzaju miksolozima priliku da izraze svoju kreativnost i
istraze nove sastojke i tehnike. Na taj nacin se potice i inovativnost unutar tima, motivirajuci

osoblje na stalno usavrSavanje i eksperimentiranje $to pozitivno utjece na cjelokupno poslovanje.

e Emocionalna povezanost i lojalnost gostiju

Signature kokteli Cesto dolaze s pri¢ama ili temama koje dodatno pojacavaju dozivljaj gostiju. Na
primjer koktel moze biti inspiriran lokalnom pricom, povijesnim dogadajem ili kulturom Sto
gostima omogucuje da se emocionalno povezu. Ova emocionalna povezanost rezultira ve¢om
lojalnoS¢u 1 poticanjem preporuka ,,0d usta do usta® §to je jedan od najucinkovitijih oblika

marketinga.

e Kulturni i sezonski aspekti
U mnogim ugostiteljskim objektima, signature kokteli koriste lokalne ili sezonske sastojke ¢ime
se dodatno jaca povezanost s lokalnom zajednicom i promovira odrZivost. Ovakav pristup ne samo
da obogacuje iskustvo gostiju, ve¢ i doprinosi autenti¢nosti i raznolikosti ponude. Lokalni gosti
cijene napitke koji odrazavaju njihov kraj, dok turisti uZivaju u prilici da kroz koktel doZive duh

destinacije.

e Financijski aspekt

Signature kokteli obi¢no imaju visu cijenu od standardnih pica, a gosti su ¢esto spremni platiti vise
za iskustvo koje ukljucuje kvalitetne, cesto ekskluzivne sastojke 1 kreativnu prezentaciju. Ovakva
ponuda omogucuje ugostiteljima da optimiziraju prihod i osiguraju bolji povrat na ulaganje u

mixologiju i obuku osoblja.
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4.1. SWOT analiza signature koktela

Tablica 1. SWOT analiza signature koktela

SNAGE
Jedinstvenost i diferencijacija — signature kokteli omogucuju barovima i

restoranima da se izdvoje na trzistu

Vedi profit — visokokvalitetni sastojci 1 kreativna prezentacija mogu opravdati vec¢u
cijenu Sto povecava profit

Brendiranje — signature kokteli mogu postati zastitni znak objekta, pomazuci u
izgradnji prepoznatljivosti i lojalnosti brendu

Digitalni marketing — vizualno privla¢ni kokteli poti¢u korisnike da ih dijele na
druStvenim mrezama $to povecava vidljivost 1 privlaci nove goste

SLABOSTI
Visoki troSkovi razvoja — osmisljavanje i izrada signature koktela moze zahtijevati

znacajna ulaganja u istrazivanje, razvoj, edukaciju osoblja i nabavu specijalnih
sastojaka

Odrzavanje kvalitete — odrzavanje konzistentne kvalitete i prezentacije moze biti
izazovno, pogotovo u objektima s ve¢im prometom

Ogranicena privla¢nost — signature kokteli mogu imati ograni¢enu privlacnost ako
nisu dobro osmisljeni ili ne odgovaraju ukusu Sire publike

Sezonalnost - signature kokteli mogu biti sezonski, §to znaci da ne mogu biti
dostupni tijekom cijele godine, a to moZe utjecati na stalni promet

PRILIKE
Prosirenje ponude - ugostiteljski objekti mogu razvijati nove signature koktele za

razli¢ite sezone ili dogadaje, privlaceci razlicite skupine gostiju

Suradnja s lokalnim proizvodacima - koristenje lokalnih sastojaka moze poboljsati
autenti¢nost koktela i podrzati lokalno gospodarstvo, §to moze privuéi ekoloski
svjesne goste.

ProSirenje na druge platforme - ugostiteljski objekti mogu prosiriti svoju ponudu
signature koktela na digitalne platforme, npr. stvaranje online dogadaja vezanih za

miksologiju
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e Trend personalizacije - iskoriStavanje trenda prema personaliziranim iskustvima
moze omoguciti stvaranje koktela po mjeri za posebne prilike, povecavajuci
angazman gostiju

PRIJETNJE
e Promjenjivi trendovi - ugostiteljstvo je industrija osjetljiva na promjene u

potrosackim preferencijama, pa tako signature koktel koji je danas popularan moze
brzo postati zamijenjen s drugim

e Visoka konkurencija - kako sve viSe objekata kreira signature koktele,
diferencijacija moZze postati izazovnija, a trziSte prezasi¢eno

e Ekonomicnost - u vrijeme ekonomske nesigurnosti, gosti mogu biti manje spremni
tro$iti na luksuzne ili premium koktele

e Regulacija i zakonodavstvo - povecane regulacije u vezi s alkoholnim pi¢ima ili
promjene u zakonima o porezima i licenciranju mogu negativno utjecati na
profitabilnost signature koktela

Izvor: lzrada autora

4.2. Marketinski plan i brendiranje The Dead Rabbit bara

The Dead Rabbit, otvoren 2013. godine u New Yorku, pruZa izvrstan primjer marketinskog
planiranja 1 brendiranja u ugostiteljstvu. Ovaj bar je uspjesno kombinirao tradicionalne elemente
irske kulture s modernim pristupom, stvaraju¢i jedinstven i kohezivan brend. Kroz suradnje s
irskim umjetnicima, glazbenicima i destilerijama, Dead Rabbit isti¢e svoje irsko nasljede, ¢ime
dodatno jaca svoju autenti¢nost. Brendiranje bara odraZava irsku povijest, vidljivo u njegovom
interijeru i jelovniku koji nudi tradicionalna irska jela i pic¢a. Bar takoder koristi narative o irskoj
imigraciji i kulturnom utjecaju u Americi kako bi stvorio dublju emocionalnu povezanost s
gostima, transformirajuci posjet bar-u u kulturno iskustvo. Digitalne platforme, poput druStvenih
mreZa 1 blogova, koriste se za angaZzman s globalnom publikom, dijele¢i pri¢e o povijesti bara,
recepte za koktele 1 najave dogadanja, Cime se proSiruje doseg bara. Dodatno, prodaja
personaliziranih proizvoda kao S§to su koktel knjige, majice 1 suveniri pomaze u povecanju
prepoznatljivosti brenda i stvaranju dodatnih prihoda. Uz kontinuiranu inovaciju u ponudi koktela
1 tematskim dogadajima te edukaciju osoblja, Dead Rabbit uspijeva odrzati interes i privlaciti

ponovne posjete, dodatno jacajuci svoj ugled. Ovaj pristup moze posluziti kao model drugim
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ugostiteljskim objektima u izgradnji snaznog i prepoznatljivog brenda kroz kombinaciju tradicije,

inovacije i pazljivo osmisljene marketinske strategije (The Dead Rabbit, 2024.).

4.2.1. Brend The Dead Rabbit

U sredini devetnaestog stoljeca, kvart Five Points na donjem Manhattanu bio je mjesto intenzivnih
sukoba izmedu nacionalistickih i etnickih bandi koje su se borile za mo¢ 1 teritorij. Jedna od
najpoznatijih bandi bila je irska banda "Dead Rabbits" ¢iji je voda bio John Morrissey.

Morrissey je obnasao brojne uloge tijekom svog zivota, ukljucuju¢i uloge uli¢nog borca,
profesionalnog boksaca, politickog misi¢ara u Tammany Hallu, kongresmena, te na kraju, senatora
New Yorka. Preminuo je 1878. godine u 47. godini, a njegovom sprovodu prisustvovali su ¢lanovi
drzavnog senata. Morrissey je bio poznat po svojoj lojalnosti prema irskim imigrantima, iz kojih
je 1 sam potekao. Njegov zivot i djela obiljezeni su izrazenim osje¢ajem casti i odanosti, dok je
izdaja plemena smatrana najve¢im prijestupom. Ova povijesna pozadina Morrisseyeva Zivota
koriStena je kao osnova za drugi meni bara "The Dead Rabbit" nazvan "Warren Warrior". Meni je
osmisljen kako bi odrazavao teske zivotne uvjete i korupciju tog razdoblja te Morrisseyevu narav.
Razvoj menija postavio je temelje za buduce pristupe kreiranju pica, dizajnu menija i integraciji
narativa u identitet brenda. Morrisseyeva prica i dalje inspirira nacin na koji bar "The Dead Rabbit"
razvija svoje menije 1 kreacije pica, povezujuci povijest s modernim elementima ugostiteljstva.
(Muldon, McGarry i Vose, 2018.).

Treéi meni bara The Dead Rabbit, nazvan "Covjek na misiji", ostao je unutar istog povijesnog i
geografskog okvira kao i prethodni meniji, ali se fokus promijenio na osobu Lewisa Morrisa
Peasea, evangelisti¢kog borca za reforme 1 socijalnog reformatora. Ovaj meni predstavlja kontrast
prethodnom liku Johna Morrisseya, isticuci lik voden altruizmom i vjerom koji se bori protiv
degeneracije drustva. Morrisseyeva figura nastavila je biti prisutna unutar narativa bara,
simbolizirajuéi trajni utjecaj njegovog lika unutar branda. Razvoj menija takoder je obuhvatio
integraciju dviju mitologija: Johna Morrisseya i bara The Dead Rabbit, §to je ukazivalo na njihovo
spajanje u jedinstvenu pric¢u. Za Cetvrti meni, razvojni tim odlucio je napustiti povijesne okvire
devetnaestog stolje¢a. Uvodenjem lika Zeca, bar je poCeo koristiti razliCite reprezentacije ovog
lika, kao Sto su DJ, rock zvijezda i pjevacica kantautorica za promociju posebnih dogadaja. Ova

strategija odrazava inovativni pristup bara u kreiranju menija i njegovu sposobnost prilagodbe
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promjenjivim trendovima u industriji, Sto doprinosi kontinuiranoj relevanciji i popularnosti bara

na trziStu. (Muldon, McGarry i Vose, 2018.)

Ideja o reinkarnaciji Morrisseya kao hibridnog lika ¢ovjeka-zeca, koji predstavlja antijunaka u
narativu bara, inicirala je duboka razmatranja unutar kreativnog tima. Diskusije izmedu tima bara
u New Yorku i kreativnog tima u Belfastu usredotocile su se na odabir odgovaraju¢eg vremenskog
razdoblja za smjestaj nove price. RazmiSljanja su ukljucivala pitanja poput percepcije lika od
strane publike, njegove proslosti, izvora i moguce interakcije s drugim likovima slicnog profila. U
procesu razvoja, ilustrator je radio na vizualnim prikazima lika Zeca, koji su odmah izazvali niz
pitanja o kontekstu njegove price. Diskusije su se prosirile na analizu filmskih likova poput Zeliga
Woodyja Allena i Forresta Gumpa, koji su poznati po svojoj sposobnosti da se kre¢u kroz razlicite
povijesne ere, Sto je sluzilo kao inspiracija za daljnji razvoj lika Zeca. Zaklju€eno je da bi lik Zeca
trebao imati slicnu sposobnost kretanja kroz razli¢ite povijesne periode, §to bi omogucilo bogatiji
narativ i vecu fleksibilnost u pripovijedanju. Ova odluka utemeljena je na spoznaji da su elementi
njegove proSlosti, iako zagonetni, konstantno prisutni i kljuéni za razumijevanje njegovog lika.
Razvoj price je stoga bio usmjeren na povezivanje proslih dogadaja s trenutnom naracijom, ¢ime
je osigurana koherencija i dubina pri¢e koja se nastavlja razvijati. Kroz ovaj proces, The Dead
Rabbit uspjesno koristi kompleksne narative i likove za jaCanje svoje marketinske strategije,
pruzajuci gostima ne samo kulinarsko, ve¢ i bogato pripovjedno iskustvo (Muldon, McGarry i
Vose, 2018.).

Uvodenje novog lika antijunaka odigralo se u kontekstu New Yorka sedamdesetih godina
dvadesetog stoljeca, razdoblja koje je obiljezeno drustvenim nemirima, ekonomskim padom 1
visokom stopom kriminala. Period je vizualno i tematski poznat kroz filmove poput "Taxi Driver",
"The Warriors", "The Godfather", i "Serpico". Izbor ovog vremenskog perioda za postavljanje
narativa bio je motiviran prisutnoS¢u bandi organiziranih po etni¢kim i teritorijalnim osnovama,
Sto je rezultiralo Cestim sukobima, od manjih do dugotrajnih 1 smrtonosnih. Stolje¢e nakon smrti
Johna Morrisseya, dinamika njegovog vremena—bande, korupcija, nasilje i siroma$tvo—jos su
uvijek bili prisutni. U to doba, opijati izbora su bili jeftina Zestoka pica i gin iz domace proizvodnje.
Nasuprot tome, sedamdesete su obiljezile teske droge 1 iznude kao glavne izvore prihoda. Razlika
izmedu bogatih i siromasnih postajala je sve izrazenija, dok je kulturni jaz dodatno naglaSen

scenom u Studio 54 i nastankom hip-hop kulture na ulicama. Jimmy Coonan, ¢lan notorno nasilne
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irske bande Westies, bio je kljucan u sukobima s irskim mafijaskim sefom Mickeyem Spillaneom,
Sto je dovelo do izraZenih teritorijalnih sukoba 1 promjena u organiziranom kriminalu. Ova
dinamika dovela je do ponovnog razmatranja Morrisseyevog duha i njegove uloge u narativu bara.
Meni inspiriran ovim razdobljem bio je najambiciozniji projekt do tada, realiziran kroz seriju od
Sest stripova. Pri¢a je obuhvatila sukob izmedu tradicionalnog kodeksa casti i pragmatic¢nijeg
suvremenog pristupa novcu, mo¢i i nasilju. Centralni lik, Zec, simbolizira osvetu i borbu protiv
osobnih 1 kolektivnih demona, kre¢uéi se od margine druStva do pozicija mo¢i, uz kontinuirani
povratak osnovnim temama. Ovaj narativni pristup ne samo da obogacéuje gostoprimstvo bara vec¢

1 pruza duboki uvid u slozenost ljudskih narativa unutar urbanog konteksta. iskustvo (Muldon,

McGarry i Vose, 2018.).

Slika 7: Slika lika The Dead Rabbit

lIzvor: https://www.212area.com/new-york-city/tribeca/nightlife/dead-rabbit-nyc.htm

4.2.2. Meni kao proizvod bara

Proces razvoja menija u baru The Dead Rabbit karakterizira sustavno prikupljanje i evaluacija
prijedloga za nova pic¢a od strane svih zaposlenika. Ideje su obavezne za sve €lanove tima, $to

podrazumijeva aktivno sudjelovanje u generiranju i testiranju novih recepata. Ove aktivnosti su
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centralne tijekom sesija istrazivanja i razvoja koje se odrzavaju dvaput mjesec¢no. Tijekom ovih
sesija koristi se Evernote za dokumentaciju svih relevantnih informacija, ukljucujuci feedback,
podjelu ideja i izbjegavanje dupliciranja prijedloga. Osobe odgovorne za novu kreaciju pica
zaduZene su za nabavku sastojaka, $to im je omoguceno kroz financijska sredstva koja bar pruza
za ovu svrhu. Ovaj pristup osigurava da svaki prijedlog pi¢a prode kroz temeljitu analizu i
testiranje, gdje svaki ¢lan tima kus$a pice i pruza objektivne povratne informacije. Proces razvoja
novih pi¢a ukljucuje visestruke iteracije, gdje se recepti prilagodavaju i prezentiraju do pet puta
kako bi se postigla Zeljena kvaliteta i karakteristike pica. Ukoliko rezultat ne zadovoljava
postavljene kriterije, prijedlog se odbacuje i prelazi na novi prijedlog, ¢ime se odrzava visoki
standard ponude. Inkluzija pi¢a u stalni meni temelji se na detaljnoj evaluaciji njegove prikladnosti
unutar trenutne ponude bara. Razmatraju se faktori kao §to su sezonska prikladnost, zastupljenost
odredenih stilova pica te ukupni balans menija. Neka pi¢a mogu biti privremeno iskljucena iz
ponude s opcijom da se ponovno razmotre za uklju€ivanje u buduéim iteracijama menija, ovisno
0 strateskim odlukama 1 trzi$nim trendovima. Ovaj metodoloski pristup razvoju menija omogucava
The Dead Rabbit baru da odrzi dinami¢nost i inovativnost u svojoj ponudi, §to doprinosi njegovom
pozicioniranju na trzistu kao vodeceg mjesta za koktele i drustvena okupljanja (Muldon, McGarry
i Vose, 2018.).

Meniji u baru The Dead Rabbit su dizajnirani s ciljem postizanja ravnoteze kako bi zadovoljili
Sirok spektar ukusa klijenata, ukljucujuci stilove kao §to su Old Fashioned, Sazerac 1 Manhattan.
Struktura menija je klju¢na za olakSavanje navigacije gostiju kroz ponudu, §to se postize
organizacijom pi¢a prema razli¢itim kriterijima kao $to su nacin pripreme (muckano, mijesano,
gradeno) 1 intenzitet okusa od najlakSeg do najintenzivnijeg. Razvoj menija zapocinje bez
prethodno kreiranih pica. Inicijalni korak ukljucuje kreiranje okvira menija koji ¢e kasnije
definirati strukturu ponude. Okvir menija ukljucuje specifikacije pi¢a poput tipa alkohola, stila
pica, 1 sastojaka, ¢ime se unaprijed planira struktura ponude. KoriStenje digitalnih alata kao Sto je
Evernote omogucuje efikasno prikupljanje i analizu povratnih informacija tijekom razvoja, §to
doprinosi eliminaciji redundantnih prijedloga 1 usavrsavanju kona¢ne ponude. Pri kreiranju novog
menija koristi se metoda vizualnog planiranja koja ukljucuje koristenje plo¢a za plakate i ljepljivih
biljeski. Ova metoda omogucuje fleksibilno manipuliranje elementima menija, Sto olakSava
postizanje optimalne organizacije i prezentacije pi¢a. Nakon §to se konacna selekcija pica odobri,

prenosi se u razvojni folder gdje je dostupna za daljnje proucavanje od strane osoblja, pripremajuci
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tim za uvodenje novog menija. Kroz ovaj proces, The Dead Rabbit uspijeva odrzati dinamic¢nost i
atraktivnost svoje ponude, istovremeno postujuéi tradicionalne elemente i inovativne pristupe u
pripremi koktela. Ovaj pristup ne samo da olakSava operativnu implementaciju novih menija, ve¢
1 doprinosi stalnom obrazovanju i uklju¢ivanju osoblja u procese razvoja, ¢ime se jaca njihova
kompetencija i posvecenost kvaliteti usluge (Muldon, McGarry i Vose, 2018.).

Prilikom uvodenja novog menija, prvi korak ukljucuje organizaciju i pripremu radnog prostora,
kao 1 detaljno oznacavanje 1 inventarizaciju svih sastojaka koji se uklanjaju ili uvode. U zavisnosti
od dostupnog prostora, neophodno je ponekad kombinirati manje sastojke u manje serije kako bi
se optimizirala upotreba prostora i olakSala integracija novih elemenata u meni. Ovaj proces
zahtijeva preciznu organizaciju i planiranje kako bi se sve potrebne aktivnosti mogle izvesti u
ograni¢enom vremenskom periodu. Nakon $to je meni sastavljen i pripremljen, vazno je da sve
osoblje bar ili restorana detaljno upozna novi meni kroz degustacije i edukaciju o svakom picu 1
njegovim sastojcima. Ovo osigurava da osoblje moZe efikasno komunicirati s gostima, pruZajuci
informacije o karakteristikama 1 sastavu svakog pic¢a. U fazi nakon uvodenja menija, provodi se
kontinuirani nadzor kako bi se osigurala konzistentnost u kvaliteti i prezentaciji pica. Ovo
ukljucuje redovne kontrole i narucivanje pica, kako bi se verificirala dosljednost izmedu razlicitih
smjena i dana. Kontinuirana obuka osoblja o tehnikama serviranja i detaljima o sastojcima pica
takoder je klju¢na za odrzavanje visokih standarda usluge. Kroz ovaj ciklus, osoblje ne samo da
stjeCe znanje 1 vjestine potrebne za uspjeSno pruzanje usluge, ve¢ i ima priliku kusSati nova pica,
Sto doprinosi boljem razumijevanju ponude 1 motivaciji osoblja. Ovaj integrirani pristup pripremi
1 implementaciji menija omogucava objektima da odrZe relevantnost i privlacnost svoje ponude,

povecavajuci zadovoljstvo gostiju i poti¢uéi ponovne posjete (Muldon, McGarry i Vose, 2018.).

Bar The Dead Rabbit pristupa razvoju svojih koktela s ciljem potpune transparentnosti. Postupak
stvaranja koktela ukljucuje detaljan pregled sastojaka, alata i metoda koje se koriste u pripremi
pica, $to je vidljivo na primjeru devedeset originalnih koktela iz prvih triju menija bara. Svaki
korak u pripremi koktela, od odabira sastojaka do finalnog serviranja pi¢a, dokumentiran je kako
bi se osigurala konzistentnost i kvaliteta. Osnovni sastojci koktela ukljucuju alkoholna pica, biljne
ekstrakte, voce i druge komponente koje daju karakteristicne okuse. Alati koji se koriste u pripremi
pica su specijalizirani 1 odabrani kako bi maksimizirali efikasnost 1 preciznost u stvaranju svakog

koktela. Nacin serviranja pica takoder je pazljivo planiran; odabir ¢aSe i1 vrste leda prilagodava se
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karakteristikama svakog koktela kako bi se istaknule njegove specificnosti. Ukrasi koji se dodaju
na koktele nisu samo estetski elementi, ve¢ i dio koji doprinosi ukupnom dozivljaju pi¢a. The Dead
Rabbit naglasava vaznost edukacije osoblja i gostiju o svim aspektima pripreme koktela. Redovito
se odrzavaju edukacijske sesije na kojima osoblje u¢i o novim tehnikama i sastojcima, $to
omogucava da svaki ¢lan tima moze kompetentno informirati goste o pi¢ima koja se nude. Ovaj
pristup ne samo da podize razinu usluge, ve¢ i poti¢e kulturu stalnog ucenja i inovacija unutar
tima. Bar The Dead Rabbit koristi digitalne platforme za dijeljenje svojih znanja i iskustava s Sirom
publikom. Objavljivanje detalja o koktelima, ukljucujuci recepte i pri¢e o njihovom nastanku,
omogucava gostima da dozive dio atmosfere bara ¢ak i ako nisu fizicki prisutni. Ova strategija ne
samo da pomaze u Sirenju brenda, ve¢ 1 u stvaranju zajednice ljubitelja koktela koji cijene
transparentnost i majstorstvo. U kreiranju novih koktela ¢esto se koriste rijetki ili specijalizirani
sastojci koji nisu $iroko dostupni. Razvoj tih sastojaka, kao $to su posebni bitteri, tinkture i sirupi,
zahtijeva dodatne napore i stru¢nost. Tim The Dead Rabbit-a posvecuje znatne resurse istrazivanju
1 eksperimentiranju kako bi razvio jedinstvene komponente koje njihove koktele Ccine
izvanrednima. Koktel entuzijasti i strunjaci Cesto cijene sloZenost i detalje ukljucene u pripremu
visokokvalitetnih pi¢a. The Dead Rabbit uspjesno zadovoljava ove zahtjeve pruzajuci detaljne
informacije o metodama pripreme i sastojcima, Sto gostima omogucava dublje razumijevanje 1
cijenjenje onoga Sto konzumiraju. Kroz ovaj otvoreni pristup, The Dead Rabbit postavlja se kao
primjer u industriji po pitanju transparentnosti i kvalitete. Njihov pristup omogucava izgradnju
snazne veze s gostima i1 postavljanje visokih standarda u svijetu koktela, ¢ime se potice vjernost
gostiju 1 ponovni dolasci. Takva politika otvorenosti i dijeljenja znanja moze posluZiti kao model
drugim ugostiteljskim objektima koji teze izgradnji prepoznatljivog i cijenjenog brenda u

konkurentnom trzistu (Muldon, McGarry i Vose, 2018.).

4.2.3. The Dead Rabbit kao uspjeSan primjer marketinS§kog brendiranja u ugostiteljstvu

Otvoren je 2013. godine u New Yorku, postao je izvrstan primjer kako inovativno marketinsko
planiranje i stratesko brendiranje mogu transformirati ugostiteljski objekt u svjetski prepoznatljiv
brend. Kombinacijom duboko ukorijenjenih elemenata irske kulture s modernim pristupima
ugostiteljstvu, bar je uspio stvoriti jedinstven identitet koji odzvanja autenti¢noscu i privlaci Sirok

spektar gostiju. Jedan od klju¢nih aspekata uspjeha The Dead Rabbita je njegova sposobnost da
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ispri¢a pri¢u. Kroz precizno razradene menije koji ne samo da nude koktele ve¢ i pri¢aju price o
irskoj imigraciji i kulturnom utjecaju, bar je uspio stvoriti duboku emocionalnu povezanost s
gostima. Ova povezanost nije ograni¢ena samo na fiziCki prostor bara, ve¢ se prosiruje i na
digitalne platforme gdje bar dijeli svoje bogate price, recepte i dogadanja s globalnom publikom.
Ovaj pristup omogucuje bar-u da odrzava stalnu interakciju s ciljanom publikom, ¢ime se
povecava njegova vidljivost i angazman. Inovacija je takoder kljuéni stup uspjeha The Dead
Rabbita. Bar kontinuirano istrazuje nove ideje za koktele, koristeci rijetke i1 jedinstvene sastojke
koje pazljivo biraju i prilagodavaju za svoje specijalne recepte. Ova stalna teznja za inovacijom ne
samo da osigurava svjezinu ponude, ve¢ 1 potice goste da se vracaju kako bi iskusili nesto novo 1
uzbudljivo. Dodatno, obuka osoblja i njihovo detaljno poznavanje svakog aspekta pripreme pic¢a
osigurava da svaki gost dobije informativno i zadovoljavajucée iskustvo. Proizvodnja i prodaja
personaliziranih proizvoda, kao §to su koktel knjige, majice i suveniri, dodatno pojacavaju
prepoznatljivost brenda The Dead Rabbit. Ovi proizvodi ne samo da sluze kao dodatni izvor
prihoda, ve¢ i kao marketinski alati koji omogucéavaju gostima da nose dio iskustva The Dead
Rabbita sa sobom, S$ire¢i priCu bara Sirom svijeta. Kroz kombinaciju tradicije i inovacije,
transparentnost u komunikaciji i strateSku upotrebu digitalnih platformi za angazman i Sirenje
publike, The Dead Rabbit uspjesno demonstrira kako se moze izgraditi i odrzavati snazan
ugostiteljski brend. Ovaj integrirani pristup ne samo da jaca poziciju bara na trZistu, ve¢ postavlja
The Dead Rabbit kao primjer najboljih praksi u industriji, nude¢i vrijedne uvide kako se kroz

pazljivo osmisljenu marketinSku strategiju moZze ostvariti globalni uspjeh.
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5. ZAKLJUCAK

Signature kokteli su rezultat spoja tradicionalnih tehnika i moderne inovacije, ¢cime odrazavaju
kako individualnost barmena tako i filozofiju ugostiteljskih objekata u kojima se nude. Kroz njih,
barmeni imaju priliku izraziti svoju kreativnost i strast, a gosti uzivati u jedinstvenom iskustvu
koje nadilazi konzumaciju obi¢nog pica. Povijest koktela pokazuje kako su ova piéa, kroz razlicita
razdoblja 1 kulture, evoluirala od jednostavnih mjeSavina do sofisticiranih napitaka koji
predstavljaju statusni simbol i element druStvene interakcije. U radu se isticu klju¢ni povijesni
trenuci 1 utjecaji koji su oblikovali danasnje razumijevanje koktela, uklju¢uju¢i znacajne figure
koje su pridonijele njihovom razvoju. Posebna paznja posvecena je kreativnom procesu stvaranja
signature koktela. Ovaj proces ukljuuje osmisljavanje recepata koji se razlikuju od klasi¢nih
koktela, kombiniranje neocekivanih sastojaka, te koriStenje inovativnih tehnika pripreme i
prezentacije. Rezultat toga su kokteli koji nisu samo ukusni, ve¢ i1 vizualno atraktivni 1 pri tome
komuniciraju pricu ili identitet bara u kojem su kreirani. Ovi kokteli na taj nacin postaju zastitni
znakovi, stvaraju¢i lojalnost kod gostiju i1 diferencirajuéi ugostiteljski objekt od konkurencije.
Signature kokteli takoder se mogu opisati 1 kroz njihov marketinski aspekt, odnosno kao alat za
promoviranje ugostiteljstva, a kao primjer koriStenja signature koktela na taj nacin istaknuo se The
Dead Rabbit Bar. Kroz njihovu izradu i promociju, ugostiteljski objekti imaju priliku izgraditi
brend 1 privuci paznju Sire publike, posebno putem drustvenih mreZza. Vizualna privlaénost koktela
i njihova jedinstvenost Cesto postaju viralan sadrzaj na platformama poput Instagrama i TikToka,
¢ime se dodatno Siri svijest o brendu 1 privlate novi gosti. Zaklju¢no, ovaj rad pokazuje da
signature kokteli predstavljaju vise od pukih napitaka — oni su integralni dio ugostiteljskog iskustva
i zna¢ajan alat u izgradnji identiteta i prepoznatljivosti ugostiteljskih objekata. Kroz spoj povijesti,
kreativnosti 1 marketinga, signature kokteli igraju klju¢nu ulogu u modernom ugostiteljstvu,

obogacujuci iskustva gostiju i postavljaju¢i nove standarde u svijetu miksologije.

31



LITERATURA

1. Kljaji¢ M. (2019), Osnove barske miksologije, Osijek, BARMENOS d.d

2. Kinch, J., Beke, M., Advanced Bartender Course

3. Muldoon, S., McGarry, J., Vose, J.,2018, The Dead Rabbit mixology & mayhem: the
story of John Morrisseey and the world best cocktail menu, New York, Houghton Mifflin
Harcourt Publisihing company.

POPIS LINKOVA

1. Lorena Blazevi¢ (2024.). Kratka povijest koktela; dostupno na:
https://mixer.hr/lifestyle/gastro/kratka-povijest-koktela-evo-kako-su-nastali-a-i-gdje-
popiti-najbolji-koktel-u-zagrebu/ (24.08.2024.).

2. Prvi hrvatski portal o koktelima (2015.). Povijest koktela i alkoholnih pica; dostupno na:
https://kokteli.hr/povijest/ (22.8.2024.).

3. Prvi hrvatski protal o koktelima (2015.). Povijest koktela; dostupno na:
https://kokteli.hr/povijest/ (23.08.2024.).

4. Alambika (2024.). The History of the Cocktails and its evolution over time- dostupno na:

https://alambika.ca/blogs/articles/the-history-of-cocktail-culture-and-its-evolution-over-
time; (23.08.2024.).
5. Albamika (2024.). Cocktail during the prohibition era; dostupno na:

https://alambika.ca/blogs/articles/the-history-of-cocktail-culture-and-its-evolution-over-
time (23.08.2024.).
6. Belobradic M. (2024.). What is a Signature Cocktail?; dostupno na:

https://www.grandonelounge.com/blog/what-is-a-signature-cocktail (30.08.2024.).
7. Belobradic M. (2024.). Seven Things to Consider When Creating a Signature Cocktail;

dostupno na: https://www.grandonelounge.com/blog/what-is-a-signature-cocktail
(30.08.2024.).

8. Prvi hrvatski portal o koktelima (2021). Savrsen koktel I kako ih napraviti; dostupno na:
https://kokteli.hr/savrseni-koktel-i-kako-ga-napraviti/ (30.08.2024.).

32


https://mixer.hr/lifestyle/gastro/kratka-povijest-koktela-evo-kako-su-nastali-a-i-gdje-popiti-najbolji-koktel-u-zagrebu/
https://mixer.hr/lifestyle/gastro/kratka-povijest-koktela-evo-kako-su-nastali-a-i-gdje-popiti-najbolji-koktel-u-zagrebu/
https://kokteli.hr/povijest/
https://kokteli.hr/povijest/
https://alambika.ca/blogs/articles/the-history-of-cocktail-culture-and-its-evolution-over-time
https://alambika.ca/blogs/articles/the-history-of-cocktail-culture-and-its-evolution-over-time
https://alambika.ca/blogs/articles/the-history-of-cocktail-culture-and-its-evolution-over-time
https://alambika.ca/blogs/articles/the-history-of-cocktail-culture-and-its-evolution-over-time
https://www.grandonelounge.com/blog/what-is-a-signature-cocktail
https://www.grandonelounge.com/blog/what-is-a-signature-cocktail
https://kokteli.hr/savrseni-koktel-i-kako-ga-napraviti/

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Chris Harris (2024). Stvaranje signature koktela; dostupno na:
https://cocktailhammer.com/cocktails-and-recipes/crafting-signature-cocktails-for-
special-occasions/ (10.09.2024.).

Chris Harris (2024). Prednosti i nedostatci signature koktela; dostupno na:

https://cocktailhammer.com/cocktails-and-recipes/crafting-signature-cocktails-for-
special-occasions/ (10.09.2024.).
Cocktailhire (2023.). The Importance of Visual Appeal in Cocktails; dostupno

na:https://www.cocktailhire.com/mixologist/the-art-of-cocktail-presentation-how-

mixologists-enhance-your-events-aesthetic/ (12.09.2024)

Chilledmagazine. Crafting Signature cocktails; dostupno
na:https://chilledmagazine.com/tutorials/crafting-signature-cocktails-a-mixologists-
quide-to-creativity/ (12.09.2024.).

Allicia Miller (2023.). Defining classic cocktails; dostupno na:

https://www.decanter.com/magazine/defining-classic-cocktails-504141/ (30.08.2024.).

Simon Difford (2023.). Top 100 najprodavaniji koktela 2022.; dostupno na:
https://www.diffordsquide.com/qg/1127/worlds-top-100-cocktails/about (12.09.2024.).
Simon Difford (2023.)., Daquiri cocktail story; dostupno na:
https://www.diffordsquide.com/g/1083/daiquiri-cocktail/story (15.09.2024.).

Punkufer (2024.). Koktel Essperso Martini; dostupno na:

https://punkufer.dnevnik.hr/clanak/hrana-i-pice/smrznuti-espresso-martini-recept---
849835.html (15.09.2024.).
Ante Cari¢ (2022.). Koktel Aviation; dostupno na;

https://gastro.24sata.hr/kolumne/aviation-cocktail-klasik-koji-ponovo-leti-26776
(15.09.2024.).

The Dead Rabbit (2024.). The dead rabbit bar povijest; dostupno na:
https://thedeadrabbit.com/about/our-story/ (17.09.2024.).

33


https://cocktailhammer.com/cocktails-and-recipes/crafting-signature-cocktails-for-special-occasions/
https://cocktailhammer.com/cocktails-and-recipes/crafting-signature-cocktails-for-special-occasions/
https://cocktailhammer.com/cocktails-and-recipes/crafting-signature-cocktails-for-special-occasions/
https://cocktailhammer.com/cocktails-and-recipes/crafting-signature-cocktails-for-special-occasions/
https://www.cocktailhire.com/mixologist/the-art-of-cocktail-presentation-how-mixologists-enhance-your-events-aesthetic/
https://www.cocktailhire.com/mixologist/the-art-of-cocktail-presentation-how-mixologists-enhance-your-events-aesthetic/
https://chilledmagazine.com/tutorials/crafting-signature-cocktails-a-mixologists-guide-to-creativity/
https://chilledmagazine.com/tutorials/crafting-signature-cocktails-a-mixologists-guide-to-creativity/
https://www.decanter.com/magazine/defining-classic-cocktails-504141/
https://www.diffordsguide.com/g/1127/worlds-top-100-cocktails/about
https://www.diffordsguide.com/g/1083/daiquiri-cocktail/story
https://punkufer.dnevnik.hr/clanak/hrana-i-pice/smrznuti-espresso-martini-recept---849835.html
https://punkufer.dnevnik.hr/clanak/hrana-i-pice/smrznuti-espresso-martini-recept---849835.html
https://gastro.24sata.hr/kolumne/aviation-cocktail-klasik-koji-ponovo-leti-26776
https://thedeadrabbit.com/about/our-story/

PRILOZI

POPIS SLIKA

Slika 1. Jerry “Professor” Thomas - https://kokteli.hr/povijest/

Slika 2. Case u obliku tiki humanoida - https://www.plnasklenice.cz/poradna/tiki--barova-

kultura-zalita-sluncem/

Slika 3. Prostor za Cesto koristena pica (Speed rack) -

https://theportablebarcompany.com/wp-content/uploads/2018/04/Half-Length-and-Tiered-

Speed-Rails-Stocked.jpg

Slika 4. James Bond sa ikoni¢nim Vesper martini - https://lovemylife.reblog.hu/daniel-craig-a-

nevem-bond-ujra-james-bond

Slika 5. Espresso Martini - https://mixologists.co/kahlua-espresso-martini/

Slika 6. Aviation Cocktail - https://www.delish.com/cooking/recipe-ideas/a36940314/aviation-

cocktail-recipe/
Slika 7. Slika lika The Dead Rabbit - https://www.212area.com/new-york-
city/tribeca/nightlife/dead-rabbit-nyc.htm

POPIS TABLICA

Tablica 1. SWOT analiza signature koktela

34


https://kokteli.hr/povijest/
https://www.plnasklenice.cz/poradna/tiki--barova-kultura-zalita-sluncem/
https://www.plnasklenice.cz/poradna/tiki--barova-kultura-zalita-sluncem/
https://theportablebarcompany.com/wp-content/uploads/2018/04/Half-Length-and-Tiered-Speed-Rails-Stocked.jpg
https://theportablebarcompany.com/wp-content/uploads/2018/04/Half-Length-and-Tiered-Speed-Rails-Stocked.jpg
https://lovemylife.reblog.hu/daniel-craig-a-nevem-bond-ujra-james-bond
https://lovemylife.reblog.hu/daniel-craig-a-nevem-bond-ujra-james-bond
https://mixologists.co/kahlua-espresso-martini/
https://www.delish.com/cooking/recipe-ideas/a36940314/aviation-cocktail-recipe/
https://www.delish.com/cooking/recipe-ideas/a36940314/aviation-cocktail-recipe/
https://www.212area.com/new-york-city/tribeca/nightlife/dead-rabbit-nyc.htm
https://www.212area.com/new-york-city/tribeca/nightlife/dead-rabbit-nyc.htm

