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Editorial v minulém ¢&isle jsme kondili slovy ,na shledanou v lepsSich ¢asech”. Ted', kdyz pravé otevirate
osmadvacaté Cislo naseho ¢asopisu Warehouse #1 a pomysiné se tak opét setkavame, si klademe otazku,
zda se tedy skuteéné setkavame v lepsich &asech, &i nikoli. Pro hledani odpovédi existuje mnoho uhld po-
hledu. Co se mlze nékomu zdat dobré, mlze nékomu jinému p¥ipadat pofad stejné §patné, nebo mozna
jesté horsi. Koronavirus, stejné jako mnoho dalSich vir(, je tu stale s nami, ale Zivot se alespon trochu vraci
do normalu. Restaurace a bary pomalu oZivaji, na konci srpna probé&hl celkem zdafily Rum Fest ve Zlutych
laznich a kdo mél stésti, tak tfeba i odletél nékam do zahraniéi. My jsme pfed vydanim aktualniho ¢&isla ni-
kam daleko necestovali. Do Bratislavy jsme se vydali po zemi, oba ¢&lanky v rubrice Culinarium jsme zvladli
v ramci Prahy a oba materialy ze zdmofi, jak ten o whiskey Michter's, tak ten o Jamajce, vznikly vlastné uz na
jafe. Pfed poslednim leto$nim vydanim naseho ¢asopisu doufame, Ze opét nékam poletime, jestli to bude
bez problém, to se teprve ukaZe. A co zajimavého na vas ¢eka uvnitf aktualniho vydani? Uréité je toho vice,
ale radi bychom vas zvlasté upozornili na zminény material o americkych whiskey Michter's. Jedna se totiz
o fantastické destilaty, které si pomalu, ale jisté diky své kvalité podmanuji svét. Milovnici rumu si pfijdou
na své v ¢lancich o jamajskych rumech i rumovych festivalech, které probéhly v Kingstonu a v Praze, a také
pfi pfedstaveni zajimavého blendu rum0 s nazvem Equiano, za kterym stoji lan Burrell. Protoze je konec léta
a k létu patfi gin & tonik, mlzete si o tomto osvézujicim drinku p¥edist v rubrice Trend, ale i v materidlech
vénovanych ginim Tanqueray nebo Canaima, ktery vyuziva mnoho ingredienci z Amazonie. Kromé michani
s tonikem si mdzete vyzkouset i jednoduchy a velmi chutny mix tohoto ginu s grapefruitovou sodou. Po-
kud mate tak jako my radi opravdova vina, tak si nenechte ujit pfedstaveni vinafstvi Immich Batterieberg,
protoze piti tohoto vina je opravdovym zazitkem. Uvnitf tohoto ¢isla mame také néco pro milovniky kavy,
kulinafstvi nebo doutnikd, a tak nezbyva nez vam popfat ptijemné &teni a doufat, Ze si v pFistim editorialu
naseho ¢asopisu budeme moci Fici, Ze se situace opét trochu zlepsila.

Jakub Janedek a Jiti Rabel
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Jakub Janecek Jifi Rabel



Aktudlni ¢islo ¢asopisu Warehouse #1
mdZete najit, prolistovat a Cist také na
strankach www.warehousel.cz, kde na-
leznete v elektronické podobé i véechna
predchozi dosud vydana isla.
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Warehouse #1 Trend

GIN
& TONIC

Text: Tomas Mozr, foto: Anna Postnikova

Tep doby se neuprosné zrychluje a lidé zdanlivé ztraceji trpélivost. Zpravi-
dla nechtéji na drink ¢ekat patnact nebo dvacet minut, protoze dany pod-
nik je plny host{, a tak misto posledni nevsedni kombinace ocenovaného
barmana zvoli radéji rychle pfipravenou klasiku, kterou si diky jeji jedno-
duchosti mohou pozdéji snadno pripravit i doma. Jednou z onéch casto
sklofiovanych klasik je nepochybné gin s tonikem. Jaky je ovSem skutecny
pribéh tohoto koktejlu, jejz si bézny host nékdy objednava pod lidovym
jménem ,gétécko"?






KURA VSECH KUR

Winston Churchill jednou prohlasil, Zze ,gin s toni-
kem zachranily vice Zivotd a mysli anglickych muzi
nez vsichni doktofi impéria”. Jako v mnoha ptipa-
dech mél tento britsky politik pravdu, otazkou vsak
z0stava, jakym zplsobem probihala tato zachra-
na? Pomé&rné snadna dostupnost zdroji nam dnes
dava moznost vysledovat vyvoj koktejlu gin & tonic
mnohem detailné&ji nez kdy driv. Staci prece zadat
do internetového vyhledavade pozadované heslo,
a okamzité se vyroji zdplava nejriznéjsich odkazd,
popisujicich ponékud prosty pfibéh, pfipravu i nové,
netradi¢ni pojeti. Néktefi ale jdou ve svém patrani
dal a zkoumaji starou korespondenci, dobové rekla-
my, uéetni knihy, barové historky i zaznamy v lokal-
nich novinach. A pravé touto cestou se vydali Kim
Walker a Mark Nesbitt, odbornici z londynskych Kra-
lovskych botanickych zahrad v Kew, ktefi se v knize
Just the Tonic zaméfili na historii toniku, jehoz pfiro-
zenou soucasti je rovnéz spojeni s ginem.

Jak nazev koktejlu napovida, jde o notoricky znamou
klasiku, ktera se obvykle sklada ze dvou slozek, a to
z ginu a toniku. Pro vznik celosvétové oblibeného
napoje byl vSak stézejni slozkou pfedevsim tonik, je-
hoz zakladem je chinin, ktery se vyuziva k utlumeni
bolesti, snizeni hore¢ky ¢i jako antimalarikum a kte-
ry zaroveri toniku dodava nezaménitelnou, vyrazné
hotkou chut. Chinin se ziskava z ¢ervenohnédé kiry
chinovniku, jehoZz plivod se vaze k tropickym ob-
lastem Stfedni a Jizni Ameriky. Jako Iék jej znali uz
v pfedkolumbovskych dobach jihoamericti Inkové.
Neni proto divu, Ze se brzy stal velmi vyhledavanou
surovinou i mezi Evropany. Uspééné tazeni této lé-
&ivé kiry néktefi s nelibosti zatracovali, zatimco jini
s nad$enim opévovali. Pfikladem budiz prosluly fran-
couzsky basnik, dramatik a prozaik Jean de La Fon-
taine, jenz vedle dalSich, slavnéjsich dél napsal také
baseri Quinquina, kterou odkazoval na vyraz kina
kina, znamenajici v pfekladu cosi jako ,klra (vSech)
kar”. Onen obdiv si dozajista zasluhovala. Vzdyt jiz
na pocatku 18. stoleti, kdy se pouzivala v rozemleté
podobé jako nejefektivnéjsi Iék proti malarii, vyvola-
la pry tato kdra v mediciné tu samou revoluci, jakou
zpusobil stfelny prach v uméni vélky. O stoleti poz-
déji vzrostla poptavka po této kdfe do takové miry,
Ze se jeji cena vyrovnala zlatu, pfi¢emz se nékdy uva-
di, Ze jej dokonce ptevysovala.

TROPICKE POTESENI

Vzhledem k blahodarnym G¢inkdm chininu se stala
jeho konzumace pfirozenou soudasti Zivota v tropic-
kych oblastech. Pfi vypravéni o tom, jak vznikl gin
s tonikem, tak vétsinou narazite na historku pfisuzujici
tento objev ddstojnikdm britské armady, ktefi slouZili
v Indii. Ti si méli pfidanim ginu zpfijemnit svou denni

davku chininového toniku, jenz pfedstavoval chinino-
vou tabletu rozpusténou v oslazené sycené vodé. Chut
toniku byla v té dobé totiz nepfijatelné hotka. Jako do-
konceni drinku a snad i proto, aby méli jistotu, ze za-
funguje jako prevence pred jakymkoliv onemocnénim,
ho pak obohatili jesté o limetu, o niz védéli, ze funguje
proti kurdéjim. A to vSe se mélo odehrat v roce 1825.

Bohuzel historie je pfinejmensim trochu komplikova-
néjsi. Ackoli uz v roce 1771 doporucovali lékaFi James
Lind a Robert Robertson podavat namofnikdm jak
citrusy, tak peruanskou kdru, pravdou je, Ze se chinin
michal prevazné s fortifikovanym vinem, brandy, den-
nim pfidélem rumu ¢&i lokalnimi spirity. O tom svéddi
kupfikladu armadni hlaseni z roku 1863, podle kterého
byl v Indii a na Cejlonu podavan chinin vojakdm v kom-
binaci s arakem. Povéstnou diivéru v lé¢ivou moc alko-
holu navic znaéné utvrdil objev dvojice francouzskych
|ékarnikd, Pelletiera a Caventoua, jimz se v roce 1818
podafilo izolovat dva alkaloidy, které dostaly jméno
chinin a cinchonin. Rozsifeni chininu ve formé tablet,
které se dale rozpoustély ve vodé, ve viné nebo pfimo
v destilatech, tudiz nic nebranilo. Doporu¢ena davka
tehdy pfedstavovala jednu nebo dvé tablety, coz od-
povida pfiblizné 65 az 130 mg chininu v jednom napoji.
V porovnani s minulosti je tak podil chininu v dnesnich
tonicich pomérné maly (25-75 mg/l), pfi¢emz Ceska le-
gislativa urcuje jako horni hranici obsahu chininu v to-
niku 75 mg/I, zatimco v USA je to az 83 mg/I. Obecné
plati, Ze &im méné chininu se v toniku vyskytuje (u pra-
myslové vyrabénych tonikd to byva pod 40 mg/I), tim
sladsi tonik pfirozené bude.

Vratime-li se ovSem ke zrozeni ginu s tonikem, zjis-
time, Ze fada pramen( hovofi o ginovych koktejlech
s hotkym chutovym profilem, kdy se napfiklad vysky-
tuji poznamky o holandském zvyku pit chinin s gene-
verem. Nicméné v zadném ptipadé neni ani zminka
o Fedéni této smési vodou, at uz perlivou ¢&i neperli-
vou. Pfestoze moznost by zde byla - existuje tfeba re-
klama z roku 1835, v niz spole¢nost Hughes & Co inze-
ruje chininovou sodovou vodu, nebo zZadost o patent
na vyrobu toniku, kterou podal Erasmus Bond v roce
1858. Navzdory této rostouci popularité tzv. tonic
water se ale prvni pisemna zminka o ,gin and tonic”
objevila az v roce 1868 v ¢asopise Oriental Sporting
Magazine. Podle daného zaznamu bylo toto spojeni
ocividné v Indii velmi dobfe zndmé, nebot text kon-
krétné uvadél napoje servirované na vedirku pti pfile-
Zitosti dostihd v Sialkotu, kde gin s tonikem figuroval
vedle oblibené brandy se sodou a dalSich. Ostatné
element koriskych dostih( i pfitomnost vojakd jsou
klicovymi prvky pro pocate¢ni vyvoj nejen u ginu s to-
nikem, nybrz také u samotného terminu koktejl.

Ackoli byl od 70. let 19. stoleti gin & tonic vyzdviho-

van pro své ,lécivé" vlastnosti, kolonisté ho popijeli
spise pro potéSeni nez ze zdravotnich divoda.



/ e regpetes vty

béhu nasledujicich padesati let se v tropickych ob-
lastech stal vyhledavanym osvézenim natolik, Ze si
dokonce jihoafrické noviny The Lantern tropily z An-
gli¢ant Zerty, protoze je lze snadno rozpoznat ,podle
jejich naparovani a tupého zirani, zatimco popijeji gin
s tonikem.” Po prvni svétové valce se jiz zacina gin
& tonic pravidelné objevovat v koktejlové nabidce
londynskych barl a ziskava si povést skute¢né an-
glického napoje. Drobnou zahadou ale zlstava, pro¢
se ve vétsi mite uchytil v britské metropoli az po
Sedesati letech. Vysvétlenim budiz zfejmé odlisné
podnebi na britskych ostrovech, které jej nijak zvlast
nevyzadovalo. V Gvahu je mozné vzit i nové pozadav-
ky americkych turistd, ktefi si zadali oblibené ledo-
vé napoje a pro které byl gin s tonikem zajimavym
zpestifenim jejich navstévy. Z vypovédi spisovatele
Rudyarda Kiplinga, jenz psal svému nevlastnimu sy-
novi na Bermudy, je ovSem patrné, ze ve Spojenych
statech byla tato kombinace né¢im nevidanym. Kdyz
si jej totiz objednal, barman povazoval tuto véc za ja-
kousi specialitu a vydaval jej poté ostatnim hostdm
pod nazvem Kipling.

VZESTUP,PAD A OPETOVNY VZESTUP

Vzestup ginu s tonikem nakratko prerusila druha své-
tova valka, kdyz japonska invaze do Indonésie odfizla
dodavky chininu z plantazi na Javé, a tak se muse-
la produkce orientovat hlavné na limitované zdroje
v Indii a Africe. Jakmile v8ak valeé¢na viava odeznéla,
pronikl gin & tonic do Spojenych statd, kde se mu
dafilo vcelku dobte, tedy alespori do té chvile, nez

IRECe GRY B4

zadal byt v 70. letech povazovan za prezitek, ktery se
hodi leda do golfového klubu. Situace se zménila az
s nastupem dalSich generaci a koktejlovou renesanci
na prelomu tisicileti, z niz vzesel i trend femeslnych
ginl, jemuz v patach kradi rozrlstajici se kategorie
prémiovych tonikd. Nepopiratelny vyznam této ka-
tegorie pfipomina také ambasador World Class Petr
Kymla, kdyz nabada k tomu, abychom nezapominali
pouzit kvalitni, prémiovy tonik, protoze tvori ¥% kok-
tejlu. Idealni pomér pro gin s tonikem totiz ¢ini jedna
ku tfem, tkvi tedy v pouziti 50 ml ginu a 150 ml toni-
ku. Jediné tak dosahnete dokonalého prozitku, ktery
si mGzete v letnim ¢ase obohatit vedle platkd citronu
rovnéz o Cerstvé maliny.

PERFECT SUMMER GIN & TONIC

50 ml
150 ml
3 platky citronu

Tanqueray London Dry Gin

Fever-Tree Indian Tonic Water

5 ks malin

Postup: Pfimo do skla - naplrite ledem velkou

vinnou sklenici zvanou Copa de Balon, jejiz popu-
larita vzesla poprvé z oblasti Spanélského Baskic-
ka. Postupné davkujte véechny ingredience a pro-
michejte. Na ozdobu si nechte nékolik malin.

Ozdoba: platky citronu a maliny

Koktejl Perfect Summer Gin&Tonic namichal am-
basador World Class, Petr Kymla. |



HENRI GIRAUD HOMMAGE AU PINOT NOIR

Odriida Pinot Noir pfedstavuje diky své komplexité, Cerstvosti a eleganci svaty
gral, jehoz charakter by si pfal zachytit kazdy vinat. Tato odriida si pravem zaslouZi
uctu, které se ji dostava a ktera je zhmotnéna v novém Sampariském viné domu
Henri Giraud. Hommage au Pinot Noit je vyrobena vyhradné z hrozn( odridy Pi-
not Noir a jeji vyroba trva dlouhych 54 mésicl. Nejdfiv se za dokonalého klidu
nechava kvasit 12 mésic na kalech v malych dubovych sudech, nasledné 6 mé-
sicd na jemnych kalech p¥i fizené teploté procesem, ktery se nazyva ,mise re-
tardée", a nakonec zraje 36 mésicl v lahvi. Vysledkem je mimofadné komplexni,
jemné kofenéné cuvée s velkym charakterem, které vérné odrazi filozofii domu
Henri Giraud, vychazejici z Ucty k pfirodé a terroiru. Tato edice nahrazuje verzi
Hommage a Francois Hémart, vyrabénou ze 70 % z odridy Pinot Noir az 30 % ze
Chardonnay, jejiz produkce konéi.

1790 K¢
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slavi 20 let od svého zaloZeni. A jak jinak SEEDLIE S EDLEE Sl G
zahdjit tyto oslavy nez uvedenim limito- i v o I e

COMPASS BOX ROGUES'
BANQUET

Spole¢nost Compass Box v roce 2020

vané edice opulentni chuti? Rogues’ Ba- :
nquet je mimoradné& aromaticka whisky, L= -l-f Lo -l-’ . --’
ktera se vyznacuje bohatou chuti s téony — — e
jemného tropického ovoce, sladkého na-

kladaného zazvoru a cukrafského krému.

Jde o blend sladovych whisky z destilerii

Miltonduff, Clynelish a Glen Elgin a obilné SEEDLIP

whisky z North British Distillery. Whisky
byla lahvovana p¥i 46 % bez pouziti stu-
dené filtrace a vyrobeno bylo jen 5 267

Kolekce napoji Seedlip predstavuje zcela novou a unikatni kate-
gorii prvnich nealkoholickych destilatl. Zakladatel znagky Ben
Branson se inspiroval knihou Art of Distillation, ve které se ucho-
vala technika vyroby nealkoholickych bylinnych tinktur v malych
médénych kotlich, ktera byla bézna na pocatku 17. stoleti. Spe-
cialni vyroba napojd Seedlip je zna¢né naro¢na a trva 6 tydnd.

kusd. Etiketa v detailech typickych pro
Compass Box vyobrazuje fantaskni hé-
donistické oslavy, které snad v blizké bu-
ducnosti zase budou mozné.

5750 K¢

Peclivé vybrané ingredience se nejdfive za studena maceruji ve
smési obilného lihu a vody. Nasledné je smés destilovana a od-
déli se alkoholicka slozka. Jednotlivé esence se poté za studena
o opét smichaji a scedi pfes jemny filtr. Kolekei tvofi tfi verze: bylin-
= ny Seedlip Garden 108, citrusovy Seedlip Grove 42 a aromaticky
Seedlip Spice 94. Lze je vyuZit pro vyrobu rozmanitych neal-

e

COMPA BOX
.'\f‘-‘ " II.. 5 ;: sl:;. koholickych koktejlt, ale skvéle funguji i ve spojeni s kvalitnim
tonikem, jako je Fever-Tree Indian Tonic. Vzhledem k tomu, Ze
produkty neobsahuji konzervanty, sladidla ani jina aditiva, mély
by byt po otevfeni spotiebovany do 6 mésica.

e 920 K¢




PERDOMO 20™ ANNIVERSARY EPICURE CONNECTICUT

Velikost 6 x 56" (15,24 x 2,22 cm), doba kouteni 60-75 min.

Radu Perdomo 20th Anniversary zvolil v roce 2014 &asopis Cigar Journal
nikaragujskym doutnikem roku. Doutniky z této fady jsou v oboru neustale
kladn& hodnoceny a patfi k bestsellerdm v humidorech po celém svété.

Pro fadu 20th Anniversary jsou ru¢né vybirany tabaky, které zraly minimalné
osm let. Doutniky 20th Anniversary Connecticut maji kryci list z krasného
ekvadorského Connecticutu, ktery zral dalSich 8 mésict v sudech po bour-
bonu. To zaruéuje, Ze se bohaté a krémové chuté skvéle propoji s vazacim
listem a naplni z nikaragujského tabaku z kubanskych semen. V chuti jsou
tyto doutniky bohaté a maji komplexni kouf s jemnymi tény medu, ktery do-
plfuje kofeni v dochuti.

255 K¢

GODET SINGLE CRU GRANDE CHAMPAGNE 15 Y.O.

Rada Godet Single Cru odrazi odligny terroir jednotlivych oblasti regionu
Cognac. Tento korak byl vyroben vyhradné z hrozn(i z oblasti Grande Cham-
pagne, z nichz vznika kvétinova a delikatni eau-de-vie, ktera ma velky poten-
cial ke zrani. Kofak zral po destilaci 15 let. Ve vini se projevuji tony mési¢ku,
&erstvého manga, rozinek a skofice. Chut je vyrazna a komplexni, s tony su-
$eného ovoce a li¢i.

GODET

. e it o B
| coamac siNGLE-CH
T ;i

i

3110 Ke

GODET

COGNAL SINGLE-CRY
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GODET SINGLE GRAPE RARE MONTILS

V soucasné dobé pokryva 98 % vinic v oblasti Cognac odrdda Ugni Blanc. Ko-
fiaky znacky Godet z fady Single Grape jsou vyrabény ze zbyvajicich 2 %. Jde
o vzacné, zapomenuté a skvélé odridy, jez zazraéné prezily zkazu, kterou v roce
1875 napachal révokaz neboli phylloxera a o jejichz péstovani se rodina Godet
spole¢né s mistnimi vinafi zasazuije jiz dvé generace. Tyto odridy daly vzniknout
jedine¢nym, odlisnym konakdm. Jednou z téchto odrid je Montils. Kotak vyro-
beny vyhradné z této odridy zral po destilaci 6 az 15 let. Aroma se vyznaduje
nadechem opaleného dfeva. V hedvabné, pIné, zakulacené chuti se projevuji
tony briosek, Bourbon vanilky a karamelu.

G{_)DET

EOGHAL SINGLE-GRAFE

2930 K¢




DOORLY’S NOVE SE 43 % ALKOHOLU

Rumy Doorly's XO a 12 Y.O., vyrabé&né na Barbadosu
TRENDING Y Y Y

v renomované destilerii Foursquare na vychodé ostrova
BRANDS
e — v opatstvi St. Phillip, jsou na zakladé rozhodnuti majite-
le a vykonného feditele Richarda Sealese nové lahvova-

-~ nys obsahem alkoholu 43 % misto plvodnich 40 %. A
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MICHTER'S NEJVIC TRENDY AMERICKOU WHISKEY

Americka whiskey Michter's se umistila v Zeb¥i¢ku renomovaného od-
borného ¢asopisu Drinks International ve své kategorii jako nejvice tren-
dy. V hodnoceni zastupcl z nejlepSich barl svéta pfedstihla viechny
dal$i renomované znacky. Vice informaci o této legendarni znaéce na-
leznete uvnitf tohoto &isla v rozsahlém materialu na stranach 16-45. ¥

FAREADDSRIN
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BERLINSKY BAR CONVENT LETOS VIRTUALNE

Berlinsky veletrh, kde se kazdy rok sejdou tisice lidi z barového odvétvi, planovany na 12. az 14. fijna, se neuskute¢ni, nebo
alespori ne v podobg, jak jej zname. Z fyzického svéta se letos pfesune do svéta digitalniho jako speciélni edice ,Pouring Digi-
tal”. Barova scéna zaziva jednu z nejvétsich vyzev za dobu své existence. A tak i kdyz navstévnici letos v zajmu zdravi Convent
navstivit nemohou, jeho pofadatelé vymysli, jak Convent dostat k lidem. Z velké &asti pljde o pfeneseni pfednasek a eventt do
digitalniho svéta, ve hie je ale také zapojeni bard. Jak pfesné to bude vypadat, bude jeté zvefejnéno. www.barconvent.com ¥
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DOUTNIKOVY E-SHOP
CIGARHOUSE1.CZ
SPUSTEN

Asi jste si jiz v8imli, Ze nas e-shop
bajnou kofalkou www.warehousel.
cz proSel proménou. Nové k nému
ale pfibyl doutnikovy bratr www.
cigarhousel.cz, kde muzete zakou-
pit v8echny doutniky, které mame
aktualné v portfoliu. K doutnikdm
naleznete detailni informace, véet-
né rozmérd, priblizné doby koufe-
ni, plvodu krycich listl, vazacich
listd a naplné i chutového profilu.
A mimo samotné doutniky najdete
i vybér ¢lankd k tématu, které bude-
me pravidelné aktualizovat. P

<«JAMAJSKY RUMHAMPDEN
ESTATE NOVE S OZNACENIM STARI

Zakladni verze jamajského rumu Hampden
Estate nové nese oznadeni stafi, a to 8 let.
Na jeho chuti se tato zména vyznamné
nepodepsala, a je tak evidentni, ze i pfed
oznaéenim $lo o rum, ktery v sudech stravil
fadu let. Oznadeni nicméné podtrhuje jeho
exkluzivitu. Po 265 letech je to prvni stafeny
rum této znacky, ktery se vyrabi vyhradné
za poutziti pramenité vody, pfirodni, ,divoké"
fermentace, kotlikové destilace a tropického
zrani a bez jakychkoli pfidanych aditiv.

TROFEJ PRO TEQUILU OCHO

Ultimate Spirits Challenge neni jen tak néjakd soutéZ. Hodnoceni
probihd po dobu dvou mésicli, béhem kterych porota z tisicl vzor-
k& vybere 237 finalistd a z nich jen 45, ktefi se do¢kaji toho nejvyssi-
ho ocenéni: Chairman's Trophy. V kategorii tequil tuto prestizni trofej
mohou ziskat jen ¢tyfi znacky, a to jedna z kazdé kategorie: blanco,
reposado, afiejo a extra afiejo. Pro rok 2020 ziskala nejvy$si hodnoce-
ni v kategorii blanco tequila Ocho. Tato znacka jako prvni pfedstavila
koncept single estate tequily. Tyto tequily se vyrabi v malych varkach
ze sklizni z malych ranéi s odlisnymi mikroklimaty a pfi jejich vyrobé
se vyuZivaji tradi¢ni postupy, jako je vafeni agave ve zdénych par-
nich pecich a destilace v médénych kotlich. Tequila z kazdého rance je
v chuti trochu jina, a odrazi tak unikatni terroir jednotlivych oblasti. P

vinNnbal
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KdyzZ se ptam, co nam pfichysta podzim, zéasti pfemyslim nad dozniva-
jicim létem i nadchazejicimi udalostmi. Na jedné strané se tak priroze-
né setkavaji myslenky na pravé dozravajici Svestky &i vinnou révu, za-
timco na strané druhé se pomalu bliZzi uvedeni nové bondovky. | proto
jsem vytvofila specialni koktejl The Grape Vodka Edit, ktery je volnou
adaptaci na vodka martini.

Stejné jako vétSina koktejld, které ptipravuji, je
také The Grape Vodka Edit inspirovan samotnym
destilatem, na kterém je postaveny. Pétkrat desti-
lovana francouzska vodka Ciroc se misto obili nebo
brambor vyrabi z hroznd, coz ji dodava vyjimeénou
jemnost a ovocnost. V mych odich je cilem kok-

tejlu samotnou bazi vyzdvihnout a doplnit, nikoliv
v8ak schovat. K tomuto ucelu pouzivam cordial ze
$panélského Sumivého vina. Jedna se o kombinaci
cukru, kyseliny jable¢né a Cava Bonaval Brut Natu-
re. Tento cordial zastupuje v koktejlu roli vermutu,
dodava mu jemnou sladkost a podtrhuje hroznové



Drink sezény

i

© Lubog Wigniewski
© Lubo3 Wigniewski

tény vodky. Obé ingredience dopliuji uz jen dva THE GRAPE VODKA EDIT
stiiky Svestkovych bitters od Fee Brothers, které 60 ml vodky Ciroc
celému napoji pfidaji kromé ovocnosti také kofené-

ny a lehce podzimni nadech. Koktejl se po vymicha- 20 ml cordialu z cavy

ni serviruje bez ledu ve vychlazené sklenici Nick & 2 st¥iky $vestkovych bitters

Nora. SusSenou Svestku, kterou podavame vedle L.
. - 0y VR susena Svestka na ozdobu
drinku, doporuduji v prabéhu piti pfikusovat. Tato

verze vodka martini je od 1. zafi soucasti nového /
menu prazského baru Screenshot v Petrské ulici.

Zuzana Opletalova - bar Screenshot




Warehouse #1: Nazvoslovi

AMERICK A
WHISKLY

Text: Jakub Janeéek

Existuje Sest hlavnich kategorii vyzralé americké whiskey: Bourbon, Rye
(zitnd), Wheat (pseni¢na), Corn (kukufi¢na), Malt (sladova) a Rye Malt
(zitna sladova). Pokud jde o Tennessee whiskey, tak se jedna v podstaté
o bourbon, ktery prosel procesem zvanym Lincoln County, kdy se cers-
tvé pripraveny destilat pfed sta¢enim do sudi filtruje pfes vrstvy dfe-
véného uhli z cukrového javoru. Diky popsanému procesu filtrace se od
roku 1941 jedna o samostatny druh whiskey. V souvislosti s nasledujicim
obsahlejsSim materidlem o whiskey Michter’s se zastavime u téch kate-
gorii, které se v tomto materialu vyskytuji, a také si vysvétlime nékteré
dalsi pojmy, jejichz vyznam si je dobré pfipomenout nejen kviili Michter's
whiskey, ale i jamajskym rumim, o kterych piSeme na stranach 78 az 99.



BOURBON

Bourbon je druh americké whiskey, ktera ziskala na-
zev podle okresu Bourbon v Kentucky. Pokud vam to
zni ponékud francouzsky, tak se nemylite, ponévadz
tento okres ziskal jméno na podest francouzského
kralovského rodu Bourbond v osmdesatych letech
18. stoleti.

Federalni normou bylo pro Bourbon jakozto ,typicky
vyrobek Spojenych statd” v roce 1964 uzakonéno,
Ze $rot do takové whiskey musi obsahovat minimal-
né 51 % kukufice a zbylych maximalné 49 % mdaze
tvofit $rot z je¢mene, Zita a pSenice. Destilovat se
smi maximalné s 80% obsahem alkoholu a zrat musi
po dobu minimalné dvou let v novych vypalovanych
dubovych sudech.

Bourbon se vSak nemusi destilovat pouze v Kentu-
cky, mdze se palit kdekoli v USA, kde je povolena
destilace. Pravdou ale zlstava, Ze naprosta vétsina
bourbont z Kentucky pochazi.

RYE NEBOLI ZITNA WHISKEY

Rye neboli Zitnd ma v Severni Americe historii sahaji-
cizpétdo 17. stoleti. U jejiho zrodu stali pfistéhovalci
predevsim z Irska a ze Skotska, ktefi vyménili tradi¢-
ni je¢men za Zito, protoze se mu v nové zemi lépe
dafilo. Irové navic méli s palenim zZitné zkusenosti jiz
ze své domoviny.

| kdyz se zitna whiskey zpoc¢atku uchytila zejména ve
statech Pensylvanie a Maryland, péli se dnes vétsina
této whiskey v Kentucky. Dfive se Zitné v USA pilo
daleko vice nez bourbonu, ale to se zménilo kva-
li prohibici v letech 1919-1933, po které davali lidé
pfednost jemnéjsim napojam nez typicky peprnému
a nahotklému charakteru Zitné. Nastésti se v posled-
nich letech tento druh whiskey znovu stava popular-
nim a pocet jejich vyrobcl utésené stoupa.

Podle zakona se musi pro vyrobu Zitné whiskey pou-
Zit minimalné 51 % Zita a zbytek mUze tvofit kukufice
a je¢men. Destilovat se smi maximalné s 80% obsa-
hem alkoholu a zrat musi po dobu minimalné dvou
let v novych vypalovanych dubovych sudech.

STRAIGHT

Straight bourbon neboli straight rye se definuje jako
whiskey vyrobena v USA, ktera nema vic nez 80%
obsah alkoholu. Vyrabi se ze zkvaseného rmutu ob-
sahujiciho minimalné 51 procent kukufice (nebo Zita
v ptipadé, Ze se jedna o Zitnou) a alespori dva roky
zrala ve vypdlenych novych dubovych sudech pfi
sile alkoholu nanejvys 62,5 %. Pokud whiskey zrala
méné nez Ctyti roky, musi byt na etiketé uvedeno jeji
stafi. Do zadné vyzralé whiskey se nesmi ptidavat

barviva ¢i pfichuté. Je dovoleno pfFidat pouze vodu,
aby se upravila sila destilatu.”

Expert Michael Jackson ve své knize uvadi, ze ,vy-
raz straight v kontextu Zitné nebo bourbonu ne-
znamena jen to, Ze se whiskey nechala zrat podle
zakonnych ptedpisd, ale i to, Ze neni ,nastavova-
na' neutralnim destilatem. Whiskey oznacenou
,straight’ mdze tvofit i smés destilatd vzniklych vice
rdznymi typy destilace, a dokonce pochéazejicich
z rGznych lokalit, ale vidy pfesné odpovida znaceni
na etiketé, at uz je to Zitna, nebo bourbon.” (World
Guide, s. 140) Jackson rovnéz poznamenal, ze ,ve
Spojenych statech mlze destiler, ktery smicha vice
raznych vyzralych bourboni nebo Zitnych, oznadit
vysledny destilat jako blendovanou straight whis-
key. Timto zdanlivé protichdidnym oznadenim odlisi
svUj produkt od blendu bourbonu ¢&i rezné s néjakou
podfadnou whiskey nebo neutrdlnim destilatem.”
(Pocket Bar Book, s. 84)

SOUR MASH

Sour Mash je technika vyroby whiskey, pfi které se
pouziva regulace rdstu bakterii a zajistuje se konti-
nuita aroma mezi jednotlivymi varkami.

+Mash” neboli zapara je ve svété whiskey tvofena
smési obili, vody a kvasnic, diky nimz dochazi k fer-
mentaci, pfi které jsou cukry transformovany na
alkohol. Destilerie jsou velmi opatrné pfi regulaci
pH své zapary (pH = potential of hydrogen, ¢esky
potencial vodiku). Kdyz za¢ina byt hodnota pH pfi-
li$ vysoka, mize se objevit nezadouci rdst bakterii.
Nastésti se v destileriich nachazi zdroj ke snizovani
pH: .Spotfebovana zapara”, které se fika ,backset”
nebo ,stillage”, je kysela substance bohata na Ziviny,
ktera zdstane na dné destila¢niho zatizeni po ukon-
¢eni destilace. Pfidanim casti této substance do
dalsi zapary mize destilatér zajistit, Ze pH zlstane
na akceptovatelné Grovni a zachova kontinualni aro-
ma mezi jednotlivymi varkami. Destilerie mnohdy
pouzivaji vétsi mnozstvi této substance, nez byste
mozna pfedpokladali. Pomér spotfebované zapary
k nové zapafe mlze byt 1: 4 az1: 3.

Podobnou techniku jako ,sour mash” vyuzivaji také
jamajské rumové destilerie s tim rozdilem, Ze ne-
chavaji spotfebovanou zaparu rozkladat anaerob-
né, bez pfistupu vzduchu (mnohdy obohacenou
o organické materialy, jako je ovoce nebo cukrova
tftina), nez ji ptidaji do dalsi zapary. Takto vyzralé
spotfebované zapafe se fika dunder a jeji aroma
mUGze byt opravdu 3Sokujici. Nicméné destilatéfi
jsou schopni béhem destilace transformovat tento
nepfijemny zapach intenzivnich esterd produkova-
nych bakteriemi do ovocnych aromat, diky kterym
jsou jamajské rumy tak vyhlasené. |



Warehouse #1 pfedstavuje

TRI FAZE ZNOVUZROZENI
LEGENDARNI ZNACKY AMERICKE WHISKEY

Text a foto: Jakub Jane&ek, neni-li uvedeno jinak

Nova akvizice v nasem whiskey portfoliu se jmenuje Michter's. Ti, kdoz
vi, o jakou znaéku se jedna, si mohou s povdékem mnout ruce a ti ostat-
ni, ktefi maji americké whiskey v oblibé, ale s touto znackou se jesté

nesetkali, ¢eka pravdépodobné velmi pfijemny, aZ pozitivné sokujici za-
zitek. Michter's ma totiz Uzasnou kvalitu a stava se v soucasnosti velmi
horkym zbozim. Pojdme se tedy s touto znackou blize seznamit.




HISTORIE

Zrod této whiskey se datuje do roku 1753, kdy se
jesté jmenovala Shenk’s podle pfijmeni Svycarského
pristéhovalce, ktery si v Pensylvanii otevfel palirnu.
Plvodnim produktem této palirny byla Zitna whiskey,
protoze se tady, v chladném severském podnebi, da-
filo dobfe Zitu. Na zadatku 19. stoleti presla palirna
do rukou rodiny Bombergerovych a nesla nové i je-
jich jméno. Az v 50. letech dvacatého stoleti ji novy
majitel Lou Forman pfekftil na Michter's. Tento nazev
slozil z kfestnich jmen svych dvou synd, Michaela
a Petera. Kromé nuceného pferuseni provozu v dobé
prohibice byla palirna aktivni az do roku 1989, kdy se
v disledku vazné krize americké whiskey jeji brany
definitivné uzaviely. V 70. letech se totiz Ameri¢ané
nadchli pro &iré destilaty, jako je vodka, a také jim
zachutnalo vino, takZze bourbon zkratka pFestal byt
+in“. Rodina Lou Formana nakonec destilerii nadobro
opustila a zna¢ka upadla na pokraj zapomnéni.

OPRASENI LEGENDARNI ZNACKY

Ne kazdy na ni ale nastésti zapomenul. Souéasny
majitel Joe Magliocco, ktery se svymi dvéma bratry
zalozil spole¢nost Chatham Imports, distribuujici de-
stilaty, tuto znacku koupil v roce 1997 za 245 dolar(,
a splnil si tak svdj sen. Vzdy totiz chtél obchodovat
s whiskey, a i kdyz se od ni vSichni odvratili, stale byla
jeho oblibenym destilatem.

Znacka byla tedy zaregistrovana, ale nebylo jasné,
kde se bude pdlit. V Uvahu pfichazela Pensylvanie,
odkud znacka pochazela, nebo Kentucky, kde sidli ty
nejvétsi palirny, kde se také vyrabi destila¢ni zafizeni,
jsou tu bednafstvi a vibec lidé s potfebnym know-
-how. Volba tedy padla na Kentucky a podobné jako
v roce 1791, kdy se po uvaleni prvnich dani na desti-
laty a naslednych nasilnostech vydalo mnoho rodin
z Pensylvanie na vorech s destilaénimi zatizenimi dolt
po fece Ohio do Kentucky, i whiskey Michter's presid-
lila z drsného severu do Urodnych kentuckych nizin.

TRI FAZE ZNOVUZROZENI

Rika se, 7e viechno zlé je k n&&emu dobré, co platilo
i o situaci, kdy americka whiskey nebyla v oblibé. Bylo
ji totiz mozné nakupovat od destilerii v sudech za vel-
mi pfiznivé ceny, coz novi majitelé délali az do zac¢atku
nového tisicileti. To byla prvni ze t¥i fazi obnoveného
rozjezdu vyroby whiskey Michter's.

Na zacatku tisicileti zaznamenaly boom koktejlové
bary. Barmani znovu objevovali klasické koktejly, jako
jsou Old Fashioned, Manhattan nebo Sazerac, jejichz
pfisadou ¢asto byla zZitna palenka. Kdyz Joe Magliocco
pochopil, Ze se z americké whiskey stava opét trend
a ze vzhledem k nardstajici popularité jeho znacky
bude nutné zajistit svym produktiim stalou kvalitu,
uzavrel vroce 2003 smlouvu s jednou z destilerii, ktera

v té dobé naplno nevyuzivala svou kapacitu, a mohla
tak palit nékolik dnd v tydnu pouze pro Chatham. Tim
odstartovala druha faze, ve které si Joe Magliocco se
svymi bratry nechal vyrabét whiskey podle vlastnich
specifikaci. Vzhledem k tomu bylo také nutné vytesit
otazku skladovani. Nejprve si spole¢nost Chatham
sklady pronajimala a v roce 2012 si pofidila vlastni
vyrobni misto v Shively na pfedmésti Louisville, kde
byla o dva roky pozdéji nainstalovana velka médéna
destilaéni kolona znac¢ky Vendome s doublerem. Po
nékolika mésicich doladovani se zacala vSechna whis-
key Michter's palit v srpnu roku 2015 pravé tady, ¢imz
zadala tieti faze znovuzrozeni whiskey Michter's.

DESTILERIE M1 A M2

Dnes ma spoleénost Joe Magliocca dvé destilerie. Prv-
ni, nazyvana M1, se nachazi ve Fort Nelson na West
Main Street, kde méla byt plvodné zfizena hlavni pa-
lirna Michter's. Vzhledem k naro¢nosti rekonstrukce
této nadherné historické budovy a narUstajicim po-
chybnostem o tom, jestli bude kapacitné toto misto
jakoZto hlavni destilerie vibec vhodné, byla pofizena
jesté byvala motorarna v Shively. Ta je ozna¢ovana jako
M2, i kdyz byla oteviena dfive nez M1. Rekonstrukce
Fort Nelson nakonec trvala 8 let. Jsou tady umistény
staré dfevéné fermentaéni kadé z cypfisového dfeva
a destiluje se tady na dvou kotlikovych destila¢nich
zafizenich Vendome z pdvodni palirny Michter's v Pen-
sylvanii, kam byly nainstalovany v roce 1976. Stejny
vyrobce destila¢nich zatizeni je o ¢tyfi dekady pozdéji
repasoval a instaloval ve Fort Nelson.

KDO SIPOCKA, TEN SE DOCKA

Toto réeni plati i o Joe Maglioccovi a jeho bratrech.
Od nakupu znacky Michter's az po destilaci ve vlastni
palirné ubéhlo skoro 20 let. Mozna to $lo zafidit rych-
leji, ale 100% nezavisla rodinna spole¢nost nechtéla
umoznit vstup dal$im investorim, chtéla mit radéji
vSe pevné ve svych rukach, aby se mohla o svych pro-
duktech rozhodovat podle svého nejlepsiho védomi
a svédomi. Dnes vlastni dokonce dvé destilerie a Joe
Magliocco se svymi bratry si mohou Fici, Ze vlastni
produkt, na ktery mohou s hrdosti davat své jméno.

Koncem roku 2017 koupila spole¢nost Joe Magliocca
58 hektarl pldy ve Springfieldu uprostfed Kentucky,
kde péstuje kukufici, Zito a je¢men. Toto obili je vy-
hrazeno pro M1 ve Fort Nelson, kde se whiskey pali,
jak se ¥ika, od farmy po lahev. Ve Fort Nelson vzniklo
jesté navstévnické centrum s obchodem a v hornim
patfe i world-class bar. Navstévnici tady dostanou
o whiskey Michter's dostatek informaci, mohou se
seznamit s procesem destilace a v neposledni fadé
mohou ochutnat whiskey Michter's jak ¢istou, tak
v prvottidnich koktejlech. Toto misto rozhodné stoji
za navstévu a znovuzrozena znadka za ochutnani. [
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NA SKOK V LOUISVILLE

Zacatkem Unora jsme s lJirkou Rabelem vysetfili
par dnl k navstévé Kentucky, pfesnéji fe¢eno més-
ta Louisville, ve kterém sidli navétévnické centrum
americké whiskey Michter's. Tenkrat se jesté zadné
rousky nefesily a ani o pande-
mii se je$té myslim nemluvilo,
a tak jsme se v klidu a bez kom-
plikaci pfesunuli z kontinentu
na kontinent. Na letisti na nas
¢ekal Matt Magliocco, vicepre-
zident spole¢nosti, a syn Joe
Magliocca, jehoz zasadnim
pfi¢inénim doslo k zachrané
a znovuzrozeni této znacky.

UzZ od prvnich krok letistni ha-
lou v Louisville nam bylo jasné,
ze jsme pfiletéli do hlavniho
mésta americkych bourbonq,
ale také mésta, ve kterém se
v roce 1942 narodil ,The Grea-
test”, tedy Marcellus Cassius Clay alias Mohammad
Ali, jeden z nejvyznamnéjsich boxerd historie toho-
to sportu. Kromé toho nas Matt seznamil s dal$imi
zajimavostmi, naptiklad Ze se tady nachazi ustfedi
expresni zasilkové spole¢nosti UPS, spole¢nosti,
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Mohammad Ali na platné od Jacka Maguranyho
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ktera tady odbavi pfes 400 000 zasilek za hodinu,
nasledné putujicich do vice nez 220 zemi svéta. Pry
tady maji 125 parkovacich mist pro sva letadla, coz
je vice, nez je tu vyhrazeno dopravnim leteckym
spole¢nostem. Kromé toho v Louisville sidli ustfedi
Pizza Hut, Tacobell a Kentucky
Fried Chicken, a také legen-
darni vyrobce baseballovych
palek nesoucich jméno tohoto
mésta, tedy Louisville.

Bylo jiz pozdé vecer, kdyz jsme
s pfestupem v Dallasu kone¢né
pristali v Louisville, a tak jsme
se z letisté pfesunuli s Mattem
Maglioccem a jejich firemnim
fidicem, pfipominajicim Mor-
gana Freemana, do hotelu
Distil. Tento hotel je jednim
ze Sestadvaceti novych hoteld
otevienych v Louisville za po-
sledni dva roky, coz doklada
obrovsky boom, kterému se mésto v poslednich
letech tési. Pfed nami byl docela naro¢ny den, bé-
hem kterého jsme méli navstivit kromé destilerie M1
v navstévnickém centru Fort Nelson i hlavni desti-
lerii M2 v Shively, a tak jsme se tésné pfed palnoci

© Hotel Distil



zastavili pouze v podniku nazvaném Zombie Taco,
kde méli kromé vynikajicich tacos také velmi slusny
vybér destilatl a koktejld.

Nasledujiciho destivého rana jsme se nejprve vy-
pravili do Shively, coz je v podstaté mésto ve mésté
Louisville. Cestou jsme minuli nékdejsi nejrozsahlej-
i destilerii ve Spojenych statech, ktera po prohibici
pattila spole¢nosti Seagram's. Ta dokonce po jejim
otevfeni v roce 1937 uvadéla, ze se jednalo o nejvétsi
destilerii na sv&té. Slo o komplex budov od architekto-
nického studia Joseph & Joseph, zahrnujicich kromé
kancelaFi vedeni spoleénosti pro stat Kentucky i cih-
lové sklady véetné systému tuneld, kterymi se dopra-
vovaly sudy. Destilerie byla zaviena v roce 1983. Dnes
v tomto komplexu sidli rizné spoleénosti jako napfi-
klad Golden Foods nebo Kentuckiana Tank Wash.

Nedaleko tohoto obfiho komplexu se nachazi by-
vald motorarna, kterou spole¢nost General Motors
prestala vyuzivat roku 2008 a kterou o ¢tyfi roky
pozdéji koupil Joe Magliocco se svymi bratry, aby
zde nechali zbudovat svou hlavni destilerii, sklady
zrajicich whiskey i plnici linku. V roce 2012 jiz bylo
jasné, ze se rekonstrukce Fort Nelson, kde méla
byt pdvodné umisténa hlavni destilerie Michter's,
protadhne, a tak se vzhledem k tomuto faktu i k na-
rastajici popularité whiskey Michter's nakonec
hlavni destilerii stalo pravé toto misto v Shively.
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Tady prakticky zacalo nase intenzivni jednodenni se-
znamovani s whiskey Michter's, béhem kterého jsme
prosli jednotlivé kroky vyrobniho postupu a zadali
jsme chapat, pro¢ je Michter's takovym pojmem. Kro-
mé Matta Magliocca se nam vénovaly jesté dvé reno-
mované postavy vyroby americké whiskey, Andrea
Wilson a Dan McKee.

Andrea Wilson pracuje pro Michter's v pozici ,mas-
ter of maturation”, coz by se dalo volné ptelozit jako
vrchni odbornice pfes zrani. Vyrlstala v Kentucky
s dédeckem, ktery byl tzv. moonshiner, tedy ilegalni
palirnik, a rozhodla se jit v jeho $lépéjich. Chtéla se
dostat k vyrobé destilatd a naudit se vice o destilaci.
Pozdéji promovala na univerzité v Louisville jako che-
micka inZzenyrka a po angazma u spoleénosti Diageo
vstoupila v ¢ervenci roku 2014 do fad Michter's.

Dan McKee pracoval Sest let s master destilatérkou Pa-
melou Heilmann pro Jim Beam. Byl operatorem desti-
lerie Claremont a supervizorem v destilerii Booker Noe,
nez rozsifil v roce 2015 fady Michter’s v roli destilatéra.
Tady pracoval opét pod vedenim Pamely Heilmann,
ktera si ho do fad Michter's vyzadala a byla dale jeho
mentorkou v roli master destilatérky. Poté, co se Pame-
la Heilmann na jafe roku 2019 stala zaslouZzilou master
distilatérkou, se Dan McKee posunul na jeji pozici mi-
stra palirnika, kterou od té doby u Michter's zastava.
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ANDREA WIlSO
MATI MAG[IOCCO
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Jesté nikdy jsme v nasem casopisu nedélali rozhovor se tremi lidmi najednou, v tomto
pripadé to ale tak néjak samo vyplynulo, Ze na mé otazky odpovidal vidy ten, kdo si
sam vzal slovo. At uz to byl mistr palirnik Dan Mc Kee, vrchni odbornice pres zrani An-
drea Wilson, nebo Matt Magliocco, vsichni se snazili podélit o informace o tom co maji
skutecné radi, a tim je vSechno co se toci kolem whiskey, zejména whiskey Michter's.
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Je skvélé, Ze se vam podarilo znovu ozivit zaniklou
zna¢ku americké whiskey, kterou vas otec koupil
pred 30 lety za neuvéfitelnych 245 USD! Myslim, ze
musite byt hrdi na to, co jste od té doby vSechno do-
kazali, pfijde mi to trochu jako zazrak.

Matt Magliocco: Byl to sen mého otce, whiskey je jeho
vasni. Nenasleduje tedy néjaky trend, whiskey zkratka
vzdy miloval. Tata rad spolupracuje se skvélymi lidmi
a néco vytvari. Ja jsem velmi rad, Ze se mu to podatilo,
protoze ne kazdy ma prilezitost naplnit své sny.

Jak si vysvétlujete, Ze se tatovi podafilo zaméstnat
jedny z nejuznavanéj$ich odborniki mezi vyrobci
americké whiskey?

Matt Magliocco: Zaméstnal dvé nejrespektované;si
osoby spojené s vyrobou whiskey ve Spojenych sta-
tech. Rad bych fekl na svété, ale nevim toho zase tak
moc o svétové vyrobé whiskey, nicméné ve Spojenych

statech jsou to nepochybné Andrea Wil-
son a Dan McKee a my jsme nadSeni, ze
je mame v tymu. Mél by ses mozna zeptat
ptimo jich, pro¢ k nam $li, ale myslim, ze
pokud mohu mluvit za svého otce, své
stryce a nasi rodinu, tak spole¢nost a pro-
dukt mohou byt jen tak dobré jako lidé, kte-
fi tu spole¢nost nebo ten produkt tvofi. Zni
to jako klisé, ale ¢im déle nékdo podnika,
tim spi§ nakonec dojde k tomuto poznani.
My jakozto Michter's jme vzdycky byli mala
spole¢nost a méli jsme Stésti na lidi, ktefi
pro nas pracovali a pracuji, a vzdy jsme se
snazili vytvotit prostfedi a kulturu, ve které
muZou lidé délat to, co je bavi a éemu rozu-
mi. Andrea a Dan jsou dvé viid¢i osobnosti
naseho vyrobniho tymu, oddaného kvali-
té. Také je nutné dodat, Ze stejné jako jsme
hrdi na nas vyrobni tym, mame dva velmi
schopné mladiky v nasem tymu, kterymi
jsou John Shutt, manazer strategickych
partnerstvi, a Seth Robinson, ktery ma na
starosti prodej a marketing. Mame také
skvély obchodni tym, logisticky tym i prav-
ni oddéleni a kazdy jednotlivec je dllezitym
¢lankem nasi organizace.

Jednou jsem éetl, Ze vase minula master
distillerka Pamela Heilmann fekla, Zze vy-
roba whiskey je vidy o kvalité, ale u vel-
kych spoleénosti je zadanim délat co
nejvice whiskey v nejlep$i mozné kvalité,
zatimco u Michter's je to trochu jinak,
tady je cilem délat co nejlepsi whiskey
bez ohledu na to, jak dlouho to bude tr-
vat a jaké mnoistvi se nakonec vyrobi.
Moinai to je diivodem, ze sli nejlepsi lidé
z oboru pravé k vam. Domnivam se, Ze je
velmi zajimavé vlozit do vyroby vSechny
své znalosti a dovednosti a beze spéchu
sledovat, jak se rodi zamyslené destilaty
pod rukama jejich tviirci. Neni to tak?

Andrea Wilson: Ano, prvni otazkou, kterou nam Joe
Magliocco polozil, bylo, jaké je nejlepsi zafizeni a jaké
jsou nejlepsi vstupni suroviny a ingredience, které
mizZeme mit. Nasledné jsme to vSechno pofidili a my
jsme se pokusili dodat vSechno, co zname, abychom
vyrobili whiskey nejvys$si mozné kvality. To je filozofie
Michter’s. Neni to o plytvani penéz, ale o investicich
do kvality nasich destilatl. Myslim, Ze kazdého, kdo
pracuje pro Michter's, spojuje oddanost kvalité. To je
to, co charakterizuje nas tym. Vypovida to o tom, kdo
jsme a za ¢im jdeme. Obrazné feceno je na finalnich
produktech podpis nas vsech, mdj, Dandyv, Mattiv
i Sethlv, a kdyZ si nékdo nas produkt pofidi, tak to
néco znamena, my stojime za kvalitou toho produktu.

Kdyz mluvite o kvalité, rad bych se zeptal na vstupni
suroviny, tedy kukufici, Zito a jeémen. Cetl jsem, ze
mate pres 58 hektari svych pozemki ve Springfieldu
v Kentucky a nepouzivate GMO (geneticky modifiko-



vané organismy). Chtél bych se zeptat, jestli pouziva-
te chemikalie béhem péstovani.

Andrea Wilson: Za prvé kromé& nasi farmy v Kentu-
cky jesté spolupracujeme s nékolika dal$imi farmafi.
Vsichni tito farmafi maji znalosti o Michter's a snazi
se délat véechno, co mohou, pro trvalou udrzitelnost.
Nejsou to certifikované organické farmy, ale jsou to
rodinné farmy oddané zemédélstvi po nékolik genera-
ci. Nakupujeme od nich US#1 standard.

Co pfesné znamena US#1 standard?

Andrea Wilson: Ministerstvo zemédélstvi ve Spoje-
nych statech ma stupnici kvality. Cislo jedna je nej-
vyssi kvalita, jakou si Ize potidit, a ¢islo 5 je nejnizsi
kvalita. My tedy pouzivame nejlepsi dostupnou kvalitu
obili podle klasifikace ministerstva zemédélstvi.

Je v odvétvi vyroby americkych whiskey a bourboni
moiné pouzivat véechny klasifikované t¥idy stupnice
1-5?

Andrea Wilson: Bé€zné se pouziva tfida ¢islo 2. Nékteré
destilerie pouzivaji ¢islo 1, ale je to dost vzacné.

Fermentace u vas trva bézné t¥i dny?

Dan McKee: Fermentaéni (kvasny) proces trva podle
nasich schémat vyroby t¥i dny, nebo pét dnl. Nékdy
ho ale mdZeme upravit, aby trval §est nebo sedm dni.
Jde nam o to, aby byla fermentace dokonéena a ne-

skondila pfilis brzy a hlavnim cilem je zachovat stejny
chutovy profil bez ohledu na to, jak dlouho bude kvas-
ny proces probihat.

A jste to vy, kdo posuzuje, jestli tfi nebo pét dnti sta-
¢i, nebo jestli bude fermentace pokraéovat?

Dan McKee: Ano, miZeme nastavit teplotu, jestli chce-
me, aby byla uvnitf fermenteru vy$si, nebo nizsi, a také
mame mnoho ukazatell z laboratofe, napfiklad o tom,
jestli uz kvasinky zkonzumovaly veskery cukr a tak dale.

Co se tyka destilace, pouzivate destilaéni zaFizeni vy-
robené spoleénosti Vendome. Pro¢?

Dan McKee: Ano, jednak jsou tady z Louisville a také
proto, Ze jsou povazovany za absolutné nejlepsiv USA.

V roce 1937 byly tady v Louisville zaplavy a Vendo-
me, ktery sidli nedaleko feky Ohio, byl timto také
postizen. Vase Fort Nelson Distillery a navstévnické
centrum sidli také pomérné blizko Feky, nemate oba-
vy z velké vody?

Andrea Wilson: Mame tady zed' proti povodnim, ktera
tady v té dobé nebyla, takze bychom méli byt v po-
hodé.

A jsou tady jesté ¢as od éasu povodné?

Andrea Wilson: V této oblasti byla povoden, pti které
se zastavila hladina vody nékolik ulic od nas, ale od té
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doby, co jsme tady, nebyla tak velka voda, ktera by nas
mobhla ohrozit. Ale jak fikam, je tady ta zed', ktera by
nas méla ochranit.

My v Praze mame také zkusenosti s velkou vodou.
V Karliné, kde mame kancelafe a obchod s destilaty,
se nam pfi pfivalovych destich, myslim v roce 2013,
dostala voda Spatné zabezpecenou kanalizaci do
podzemni prezentaéni mistnosti naseho obchodu.
Byla to hriiza, kolik $pinavé vody se muselo odéer-
pat a jak dlouho jsme vysus$ovali a dezinfikovali tento
prostor, nez jsme ho mohli zase otevfit pro vefejnost.

Jsou destilacni zafFizeni, ktera pouzivate, vyrobena na
miru se specifickymi upravami, které jste pozadovali?

Dan McKee: Ano, jednak jsme zvolili 100% médény
destilaéni p¥istroj, coz predstavuje 6000 kilogramd
médi. Pam Heilmann, Joe Magliocco a par dalsich lidi
pracovali spole¢né s Vendomem a designovali napfi-
klad v horni ¢asti destilaéniho zafizeni médény systém
kvali vétsimu kontaktu mezi vypary a médi a byly tam
i dal$i véci upravené podle nasich pozadavka.

Dalsi otazka souvisi se sudy. KdyzZ cestujeme po své-
té, vidime v rdznych destileriich spousty sudid po
bourbonu, do kterych tam nasledné ukladaji rizné
destilaty. Ted' kdyz jsme v Kentucky, vidime koneé-
né i nové sudy. Mizete nam Fici, jestli mate néjaké
své bednare, ktefi vam sudy dodavaji?

(LORN T Y.

Andrea Wilson: Bereme sudy od ¢tyt bednarstvi, kte-
ra jsou kvalifikovana pro to, aby nam dodavala sudy
podle nasich specifikaci, jako jsou pfirodni seasoning,
suseni vzduchem minimalné 18 mésicl az pét let nebo
schopnost toastovat sudy pfed tim, nez se vypaluji.
Tato bednafstvi se nachazeji v Missouri a Kentucky.

Rikala jste, Ze pouzivate pFirodni suseni vzduchem
venku, nevyuzivate tedy susicich peci?

Andrea Wilson: Nevyuzivame kiln drying, coz je vlast-
né metoda, pti které se v susici peci extrahuje voda ze
dreva. Davame prednost suseni dfeva vyskladaného
na hromadach venku tak, aby kolem ného mohl prou-
dit vzduch v prdb&hu ménicich se roénich obdobi. To
nejenom extrahuje vodu, ale zaéne dfevo i narusovat.
V pribéhu ¢asu tak dochazi ve drevé k transformaci,
béhem které se zbavuje komponentd, jako jsou taniny,
které mohou byt hotké, a na dfevé se zacina utvaret
mikrofléra, kterd mize dfevo zbavovat dal$ich neza-
doucich komponentd. Proto kdyZ dfevo schne vzdu-
chem venku pfinejmensim 18 mésicd, je jiz zbavené
mnoha nezadoucich komponentd pro vyrobu whiskey
Michter's. To je velmi dlleZité pro profil nasich final-
nich produktd.

Potom zadindme pracovat na nasem procesu opékani
(toasting). Nékterych nezadoucich komponentd jsme
se zbavili pfi suseni dfeva a pti opékani se zase zamé-
Fujeme na slozky, které ze dfeva potfebujeme extraho-



vat zahfivanim na rdzné teploty. To ndm umozni extra-
hovat riizné komponenty ze dfeva, které se projevi ve
finalnim produktu.

Jaké urovné opékani dfeva existuji?

Andrea Wilson: Existuji stovky rliznych profild opéka-
ni, které jsou odlisné od vypalovani. Mnoho lidi zna
vypalovani sudd, béhem néhoz se utvofi vrstva uhliki
na vnitfni strané sudu, ktera p¥i kontaktu s destilatem
dovoli extrahovat rdizné zadouci komponenty. Vypalo-
vani trva od nékolika sekund do jedné minuty, zatimco
opékani trva hodiny a umozni extrahovat rdzné kom-
ponenty v zavislosti na teploté. Mezi opékanim a vy-
palovanim musi byt vyvazenost, protoze jinak muaze
byt to, co ziskdame béhem hodin opékani, spaleno ne-
vhodnou urovni vypalovani. My pozadujeme od bed-
nafstvi Udaje o opékani, abychom mohli ovéfit pres-
nost tohoto procesu u kazdého sudu a aby tim padem
bylo mozné dosahnout stejného chutového profilu
nasich produktd.

Vy ale, predpokladam, pouzivate riizné Grovné opékani.

Andrea Wilson: Ano, mame standardy, které pouziva-
me pro mnoho nasich produktd, ale pro nékteré pouzi-
vame odlidné Urovné opékani.

Vime, Ze opékani a vypalovani pouzivda mnoho vy-
robcd. Je moiné Fici, Ze existuje néjaky styl vypalo-
vani, ktery je hojné vyuzivan destileriemi?

Andrea Wilson: Je jich mnoho, ale hodné lidi mluvi
o ¢isle 4. Ten my ale nepouzivame.

Maji véechny sudy, které pouzivate, stejny objem?

Andrea Wilson: Ano, maji obsah 53 galon, coz je 200 litrG.

A kolik sudd potiebujete pro vasi produkci?

Andrea Wilson: Je to hodné sudd, ale tuto informaci
nemuzeme sdélit.

Byl jsem zvédavy, protoze jsem vidél v Mexiku sklad
destilerie Centinella, ve kterém bylo umisténo
300 000 sudi. Jedna se o nejvétsi sklad zrajici te-
quily, a protoze je to jedna budova, je moiné vidét
véechny najednou, zatimco napfiklad vyrobci rumu
Diplomatico maji 260 000 sudii v jedenacti skladech.

Dan McKee: Kazda spole¢nost ma jiny pfistup, ale
z pohledu bezpecnosti je lepsi nemit, jak se fika,
vsechna vejce v jednom kosiku.

To uréité ano, ale potom by nemohli v Centinelle Fi-
kat, Ze maji nejvétsi sklad zrajici tequily na svété.

Andrea Wilson: My nechceme pfilis velké sklady, pro-
toze véfime, Ze v mensich mizeme |épe kontrolovat
kvalitu. Sklad, ktery jste dnes vidéli, ma 14 000 sudd
a dalsi z nasich skladd ma naptiklad 20 000 sudd.

Ano, pro mé osobné bylo velmi zajimavé, jak jste
dnes mluvila o zahtivani vasich skladli a nasledném
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ochlazovani. To jsem nikdy pfed tim neslysel. Mize-
te nam fici, kolikrat za mésic vase sklady zahfivate
a ochlazujete?

Andrea Wilson: Reknu to takhle - Kentucky je stat
znamy tim, ze ma Ctyfi az Sest pfirodnich cykld za
rok, diky éemuz se whiskey dostane do kapilar dfeva,
nebo z nich naopak muze vytékat. Co se snazime délat
v zimnich mésicich, je zvysit polet téchto cykll zahfi-
vanim skladd, ¢imz se zvysi teplota destilatu uvnit¥
sudd a zméni se tlak, ktery tla¢i whiskey do dfeva. Na-
sledné sklad opét zchladime, tlak se snizi, coz umoz-
ni whiskey vytékat z kapilar dfeva do stfedu sudu se
ziskanou barvou, chuti, vini a vdemi dalsimi dobrymi
komponenty ziskanymi ze dfeva. O co se snazime, je
zvysit pocet interakci mezi tekutinou a dfevem a zvy-
$it tak kvalitu zrani finalniho produktu v prab&hu ¢asu.

Dobfe, ale pro pfedstavu feknéme, Ze bude jeden
zimni mésic teplota kolem nuly. Jak ¢asto béhem
toho mésice zahfivate a ochlazujete vase sklady,
EtyFikrat za mésic, nebo napfiklad jenom jednou za
mésic?

Andrea Wilson: Je mijasné, Ze byste to rad védél (smich),
ale nestava se to tak ¢asto. Je mozné fici, Ze se snazime
zdvojnasobit pocet pfirodnich cykll za rok, takze dosah-
neme 8-12 cykli za rok s teplotnim zah¥ivanim.

Ten proces zvySovani teploty a také proces opétov-
ného ochlazovani jsou velmi pozvolné.

Kolik stoji sud, ktery musite kupovat pro zrani vasich
whiskey, a za kolik takovy sud po pouziti prodavate?

Andrea Wilson: S témi pozadovanymi specifikacemi
na suseni vzduchem, toastovani a vypalovani platime
0 50 USD vice za kazdy sud, nez bychom platili za novy
vypéleny dubovy sud. Cim déle sudime dtevo pfiroze-
nou cestou, tim komplikovanéjsi je toastovani a tim
vzristd cena. Da se Fici, Ze je drazsi takto pfipraveny
sud nez destilat, ktery do ného ulozime. Vzdy si tedy
chceme byt jisti, Ze do sudd ukladame velmi kvalitni
destilat. Zajimavosti je, ze kdyz byl v naSem odvét-
vi pted nékolika lety nedostatek sudd, tak se nas to
nedotklo, pravé proto, ze platime tak vysokou cenu.
Nejsou to nevyznamné &astky, ale my véfime, Ze je to
investice do finalnich produktd.

Stejné je to, kdyzZ si vybirame rizné druhy dubd. Kro-
mé bilych americkych dubl pouzivame francouzské
duby nebo duby chinkapin (dub Muehlenbergtiv).
A pravé dfevo jinych dubi nez téch americkych bilych
je velmi nakladné.

Je to drahé, pofidit takovy specialné pfipraveny sud?

Andrea Wilson: Je to velmi nakladné a navratnost za
pouzité sudy, které prodavame nejcastéji do Skotska,
je méné nez polovi¢ni. Odstrafiujeme viechny infor-
mace, které jsou na sudu napsané, takze nikdo nevi,
Ze jsou to sudy Michter's.



Takze ztracite polovinu nakladu...

Andrea Wilson: Ano, a to nemluvime o ztratach de-
stilatu v zavislosti na procesu zahfivani skladd. Je to
tedy velmi nakladné usili, které vkladame do vyroby
nasich produktd, ale my véfime, Ze je to to, co z Mich-
ter's déla Michter's.

Kdyz mluvite o éerstvé vypaleném destilatu, Fikate
mu white dog, je to tak?

Dan McKee: Ano, ve Spojenych statech je to pomérné
bézny vyraz. Existuje je5té nékolik dalSich nazvd, ale
my mu fikame white dog.

Ten ukladate do sudu jiz nafedény vodou. Muzete
nam vysvétlit proé?

Dan McKee: My ukladame white dog do sudt o sile al-
koholu 51,5 %. Uvolni se tak méné t¥islovin, a co je hlav-
ni, voda je po celé ty roky jiz soucasti whiskey. Je dobré
si uvédomit, Ze na zadatku zrani je v suchém podnebi
statu Kentucky v sudech vic vody nez na konci, proto-
Ze se voda vypatuje rychleji nez alkohol, ¢imz procento
alkoholu stoupa. Nase zakladni produktova fada zraje
5-7 let. P¥i plnéni pti 51,5 % ma whiskey po 6 letech
55-57 % alkoholu. Kdybychom vsak plnili pti 62,5 %,
bude mit na konci procesu zrani 70 %. Nasledné by-
chom museli ptidat velké mnozstvi vody, abychom
snizili obsah alkoholu na poZadovanou droveri. Nase
metoda samoziejmé vyzaduje mnohem vice sudl
askladtkjejich uskladnéni, coz je neuvéfitelné nakladné.

Jak jsem pochopil, tak je ale tato vase filozofie nedo-
tknutelna.

Dan McKee: Ano, jde nam pfedevsim o kvalitu final-
nich produktl a té véechno podfizujeme. Nejedna se
pouze o specialni edice, ale o vSechny nase produk-
ty. P¥i této sile alkoholu dochazi k lepsi interakci mezi
dfevem a destilatem. V 50. letech to byl standard. Ve
$patnych ¢asech, kdy opad| zajem o americké whiskey
a bourbony, se sesli destilatéfi a na jejich popud se
zménilo nafizeni o tom, pfi jaké maximalni sile se mlze
ukladat destilat do sudd. Od té doby to je 62,5 % alko-
holu a finalni destilaty musi byt pfed pInénim do lahvi
nafedény na minimalni obsah alkoholu 40 %.

Jakou pozornost vénujete filtraci vasich whiskey?

Dan McKee: Navazujeme na praci naseho byvalého
mistra destilace Willieho Pratta, ktery byl zaroven
absolutnim mistrem filtrace. VSechny nase whiskey
prochazi filtraci za studena, éemuz vénujeme zvlastni
pozornost. Z naseho pohledu se nejedna pouze o este-
tickou operaci, ktera ma zabranit zakaleni vysledného
produktu. Filtrace je u kazdého z nasich produktl spe-
cifickd - uzplsobujeme materidl a hustotu filtru, teplotu
i délku trvani. Nikdo netravi filtraci tolik ¢asu jako my!
Jenze filtrovat pétiletou Zitnou nebo desetilety bour-
bon, to jsou dvé zcela odlisné véci, plné jina chemie.
Vsechny nase whiskey jsou single barrel nebo malé sar-
7e z maximalné 20 sudu, coZ odpovida kapacité blen-
dingového tanku, a tak jim vénujeme tu nejlepsi pédi.
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Kdyz sudy béhem zrani tak ¢asto kontrolujete, mize
se viibec stat, Ze by mezi t&mi sudy, které jsou do to-
hoto tanku vylity, byl napfiklad jeden, ktery by mél
nezadouci kvalitu obsahu?

Andrea Wilson: Soucasti procesu kontroly kvality je
zajistit, aby mél kazdy sud pted vyprazdnénim per-
fektni kvalitu obsahu. To se déje jednak kontrolou
béhem celého procesu zrani, kdy odebirame vzorky
a monitorujeme cely proces, a také nasledné pred sa-
motnym vylitim obsahu sudu, ktery ma byt soudasti
malé série. Abychom nebyli nemile pfekvapeni z toho,
Ze neni néco v potadku, musime si byt jisti, ze bude
nase mala Sarze dobrou $arzi, ktera bude splfiovat
specifikace chuti Michter's, jesté pted samotnym pl-
nénim do lahvi.

To znamena, Ze se nemiie stat, Ze byste zjistila, Ze
v nékteré varce neni néco v pofadku?

Andrea Wilson: To se teoreticky stat mdze, ale ta prav-
dépodobnost je velice nizka.

A kdyby se to nahodou stalo, tak je to ,jen” ekviva-
lent dvaceti sudt, ze?

Andrea Wilson: To sice ano, ale kdyz mate malou $arzi,
davate si obrovsky pozor, coz vyzaduje disciplinu a po-
zornost v kazdém detailu. Sarze musi byt kvalitni, pro-
toze tam neni prostor pro napravu. Naproti tomu kdyz

je 8arze naptiklad 1 000 sudd, je mozné nékteré pfipad-
né nedostatky zamaskovat. My ale mame senzacni tym,
ktery ke své praci pfistupuje s ohromnou pé¢i a vasni,
coz jsem béhem své kariéry nikde nevidéla. Délat malé
8arze je Uchvatné a nas tym je zkratka Gzasny.

Co je nejéastéjsi pri¢inou znehodnoceni whiskey
uvniti sudu?

Andrea Wilson: Béhem zrani pUlsobi na destilat hod-
né faktorl. Zasadni je pfiprava dfeva a péce pfi vyrobé
sudl v bednéfstvi, o ¢emz jsem se jiz zminila. Dulezité
je také, jak a kde se sudy skladuji. My mame betonové
podlahy a ocelové konstrukce, monitorujeme teplotu
a vlhkost ve skladech. Kazdy detail hraje roli a je ddlezity.
Dokonce samotny strom pfi kaceni mize byt nemocny,
coz se projevi az pozdéji, a tak se mlze stat, ze vsichni
udélaji svou praci dob¥e, od bednatl pres destilatéra az
po lidi ve skladu, ale vie mlze byt nakonec stejné zne-
hodnoceno, pokud samotny strom nebyl v pofadku.

Kolik znaéek americkych whiskey nebo bourbonii
existuje?

Matt Magliocco: Mnoho, pfesné ¢&islo nechci Fikat,
protoze bych se nerad mylil. Mozna by se dalo zjistit
u Kentucky Distillers Association. Ta ale monitoruje
pouze Kentucky a vSechny palirniky, ne pouze vyrob-
ce bourbond, coz mdlze byt zavadéjici. Co se bourbo-
nu tyka, tak je sice stat Kentucky povazovan za zlaty



standard a je v ném soustifedéno 95 % veskeré ame-
rické produkce, ale fakticky se bourbon muze vyrabét
v kterémkoli staté USA.

Severoirské méstecko Bushmills ma partnerstvi
s Louisville a tamni stejnojmenna destilerie irské
whiskey ma roéné 120 000 navstévnikd, véetné téch
ze Spojenych stati. Muzete nam fici, kolik navstévni-
ka prijde do vasi destilerie ve Fort Nelson?

Matt Magliocco: Cely Kentucky Bourbon Trail ma ko-
lem 1,7 milionu navsétévnika roéné. Z atrakce, ktera
byla regionalni, se stala narodni, a pozdéji dokonce
mezinarodni. My jsme souéasti tohoto trailu a evidu-
jeme navstévniky z celého svéta, pficemz to rozhodné
nejsou jenom lidé z naseho odvétvi. Zajem o bourbon
je zkratka na velikém vzestupu.

Andrea Wilson: Fort Nelson je jednak krasny architek-
tonicky projekt renovace staré pevnosti, jednak je to
domov znaéky Michter's, o ¢emz se navstévnici chté&ji
dovédét vice. Také si mohou v naS§em obchodé néco
koupit a soucasti je i koktejlovy bar na svétové urovni,
do kterého pfijizdéji renomovani barmané z rdznych
koutl svéta, aby namichali navstévnikim specifické
koktejly a sdileli své zkuSenosti. Je vidét, Ze whiskey
spojuje lidi, a Fort Nelson funguje velmi dobre.

Dan McKee: Potkavame tu lidi z celého svéta - z Ne-
brasky, z Kanady, z Londyna i odjinud. Néktefi nam
potom posilaji dékovné dopisy, coz je Uzasné a my si
toho nesmirné vazime. Mame tady pro kazdého na-
vstévnika néco a je Uzasné vidét jejich vasen.

Kterou lahev byste si s sebou chtéli vzit na opustény
ostrov?

Andrea Wilson: Ja bych se nejprve dohadovala, aby to
mohlo byt vice lahvi, protoze mam rada véechny nase
whiskey, ale pokud pouze jednu lahev, tak asi bour-
bon, ten piji nej¢astéji.

Dan McKee: Mame whiskey pro kazdou pfilezitost
a naladu, tak neni jednoduché vybrat pouze jednu.

A mate radi néjaky specificky koktejl?

Dan McKee: Ja mam rad jednoduchy dobry whiskey
sour, ale také tfeba jenom nasi Single Barrel Rye s Cer-
stvymi ostruzinami.

Matt Magliocco: Osvézujici je highball. Kdykoli si rad
vychutnam bourbon timto zptisobem.

Mam rad klasické koktejly, ale i kreativitu riznych
svétovych barmand. Napfiklad vibec nejoblibenégjsi
mam bar Attaboy z New Yorku, od jehoZ barmanu je
vechno klasika, véetné drinkd, které sami vymysleli.
Tam mimochodem pouzivaji Michter's Rye jako house
Zitnou whiskey.

Jednou se nékoho ptali v radiu, jestli si nemysli, ze
véechna nejlepsi muzika pochazi ze 70. let, a on od-
povédél, ze ne, ze existuje hodné zajimavé soudasné
muziky. Ja si myslim, Ze je to podobné s koktejly. Ne
vsechno sice funguje, uz jsem také nékdy dostal ne

ptilis povedené kreace, ale nikdy ne s Michter's, kok-
tejly s Michter's jsou vzdy perfektni!

Jesté tady mam jeden priklad, ktery bych rad zminil.
Minuly rok jsem byl v Italii, navstivit Velier, distribu¢ni
spole¢nost, se kterou na tamnim trhu spolupracuje-
me. Byl jsem poprvé v Neapoli, kde mi v baru Flana-
gan's pripravil Dario Lazzetta highball z Michter's Rye
a ;home made" espresso sody. Jako ozdobu poutil
kdru z citronu ze Sorrenta a bylo to uzasné!

Jaké plany mate pro tento rok a pro nadchazejici dekadu?

Matt Magliocco: Ja se stéhuju do Prahy, ale pro jistotu
se jesté zeptam manzelky. (smich)

Dan McKee: Nejdllezitéjsi je pokracovat v tom, co
mame. Na farmé ve Springfieldu jsou to rdzné druhy
obili a destilaty, z nichz budeme potom zkouset, co
ukladat do rGznych druht sudd.

Nakonec bych se jesté chtél zastavit u vasi lahve.
Kdyz jsem ji poprvé uvidél na baru, mél jsem za to,
Ze se jedna o belgické trapistické pivo. Od té doby,
co jsem zjistil, Ze se jedna o whiskey, se mi libi stale
vice. Jednak je velmi specificka a také je snadno roze-
znatelna na baru. Jedna se o lahev z doby prohibice?

Matt Magliocco: Ne, je jesté starsi. Jedna se o repli-
ku lahve z muzea v Kentucky a je z obdobi obc¢anské
valky. Jedna se o kvalitni laheyv, ktera, jak doufam,
vam nikdy nespadne a rozhodné nefikam, Ze to mate
zkouset, ale i kdyby, tak je pravdépodobné, Ze se vi-
bec nerozbije. Navic se s ni barmanim dobfe pracuje,
protoze jim padne do ruky a je skvéle vyvazena.

Matt Magliocco: Na zavér bych chtél jesté zminit dvé
véci. Za prvé, Zze jsme moc radi, ze v Cesku mbzeme
spolupracovat s Ultra Premium Brands a byt k dispo-
zici ve vasi prodejné Warehouse #1. Jakozto nékdo,
kdo navstivil pomérné velké mnozstvi svétovych bar(,
musim Fici, Ze kultura ¢eského a slovenského bar-
manstvi je znama po celém svété. V Londyné mozna
vice nez kdekoli jinde, ale také v Australii, Singapuru,
Hongkongu i u nas ve Spojenych statech. Vzdy jsme
si vazili pfijeti, jakého se nasim produktim dostalo od
zastupcll ¢eské a slovenské barové scény, a jsme tudiz
radi, Ze budou nade whiskey i bourbon dostupné v je-
jich domoviné. Kdo nékdy byl navstivit tak jako ja Ces-
kou republiku, tak vi, Ze neni mozné se do této zemé
nezamilovat, a my jsme opravdu nadseni, Ze stravime
¢as prezentovanim nasich produktt na vasem trhu.

Za druhé bych se jesté v tomto kontextu chtél zminit
o nasem baru ve Fort Nelson, o kterém jiz byla fec. Jiz
brzy tady ptivitame z baru Cambridge Public House
v Pafizi barmana Hyacintha Lescoéta, déale bude na-
$im hostem Guillaume Quenza z pafizského Fréquen-
ce baru a v dohledné dobé také Anna Sebastianova
z londynského Artesianu, jedna z nejvétsich vadcich
osobnosti barové komunity v globalnim méfitku. Bu-
deme radi, kdyz se zminite o tom, co tady délame,
a kdyz u nas dfive nebo pozdé&ji budeme moci privitat
také zastupce barmanské komunity z Ceské republiky
a Slovenska.

Moc dékuji za vase slova a doufam, Ze nase spoleéna
oéekavani se naplni. |
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OCHUTNAVKA ZAKONCENA OBEDEM

Prohlidku destilerie v Shively jsme zakon¢ili ochut-
navkou tfinacti vzorkd whiskey, véetné téch, které
vzdavaji hold pfedchozim majiteldm znaéky, tedy
pandm Shenkovi a Bombergerovi. VSechny byly
Uzasné a na nas bylo, abychom se rozhodli, kterymi
vzorky zahajime prodej v nasi republice. Nakonec
nase volba padla na ¢tyfi zakladni verze, tedy Mich-
ter's US+1 American Whiskey, Michter's US+1 Ken-
tucky Straight Bourbon, Michter's US*1 Kentucky
Straight Rye a Michter’s US+1 Sour Mash, a dvé de-
setileté lahddky, Michter's Single Barrel Kentucky
Straight Bourbon Whiskey a Zitnou whiskey Mich-
ter's Rye. Po této ochutnavce jsme ptijali pozvani
na obéd, a protoze venku stale prselo, dali jsme
pfed prochazkou pfednost jizdé obfim Chevrole-
tem Suburban. Jeli jsme do popularni &tvrti But-
chertown, pojmenované podle skladl pro baleni
masa. Zde se nachazi Butchertown Grocery, neoka-
zala cihlova stavba z 19. stoleti, kterou najdete na
Washington Street. Od roku 2015 slouzi tato byvala
rodinna prodejna potravin jako restaurace, kde se
podavaji vytiibené pokrmy, které pfipravil séfku-
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chaf Bobby Benjamin, a vybrané single barrel bour-
bony. Toho, Ze tady délaji svou praci velmi dobfe,
si v8imli i ¢tenafi USA Today, ktefi toto misto zvolili
ze dvaceti nominovanych v roce 2019 jako druhou
nejlepsi novou restauraci v USA, kterou pfeddila
pouze dvanactimistna restaurace TLX Table v Ge-
nevé ve staté New York. Zajimavosti je, Ze se tady
v Butchertownu nachazi také ddm, v némz v letech
1866 a 1867 zil Thomas Alva Edison, ktery si nechal
pozdé&ji patentovat vice nez 1 000 vynalezd, véetné
fonografu.

Po obédé jsme se pFesunuli do navstévnického
centra Micher's, zfizeného v byvalé pevnosti Fort
Nelson na West Main Street 801. Stoji pfimo napro-
ti proslulé tovarné, ve které se vyrabi baseballové
palky Louisville, a jenom blok od Frazierova muzea
historie, které slouzi jako oficialni startovaci misto
stezky po kentuckych bourbonech, nazvané Kentu-
cky Bourbon Trail. Soucasti této nau¢né stezky je
dnes 21 destilerii, pfi¢emz dalsich 19 femeslnych
destilerii je zahrnuto do Kentucky Bourbon Trail
Craft Tour. Na protéjsi strané naleznete jejich vycet:



KENTUCKY BOURBON TRAIL

Angel'’s Envy - Louisville

Bardstown Bourbon Company - Bardstown
Bulleit Distilling Co. - Shelbyville

Evan Williams Bourbon Experience - Louisville
Four Roses Distillery - Lawrenceburg

Four Roses Warehouse & Btl. Facility - Cox's Creek
Heaven Hill Bourbon Heritage Center - Bardstown
Jim Beam American Stillhouse - Clermont

Jim Beam Urban Stillhouse - Louisville

Lux Row Distillers - Bardstown

Maker's Mark Distillery - Loretto

Michter's Distillery - Louisville

Old Forester Distilling Co. - Louisville

O.Z. Tyler Distillery - Owensboro

Rabbit Hole Distillery - Louisville

Stitzel-Weller Distillery - Louisville

Town Branch Distillery - Lexington

Town Branch Dueling Barrels Distillery - Pikeville
Wilderness Trail Distillery - Danville

Wild Turkey Distillery - Lawrenceburg

Woodford Reserve Distillery - Versailles

KENTUCKY BOURBON TRAIL CRAFT TOUR

Barrel House Distilling Co. - Lexington
Bluegrass Distillers - Lexington

Boone County Distilling Co. - Boone Co.
Boundary Oak Distillery - Radcliff
Casey Jones Distillery - Hopkinsville
Dueling Grounds Distillery - Franklin
Hartfield & Co. - Paris

James E. Pepper Distillery - Lexington
Jeptha Creed Distillery - Shelbyville
Kentucky Artisan Distillery - Crestwood
Kentucky Peerless Distilling Co. - Louisville
Limestone Branch Distillery - Lebanon
MB Roland Distillery - Pembroke
Neeley Family Distillery - Sparta

New Riff Distillery - Newport

The Old Pogue Distillery - Maysville
Preservation Distillery - Bardstown
Second Sight Spirits - Ludlow

Willett Distillery - Bardstown
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FORT NELSON DISTILLERY

Budova s nazvem Fort Nelson Building, znovu vy-
stavéna poté, co ji v roce 1876 zcela znicil pozar,
dostala své jméno po plvodni kentucké pevnosti
Fort Nelson. Ta byla prvni stalou pevnosti zfizenou
osadniky v Louisvillu, a to uz nékdy po roce 1780.
Pozdéjsi Fort Nelson Building toho po znovuvybudo-
vani pfestdla mnoho - v roce 1890 ji neznicilo tornado
pojmenované ,Louisville Cyclone” a prezila i dvé velké
povodné v letech 1913 a 1937, kdy musely byt evaku-
ovany dvé tfetiny obyvatel mésta.

Fort Nelson Building je bezesporu vyznamnou sou-
¢asti louisvillského historického dédictvi, a tak byla
spole¢nost Michter's rozhodnutad ji zachranit a vratit
ji jeji pvodni vzneSenost. Nutno uznat, Ze se ji to po
osmi letech v roce 2019 skvélym zplsobem podafilo.

V pfizemi navstévnického centra Michter's ve Fort
Nelson se nachazi prodejna suvenyrd, z jejiz nabid-
ky si kazdy mize néco vybrat. Naleznete tady tri¢ka,
Cepice, kravaty, bundy, destniky, skleni¢ky, knizky
a nepfreberné mnozstvi dalsich véci.

V prvnim patfe vas nejprve seznami s historii whis-
key Michter's a s kvalitou vody, ktera je dudleZitou
slozkou pro vyrobu bourbonl. Ta mistni se Cerpa
z obrovské podzemni ptirodni zasobarny, nachaze-
jici se 21 metrl pod povrchem zemé slozené z pis-
ku, stérku a vapence, které slouzi jako pfirodni filtr.
Voda tedy obsahuje malo zZeleza a je bohata na va-
penec, coz ji preduréuje za idedlni komponent pro
vyrobu skvélych bourbon.
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Jak se budete seznamovat s jednotlivymi kroky vy-
robniho postupu, budete moci sledovat rozdily mezi
destilerii v Shively a tou mistni. Uvidite tady ptvodni
oteviené cypfisové fermentacéni kadé z Pensylvanie,
které se tu stdle pouzivaji - na rozdil od uzavienych
nerezovych fermentaénich tankd v destilerii v Shive-
ly. Déle jsou tu umistény pavodni mé&dé&né destilaéni
kotle, které sem byly dovezeny z pensylvanské desti-
lerie. Na nich se tady destiluje z obili z farmy ve Spring-
fieldu, kterou Michter's vlastni, zatimco v Shively se
destiluje na destila¢ni koloné s kotlikovym double-
rem z obili nakupovaného od provéfenych farmara.
K tomu, abyste si vytvofili kompletni obrazek o tom,
jak se whiskey Michter's vyrabi, budete jesté sezna-
meni s filtraci whiskey, vybérem typu a pfipravou dre-
va pro vyrobu sud( i naslednou pfipravou vnittku sudu
pred ukladanim whiskey. Dozvite se, v jaké alkoholové
sile se whiskey Michter’s ukladaji do sudd, a také vam
vysvétli, Ze jsou sklady béhem procesu zrani zahfiva-
ny a nasledné ochlazovany. Tato prohlidka je spojena
s ochutnavkou vzorkd. Pokud byste ale radi vyzkouseli
whiskey Michter's v michanych drincich, je vam k dis-
pozici bar ve druhém patte Fort Nelson.

Tady si mlzete vybrat z nabidky michanych napojd,
sestavené koktejlovym historikem a autorem Davi-
dem Wondrichem, nebo muzZete vyzkouset nékteré

z modernich kreaci mistniho barového tymu. Sklo
tady maji od Johna Jenkinse ze Spojeného kralovstvi
a led z pfistroji nejlepsich svétovych dodavateld,
jako jsou Clinebell, Hoshizaki nebo Scotsman.

Cestou zpatky na letisté nam Matt Magliocco fekl,
Ze bychom se méli do Kentucky jesté vratit a ze by-
chom méli spole¢né jit na dostihy. Kentucky Derby
je totiz mezi koriskymi dostihy pojmem. Mili a étvrt
dlouhé Kentucky Derby je tradi¢né prvnim dilem tak-
zvané americké Trojkoruny, kam patfi jesté dostihy
v Preakness Stakes v Baltimoru a Belmont Stakes
v New Yorku. V roce 2015 dokazal jako dvanacty kdr
v historii vyhrat po 37 letech viechny tfi zavody kan
American Pharoah. Vzhledem k tomu, Ze nasledné
triumfoval i v Breeders' Cup Classic, ziskal jako prvni
kan v historii grandslam americkych dostihid a stal se
tak opravdovou legendou. Po svém velmi tspéSném
plsobeni v roli dostihového koné se tento hnédy pl-
nokrevnik pfesunul do hteb¢ina, kde plsobi jako ple-
menik. Udajné je tfikrat za den pFipoustén a roéné
muze chovateli vydélat az 35 miliont dolard...

Vratime se radi, at uz kvuli dostihdm, bourbondm,
nebo né¢emu dalSimu. V Louisville se nam totiz bé-
hem nasi mikro navstévy moc libilo, a tak jsme si fi-
kali, Ze by nebylo Spatné toto mésto poznat trochu
dikladnéji. Rozhodné totiz ma co nabidnout. |
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MICHTER'S US+1 AMERICAN WHISKEY - malosériové vyrabéna americka whiskey s obsahem alkoholu 41,7 %,
zrajici v jednou az dvakrat pouzitych sudech nasaklych whiskey, které jsou vyrobené z americkych bilych dubd.
Hluboké karamelové a vanilkové tony se stopami suSeného ovoce a zralym ovocnym zavérem. 1.350 K¢

MICHTER'S US*1 KENTUCKY STRAIGHT BOURBON - malosériové vyrabény bourbon s obsahem alkoholu
45,7 %, zrajici v novych, uvnitf vypalenych sudech z americkych bilych dubd. Bohaty karamel s vyvazenou
vanilkou se znamkami peckového ovoce, zakoufena hloubka s dubovym zavérem. 1.370 Ké

MICHTER'S 10 YEAR SINGLE BARREL KENTUCKY STRAIGHT BOURBON - malosériové vyrabény bourbon
s obsahem alkoholu 47,2 %, zrajici v novych, uvnitf vypalenych sudech z americkych bilych dubd. Obsahuje
velmi vyrazné karamelové tony, dale paleny dub, javorovy sirup a vanilku. 3.470 Ké
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MICHTER'S 10 YEAR SINGLE BARREL KENTUCKY STRAIGHT RYE - malosériové vyrabéna zitna whiskey s ob-
sahem alkoholu 46,4 %, zrajici v novych, uvnitf vypalenych sudech zamerickych bilych dubd. Hluboké stopy va-
nilky akaramelek, prazenych mandlia skotice s bohatou davkou mletého pepfe anaznakem pomerance. 3.970 Ké

MICHTER'S US*1 KENTUCKY STRAIGHT RYE - malosériové vyrabéna zitna whiskey s obsahem alkoholu
42,4 %, zrajici v novych, uvnitf vypalenych sudech z americkych bilych dubd. Kofenéné a pepfové tony, citrus,
karamel a dub. 1.360 K¢

MICHTER'S US*1 SOUR MASH - malosériové vyrabéna whiskey s obsahem alkoholu 43 %, zrajici v novych, uvnitf
vypalenych sudech z americkych bilych dubt. Tény karamelizovaného cukru s kofenim, nakoufené ovoce, kando-
vané tfesné a medova vanilka. Pozoruhodné elegantni. Nejprve pfipomina bourbon a v zavéru zZitnou. 1.360 Ké
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BEST'

LOUISVILLE, Kentucky, 13. éervence 2020 - Na cha-
ritativni aukci v Londyné se v nedéli 12. cervence
prodal sud bourbonu Michter's 10 Year Kentucky
Straight z vybérové Sarze za 166 000 liber (209 462
dolard, 4 946 800 K).

+Je to absolutné nejvyssi castka, jakou kdy kdo
v aukci zaplatil za jediny sud bourbonu,” komento-
val to Justin Sloan, spoluzakladatel Justins' House of
Bourbon a pfedni svétovy odbornik na vzacné a ex-
kluzivni bourbony z Kentucky.

Celkové vynesly vsechny produkty a zazitky, které
destilerie Michter's nabizela v této aukci, 215 450 li-
ber (271 859 dolart, 6 420 410 K¢&). Penize poputuji
do programu 50 Best for Recovery, ktery podporu-
je odvétvi pohostinstvi a ubytovani na celém svété
poté, co jej zasahla pandemie Covid-19. Destilerie
Michter's, kterd ma sidlo ve mésté Louisville v Ken-
tucky, darovala do aukce nejen zminény sud vzac-
ného bourbonu, ale také nékolik unikatnich zazitkd
a vyjimecnych lahvi. Aukci zorganizovala firma Willi-
am Reed, matetska spoleénost organizaci The Worl-
d's 50 Best Restaurants a The World's 50 Best Bars.

+My ze spole¢nosti William Reed si vazime toho, ze
muzeme spolupracovat s tak $tédrymi partnery, jako
je Michter's, a ziskavat prostfedky pro restaurace
a bary, protoze ty ted prochazi mimofadné tézkym
obdobim. Vrcholnym okamzikem celé aukce byl pra-
vé prodej sudu Michter's z vybérové Sarze," prohlasil
Charles Reed, CEO spole¢nosti William Reed.

Matt Magliocco, vykonny viceprezident Michter's,
k tomu dodava: ,Michter’s je odhodlany udélat vse,
co bude v jeho silach, aby podpo¥il profesionaly
z fad provozovatell restauraci a barl v téhle nepre-
stavitelné naroéné dobé. Normalné nedavame tyto
Sarze pro takové ucely k dispozici, ale u téhle vyji-
meéné dalezité iniciativy jsme udélali vyjimku. Vy-
sledky aukce svédéi o tom, Ze celosvétova komu-
nita sbératell Michter's se rozhodla mimofadnym
zpUsobem podpofit odvétvi pohostinstvi v dobé,
kdy to nejvic potfebuje. Vzdavame také hold orga-
nizatorim aukce 50 Best for Recovery za to, kolik
usili do akce vlozili. | diky nim byla tak aspésna.”

S COVERY

Mezi produkty a zazitky, které ptimo destilerie Mich-

ter's vénovala do aukce, byly i vzacné polozky, kte-

ré zatim nikdy nebyly k dispozici. VSechny vydélaly
znacné Castky:

+ Sud bourbonu Michter's 10 Year Kentucky Straight z vybé-
rové Sarze (vitézna nabidka 166 000 liber [183 828 eur])

+ Kolekce nejvzacnéjsich zvlastnich edic zna¢ky Michter's,
véetné bourbonu Michter's 20 Year Kentucky Straight,
25 Year Kentucky Straight, 25 Year Kentucky Straight Rye
a Celebration Sour Mash (17 000 liber [18 825 eur])

« Uplné& prvni lahev bourbonu Michter's 24 Year Kentucky
Straight (11 950 liber [13 233 eur])

+ Dvoudenni kentucké dobrodruZstvi od Michter's, které
zahrnuje zvlastni prohlidku paliren této znacky, Shively
a Fort Nelson, véetné navstévy bézné nepfistupnych mist,
a prohlidku legendarniho hfebé&ina Ashford Stud (6 550 li-
ber [7 253 eur])

+ Velefe s parovanim whiskey fizena master distillerem
Michter's Danem McKeem a $éfkuchatem vybranym or-
ganizaci World's 50 Best Restaurants, ktera se bude konat
u vitézného drazitele doma, kdekoli na svété (6 400 liber
[7 087 eur])

» Dvoudenni intenzivni staZ v Louisville u Michter's, ve které
ucastnik odhali taje destilace a zrani a vyrazi na soukromou
prohlidku u svétové proslulého vyrobce kotld Vendome
a u vyhlaseného vyrobce sudi Kelvin Cooperage (3 950
liber [4 374 eur])

+ Kolekce lahvi bourbont Michter's 10 Year Kentucky Strai-
ght Rye a 10 Year Kentucky Straight, osobné podepsanych
v8emi tfemi mistry palirniky znacky, ktefi sidli v Kentu-
cky (1 250 liber [1 384 eur])

Na aukci 50 Best for Recovery se mimo jiné nabizely
zcela unikatni polozky, které vénovali pfedni svétovi
vyrobci i dodavatelé z oblasti gastronomie a napo-
ju. Vytézek aukce bude rozdé&lovan dvéma zplsoby:
Bud' ve formé p¥imych darli az do vyse 5 000 dolard
samostatné vlastnénym restauracim a bardm, nebo
ve formé pfispévkid neziskovym organizacim, které
poméahaji v odvétvi pohostinstvi a ubytovani. Uplny
seznam ptijemcl z fad neziskovych organizaci najde-
te na tomto odkazu:

www.theworlds50best.com/stories/News/50-best-for-re-
covery-funds-raised-go-back-into-hospitality-industry.html



RECENZE A VYZNAMENANI

+Nejlepsi z nejlepsich”
ROBB REPORT - RICHARD CARLETON HACKER

ne- Nekompromisni... velmi
rq/l

pfijemna a jemna
THE WALL STREET JORNAL - CHARLES PASSY

~Excelentni...”
MEN'S HEALTH - CHARLES COWDERY

.- jemna a komplexni; skvéla na koktejly”
THE NEW YORK TIMES - ERIC ASIMOV

+Michter's 10-year-old ziskala titul”
THE SAN FRANCISCO CHRONICLE - GAZ REGAN

«Favorit poroty..."
THE LOS ANGELES TIMES - CHARLES PERRY

JUkazala, jak pfekvapivé dobfe muze
americka whisky soupefit s nejlepsimi
skotskymi a konaky”
BLOOMBERG - JOHN MARIANI

»1. misto... Celkovy vitéz"
NEW YORK MAGAZINE - BEN MATHIS-LILLEY

»Classic (96-100) Highest Recommendation”
WINE ENTHUSIAST

ue-. absolutné Gzasna”
FORBES - RICHARD NALLEY

»-.. docela jednoduse nejlepsi bourbon, jaky
jsem letos ochutnal”

THE TASTING PANEL - FRED MINNICK

+Nejlepsi americka whiskey"
FOOD & WINE - PETE WELLS

+Fenomenalni..."
THE WALL STREET JORNAL - KEVIN SINTUMUANG

»+-- Mnozi z nich lapali po dechu, kdyz jsem
odhalil Michter’s jako nejlepsi, pred Pappym”

EATER - HEATHER GREENE

+Vynikajici... jedna z nejlepsich whiskey
na svété”
AMERICAN WHISKEY, BOURBON & RYE - CLAY RISEN

X%k Kk Highest Recommendation”
THE SPIRIT JORNAL - F. PAUL PACULT

«Je senzacéni... Kdyz jsem ji nedavno
ochutnal, apIlné mé to odpalilo”

BON APPETIT - ANDREW KNOWLTON
s«Michter's déla nékteré opravdu
neuvéfitelné whiskey..."

THE HUFFINGTON POST - TONY SACHS

+Skvély panak”
WHISKY MAGAZINE - CHRIS GOODRUM

+Ohromné... jemna, i kdyz silna"

THE WINE ADVOCATE FOUNDER & PUBLISHER - ROBERT PARKER

«Hodnoceni 98... izasna, komplexni
a Cista, s vrstvami chuti”

THE TASTING PANEL - ANTHONY DIAS BLUE

sTahle whiskey mé okouzlila...”
WHISKY ADVOCATE BLOG - JOHN HANSELL

www.michters.com
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Stivil Ceskou republiku, uchvatila mé& mimofadna krasa vasi zemé. My

ra Premium Brands bude dodavat nase whis-
idime v Kentucky. Srde¢né, Joseph Magliocco




MICHTER'S FOF
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ELSON DISTILLERY

3 2 i : E o " ik "
Wonderfully restored to its original ér;ﬁaeur; Michter’s Fort Ne
Distillery is open for guided tours, tastings, and cocktails i Vi e

world-class Bar at Fort Nelson. Book your tour at www.michm

IT'S ALL ABOUT THE WHISKEY™
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GIN CANAIMA

AMAZONIE NA DOSAH

V souc¢asném ginovém Silenstvi mizete objevovat vice nez 5 500 ginu
a zaroven Udajné kazidym dnem pribyvaji dalsi. Snad si tedy fikate, zda
je jesté moiné ve svété jalovcové palenky pfichazet s né¢im novym a ne-
otielym a zda se v tom lIze viubec orientovat. Odpovédi na v§echny tyto
pochyby je malosériovy femesiny gin, ktery je pojmenovany podle ve-
nezuelského narodniho parku Canaima a ktery rozhodné neprehlédnete.

Text: Tomas Mozr, foto: José Salto
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Gin Canaima vyrabi spoleénost Destilerias Unidas
S.A. (DUSA), ktera stoji mimo jiné za produkci oce-
fiovanych rumu Diplomatico. Zajmy této spoleénosti
se ovéem neomezuji pouze na vyrobu vysoce kva-
litnich destilatd. Mezi jejich dlouhodobé cile totiz
patfi podpora mistni komunity a ochrana Zivotniho
prostfedi s ddrazem na udrzitelny rozvoj. Je tudiz
prirozené, ze i nova znacka Canaima bude splfiovat
dana kritéria. Inspiraci pro vznik ginu byla panenska
pfiroda v amazonskych destnych pralesich, ktera
oplyva rozmanitou skalou jedine¢nych rostlin a do-
dnes ji obyva etnikum znamé jako Pémon. Tito do-
morodci zde ziji v souladu s pfirodou a své cenné po-
znatky si predavaji z generace na generaci. Zatimco
svét umi pojmenovat jen 200 z 3 000 druhl ovoce
nachazejiciho se v Amazonii, oni je znaji vSechny.
| proto pochazi 10 z 19 ru¢né sbiranych botanicals
pravé z Amazonie.

Canaima vznika ve spolupraci s témito domorodymi
obyvateli, pficemz 10 % z prodeje pfispiva k revi-
talizaci pfirodnich zdroji a propagaci vyznamu do-
morodych kmenl. Za u¢elem obnovy vymycenych
pralest vyuziva DUSA specialni program Saving the
Amazon, jehoz prostfednictvim se vysazuji nové
stromy, o které se domorodci staraji 36 mésicd, coz
je minimalni doba pro to, aby strom posléze prefil
v Amazonii bez pomoci. Kazdy strom je navic pfesné

geograficky lokalizovan a vyfocen, aby bylo mozné

sledovat jeho rést. Pro naplnéni druhého cile spolu-
pracuje DUSA s venezuelskou neziskovou organizaci
Fundacion Tierra Viva, ktera implementuje a propa-
guje dlouhodobé udrzitelny vyvoj zalozeny na bio-
diverzité, spravném zachazeni s pfirodou, podpote
femesel, a predevs$im na vzdélavani, jehoz pomoci
usiluji o lepsi podminky pro Zivot domorodych kme-
nd. Kulturni propagace skrze vystavy a rtizné konfe-
rence ve venezuelskych méstech tak navysuji nejen
povédomi o existenci téchto domorodcd, nybrz také
zodpovédnost za ohleduplny ptistup viéi jejich Zi-
votnimu prostoru.

Jak jiz bylo zminéno, zdkladem ginu Canaima je
19 botanicals, pfi¢emz jeho exoticky charakter utvafi
deset obtizné dosazitelnych botanicals, které jsou
ru¢né sbirany v amazonském pralese. Patfi mezi né
napfiklad seje, uva de palma, tapiro, merey, znamy
rovnéz jako kesu, temné purpurové bobule s pozitiv-
nimi antioxida¢nimi ucinky, jimz se fika acai, nebo
copoazu, které se ¢asto vyuziva pro ptipravu Stav
a marmelad. Jedna z botanicals pochazi z oblasti
Lara v blizkosti destilerie La Miel, ktera lezi na tpati
venezuelskych And, zatimco zbylych osm botani-
cals predstavuje typicky zaklad bézného ginu. Tyto
botanicals jsou macerovany i destilovany separatné.
Nejprve jsou ponechany v neutralnim obilném lihu
po dobu 2 aZz 7 dnl, aby byly nasledné destilovany

v tradi¢nim médéném kotlikovém zafizeni o obje-
mu 500 litrd, kde cely proces peélivé sleduje master
distiller. Ten pak pro dosazeni unikatniho chutového
profilu micha jednotlivé destilaty v rdzném poméru.
Vysledkem je tak blend odkazujici ze 65 % na své
amazonské kofeny.

TrebaZe se tento strhujici gin hodi jako nevsedni exo-
tickd variace, dodavajici vasemu ginu s tonikem dosud
nevidané rozméry, svétoznamy barman Simone Capo-
rale, jenz se zna¢kou Canaima velmi Gzce spolupracu-
je, doporuduje servirovat jej idealné ve spojeni s gre-
povou sodou (East Imperial), kterou jesté na zavér
podtrhne zastfikem grepové kiry. Pravé ta podle néj
vyzdvihne citrusy a dal$i ovocné plody. A pokud tou-
Zite po skute&né perfektni kombinaci, tak si k danému
Amazonian G&G dopfejte misku plnou kesu ofiskd, jez
vam pomohou objevovat nuance ginu Canaima. [ |
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Warehouse #1 Inspirace

CAMPAR|

SPECIALNI MENU

Text: Tomag Mozr, foto: Petr Skoupy
Campari, které zastava svou charakteristickou barvou, podmanivou hoft-
kosladkou chuti pomerancu i historii sahajici az do roku 1860 pozici ital-
ské ikony, tvoFi nedilnou soucast koktejlu a kazdého aperitivo momentu.
Jeho véestrannost, diky niz z néj Ize namichat Sirokou skalu drinku, pred-
vedl Siroké verejnosti ambasador znacky Campari, Milan Zales, pfi svém
hostovani v brnénském baru Rotor. Ve specialnim menu se tak objevily
napfiklad nevsedni klasiky i novodobé variace.
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SMOKY BOULEVARDIER

30 ml Bulleit Bourbon 10 Y.O.
30 ml  Campari Cask Tales
30 ml Rotor vermouth

kouf z pomeran&ovych kvétl

Postup: Do michaci sklenice nalijeme vSechny in-
gredience. Promichame s ledem a scedime do
lahve s Uzkym hrdlem, kterou vzapéti naplnime
koufem z pomerandovych kvétl prostfednictvim
tzv. smoking gun. Naplnime sklenici typu old-fa-
shioned velkymi kostkami ledu nebo pfimo blokem
ledu a prelijeme do ni koktejl spoleéné s koutovou
clonou.

Ozdoba: platek pomerance

Boulevardier ptedstavuje jednu z nejslavnéjsich va-
riaci na koktejl Negroni. Jeho vznik je spojen s tro-
jici pratel, ktefi v roce 1927 zalozili v Pa¥izi ¢asopis
s nazvem The Boulevardier. Tento magazin poslé-
ze inspiroval jednoho ze zakladatell i k vytvofeni
stejnojmenného koktejlu, v némz se rovhym dilem
snoubi bourbon, ¢erveny vermut a Campari.

L,




CAMPARI ORANGE

40 ml  Campari

120 ml  &erstva pomerandova $tava

Postup: Tento koktejl se pfipravuje pfimo do skleni-
ce, idedlné typu highball. Jako prvni ptijde do skleni-
ce Campari. Nasledné se do sklenice vlozi led a vse
se doplni ¢erstvou pomeranéovou $tavou.

Ozdoba: platek pomerance

Dvouslozkovy drink Campari Orange, rozsiteny téz
pod nazvem Garibaldi, vznikl v 60. letech 20. stoleti
jakozto pfipominka sjednoceni severu a jihu Italie,
které pomohlo polozit zaklady Italského kralovstvi.
O novodoby revival této klasiky se do zna¢né miry
zaslouzil Naren Young, kdyz v Fijnu 2015 zadal Gari-
baldi michat v newyorském baru Dante.

CAMPARI MILANO

40 ml  Campari
40 ml  brusinkovy dzus
100 ml  prosecco

snitka maty

Postup: Velkou vinnou sklenici typu balloon napliite
ledem a postupné do ni nalijte Campari, brusinkovy
dZus a prosecco. Jemné drink promichejte a ozdobte.

Ozdoba: snitka maty
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BREAKFAST HIGH SOCIETY

40 ml  Tanqueray No.Ten

20 ml broskvovy likér

15 ml Cerstva limetova Stava
15 ml bilek

40ml  prosecco / champagne
31zicky grepova marmelada*

prach z Campari**

Postup: Nadavkujte do Sejkru vSechny ingredience
kromé prosecca (ptipadné Sampariského, zalezi na
vasi volbé) a prachu z Campari. Protfepejte napoj
nejprve bez ledu, kdy vyuZijete metodu zvanou
dry shake. Po protfepani ptidejte led a znovu vy-
Sejkrujte. Poté nalijte prosecco ¢i Sampanské do
otevieného Sejkru, lehce promichejte barovou IzZici
a sced'te pres dvojité sitko do vychlazené koktejlo-
vé sklenice.

Ozdoba: prach z Campari

Tento koktejl vytvofil Milan Zale$ v roce 2017 v ramci
své Ucasti v soutézi World Class Cocktail Competition.

*GREPOVA MARMELADA

Pro pfipravu budeme potfebovat 1 kg razovych gre-
pu, 0,5 kg obycejného krystalového cukru, ponor-
ny mixér, sklenici, vate¢ku, ndz, prkynko a sporak.
Oloupané grepy bez pecek nakrajime na kosticky
o velikosti cca 2 x 2 cm. Dame do hrnce a vafime na
stfedni plamen. Pfisypeme cukr a b&hem par minut
nam grep pusti $tavu. V tom momenté rozmixuje-
me grep ponornym mixérem, pfidame oloupanou
kdru z jednoho grepu, kterou zbavime bilé vlakni-
ny a jen tenkou klru nakrajime tzv. na julienne,
coz znamena na malé, tenké nudli¢ky. Vhodime do
marmelady, kterou nechame lehce probublavat pfi-
mixér a lehce promixujeme provafenou marmeladu.
Timto druhym promixovanim se ndm zméni barva
marmelady na svétle rlZovou, a navic aktivujeme
pektin, ktery nam zplsobi Zelirovaci proces. Ne-
chdme jesté minutku probublat, pfidame ¢&ajovou
Izicku kyseliny citronové na vyvazeni chuti a jsme
hotovi. Tuto marmeladu je mozné ptipravit rovnéz
z pomeranc, citronld, mandarinek apod.

Tip: Pfed koncem vafeni miZeme na studeny talifek
dat |Zzi¢ku marmelady a foukdme, dokud nevychlad-
ne. Timto trikem se ujistime, Ze marmelada ma tu
spravnou strukturu. Pokud nejste s tuhosti spoko-
jeni, tak jesté minutku povarte.

“"PRACH Z CAMPARI

Prach vyrobime tak, ze 0,2 | Campari nalijeme na
plech, ktery je pokryty pedicim papirem, a rozleje-
me do stran tak, aby hladina Campari byla velice
nizka. Pe¢eme v troubé& na 140 stupfili do té doby,
nez se vypece alkohol a zlstane zcukernatéla te-
kutina. Je nutné ji hlidat, protoze béhem pedceni
zacne pénit, a to je ten spravny das, kdy musime
sledovat, aby se ndm Campari nepfipalilo a neza-
¢alo karamelizovat. Je dobré to pfi pénéni vyndat,
chvilku nechat vychladnout a zkusit, jestli zbylé
Campari lepi. Pokud nelepi, je hotovo. Nechame
vychladnout a naldmeme na malé krystalky, které
muizeme v hmoZdifi rozdrtit na tak velké krystalky
prachu, jak uzndme za vhodné - podle toho, na co
je potfebujeme.

/LLU (aq 2. f

Milan Zale$

Campari Brand Ambassador
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Text: Tomas Mozr, foto: Tomas Mozr a archiv uvedenych bard

Trebaze Bratislava neni zcela typickym lakadlem pro turisty, postupné si na-
chazi stale vice pFiznivci, ktefi do tohoto mésta na Dunaji radi zavitaji. Neni
to ovéem pouze poloha slovenské metropole nebo jeji pamétihodnosti, co
vabi potencialni navstévniky ze zemi byvalé monarchie i krajin podstatné
vzdalenéjsich. Jednim z diivodl navstévy totiz byva také cile se rozvijejici
gastronomicka nabidka. Co tedy zaruc¢ené nevynechat, co ochutnat a kam
cilené zabloudit?
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Antique American bar

Bratislavu mozna neni v nasich koncinach potfeba
dlouze pFedstavovat. Ostatné pfece jen bylo toto
hlavni mésto Slovenska dlouhé desitky let soudas-
ti spole¢ného statu Cechd a Slovaka. Ve stru¢nosti
v8ak za pfipomenuti stoji alespori nékolik zakladnich
skuteénosti. Néktefi mistni obyvatelé ji familiarné
fikaji Blava, zatimco pro Madary to v minulosti bylo
Poszony [vyslov Posori], pro Némce Pressburg a pro
Slovéaky Piedporok. To se ale zmé&nilo se vznikem Ces-
koslovenska, kdy tehdy pouzivany nazev Prespurk
znél moc némecky a pfipominal pravé porazenou
monarchii. Dne 27. bfezna 1919 byla proto metro-
pole pfejmenovana na Bratislavu, aby se v dfivéjsim
posadkovém mésté s vyraznym podilem némecky
mluviciho obyvatelstva posilil jeho slovenskocesky
raz. Bratislava se nachazi v ptedhdfi Malych Karpat
v jihozapadni ¢asti zemé, kde spodiva na obou bre-
zich Dunaje. Rovinaty charakter krajiny mimo jiné
umoznil snadné rozsifeni Bratislavy ze sttedovékého
mésta na moderni metropoli, jejiz expanzi limituje
snad pouze statni hranice, jelikoz Bratislava je jediné
hlavni mésto na svété, které se nachazi v bezpro-
stfedni blizkosti hned dvou cizich statd.

Alkoli byla oblast Bratislavy osidlena jiz v neolitu,
souvisly sidelni systém p¥iSel az mnohem pozdéji
s Kelty. V dobach fimské Fise to pak byla feka, ktera

tvofila hranici mezi ,civilizovanym” fimskym svétem
a ,barbarskymi” germanskymi kmeny. S Upadkem
Rima pFichazely Slované a také Avafi a cela oblast
se postupné stavala soudasti vyssich spravnich cel-
kd, jakymi byly Sdmova Fise, Nitranské knizectvi &i
Velkomoravska fise. Zasadni vyznam pro formovani
mésta mélo ovS§em dobyti Budina Osmany. Bratisla-
va, ktera byla soudasti uherského statu, se tak na-
hle jevila jako idealni misto, kde by mohlo byt jeho
spravni centrum. V letech 1536 az 1784 byla proto
Bratislava vyuzivana jako hlavni mésto. S vladou Ma-
rie Terezie se mésto zacalo ménit. Stavély se nové
domy, rozvijel se obchod a femesla a bouraly se
méstské hradby. Raz mésta pozdé&ji ovlivnily i napo-
leonské valky. Vzpomerfime alespor Pre$pursky mir
z prosince roku 1805.

Zatimco pro Cechy nebyl revoluéni rok 1848 prilis
Uspésnym, v Bratislavé byly pfijaty tzv. bfeznové za-
kony, které zrusily poddanstvi v Uhersku. Od té doby
se postaveni dunajské metropole ménilo, a to ne vzdy
k lepsimu. Radikalni obrat v udalostech nadesel v roce
1918, kdy se 30. fijna prostfednictvim Martinské de-
klarace p¥ipojily Horni Uhry k Ceskym zemim a vznik-
lo Ceskoslovensko. Vzhledem k tomu, e v&tsinu oby-
vatel mésta toho ¢asu pfedstavovali Némci a Madafi,
zatimco Slovaci ve mésté tehdy tvofili pouze 20 %



populace, vznikly dokonce plany ustanovit z Bratisla-
vy svobodné mésto pod zastitou Spole¢nosti naro-
dd. Ta ale podpofila tzemni naroky &eskoslovenské
vlady, a tak bylo v lednu 1919 mésto pod dohledem
ministra Srobara vojensky obsazeno. V nasledujicim
stoleti zlstala Bratislava nejdilezit&jsim méstem na
Slovensku a zlstava jim pochopitelné dodnes. Kromé
toho, Ze je politickym centrem statu, disponuje tato
metropole i unikatnim kulturnim dédictvim, které se
mnohdy spojuje s modernimi sméry. To nas pfi mapo-
vani lokalni barové scény dostava k prvni potencialni
zastavce. Tou je Antique American Bar.

ANTIQUE AMERICAN BAR

Za vznikem tohoto baru stoji mimo jiné prosluly slo-
vensky barman Erik Lorincz. Jeho rukopis je patrny
skrze fadu detaild, od starobylych dekoraci pfes vy-
bér sortimentu az po klasicka bila saka, bez nichz si
Ize skute¢ny American Bar jen stézi pfedstavit. Ten-
to maly, Gtulny bar se nachazi na adrese Rybarska
brana ¢. 1 a je vyzdoben fotografiemi Karola Kallaye,
které vnaseji do baru vskutku kosmopolitni atmo-
sféru. Prestoze vétSina barovych osobnosti hleda
prostfednictvim Erika Lorincze paralelu mezi Ameri-
can Barem v londynském hotelu Savoy a Antiquem,
osobné jsem presvédceny, ze daleko vétsi vazbu
k Antique American Baru ma viderisky Loos Bar.
Neni to totiz jen podobnost prostoru, nybrz i cha-
rakteristicky intimni styl prvnich americkych bard,
které se postupné sitily Evropou jiz od 19. stoleti
a které své pevné ukotveni nalezly zejména v obdo-
bi mezi dvéma svétovymi valkami. Vyjma klasickych
koktejlt, na néz se tento bar soustfeduje, v ném
mUzete ochutnat i jejich signature koktejly. Za po-
vSimnuti stoji napfiklad novodoba klasika s nazvem
Green Park, jehoz pfibéh najdete ve 24. ¢isle naseho
¢asopisu, nebo velmi elegantni Norman Conquest,
v némz se snoubi skotska whisky Talisker, ¢erveny
vermut, tfilety calvados, cukrovy sirup a nékolik ka-
pek Angostura Aromatic Bitters.

MIRROR BAR

Projdete-li nasledné Rybarskou branou rovné smé-
rem ke Slovenskému narodnimu divadlu, dojdete
na Hviezdoslavovo namésti, kde na vas &ekaji hned
dvé velmi zajimava mista. Tim prvnim je Mirror Bar,
situovany v historické budové hotelu Radisson Blu
Carlton. Tento rekonstruovany bar, o jehoz podobu
se postarala architektka Lucie Ortutova, je zalozen
na tfech pilifich: classy, art a nature. Filozofie baru
je tedy postavena nejen na historii a kvalité sluzeb,
ale také na uméni &i inspiraci pfirodou. V8echny tyto
prvky jsou vytvareny na zakladé spoluprace s lokal-
nimi vyrobci a designéry. Prikladem budiz Zivy strom
od ocenovaného floristy Roberta Bartolena, ktery je
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Servirovani drinku El Progresso v Old Fashioned baru

dominantou prostoru, nebo autorské servisy, s je-
jichz pfirodni tvorbou pomaha barovému tymu tzv.
plant concept store s nazvem Botanical Lab. V Cele
baru jako manazer navic stoji Peter Marcina, vitéz
slovenského narodniho kola World Class Cocktail
Competition z roku 2018. Nelze se tudiz divit tomu,
Ze i prezentace koktejld v Mirror Baru dosahuje
vskutku vysoké Urovné, obzvlasté objednate-li si
Cloud Atlas, o némz Marcina fika, Ze je ,dokonalym
zazitkovym koktejlem svétového formatu. Ma kras-
ny pfibéh a chytlavy nazev. Nemluvé o tom, Ze je po-
staveny na vynikajicim guatemalském rumu Zacapa
a obohaceny o vini lesa po desti.” Onen dojem ,me-
chové" Zacapy posléze dopliiuji lokalni éervené vino,
kava, $tava z granatového jablka, balsamico a med.

SKY BAR

Po tomto pfijemném Utoku na vSechny smysly lze
po namésti vyrazit jen o kousek dal do Sky Baru,
momentalné nejstarsiho koktejlového baru v Brati-
slavé. Ten jiz po dobu deseti let laka své navstévniky
na uchvatny vyhled na mésto. Ani za léta fungovani,
kdy vychoval fadu prvottidnich barman, ktefi nyni
vedou jiné bary nebo jsou pfimo majiteli svych vlast-
nich, v8ak nezlstava pozadu. Na menu se tak obje-
vuji drinky reflektujici posledni mixologické trendy,

jako jsou fermentace ¢&i klarifikace. Pokud vas v me-
zi¢ase prepadl hlad, mdzete pokradovat do asijského
food baru jménem lasai, jenz se specializuje na men-
§i jidla, ktera poskytuji hostdm moznost ochutnat
vicero pokrmd b&hem jedné navstévy.

OLD FASHIONED BAR

Kdyz od namésti vyrazite smérem zpét k Laurinské
ulici, najdete v ni jednak podniky jako Cuba Libre
nebo Urban House, které zasahuji do ulice a lakaji
svym prostfedim zastupy hostd, ale pfedevsim ne-
napadny vstup do baru Old Fashioned, kam vedou
temné vyhlizejici schody. Jakmile vstoupite dovnitf,
téméF okamzité na vas dychne uvolnéna atmosféra,
evokujici britsky gentlemansky klub uzpisobeny
pro 21. stoleti. Zatimco stfed podniku opanuje velky
Ctvercovy bar s péti barovymi stanicemi, jeho okoli
vypliuji dubové dfevo, kfistalové lampy ve stylu art
deco, anglické sedacky z hnédé klze a kfesla ¢alou-
néna sametem. Vyraznou mosaznou dekoraci poslé-
ze ve velké mite dopliuji odstiny modré, tyrkysové
a zelené, které v podniku ptevladaji. Na rozdil od
klasického pojeti interiéru pfekvapi hosta zejména
znaéné ziva hudba ze 70. let, kterd se vymyka pted-
stavam o tom, co by v takovém baru mélo hrat. Na-
bidka baru sestava ze sirokého vybéru spiritd, mezi



nimiz ma hlavni roli gin. Na koktejlovém listku, ktery
vynika origindlnimi servisy a pouzitim netradi¢nich
surovin, se vyskytuje 25 koktejld, pfi¢emz zacatek
menu vzdy tvofi bud’ original nebo rGzné variace
koktejlu Old Fashioned.

MICHALSKA COCKTAIL ROOM

Poslednim z barl, které byste neméli vynechat, je
speakeasy koncept Michalska Cocktail Room, do
néhoz se dostanete tak, Ze projdete skrze kavarnu
Urban Bistro, vystoupate po schodech a vstoupite
jako v pribézich o Narnii do skfiné. Za tou se skryva
skute¢né jiny svét. Maly, pfijemny bar s klidnou hud-
bou a milym personalem nahle vzbuzuje dojem oazy,
kde muizete pohodlné spodinout a zapomenout na
starosti vSedniho dne. Dobfe vam v tomto ohledu
pomuze koktejl Grease No.10, ktery se sklada z ginu
Tanqueray No.10, sherry amontillado, limetové 5ta-
vy, olivového oleje a hefmankového sirupu. Nenech-
te se odradit olivovym olejem, o némz mdzete byt
ptesvédceni, ze do koktejld nepatfi. Je ho tam jen
stopové mnozstvi a drink diky nému ziskava opravdu
na komplexnosti.

Touzite-li po néfem vic nez po barové nabidce,
mUzete vyrazit do podniku Sexi Dog. LeZi sice mir-
né stranou centra, své hosty vsak laka na sezonni
ingredience, které se odrazi jak v pokrmech, tak
v napojich. Vzhledem k tomu, Ze je v okoli Sexi Dogu
pomérné velky podet kanceldfi, najdete v listku
i doporuceni na drink z nealkoholického destilatu
Seedlip a yuzu toniku od znacky East Imperial. Dal-
Si zajimavou alternativou je bistro Otto v Dunajské
ulici. Toto misto, jako stvofené pro brunch, sazi na
jidla z prvotfidnich sezonnich surovin, které tu pa-
ruji s lokalnimi naturalnimi viny. Pokud se ovsem
nechcete rozhodovat, zda navstivit bistro, kavarnu,
bar, nebo restauraci, pak je pro vas ziejmé nejlepsi
volbou Brixton House. Jedna se o celodenni koncept
na Frantiskanském namésti, za jehoz vznikem lze
hledat trio Jan Budaj, Peter Kostial a Franky Benian,
ktefi maji kupfikladu na svédomi jiz zmitiované bary
Michalska Cocktail Room a Old Fashioned. Cilem
majiteld bylo, aby si v Brixton House kazdy ptiSel na
své. Neni problém sednout si zde na kavu, naturalni
vino, pivo nebo koktejl, a dokonce si z listku v Siroké
mife vyberou nejen masozravci a vegetariani, nybrz
také vegani. Jak je tedy vice nez patrné, jeden den
na Bratislavu nestadi. Snad je to dano charakterem
a velikosti mésta, snad pohostinnosti barové komu-
nity a pestrou $kalou gastronomickych moznosti, na
kazdy pad si Bratislava zaslouzi vét$i pozornost.

Uvedené bary sice nepojimaji celou rozmanitost bra-
tislavské barové scény, nicméné bezpochyby patfi
k tém nejlepsim v metropoli. |

Michalska Cocktail room




Warehouse #1 predstavuje

NA ZELENE VLNE
TANQUERAY

Nové ginové Silenstvi pfinasi nejedno dilema. Jednim z nich byva, kam vy-
razit na perfektni gin&tonic, respektive kde pfesné ochutnat opravdu za-
jimavé ginové koktejly. | proto jsme se rozhodli pfedstavit vam mista, kde
vynika gin Tanqueray a kde rozhodné neudélate chybu, kdyz si objednate
koktejl zalozeny na této ikonické znacce.

Text: Tomas Mozr, foto: Anna Postnikova a archiv uvedenych bart
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BAR COBRA POINT GALLERY

Milady Horakové 688, Praha 7

Navzdory tomu, Ze v nazvu najdete stigmatizujici
oznaceni bar, reprezentuje Cobra spiSe celodenni
podnik pfekralujici hranice a limity bézného ba-
rového provozu, jehoz cilem bylo od pocatku po-
vznést gastronomickou scénu na Letné. Bar a ka-
varna jsou v tomto podniku, ktery funguje jiz od
roku 2016, pfedevsim jakési spojité nadoby, ne-
mluvé o tom, Ze ani nabidka jidel nezdstava v ram-
ci konceptu nijak pozadu. Primarni roli zde hraje
produkt a jeho kvalita. Pfednost dostavaji sezonni
suroviny i mistni dodavatelé, mezi néz pat¥i napfi-
klad pan Kalenda se svou nabidkou &erstvych slad-
kovodnich ryb. Své chutové buriky tedy uspokojite
jak v dobé snidané ¢i obéda, tak ve vecernich ho-
dinach, kdy ¢asto prostorem zni hudba od renomo-
vanych dydZejd. Vzajemna spoluprace baru a ku-
chyné navic umozfiuje maximalné vyuzit jednotlivé
ingredience odpovidajici filozofii tzv. zero waste.
Mezi signature koktejly téméF vidy najdete mini-
malné jeden drink na bazi ginu Tanqueray, pficemz
aktudlné se mizZete t&Sit hned na dva, kterymi jsou
Sevilla 75 a Last 50 Memories.

Betlémské namésti 169, Praha 1

Koncept prostoru Point Gallery se za posledni dva
roky postupné profiloval z pdvodniho café baru
v podnik odpovidajici spise kritériim klasického baru.
Pfi blizs§im pohledu je vSak odividné, Ze nejde jen
o obycejny bar s rodinnym pfistupem. V ramci nabid-
ky si lze v8§imnout jednak dlrazu na lokalni produkty
a sezonni ingredience a jednak reflektovani prosto-
ru i klientely, kdy je dlraz kladen na jednoduchost
a rychlost servisu. Point Gallery navic sidli v domé
ze 14. stoleti, coz mu poskytuje ptidanou architekto-
nickou hodnotu i historicky kontext. A¢koli se menu
pravidelné méni v zavislosti na dostupnosti vybra-
nych surovin, nékteré koktejly zastavaji jako stélice.
Prikladem budiz Paprika's Favourite G&T, v némz
hosty okouzluje gin Tanqueray Rangur spole¢né
s grepovym tonikem od spoleénosti East Imperial,
Peychaud's Bitters a platkem &erstvého grepu. Pro-
vazanost Point Gallery s umé&nim, hudbou a kulturou
vSeobecné je pfirozenou soucasti tohoto podniku
stejné jako vybér naturalnich vin ze stfedoevropské-
ho regionu nebo specialni nabidka jidel, ktera se ka-
zdy tyden soustfeduje na jednu vybranou ingredien-
ci, kterou mohou hosté poznat v riznych obménach.
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RESTAURACE MIMINOO

Mabhlerovy sady 1, Praha 3

Restaurace Miminoo, ktera si v poslednich letech
nese privlastek Nejhezéi zahradka v Praze, spada
pod rozsahly projekt znamy jako Tower Park Praha,
jen# je nediln& spjaty s prostory Zizkovské véze.
Vedle této zahradni restaurace je soudasti daného
komplexu rovnéz restaurace Oblaca, Bistro 66, ho-
tel One Room, unikatni divadelni letni scéna Am-
fitheather ¢&i vyhlidkova véz Observatof. Skladba
provozoven v aredlu Zizkovské véze tudiz nabizi
Sirokou skalu moznosti, protoze je sestavena tak,
aby si absolutné kazdy navstévnik pfisel na to své,
a dosahl tak plného vyzZiti. Restaurace Miminoo
v tomto rozsahu sluzeb ptedstavuje velmi ojedi-
nély koncept, ktery vytvafi na pomezi Vinohrad
a Zizkova uvoln&nou zahradni atmosféru a lze jej
oznadit ptimo za zelenou oazu, v niz je kombinace
gin & tonic nejvyhledavanéjsim koktejlem vibec.
Neni tedy divu, Ze zakladem tohoto znaéné obli-
beného highballu je v restauraci Miminoo pravé
gin Tanqueray, nebot je v ni kladen velky dlraz
na kvalitu. Svidj oblibeny gin & tonik si tak mazete
doptat spole¢né s vybranymi produkty z italského
regionu Val di Fiemme a fadou dal$ich pochutin.

0

GIN & COCKTAIL BAR 7 HRIiCHU
Jakubska 7, Brno

Brnénsky Gin & Cocktail Bar 7 h¥ichll se zamétuje,
jak uZ nazev napovida, primarné na pfibéhy spoje-
né s ginem a koktejly na této bazi. V jeho nabidce
tudiz najdete ptfes 300 gind a p¥iblizné 30 tonikd,
coz poskytuje mistnim barmanim nespolet moz-
nosti, jak ukazat rozmanitost ginu ve vsech jeho
odstinech. Pravidelné v tomto baru pfiblizuji svym
hostlim vybrané znacky, které prezentuji ve formé
zmensenych setl ¢tyf degustacnich porci, jejichz
prostifednictvim lze dikladné poznat Siroké rozpéti
ginové kategorie a |épe tak zjistit, zda ¢lovék inklinu-
je spise k tradi¢nim & modernéj$im chutim. Kromé
obvyklého pojeti ginu s tonikem jsou zde pro hosty
ptipraveny také variace, takZze mohou okusit nejen
hotkosladky gin&tonic, nybrz i pikantni, kysely, kvé-
tinovy nebo ovocny. Zajimavosti tedy mUze byt svézi
varianta, v niz se vedle ginu s tonikem objevuje jesté
raj¢e, bazalka a mofska sll. At uz si pfi své navstévé
objednate Tanqueray nebo néktery z ginl oznade-
nych jako ,8. h¥ich”, které pro bar specialné vytvofili
&esti vyrobci, rozhodné zkuste vystoupat do prvniho
patra a na moment se zastavit u dila Williama Ho-
gartha lemujiciho schody. Vyobrazeni tzv. Gin Lane
je totiz jednim z velkych p¥ibéhd v déjinach ginu.



Koktejl Obzerstvi Koktejl Smilstvo




Warehouse #1 Epos




LONG BAR V HOTELU RAFFLES

 SINGAPORE SLING

Text: Tomas Mozr, foto: Archiv Raffles

\ Je 16. duben 1904. Otevieny pristav Singapur pozvolna vzkvéta. Zatimco

je vsak skotsky kolonialni spravce sir John Anderson jmenovan guverné-
- -rem tzv. Straits Settlements, které jsou v té dobé znamé rovnéz jako Osady
* “v uZinach, cestovatelé i mistni kolonisté si s chuti dopravaji ony nové ledové '
napoje, o nichz se pfed rokem psalo jako o ,rdzovych slings pro bledé lidi".
Kdo vi, mozna jiz byli v tu chvili o¢arovani schopnostmi ¢inského barma-
“._ na, jenZ dovedl| jednoduchou tradi¢ni kombinaci k pomysiné dokonalosti.
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Jelikoz je sling potencialnim tématem pro nespocet
polemik a dohadd, zd4 se nezbytné alespor okrajo-
vé vysvétlit, co bychom si pod timto pojmem méli
predstavit. Zakladni definice uvadi, Zze napoje zvané
slings obsahuiji cukrovy sirup, dvakrat tolik citronové
&tavy a pfiblizné 10 cl lihoviny, pfi¢emz tato smés se
dolije Sumivym napojem, zpravidla sodovkou. Neni
proto divu, Ze slings byvaji ¢asto srovnavany s jinou
skupinou migenych napojd, jimiz jsou collinsy. Vzhle-
dem k jeho soucasné uzké spojitosti se Singapurem
se ovéem zapomina na fakt, Ze jej ve Spojenych sta-
tech znali jiz pted rokem 1800. To dokazuje nejen tvr-
zeni renomované dvojice autord Anistatie Millerové
a Jareda Browna, podle nichz Amerika slovo cocktail
adoptovala ve chvili, kdy se z anglického slingu pfi-
danim bitteru stal americky koktejl, ale také tuto tezi
doklada samotna prvni psana definice koktejlu. V tex-
tu novinového ¢lanku, ktery predchazel této definici,
totiz byl uveden vycet napoji podavanych v ramci
demokratické kampané, na némz se objevilo mimo
jiné 32 Gin Slingd. Podobné pfispél svou troskou do
mlyna i koktejlovy historik David Wondrich, kdyz na-
razi na poznamku z prvni dekady 19. stoleti, podle niz
byl znam muz, ktery jiz pfed snidani poztel dva slingy.

Navzdory témto zminkam je pro vyvoj slingu signifi-
kantni oblast Singapuru a okolnich Osad v Uzinach.

Ackoli jste si stru¢nou historii tohoto méstského
statu mohli pfecist uz v minulém ¢&isle naseho ¢a-
sopisu, je vhodné pfipomenout si proziravost, s ja-
kou se Thomas Stamford Raffles zasadil o vytvofeni
Singapuru, i pfibéh jednoho z nejslavnéjsich hoteld
v Asii. Po svém pfistani v nehostinnych bazinach
obklopenych hustou dzungli si v roce 1819 Raffles
zapsal: ,Neni mozné pFedstavit si misto spojujici
vétsi dobrodruzstvi... Je to pupek malajskych zemi.”
Tehdy zde sidlilo pouze 150 rybafd a hrstka &inskych
zemédélcu. O tfi roky pozdéji, kdyz se do Singapuru
vratil ze Sumatry, kde zastéaval funkci zastupce gu-
vernéra, byl podet obyvatel jiz pétindsobné vyssi.
Raffles se tedy rozhodl pro dalsi krok a zahajil mést-
ské planovani, které poditalo se srovnanim kopce,
na jehoZz misté méla byt vybudovana obchodni &tvrt,
dnesni Raffles Place. Kromé ni byly postaveny také
nové vladni budovy, Siroké obchodni bulvary s kry-
tymi chodniky pro pési, lodénice, kostely a botanic-
ka zahrada, aby byla naplnéna jeho vize Singapuru,
ktery jednoho dne bude ,mistem pozoruhodného
vyznamu a dileZitosti”.

Raffles Hotel, jenz je dnes pfipominkou kolonialni
minulosti a symbolem té nejlepsi pohostinnosti,
zacal v podstaté jako soukromy plazovy dim, ktery
byl postaven na pocatku 30. let 19. stoleti. Hotelem
se stal teprve v roce 1878, kdyzZ si budovu pronajal



doktor Charles Emerson. Ten jej sice provozoval jen
pét let, nicméné jeho smlouva o pronajmu pozby-
la platnosti az v roce 1887, kdy si budovu na rohu
Beach a Bras Basah Road vyhlédli bratfi Sarkiové.
Tento objekt, ktery pojmenovali podle zakladatele
mésta, totiz nevyzadoval pf¥ilis velkou rekonstrukci,
a tak na ném mohli téméf okamzité zacit uplatrio-
vat své bohaté zkuSenosti s hotelovym provozem.
Zprvu byl tento hotel s vysokymi standardy omezen
poétem deseti pokoju, ale ¢asem, jak zajem rostl,
zacali novi majitelé hotel zvétSovat. Odménou byla
bratrim zejména zamozna klientela, ktera se pravi-
delné vracela. Mezi vyznamnymi osobnostmi, které
hotel v jeho pocatcich navstivily, byli kupfikladu spi-
sovatelé Joseph Conrad nebo Rudyard Kipling. Sku-
teény vzestup na vysluni ovéem hotel zaznamenal
az po grandiézni rekonstrukci Tigrana Sarkiho z roku
1897. K ptedélani hotelu jej vedlo hlavné prohlaseni
mistniho deniku Straits Times, podle né&jz v té dobé
Singapur stale postradal stylové zafizeny, pohodiny
a vysoce kvalitni hotel. Po rozsahlé pfestavbé, ktera
ptitahovala tisk a vyrazné vSechny ohromila, tak dis-
ponoval Raffles Hotel v roce 1899 nejen novymi pro-
story, ale zaroven fadou technickych vymozenosti,
jakymi byly napfiklad stropni ventilace, novy systém
chlazeni umoznujici servis zmrzliny nebo elektrické
osvétleni, které bylo v celém regionu instalovano
poprvé pravé v tomto hotelu. Od té doby se hotel

ho druhu. Podle tisku se proménil v nejpozoruhod-
né&jsi instituci svého druhu na vychod od Suezského
zalivu. Snad kvili tomu jej téz navstivil spisovatel So-
merset Maugham, jenz zakomponoval razné zazitky
z hotelu do svych nejznaméjsich povidek. V jedné
z nich dokonce vyli¢il, jak se v roce 1902 do blizkos-
ti hotelu zatoulal posledni tygr v Singapuru, kde byl
zastrelen, kdyz se schovaval pod zvy$enou podlahou
kule¢nikového salu.

Soucasti nového komplexu byl i hojné navstévovany
Long Bar, jenz byl ze svého plvodniho mista pfesu-
nut pfi rekonstrukci na pfelomu 80. a 90. let minu-
|ého stoleti. Podle konvenéni interpretace je pravé
tento rustikalné zafizeny bar rodistém legendarniho
koktejlu Singapore Sling. Ten mél Gdajné vzniknout
nékdy mezi lety 1899 a 1915, zatimco zde gentlema-
ni popijeli svou whisky a damy hledaly Gtéchu u ¢er-
stvych ovocnych $tav nebo ¢&aje. V zajmu obecné
poclestnosti totiz mély zeny zakazano konzumovat
alkohol na vefejnosti, coz obvykle vede k mystifiko-
vanému vypravéni o tom, jak se zrodil sling. Podle
daného pfibéhu se jeden okouzleny namof¥nik rozho-
dl objednat pro sle¢nu drink a pozadal barmana o na-
poj se stejné smyslnou barvou, jakou maji jeji rty.
Onen rGzovoderveny, snadno konzumovatelny napoj

na, jimz byl Cifan Ngiam Tong Boon, ptivodem z os-
trova Hainan v Jiho¢inském mofi. Pokud bychom se
pidili po jeho kariéfe a po tom, jak se vibec stal tvar-
cem véhlasné receptury, zjistime, Ze jeho Zijici po-

tomci jej vykresluji jako romantického hrdinu, ktery
byl nejprve namot¥nikem a posléze se diky pratelstvi
s francouzskym $éfkuchafem stal Sikovnym bar-
manem. V Singapuru zadal pracovat v grandhotelu
Adelphi, jenz byl otevfen od roku 1863, a odtud se
ptesunul do moderniho hotelu Raffles. Jeho pfitom-
nost zfejmé poté deklaruje hotelova reklama z roku
1899, ktera se pysni prvotfidnimi zaméstnanci a laka
na francouzského $éfkuchare a ¢inského barmana.
Jistou idealizaci Ngiamovy osoby ma na svédomi
rovnéz Roberto Pregarz, jenz v roce 1967 nastoupil
do Raffles na pozici generalniho manazera. Jednim
z jeho prvnich krokd ve funkci bylo oZiveni ztracené
receptury ve spolupraci s Ngiamovym vnukem. Nic-
méné pfi rekonstruovani starého pfedpisu podlehl
podle nazoru mnoha kritikl trendu doby a udélal
z koktejlu sladky napoj plny exotickych stav, ktery
se vice blizil tehdy popularni tiki kultufe a Iépe spl-
foval avizovany ptibéh o spole¢ensky ptijatelném
pundi pro Zeny, pfestoze damsky koktejl na pfelomu
minulého stoleti zanechava dojem spiSe senzace ¢i
mytu nez vérohodného vytvoru.
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Trhlinou v mozaice udalosti vSak neni jen fakt, ze
Ngiam Tong Boon podle rodinnych pfislusnikd s nej-
vétsi pravdépodobnosti zemfel uz v roce 1915, nybrz
zejména fada doklad( o existenci slingu v Singapu-
ru dokonce pfed rokem 1899. Zpocatku byl koktejl
oznacovan prosté jako Gin Sling, Straits Sling nebo
Commander, coz se v ¢instiné Udajné vyslovuje jako
.si ling"”. Prostfednictvim zaznamu z roku 1913, ktery
se objevil v Singapore Weekly Sun, se navic Ize dodist
o skupiné gentlemand dozadujici se v kriketovém
klubu ¢ervenych slingl, protoze pojem sling v sou-
dobém kontextu oznacoval [ék na kocovinu. Barman
je ale odmitl, a tak si panové objednali a sami na-
michali po panaku ginu, cherry brandy a D.O.M Bé-
nédictine, nadez ptidali jesté kapku limety a doplnili
sodou. U mistnich obyvatel je tato kombinace stéle
popularni spiSe jako Straits Sling, o ¢emz svéddi i re-
ceptura na Straits Sling v knize Cocktails and How
to Mix Them, kterou napsal belgicky barman Robert
Vermeire v roce 1922. JakoZto ptelomovy okamzik
ve vyvoji ndzvu nasledné plsobi konec 20. let, nebot
jiz v Craddockové publikaci Savoy Cocktail Book Ize
natrefit jak na Singapore Sling, tak na Straits Sling,
jenz byl uréen az pro Sest osob. Poslednim pevnym
bodem pfed nastupem matouci éry rdznych recep-
tur a dal$ich variaci se jevi byt u¢tenka &. 273169 jis-
tého Americana ptiblizné z roku 1936, na jejiz druhé
strané byla napsana receptura zahrnujici pdl sklenky

ginu, ¢tvrt sklenky D.O.M Bénédictine, maraschino,
citronovou travu, nékolik kapek cherry brandy a An-
gosturu. Spolehlivost tohoto pramene se oviem
také jevi jako diskutabilni, kdyzZ pfihlédneme k faktu,
Ze v roce 1936 byl v hotelu Raffles po smrti posledni-
ho z bratr( jiZ tfi roky novy management, ktery mohl
pavodni recepturu jakkoli zménit.

David A. Embury poznamenal ve svém dile The Fine
Art of Mixing Drink, Ze ze véech znamych receptur
tohoto napoje, které vidél, se zadna neshodovala
s zadnou ptedchozi. Zakladem pro nas tudiz zUsta-
va verze hotelu Raffles ze 70. let 20. stoleti, tfeba-
Ze se pti studiu starych barovych pfiru¢ek vynofuje
nékolik nesrovnalosti - mezi nimi naptiklad otazka,
zda viibec pouzivat ananasovy dzus, kdyZ se o ném
pti popisu koktejlu Zadny autor nezmirnuje. U viech
ale nalezneme gin, cherry brandy, citronovou $tavu
a sodu, pfi¢emz ve vétsiné pfipadl se rovnéz vysky-
tuje likér Bénédictine.

Nékteré koktejly jsou zkratka na odich vice nez
ostatni, coz pro slavny Singapore Sling plati zfejmé
dvojnasob. Pokud se tedy chystate do Singapuru,
zcela jisté by mél byt Raffles Hotel jednou z vasich
zastavek. Ceny za Singapore Sling jsou v Long Baru
sice trochu nehorazné, nicméné na odpolednim
koktejlu v bélostné kolonialni architekture je ptece
jen néco nepopiratelné baje¢ného. Nemluvé o tom,



Ze tento bar je v soudasnosti jedinym mistem, kde
mUzete v Singapuru s klidem odhodit cokoliv na zem
a nedostat pokutu, coz potvrzuje podlaha plna sko-
fapek od burakl. Buraky tu totiz dostanete, jakmile
se posadite. Originalni receptura, ktera se v Singa-
puru serviruje, si zada klasicky suchy gin s vyraznou
chuti jalovce, koriandru a pomerancovych kdr. | pro-
to se jako idealni baze pro pfipravu opravdu auten-
tického koktejlu Singapore Sling hodi novozélandsky
Scapegrace Premium Dry Gin, v némz vedle jalovce
vynikaji pomerancova a citronova kara, koriandr, ko-
satec a kardamom.

Recepturu k pfipravé koktejlu Singapore Sling nalez-
nete vpravo a postup je nasledujici: Do Sejkru na-
davkujte véechny ingredience. Dikladné protfepejte
a pfeced'te do sklenice typu hurricane naplnéné le-
dem. Ozdobte t¥esni a platkem ananasu. [ |

Poznamka: V nabidce Long Baru naleznete pfi vybéru koktejlu Singapore
Sling hned ¢&tyfi moznosti. Tou prvni je receptura odkazujici na ptvodni
Raffles Gin Sling z roku 1915, v némz je misto pomeran¢ového likéru,
grenadiny a ananasové $tavy naopak perliva voda. Druhy, ponékud exo-
ticky predpis Sakura Sling je moderné;jsi. Snoubi se v ném saké, calva-
Vintage Sling posléze, jak nazev napovida, vyuziva specialni staré ro¢ni-
ky, at uz jde o gin nebo likér Bénédictine apod. Ctvrta a dodnes oficial-
né prezentovana originalni receptura hotelu Raffles je uvedena vpravo.

@ YouTube : Singapore Sling 100th Anniversary (1:12)
@ Youlube : Raffles Hotel Singapore Long Bar 2019 (1:58)
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Singapore Sling Recipe
30ml Gin
15ml Cherry Brandy

120ml Pineapple Juice
15mil Lime Juice
7.5mi Cointreau

7.5mi Dom Benedicline
10ml Grenadine

A Dash of Angostura Bitters
Gamish with a slice of
Pinsapple and Cherry
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WORLD CLASS®

WORLD CLASS SE POZASTAVIL PRED BRANAMI FINALE

Text: Bara Urbanova, foto: Anna Postnikova a Michal Sula

Kdyz se na za¢atku bfezna konalo ¢eské semifinale sedmého ro¢niku sou-
téze World Class v Ceské republice, nikoho z Géastniku uréité nenapadlo,
Ze se nakonec o titul Bartender of the Year 2020 vibec bojovat nebude.
Globalni finale, které se mélo konat ve druhé poloviné zafi v Sydney, se
kvili epidemii koronaviru pfesunulo na pfisti rok. Veskera narodni klani
byla pozastavena a ve spravny cas se znovu rozbéhnou od bodu, do néjz
v danych zemich dospéla. V p¥ipadé Ceské republiky to znamena, Ze se o vi-
tézstvi v narodnim kole a cestu do Australie utka dvanact barmant a bar-
manek, jejichz jména byla oznamena s ¢asovym odstupem od semifinale.

Do sedmého ro¢niku soutéze World Class se pfihlasilo
jednadtyficet barmanl a barmanek, ktefi reprezento-
vali &tyFiatficet podnikdi a osm mést Ceské republiky.
S ohledem na tak vysoky poéet U¢astnikl muselo byt
semifindle rozdéleno do dvou dnd - uskuteénilo se
3.a4. bfezna v suterénnich prostorach prazské restau-
race Food Lab. Plny pocet soutézicich pfed ale poro-
tu, kterou tvofili whisky ambassador Krystof Hordina,
lonisky cesky vitéz World Class Tomas Nyari a lorisky

slovensky vitéz World Class Miro Telehani¢, nakonec
neptedstoupil. Prvni den dorazilo osmnact soutézi-
cich, druhy den o jednoho méné. Dva z ptihlasenych
se s predstihem omluvili, a tak dostali moznost sou-
tézit v nahradnim terminu v poloviné kvétna v podpa-
lubi karlinské prodejny Warehouse #1. Zbyli ¢ty¥i svou
Uéast v soutézi z nejriiznéjsich divodl uplné vzdali.

Semifinale se letos tocilo kolem dvanactileté skotské
single malt whisky Singleton of Dufftown. Ukolem
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barman( a barmanek, mezi nimiz byly jak znamé
tvate z predchozich ro¢nikd, tak Gplni novaéci, bylo
naplnit co nejnapadit&ji zadani discipliny Rule of
Three a pfedvést své barmanské dovednosti. V ¢aso-
vém limitu osmi minut museli namichat dva koktejly
- long drink a short drink. Oba mély kromé whisky
Singleton of Dufftown obsahovat uz jen dvé dalsi in-
gredience, a to jednu bézné dostupnou a jednu doma
vyrobenou. Navic bylo potteba koktejly néjak propo-
jit, at uz chutovou linkou, ingredienci, pfibéhem nebo
tfeba tim, ze byly koncipovany jako aperitiv s digesti-
vem. Porotci po oba dva dny vykony soutézicich pe¢-
livé sledovali a dobfe mifenymi otazkami provéfovali
jejich znalosti, pfedevsim z oblasti whisky. Body jim
ovsem pfidélovali hlavné za chut a vzhled drinkq, re-
spekt k pouzité bazi a inovativnost, ale také za pfibéh
a propojeni drinkd a jejich prezentaci.

Jakub zaujal také ceského ambasadora World Class
Petra Kymlu, jenz semifindle rovnéz ptihlizel a podilel
se na hodnoceni dvou barmand, ktefi soutézili doda-
te¢né. ,Ocenit musim Martina Vogeltanze, kterého
jsme hodnotili az po uvolnéni opatfeni souvisejicich
s nouzovym stavem. Bylo na ném vidét, jak je rad,
7e se mUZe postavit za bar a pfipravit nam soutézni
koktejl,” Fika. Trochu jiné favority mél tfeti z porotct -
Tomas Nyari. ,Cisty a precizni byl vykon Honzy Sebka
z prazského baru L'Fleur. Pfedved| rovnéz ukazkovou
pohostinnost, kterd mi u nékterych soutézicich tro-
chu chybéla,” fika a dodava: ,Bezchybny vykon s vel-
kym wow efektem pFedvedl Honzlv barovy kolega
Vita Cirok.” U obou se to dalo oéekavat, soutéze-
mi - v€etné World Class - jsou totiz protfeli. Zatim-
co Honza se uz dvakrat (vloni a pfedloni) probojoval
do ¢eského findle, Vita ho v roce 2015 dokonce vyhral
a na globalnim finale se dostal do top 5.

Vétsina soutéZicich se na semifinale pfipravovala velmi
zodpovédné. Znat to bylo na jejich prezentacich, napa-
ditém servisu koktejlG a Siroké skale zajimavych doma-
cich ingredienci. Byly mezi nimi rlizné sirupy, cordialy
(v€etné jednoho z mofskych fas a dalsiho kombinuiji-
ciho akvavit s fasami a domaci Ustficnou omackou),
likéry, shruby, infuze, bitters, esence, ochucené sody
nebo napfiklad ¢aj s citrusy a cibuli pfipraveny meto-
dou cold brew a vermut propojujici chut piva a vina.
Na jejich pfipravu barmani a barmanky nevahali pouzit
moderni postupy, od sous-vide pfes fermentaci nebo
fat washing az po rlizné druhy klarifikace.

VSechno to uz kratce poté, co soutézni bar osifel,
ocenil slovensky ¢len poroty Miro Telehanié. ,Zauja-
ly mé zajimavé chutové kombinace nékterych drinkd
a také technologicka zdatnost nékterych barmana,”
prohlasil. Co naopak soutézicim vytykal, byla ab-
sence viné u vétsiny koktejld, tteba i jen v podobné
zasttiku citrusovou kdrou. O to vic pak vynikla pre-
zentace téch, které byly ovonéné parfémem special-
né pro tento Ucel pfipravenym. Whisky ambassador
Kry$tof Hordina zase kvitoval, Ze barmani a barman-
ky p¥i tvorbé svych receptur zohlednili také praktické
hledisko. ,Libilo se mi, Ze ndm spousta soutézicich
predlozila takové drinky, které Ize snadno pfipravit
v bézném provozu, misto aby vyladili super soutézni
drink, ktery by byl z nejraznéjsich dlvodi v baru ne-
prodejny,” konstatoval. Pochvalu si od néj napfiklad
za svUj pfistup a drinky Dee a Wild vyslouzila Vik-
téria Barna, reprezentujici hradecky bar Blind Lion.
Diky pfehledu a znalostem, které u jinych soutézi-
cich naopak postradal, vyzdvihl také vykon Jakuba
Zouzala z prazského Zanzibaru. Zaujal ho i prezen-
taci inspirovanou Hemingwayovou novelou Stafec
a mote a drinky pojmenovanymi Old Man a Sea.

Podle ptvodniho planu méla byt jména tuctu nejlep-
Sich oznamena v poloviné dubna na seminafi organi-
zovaném exkluzivné pouze pro semifinalisty. S ohle-
dem na nouzovy stav to ale nebylo mozné, a tak byly
vysledky vyhlageny az 22. ervna v on-line prostte-
di - v barovém magazinu AtBars.com a na socialnich
sitich. ,Vem ucastnikdm semifinale patfi velké diky,
vybrat mezi nimi jen dvanact postupujicich nebylo
vlibec snadné,” uved| v této souvislosti Petr Kymla
a jména finalistl prozradil v abecednim pofadi. O vi-
tézstvi a cestu na globalni findle do Australie budou
mit moznost se utkat Marek Adam (Savarin, zdmec-
ky resort Sobotin), Viktéria Barna (Bistro Topinka,
Cesky Krumlov), Peter Bobula (Black Angel's, Praha),
Matej Brunovsky (aktualné bez barové pfislusnosti),
Vita Cirok (L'Fleur, Praha), Eduard Ondracek (Bistro
Topinka, Cesky Krumlov), Anna Postnikova (Anony-
mouS, Praha), Filip Stransky (AnonymousS, Praha),
Jan Sebek (L'Fleur, Praha), Martin Vogeltanz (Zapa
Bar, Plzeri), Robert Weis (Apotheka, Cesky Krumlov)
a Jakub Zouzal (Zanzibar, Praha).

Soupiska finalistd je tedy jasna, na sedmého ces-
kého vitéze World Class si ale budeme muset jesté
néjaky ten patek pockat. ,Z rozhodnuti spole¢nosti
Diageo, jez je organizatorem soutéze World Class,
doslo po celém svété k preruseni letosSniho roéni-
ku a globalni finale v Sydney bylo pfesunuto na pfi-
&ti rok. Pro nas konkrétné to znamena, Ze aktualni
ro¢nik soutéze zmrazime ve fazi vyhlaseni dvanacti
finalist( a pfisti rok na néj navazeme organizaci fina-
le, prozrazuje ¢esky ambasador World Class s tim,
Ze o avizovany seminaf U€astnici semifinale rozhod-
né nepfijdou. ,Probéhne podle planu, jen jesté ptes-
né nevime, jestli to bude letos na podzim, nebo az
zkraje pristiho roku,” dodava na zavér. |
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NEJEN

'JAMAICA

RUM FESTIVAL 2020

Text: Jan Albrecht, foto: Skkan Media Entertainment, s laskavym svolenim Appleton Estate

Warehouse #1 Fokus

Rostouci popularita jamajskych rumi je v poslednich letech naprosto ne-
pfrehlédnutelna. | proto jsme za nasi spolec¢nost Ultra Premium Brands
odcestovali s kolegou, ambasadorem rumid Appleton Estate, Robertem
Polem na letosni Jamaica Rum Festival, ktery byl sice hlavnim cilem nasi
cesty za rumovym poznanim, nicméné nezustalo jen u tohoto vyjimeéné-
ho rumového svatku.
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Nastaly pfipravy. Pravda, vSe bylo viceméné na Ro-
bertovi, ktery byl na akci jiz rok pfedtim, a tak vylet
dopodrobna naplanoval. Jeho cesta nejprve vedla na
Floridu, odkud pochazi, zatimco ja jsem se za zazitky
vypravil s manzelkou Hankou a nasimi blizkymi p¥a-
teli. Z Prahy jsme tedy vyrazeli ve ¢tyfech, coz zna-
menalo, Ze se nam alespon hned na letisti podafilo
zapomenout na pocatecni nervozitu z bliZici se celo-
svétové pandemie a mit pfece jen tu spravnou nala-
du. Amsterdam, Atlanta, Kingston a hura - jsme na
misté a mdj rumovy sen se stava skute¢nosti. Budu
moct poskladat stfipky mozaiky oné tajuplné rumo-
vé destinace a navazat na poznatky Jakuba Janecka,
ktery je shrnul na strankach tohoto ¢asopisu v jede-
nactém &isle. O jamajské rumy je ¢im dal vétsi zajem
a jejich jedineénost a odlisnost z nich v podstaté dé-
laji samostatnou rumovou kategorii. Z tohoto dlvo-
du a fady dalsich jsem se tudiz na vSe moc tésil a byl
jsem rad, ze budu toho véeho soudasti.

Jiz samotné letisté poskytovalo plno odpovédi. Po
billboardech s Usainem Boltem a dal3imi odkazy na
mozné cile vyletd bylo jiz z dalky vidét obrovskou vit-
rinu plnou ruma z destilerie Appleton Estate. Je zcela

jasné, kdo zastava na ostrové pozici rumového kra-
le, jelikoz jeden z nejnavstévovanéjsich turistickych
cild na ostrové je pravé destilerie Appleton Estate.
Denné je do destilerie vypravena spousta autobus(
z Kingstonu, Montego Bay, ale i z pfistavd, kde kotvi
zaocednské lodé. Rum zde ma od dob piratd doslo-
va na rdzich ustlano, coz potvrzuje také fakt, ze je
jednim z hlavnich vyvoznich artikld. Nasledné jsme
zavitali do duty-free shopu, kde opét dominoval
Appleton Estate a Wray and Nephew. AZ ve spodnim
patfe véech regalt jsem mohl okouknout nové rumy
Worthy Park nebo bilé rumy jako Rum Fire z destile-
rie Hampden, Charles J. B. overproof nebo Rum Bar.
Pfed letistni halou si s sebou do taxiku navic mdze-
te nakoupit Cerstvé vylisovanou tftinovou Stavu od
mistniho prodejce.

Taxikaf s ndmi uhanél do centra mésta, a tak jsem
polozil zasadni otazku: Jaky rum ma Gplné nejradé-
ji? K 8oku nas vSech odpovédél, ze rum vibec ne-
pije a Ze pije pouze Campari. BEhem nasledujicich
dni jsme se pfesvédcili na vlastni odi, jak silnou po-
zici tento italsky likér na Jamajce ma. Ve do sebe
ostatné zapada. Gruppo Campari je totiz majitelem



destilerii Wray and Nephew a Appleton Estate, z &e-
hoz jasné plyne Uzké spojeni této spoleénosti s ost-
rovem. Kdyz opomenu rumové a punéové privitani
v nasem krasném apartmanu, které nam pfipravil
kolega Robert, tak nase rumova mise zacala vlastné
az druhy den.

Pozvali nas na okazalou prezentaci spole¢nosti Ham-
pden Estate v krasnych exotickych zahradach hotelu
Terra Nova All Suite Hotel, ktery rodina Harris vlast-
ni. Osobné nas ptivitali Christelle Harrisova a lan Bu-
rell, ktefi nasledné celou degustaci vedli a provazeli
nas celym veéerem. Zahrady byly pro tuto pfilezitost
Uzasné nasvicené, u bazénu zafilo logo spoleénosti
obfich rozmérl a podaval se samoziejmé puné. Jak
jinak nez z Rum Fire z destilerie Hampden a vyni-
kajiciho papajového dzusu. Prezentace probéhla
v prilehlém stanu, kde jela klimatizace tak napl-
no, az to vypadalo, ze vsichni G&astnici umrznou.
S kazdou skleni¢kou se ale ukazovalo, Ze se tak
rumd Hampden Estate Great House Distillery Editi-
on. Nejprve sama Christelle pfedstavila spole¢nost
a jeji vize do budoucna, pak praci chlapika jménem
Altamont McKenzie, ktery rumy Hampden Estate
micha a zodpovida za jejich chut. V neposledni fadé
uvedla samotnou edici tohoto rumu. Jedna se o za-
jimavou limitovanou edici vytvorenou v roce 2019,
ktera byla smichana ze dvou typ& melasovych rumd.
Ty prosly pfirodni fermentaci, jeZ je pro tuto spo-

le¢nost tak typicka, naslednou destilaci na zhruba
86,5 % alkoholu v kotlikovém destilaénim zafizeni
a zranim v sudech po americké whiskey. Vysledny
rum ma 59 % alkoholu. Vzapéti uz se ovsem do své
«one man show" pustil lan Burell, ktery rozebiral
chut a pfidaval vtipné pfihody navrch. V chuti vyzdvi-
hoval nejen grilovany ananas, citronové kdry ¢&i pti-
chut barbecue omacky, ale zejména svézest Cerstvé
rozkrojeného jablka Granny Smith. Vychutnali jsme
si s Robertem jest& par michanych drinki mistnich
barmanl a s miniaturkami prezentované edice jsme
se pomalu a obezfetné vydali k domovu.

RUM FESTIVAL

Nadesla sobota a my se koneéné vypravili na ces-
tu do kralovské botanické zahrady ,Hope Gardens”
v Kingstonu na vyhlaseny rumovy festival. U snida-
né jsem se rozloucil s manzelkou, ktera se s prateli
Michalem a Andreou chystala na vylet do rezortu
Strawbery Hills na Upati Blue Mountains, pfi¢emz
pravé kava z téchto hor je idajné druhou nejlepsi
na svété. A vérte, ze chutna opravdu skvéle. Co
mne pfekvapuje dodnes, je skuteénost, ze zadna
z jamajskych restauraci tuto vyhledavanou, prav-
da, pomérné drahou kavu vibec nenabizi. Ptipili
jsme si rumem a nase cesty se rozdélily. Trochu nas
s Robertem znervéziioval dopoledni dést, a jak se
ukazalo, byly to opravnéné obavy. Celé otevieni
zahrad a festivalu se kvili tomu posunulo zhruba
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Joy Spénce (druha zleva) se svym klubem fanouskd

o dvé& hodiny. Méli jsme v planu schiizky a rozhovo-
ry s Joy Spence a jeji prodlouzenou rukou Davidem
Morrisonem. Modlili jsme se proto, aby na nas jesté
méli ¢as. U vchodu byla citit nervozita organizato-
rd i navstévnikd. Pro Jamajku je to nejvétsi udalost
roku, pticemz nutno podotknout, Ze tato akce je
rok od roku vétsi a okazalejsi. Zorganizovat akci ta-
kovychto rozmérl je pro Jamajéany Zijici ze dne na
den ocividné velkou vyzvou, které se vsak zhostili
vice nez se cti.

Brany se oteviely a nam se naskytl pohled na ho-
nosné vyzdobena jednotliva stanovisté rumovych
spoleénostii plno dalsich doprovodnych mist, ktera
dotvafela atmosféru. Pro Jamaj¢any je nejdllezitéj-
$i hudba a hudba rovna se rum. Jedno bez druhé-
ho na tomto temperamentnim ostrové nefunguje,
a tak je cely festival rovnéz prehlidkou nejprestiz-
né&jsich jamajskych hudebnikdl, ktefi vas dokazou
uchvatit natolik, Ze se vdm nebude chtit odchazet.
Zakoupili jsme si vstupenky na prednasky master
blender a zadali okamzité hvézdou &islo jedna. Joy
Spence akorat odstartovala svou lavinu pfednasek.
VSe bylo precizné nachystané a my jsme prebihali
z jedné prednasky na druhou. Podasi nas ale za-
kratko presvéd¢ilo, abychom zbyla lakadla festivalu
presunuli na dal$i den a vyrazili dle Robertova do-

p—— 2

poruceni vsttic mofskym vinam na plaz Hellshire,
kterd je mezi mistnimi vyhlasena a kde jsme mohli
v klidu vstfebdavat naderpané informace. Kdo festi-
val neopustil, mohl navstivit tyto prednasky: Inside
the Bottle, kterou vedla z pozice master blender-
ky Joy Spence, Home Is Where the Rum Is, s niz
ohromoval senior blender David Morrison, Worthy
Park - The Art of Pot Still Rum Distillation, pfipadné
Wray and Nephew - Wray In A Cup a dalsi...

Na plazi jsme méli sraz se zbytkem nasi vypravy
a sdélovali si zazitky. Na Strawberry Hill bylo zfej-
mé neméné krasné, a tak jsme se vSichni spokojené
povalovali, popijeli koktejly a chladili se v priizraéné
Cistém mofi. Toto misto je vyhlasené mistnimi grily,
a proto jsme si bez vahani objednali vyhlasené ,jerk
food". Mistni se pfedhanéli, kdo nam ukaze vétsi-
ho humra, coZ vedlo k tomu, Ze nakonec do$lo i na
tuto vyhlasenou dobrotu. Méli jsme sice dojem, Ze
mistni tyto delikatesy jen pohodili na ohefi v ma-
lych mistnich chatréich, ale pozdéji se ukazalo, ze
to byla jedna z nejlepsich tprav masa i humrd, jakou
jsme méli v pribéhu pobytu moznost ochutnat.

Druhy festivalovy den jsme prochazeli jednotlivé
stanky v celém aredlu zahrad a povidali si se viemi
majiteli a master blendery jednotlivych rumovych
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spoleénosti. Byl to zazitek, setkat se s tolika vzac-
nymi lidmi z oboru na jednom misté. U stankd jsme
postupné okusili tftinovou S$tavu, rumy, misené
drinky z nich, rumové dorty, kolace, kavu, zakoupili
suvenyry... A samoziejmé jsme obdivovali soucas-
né i nastupujici hvézdy jamajské hudby. Kdo by se
na Jamajku chystal, tomu bych viele doporucoval
ji navstivit pravé v dobé tohoto festivalu. Cela akce
ukazuje, ze rumy z Jamajky se museji brat vazné!
TrebaZe redukce destilerii zpUsobila, Ze z pivod-
nich ptiblizné 150 paliren zbylo dnes jen smutné &is-
lo Sest, je to destinace, ktera se pradvem povazuje za
je na ostrové opravdu funkénich pouze Sest desti-
lerii, jimiz jsou Appleton Estate, Wray and Nephew,
Worthy Park, Hampden Estate a destilerie patfici
National Rums of Jamaica, tedy Monymusk a Long
Pond. A to jesté destilerii v Long Pond nedavno vy-
hotely sklady, vinou éehoz bohuzel pfisli o veskerou
nabidku svych stafenych ruma. Seéteno podtrzeno,
Rum Fest na Jamajce mUze byt vzorem pro ostatni
zemé a pro mne zUstane silnym zazitkem.

Zbytek pobytu jsme zasvétili navStévam destilerii.
Prvni prisel na fadu Worthy Park, odkud jsme po-
kraovali pres Hampden Estate a Appleton Estate,
az jsme na zavér zkontrolovali i budovani novych
skladl v destilerii Long Pond.

WORTHY PARK

Nyni to jiz mdzeme vzit mozna trochu vice z gruntu.
O destileriich jiz totiz psal ve zmiriovaném ¢lanku Ja-
kub Janecek, a proto zbyva spiSe jen par véci na do-
plnéni, které se za tu dobu zménily. Za¢neme v udoli
Liuidas, které je opravdu nadherné. Ne nadarmo patfi
sidlo spole¢nosti Worthy Park k jedném z nejobdivova-
néjsich. Projeli jsme plantaze a kratce nato nam zacalo
byt jasné, jak moc velky diraz klade tato spole¢nost na
samotnou cukrovou tftinu. Nejen ze se ji velmi vénuiji,
ale da se doslova fict, Ze je to jejich chlouba, o ¢emz
svéd¢i skute¢nost, ze velké mnozstvi titiny prodavaji
také jinym spole¢nostem. V sou¢asnosti maji 20 rozdil-
nych druhd, z nichz vyrabéji tfi kategorie kvality cukru
oznadenych jako A, B a C. Typ A predstavuje nejvyssi
kvalitu a ma nejvétsi hrubost krystald. Chut je opravdu
vyrazna a krasné medova. Co je na Jamajce nesmirné
zajimavé, to je fakt, Ze vSichni si cukrovou tftinu sami
péstuji. Museji ji ovSem nejprve prodat statu a az pak
si ji mohou odkoupit zpét. Je to mistni paradox, jehoz
jsme hned na kraji plantazi byli svédky. Vidéli jsme, jak
kamiony najizdi na vahu, kde vSe zapiSe statni ured-
nik. Teprve poté mohla jednotliva auta k vykladce a li-
sovani. Rika se, ¥e Jamajce vlastni t¥tina nestadi a ze
mistni palirny ji dost nakupuji. To véak neni pfipad této
destilerie. Od roku 2021 se chysta nova legislativa, je-
jiz soucasti bude, ze vSechny rumy nesouci oznaceni




»100 % jamaica rum" budou muset vyuZivat pouze
lokalni suroviny. Sobésta¢né spole¢nosti tudiz budou
mit obrovskou vyhodu a budou jesté vice cenény. Ta-
kovymi jsou jak Appleton Estate ¢i Wray and Nephew,
tak Hampden Estate i Worthy Park Estate. Staronovy
pohled na jamajsky rum bude vyzdvihovat unikatnost
a nezaménitelnost lokalnich surovin pro specifickou
mistni vyrobu. StéZejni body budou jiz zmifiovana
kvalita mistni cukrové tttiny, a zejména voda. Na tu
muze byt Jamajka nalezité hrda. Zatimco ostatni ost-
rovy vodu vétsinou disti, odsoluji nebo jinak upravuji,
na Jamajce je nejvy$si mozna kvalita pfimo z pfirod-
nich zdroja. Pfikladem budiz Appleton Estate, ktery
vyuziva prameny kfistalové &isté feky Black River.
Hampden Estate se na druhou stranu pysni nejvét-
i artéskou studni v Karibiku i prameny v pfilehlém
destném pralese Cockpit Country. Nicméné zpét ke
spole¢nosti Worthy Park. Ta vyuziva k fermentaci me-
lasy t¥i druhy kvasnych kultur - tzv. komeréni kvasinky
(12-24 hodin), izolované kvasinky z cukrové tftiny
(14 dni) a divoké kvasinky v otevienych dfevénych
tancich (3 mésice). Tato spole¢nost do vyrobniho
procesu nevraci dunder. Tento zbytek z kotlikového
destila¢niho pfistroje vyuzivaji pouze jako hnojivo na
plantazich, obdobné jako spolecnosti Appleton Esta-
te nebo Long Pond. Dunder totiz oplyva stale dostat-
kem Zivin, jez maji na plantaze blahodarné G&inky. Jak-

mile je fermentace u konce, nasleduje destilace, na
jejimz konci je destilat o sile 85 % alkoholu. Ten pro
svij bily rum zvany Rum Bar snizuji fedénim na 63 %,
tedy 126 proof. Dany rum je typicky svoji vani silné
pripominajici vyzralé banany. Lze jej proto snadno od-
lisit naptiklad od viiné Wray and Nephew Overproof,
jenz mé naopak aroma citrusové kery. Rika se, 7e na
Jamajce tvofi prodeje rumid z 90% rumy nestafené.
Jind véc je ale export. Pro ten se spole¢nost zaméfi-
la samozfejmé na rumy stafené v sudech. Kromé li-
mitovanych edic zraji tyto rumy pouze v sudech po
americké whiskey, a to konkrétné v téch z produkce
spole¢nosti Jack Daniel's. Ve skladech je nyni uloZzeno
10 000 sudi &ekajicich na svoji prileZitost, pfi¢emz
nejstarsi z nich dosahuiji stafi 15 let. Rumy Worthy
Park i jejich vyhledavané limitované edice jsou oprav-
néné stfedem pozornosti viech rumovych fandd,
protoze tato vertikalné sobéstaéna spoleénost klade
obrovsky ddraz na kvalitu vsech vyrobnich fazi. Ci-
lem je nabidnout to nejlepsi, o coz se momentalné
permanentné staraji obé dvé plnici linky. Exkluzivni
ov§em neni vyhradné obsah lahvi, nybrz i jejich tvar,
puvod a zdobeni. Lahve pro Worthy Park se ptivazeji
ze Spanélska, zatimco elegantni etikety byly pofi-
zeny na Barbadosu. Destilerie byla znovu oteviena
v roce 2005 a od té doby odvedla obrovsky kus pra-
ce, nebot kazda edice posune latku vidy o kus vyse.
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HAMPDEN ESTATE

V dalSich dnech jsme se pfesunuli na sever do més-
tec¢ka Duncans. Vyjma toho, Ze jsou tam krasné
plaze, byla to hlavné daleko lepsi vychozi pozice
pro navstévu ostatnich destilerii. Zacali jsme ve vy-
hlaseném regionu Trelawny u méstecka Falmouth.
Zamifili jsme do destilerie Hampden Estate a jiz po
cesté obdivovali plantaze s ananasem a papajou.
Zaparkovali jsme p¥ed krasnou zahradou rodinného
sidla Great House, hned vedle starého destilaéniho
pristroje, prezdivaného Elephant. Ten je v zahradé
umistén docdasné a ¢eka na sv(j navrat do provozu
stejné jako druhy nejstarsi, zvany Carolina. Jak jsem
jiz nastinil, spole¢nost vyuziva vzacnou vodu z pra-
mend v tropickém pralese Cockpit Country a vlast-
nich studni, véetné zmihované artéské. Spole¢nost
vidi zajem o jamajské rumy, diky ¢emuz i Umérné
zvysuje vyrobu. Nasim prlvodcem se stal Pepe, kte-
ry na nas ¢ekal ve spole¢nosti naéepyfenych pava uz
u vchodu a ktery byl nepochybné ¢lovékem na svém
misté. To, co nas v nasledujici hodiné ¢ekalo, preddi-
lo véechna ma oéekavani! Jakmile jsme otevfeli bra-
nu oddélujici destilerii od rodinného sidla, okamzité
se na nas vyvalila nezapomenutelna viané, kterou
nyni citim z kazdé lahve rum{ z této dilny. Chvili jsme
rozjimali a poté jsme obhlizeli tanky s melasou, vo-

dou a $tavou z cukrové titiny. Dominantou a staveb-
nim kamenem této spoleénosti je fermentaéni ddm
ze 17. stoleti, ve kterém vse nezastavitelné fermentu-
je 24 hodin denné. Dnes je zde jiz 86 neustale plnych
cedrovych wattl. Fermentuje melasa, $tava z cukrové
titiny, dunder a voda. Kazdy watt pojme zhruba 8 000
az 10 000 litrG této smési. Kazda fermentace zde pro-
biha po dobu 12 tydn(. Melasa se historicky vyuzivala
z prvniho odstfedéni, ale postupem &asu se ukazalo,
Ze rumy jsou moc navonéné. A tak se dnes vyuziva
az z odstfedéni druhého. Pfi fermentaci se tvofi nej-
vice ester(. Nékdy se jich vytvoti az sedm tisic. To ale
legislativa zakazuje, a tak se aroma fedi na maximal-
ni pomér 1 600 esterl. VSechny rumy této destilerie
jsou momentalné v rozmezi mezi 500 a 1 600 estery.
Béhem fermentace se vytvofi 5 % alkoholu. To, co se
déje v tomto prostoru zbudovaném z pdvodni cihelny
a jaké aroma to s sebou nese, je nepopsatelné. To je
prosté Hampden. Dal$im krokem je destilace. A i zde
se nam vyroba rozrostla. Z loriskych ¢tyf destilac-
nich zatizeni stoupl jejich poéet na Sest, protoze se
letos spousti do provozu dalsi dva kotle. Kazdy kotel
opousti béhem 7 provoznich hodin denné zhruba
18 000 litrd rumu s obsahem alkoholu 86,5 %. Pied
uloZenim do sudu se fedi na 70 %. Ale optimalni pro-
cento stale hledaji, inovuji a zkousi. Spole¢nost vyrabi
vice druhd zakladnich destilatl a z nich potom michaji
vysledné rumy. Cela destilerie je neskute¢nym zazit-
kem pro vdechny smysly. Vanég, prostory, chuté rumda,
lidé, atmosféra... Pro zrani se stavi novy, velkokapa-
citni sklad, ktery ale bude zfejmé i pfes svoji rozlohu
rychle naplnén. Nesmirné si vazim majiteld za to, ze
do celé spolecnosti investovali a Ze udrzuji povédo-
mi o historické vyrob& rumu v Trelawny, a jiZz nyni se
moc tésim na kazdy novy produkt. Spole¢nosti doslo-
va fandi také sprinter Usain Bolt, ktery z této oblasti
pochazi, a tak spoleénosti do prostor recepce vénoval
své podepsané tretry. Nase tour s pridvodcem Pepem
ale nekondi. Poté, co jsme se osvézili vynikajicim
punéem a posilnili vynikajicim jerk pork (grilovanym
vepfovym masem), se pfesouvame do prostor za
destilerii, kde je plno zajimavych konstrukci a strojd.
VSe ma jedno spole¢né! Opticky vypadaji, Ze svoji
Zivotnost maji davno za sebou. Opak je ale pravdou.
Vse se citlivé zpét vratilo a stale vraci zpét do provozu
a nakonec pravé tento pfistup ve mne vzbudil obrov-
sky respekt. Kdyz jsme zavérem nasli v ochlazovacich
bazéncich Koi kapry, uz nas nemohlo pfekvapit viibec
nic. Jen jsme se nechali unaset specifickou vinia chu-
ti jamajskych high ester rumu. Jestlize mate néjakou
pfedstavu o citlivé, femeslné vyrobé s obrovskou
Uctou k tradici, zahalenou rouskou mnoha tajemstvi,
zdobenou noblesou a Sarmem, pak vSe vynasobte
dvéma a budete mit lehkou pfedstavu o zazitku, jaky
za branami destilerie Hampden Estate naleznete.
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COLD DUNDER
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LONG POND

V oblasti Trelawny jesté zdstaneme. Jen co by kame-
nem dohodil od naseho méste¢ka Duncans se na-
chazi destilerie Long Pond. Nasi navstévé ale pfed-
chazelo vtipné ¢ekani u jiného, jak se pozdéji ukazalo,
bo¢niho vchodu. Teprve 15 minut po domluveném
srazu jsme se vSe dozvédéli. Béhem cekani jsme si
nicméné mohli ptes plot prohlédnout velky cukrovar.
Kupodivu nepatfi k destilerii, nybrz je majetkem spo-
le¢nosti Hampden Estate. Ta ¢ast tftiny této spole-
nosti prodava, prestoze tyto zdroje rozhodné nestadi,
a tak stejné jako do destilerie Monymusk i sem ¢ast
titiny nakupuji ze zahranici. Bohuzel tuto spole¢nost

postihla katastrofa, kdyZ v ni pfed éasem vyhotely
sklady s ulozenym rumem. Na prvni pohled je ovsem
patrné, ze majitelé chtéji uvést vse do plivodniho sta-
vu co nejdfive. Dostavba nového skladu se tudiz blizi
ke zdarnému konci, aby zde jiz brzy mohla ¢ast rum
zrat a ¢ekat na svoji prodejni pfilezitost. Spole¢nost
totiz nelahvuje rumy pod svoji patronaci. VSe prodava
alkoholovym gigantim, ktefi rum ve velkém nakupuiji
a prevazeji do svych skladl vétsinou v Evropé. Jsou
to spoleénosti jako Diageo, Velier a dalsi. Kvili nedo-
stacujicimu kapitalu se navic v loriském roce prodalo
30 % spoleénosti National Rums of Jamaica francouz-
ské spole¢nosti Plantation.

Po rozdéleni do dvou skupin a nafasovani ochrannych
pomticek mohla exkurze zadit. Dozvédéli jsme se, ze
destilerie plnohodnotné rozjede vyrobu o mésic poz-
dé&ji, jinak Fe¢eno od leto$niho kvétna. Pro fermentaci
bylo pfipraveno 12 obrovskych dfevénych wattt o ob-
sahu 40 000 litrd, v nichZz se smicha melasa, voda,
¢ast dunderu a predevsim pfedfermentovana $tava
z cukrové titiny. Tato $tava je v podstaté zoctovatéla
a vyraznou mérou se svymi acidy podili na dal$im roz-
méru vyslednych esterd. Fermentace trva dva tydny.
Poté ptichazi na fadu pét velkych kotlikovych desti-
laénich zafizeni, které opousti rum o sile 86 %, jenz
se do sudu fedi na 70 % stejné jako u ruma Hampden
Estate. Navzdory nepfizni osudu se zd3, Ze se tato pa-
lirna finanéné zveda, jelikoz to vypadalo, Ze provoz je
pIné ptipraven ke kvétnovému spusténi.

i , i e T
{ .Iﬁ. H




| -'.I'!.. |'I|| |j | L B L
Jlﬁﬂﬂ‘&:&lﬂlwlﬂw s

L QAT Bt
i1 BEGINS| [
HERE

JAMAJSKY KRAL APPLETON

Na cestu do rodisté téchto véhlasnych ruma jsme
se moc tésili. Samotna cesta pres Cockpit Country
vydala za hodné diky nadhernym scenériim, coz do-
plfioval Robertlv hudebni vybér. Pfivital jsem to jako
skvélé odreagovani od hrozného stavu mistnich sil-
nic. D¥ive by se dalo jet i po Zeleznici, ale Jamaj¢ané
ji s takovou laskou opecovavali, az ji doslova pohltila
matka ptiroda. Kdyz jsme po zhruba dvou hodinach
jizdy zadali klesat do vyhlagenych udoli Nassau, do-
stali jsme se do krasného bambusového hije, jenz
sméfoval k dalezitému mistnimu toku, Cerné fece.
Jak jsem podotkl, k¥istalové &istou vodu z prame-
nd této feky vyuzivd pro své rumy dnedni rumovy
gigant. Jedna se o dllezitou dopravni tepnu, ktera
se historicky vyuzivala ke splavovani cukrové tftiny
na vorech, aby se tftina mohla dostat do ostatnich
¢asti ostrova a do ptistavl. Pokradovali jsme dale
a uprostfed plantazi se zhruba &tyfmetrovou cuk-

destilerie. Spole¢nost ma dva rozdilné regiony pro
rast zhruba dvanacti druhl cukrové tftiny. Tim prv-
nim, kde je pfiblizné 4 600 ha osazené plochy, jsou
vIhéi oblasti Nassau Valley, které obklopuji tropic-
ké pralesy. Druhou oblasti jsou naopak plantaze na
urovni mote, situované pfi jihozapadnim pobfezi.
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Tato oblast se nazyva Holland a je daleko sussi. De-
stilerie samotna je potom doslova tovarnou na za-
zitky. Vali se sem autobusy plné turistd. Pro ty jsou
pfipraveny okazalé prostory showroomd, obrovska
prodejna suvenyrd, Uzasné zahrady, kde mdzete vi-
dét dil¢i postupy pfi vyrobég, kina zachycuijici historii
Jamajky, ale i palirny jako takové, nemluvé o desti-
la¢nich pfistrojich, s nimiz jsme se nakonec mohli
vyfotit, coz pry za béznych okolnosti neni mozné.
Odtud jsme vyrazili do skladd, jelikoZ tato destilerie
oplyva nejstarsimi rumy na ostrové. Také mnozstvi
rumu je nékolikanasobné vyssi nez u jinych destile-
rii. A pravé kvili mnozstvi a Spatnym moznostem
dopravy se zrani jiz pfesunulo do hlavniho mésta
Kingstonu, jehoz strategicky vyznam jesté umoc-
fuje ptitomnost ptistavu a letisté. Na kingstonské
adrese Spanish Town Road 473 Ize tudiz nalézt 12
velkych sklad oznaéenych logem Gruppo Campari,
zatimco ve starych skladech v srdci Jamajky zbylo
jiz jen par vyjime¢nych limitovanych edici. V souéas-
né dobé ma spoleénost ulozeno ve skladech zhruba
240 000 sudd a nejstarsi (stale stafené) rumy jsou
48 |let staré. Rumy Appleton patii mezi nejdéle zraji-
ci na celém svété a kazdou limitovanou edici pfizniv-
ci znacky dlouho dopfedu vyhlizi a poté vyhledavaji.
Jsou edice, které moznosti zrani pofad posouvaji.

Jedna takova napriklad vznika ve spolupraci s jamaj-
skymi ministry, ktefi vénovali spoleénosti své vlast-
ni lahve rumd Appleton Estate 50 yo. Kazda z nich
se vmichala do sudu s mladym rumem, aby mohly
spole¢né zrat dalSich 50 let. Tyto rumy tak budou
mit nejstarsi ¢ast 100 let starou. Doufam, Ze se této
edice doziji a budu mit pfFilezitost ji ochutnat. Neni
zarovef radno zapominat, Ze pokud je tento vyrob-
ce symbolem Jamajky, pak Joy Spence je absolut-
nim symbolem téchto rumd. Dikazem budiz, Ze nos
této véhlasné master blenderky je Udajné pojistény
na zavratnych deset milion( dolard. Veéer jsme po-
sléze zavrsili tim, Ze jsme si zapalili doutniky a popi-
jeli rum Appleton Estate 21 yo dlouho do noci.

Jak nas tedy rumy Appleton Estate pftivitaly na letis-
ti, tak se jimi nyni také lou¢ime, tfebaze jsme si pfed
odjezdem jesté odbéhli na plaze v Montego Bay, le-
Zici v tésné blizkosti letisté, coz vam dava moznost
vyfotit se s letadlem nad hlavou. Pochopitelné bych
mohl zminit dalSi atrakce ostrova, kdy se urdité vy-
plati navstivit vodopady Ocho Rios, muzeum Boba
Marleyho, produkci Blue Mountain Coffee, splavit na
vorech nékterou z fek nebo vyjet v noci na mofe po-
zorovat svétélkujici plankton. Pro mne a Roberta se
véak vse splnilo, protoze jsme byli nablizku véemu,
co se na tomto krasném ostrové déje okolo ruma. B



Joy Spence

S Robertem Polem







Text: Tomas Mozr, foto MW/};\ec '

V sobotu 22. srpna se uskutecnil v pofadi osmy ro¢nik zabavné-vzdélavaci
oslavy pravého trtinového rumu. Vzhledem k letosni vyjimeéné situaci byl
sice puvodni kvétnovy termin posunut, to ovéem této akci neubralo ani na
moment na atraktivité. Navstévnici se tak mohli tésit na bohaty program
plny seminafi a workshopii i na Siroké spektrum rumi, v némz samo-
zirejmé nechybély ani vybrané znacky z portfolia Ultra Premium Brands.
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Mistem, kam zavitala ona maximalné povolena
tisicovka navstévnikl, se stejné jako v minulém
roce stal areal Zlutych lazni, kde bylo pro pficha-
zejici pfipraveno celkem 25 stankd, na nichz mohli
ochutnat a zakoupit jednotlivé rumy za specialni
festivalové ceny. Mezi témito 25 stanovisti byly
také tfi stanky v rezii Ultra Premium Brands. Tim
prvnim a nejvétsim byl Jamaican Warehouse, ktery
reflektoval strmé rostouci zajem o jamajské rumy
jak mezi profesionaly, tak béznymi spotfebiteli. Na
stanku bylo mozné ochutnat znacky jako Apple-
ton Estate, Blackwell, Hampden Estate, Rum-Bar,
J. Wray & Nephew, Worthy Park nebo Rum Nation.
Obzvlasté velkym lakadlem byl na tomto stanku ne-
jen tticetilety Appleton Estate, pétadvacetilety Rum
Nation Jamaica ¢i ostatni rumy, ale také pestra na-
bidka koktejld, kdy si mohli G¢astnici Rumfestu dat
drinky jako Jamaican Storm, Hampden & Pineapple,
Flamingo Overproof, v némz Rum-Bar Overproof
doplnila grepova soda od East Imperial a trochu li-
metové Stavy, nebo Golden Eye Coco, jenz vzbudil
mimo jiné velky ohlas diky odkazu na slavného au-
tora bondovek, ktery jezdil do jamajského resortu za
matkou Chrise Blackwella. Radu lidi rovnéz ptilakala
tajna receptura na puné s nazvem Dr. Bob's Jamaican
Jungle Juice. Ten specialné pro tuto pfilezitost nami-
chal ambasador rumu Appleton Estate Robert Polo.

Vyjma jamajskych rumd a koktejld z nich ptiprave-
nych bylo soucasti Jamaican Warehouse i obcerst-
veni od Prague Jerk Station, které prezentoval Brit
Luke Grunshaw. Navstévnici se tudiz mohli seznamit
s timto typickym zplsobem pfipravy masa puvod-
nich Jamajéand. Ve své podstaté se jedna o grilo-
vané ¢i pecené maso, které pred tim bylo nalozené
ve smési jamajského jerk koteni. K originalnim ka-
ribskym chutim se objevila také moznost rozsitit si
obzory prosttednictvim kombinace domaci makada-
mové zmrzliny, jez byla ptelita jedine¢nym osmile-
tym rumem Hampden Estate. Spole¢né s rumovymi
ambasadory Lukasem Hanzlem, Janem Albrechtem,
Robertem Polem a Frantiskem Hole¢kem vital pFi-
chazejici rumové nadsence i Jakub Janeéek, zatimco
Jiti Rabel plsobil na druhém stanku, kde byly blize
predstavovany rumy z produkce oceriované barba-
doské destilerie Foursquare. Na stanku byl k dispo-
zici téZ rum Equiano, o némz se v tomto d&isle pise
vice na stranach 100-109.

Treti a posledni ¢asti expozice UPB byl stanek Pure
Single Rums, jehoz cilem bylo vSem zprosttedkovat
novy ptistup ke klasifikaci rumu, ktery vytvofil nas
partner a svétové uznavany rumovy guru, Luca Gar-
gano. Toto nové pojeti rozdéluje rumy podle toho,
z &eho se vyrabi, jakym zpisobem a kde. Pod oznace-
nim Pure Single Rum se nasledné rozumi to, ze dany
rum byl vyroben vyhradné kotlikovou destilaci a ze
zaroven pochazi z jediné palirny. Nejvétsi pozornost
si na stanku ziskal Habitation Velier Long Pond 2005
Teca. Samotna skutecnost, Ze jde o Etrnactilety rum
s vysokou hodnotou esterd, jenz prosel tropickym
zranim srovnatelnym se &tyficetiletou whisky a byl
lahvovan v sudové sile, slibovala vskutku neviedni
rumovou zkusenost.

Jelikoz pfedstavuje Rumfest také vzdélavaci akci, byl
pro zajemce pfipraven sal s kapacitou 100 mist, kde
probéhly ¢tyfi rumové seminare. Dva z nich byly zno-
vu pod zastitou UPB. Nejprve lan Burrell predstavil
poprvé oficialng v Ceské republice sviij rum Equiano
a pozdéji vystoupili Robert Polo s Janem Albrechtem
se svym jamajskym vypravénim, kdy své poslucha-
¢e provedli boutlivou cestou napti¢ Jamajkou. Zacali
v Lluidas Vale, domové palirny Worthy Park Estate
s nejstar$imi plantazemi cukrové tftiny na ostrove,
aby se dale pfesunuli do destilerie Hampden Estate
s nevidanym arzendlem prastarych fermentaénich
kadi, az se nakonec ptes dzungli Cockpit Country
dostali az do udoli Nassau, kde se nachazi nejdéle
nepfetrzité fungujici jamajska palirna Appleton Esta-
te. V prdbéhu deviti hodin tak Rumfest nenalakal ru-
mové pfiznivce pouze na rozsahlou degustaci rum,
jichz bylo na festivalu kolem dvé sté padesati, ale
i na rozmanity program plny zazitkd. |
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JAMAJSKYCH RUMU

;(:‘:_Jalfu-;aJa;\eéek:-.fo‘f_o:_ién Albrecht s . -
Kdyz jsem byl v roce 2014 na Jamajce, abych se sesel s Gordonem Clar- <
kem, majitelem Worthy Park Estate, a s Chrisem Blackwellem, jejichz

rumy jsme distribuovali v nasi republice, hodlal jsem kromé nich-navstivit

- vSechny jamajské destilerie a popsat styl jejich prace. P¥i té prilezitosti

. jsem zjistil, Ze s vyjimkou Appleton Estate neni nikdo na navstévy turis-

td nebo zajemcl o rumy vlastné pripraveny. Podivat se tehdy do destile-

rie, to byl veliky problém, viibec nemluvé o popsani zptisobu fermentace -
nebo vyroby high ester rumi.
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Od té doby ubéhlo Sest let a zajem o jamajské rumy
se enormné zvysil. My jiZ nedistribuujeme pouze
rumy Worthy Park a Blackwell, ale dnes také Apple-
ton Estate, Wray & Nephew nebo Hampden Estate,
a tak jsme se v souvislosti s vydanim aktualniho é&is-
la nageho €asopisu zeptali zastupcd jamajskych de-
stilerii na to, jak zvy$eny zajem vnimaji, jestli jsou
jiZ otevienéjsi turistim a jaké maji plany do blizké
budoucnosti.

Za Worthy Park nam odpovidal obchodni feditel
Alexander Kong, na otazky tykajici se rumu Blac-
kwell odpovidala Cassie Williams, za Appleton
Estate to byla globalni PR manazerka Campari
Group Erin Smolinski, ktera odpovidala na otazky
kolem destilerie New Yarmouth, a za Hampden
Estate $lo o Christelle Harris. Oslovil jsem i spo-
leénost NRJ, vlastnici destilerie Long Pond a Mo-
nymusk. Zastupkyné feditele Martha Miller sice
prislibila odpovéd, ale ta do uzavérky nedorazila,
a tak se musime spokojit s odpovéd'mi na otazky
od zastupct spoleénosti, se kterymi spolupracuje-
me. Na zakladé jejich odpovédi vznikl nasledujici
material o destileriich a rumech, které jsme pre-
zentovali na Rumfestu ve Zlutych laznich v jamaj-
ském kontejneru, nazvaném Jamaican Warehouse.

£st. W Wede 1670

WORTHY PARK ESTATE LTD.

s Where Chusenlingg corved Efficiencyy ix the Trodition se—

he Yale of Lluidag |

Worthy Park

Patented November 28™ 1670

Vlajkovou lodi této destilerie je bily rum Rum-Bar
overproof, coz je pochopitelné s ohledem na to, ze
overproof rumy jsou na Jamajce nejpopularnégjsi
a nejvice se piji. Z fady single estate rumd Worthy
Park je vlajkovou lodi Single Estate Reserve. Z téch,
které jsou lahvovany mimo Jamajku, to potom jsou
Special Cask Serie Marsala nebo Port.

Zvyseny zdjem o jamajské rumy rozhodné registruji.
Pred péti lety exportovali pouze velmi malé procento

rumud mimo karibskou oblast a dnes prodavaji ve vice
nez 25 zemich v Severni Americe, Evropé a Asii a dou-
faji, ze kazdym rokem néjaké nové zemé pf¥ibudou.

Navstévnické centrum otevreli teprve minuly rok.
Kromé turistl a rumovych nadSencd sem jezdi také
mistni obyvatelé, ktefi se zajimaji o to, jak se vyra-
bi rum Worthy Park. Pofadané prohlidky jsou smési
vzdélavani, samotné prohlidky, kde se navstévnici
sezndmi s fermentaci, destilaci, zranim, blendova-
nim i lahvovanim, a samozfejmé ochutnavky. Pry
toho neni moc, co by navstévnikim nechtéli ukazat.

Béhem nasledujicich péti let by radi rozsitili svou
stopu ve svété, ale nejdilezitéjsi je pro né spolupra-
ce se stavajicimi distributory a budovani zna¢ky na
stavajicich trzich.

blackoocll
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Chris Blackwell, ktery svétové proslul diky své nahra-
vaci spoleénosti Island Records, nesel ve $lépéjich
svého dédecka, ktery vlastnil destilerii Wray & Ne-
phew, a zadal vyrabét rumy s ozna¢enim Appleton.
Zadnou destilerii sice nevlastni, ale vzhledem k his-
torické provazanosti jeho rodiny a rumového byz-
nysu na Jamajce si nechava blendovat rum nesouci

jeho jméno pfimo od Joy Spence.

Cassie Williams zminila, Ze v soudasnosti dosahu-
ji prodeje rumu Blackwell necelych 11 000 devitili-
trovych beden, které se prodavaji kromé Jamajky
a Ceské republiky také ve Spojenych statech, Velké
Britanii, Francii, Italii, Nizozemsku, Némecku a Rusku.

Chris Blackwell vlastni na Jamajce t¥i butikové re-
sorty, z nichz jeden nese jméno Golden Eye podle
stejnojmenné bondovky. Pravé tady Zil totiz ve svém
domé, ktery je dnes soudasti tohoto resortu, lan Fle-
ming, spisovatel, ktery pfibéhy Jamese Bonda psal.
lan Fleming navic Zil od Blackwellovych dvanacti let
s jeho matkou, ktera mu byla inspiraci pro postavu
Pussy Galore v knize Goldfinger, a tak asi nikoho
moc nepiekvapi, Zze se lahev rumu Blackwell objevi
i v nové bondovce, ktera ma byt uvedena do nasich
kin 19. listopadu. Vzhledem k tomu byla vyrobena
i specialni ¢erna lahev rumu Blackwell 007, ktera za-
tim obsahuje stejny rum jako plvodni lahey, ale uz



se pracuje na michani vyzralého rumu, ktery by mél
byt od nového roku do téchto &ernych lahvi plnén.

Chris Blackwell by do Ceské republiky rad pfiletél.
Ve skuteénosti jiz mél naplanované evropské turné,
které ale bylo bohuzel zruseno vzhledem ke korona-
virové krizi.

A plany na dalSich pét let? Ur¢ité ziskani dalSich distri-
butor( v Evropé, Austrdlii, Kanadég, Jizni Africe a Indii.

veRLETON ES747,

NEW YARMOUTH ESTATE

Vlajkovymi lodémi téchto dvou destilerii, které na
Jamajce vlastni Campari Group, je jednak Appleton
Estate Jamaica Rum 8 Year Old Reserve, vytvoieny
master blenderkou Joy Spence k oslavé 250. vyro-
¢i zalozeni Appleton Estate. Jednd se o blend rumi
vyrobenych na kotlikovém a kolonovém destila¢nim
zafizeni, které nasledné zraly minimalné 8 let v tro-
pickém klimatu na Jamajce. Déle je to bily overpro-
of rum Wray & Nephew, coz je nejprodavané;jsi bily
overproof rum na svété, ktery se vyrabi v destilerii
New Yarmouth Estate v Clarendonu. Tato destile-
rie, ktera se specializuje na vyrobu rumd s vysokym
obsahem esterll, stidle nemda Zadné navstévnické
centrum ani prodejnu pro rumové nadsence. Toto
vSechno, véetné prohlidek, na vas ¢eka v Appleton
Estate, kde jsou navstévnické centrum i prodejna
suvenyrl oteviené jiz fadu let. Prohlidka destilerie,
nazvana Joy Spence Appleton Rum Experience, osla-
vuje historii, odkaz a neutuchajici oddanost kvali-
té. Soudasti prohlidky je i promitani filmu a kromé
toho mohou navstévnici vystoupat na vyhlidkovou
véz, odkud se mohou kochat panoramatickym po-
hledem na pfekrasné udoli, na destilerii, na sklady
pro zrani rumd i prostor, ve kterém probihaji ochut-
navky. Hosté se také seznami s unikatnim procesem
vyroby rumu ,Cane to Cocktail” neboli od tftiny po
koktejl, béhem ¢&ehoz uvidi a dotknou se toho, jak
rumy Appleton vznikaji, a pfesvéddi se, jak chutnaji.

Zatimco vyhled na dalSich pét let je v souvislosti s de-
stilerii New Yarmouth tajemstvim, tak plan pro Apple-
ton je na stejné obdobi znam a je pomérné struény:
Stat se globalnim lidrem v kategorii ruma premium-+.
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HAMPDEN

ESTATE
PURE SINGLE JAMAICAN RUM

| kdyz je asi stale nejprodavanéj$im rumem z destile-
rie Hampden bily rum s nazvem Rum Fire, ktery byl
uveden na trh pfed deseti lety, je za vlakovou lod' po-
vazovan rum Hampden Estate s obsahem alkoholu
46 %, kterému Slape na paty Hampden Great House.

Zvyseny zajem o rumy z jamajskych destilerii vnimaji
i tady. Hampden Estate tropical aged rums, vyrobe-
né ve spolupraci s LM&V v roce 2018, pfinesly hodné
vzruchu v fadach milovnikd rumd a zvysil se i objem
rumd exportovanych v bulcich, tedy v cisternovych
kontejnerech, jez tvofi stale 90 % prodejd zde vyro-
benych ruma.

| tady pfed Ety¥milety koneéné otevfeli navstévnické
centrum s velmi transparentnimi prohlidkami desti-
lerie, véetné prohlidky neuvéfitelného parku otevre-
nych dfevénych fermentacnich tankd, ve kterych
kvasi §tavy z cukrové titiny.

V budoucich péti letech tady planuji zvysit pocet
destilaénich kotll ze &tyF na Sest. Pribézné zvysuiji
kapacitu pro kvaseni, aby zvladli vyrabét dost rumu
pro zvysujici se odbyt. Vyrostl tady novy sklad pro
zrani rumua, ktery by mél byt b&hem tfi let naplnén
7 000 sudy. Brzy by mél byt vystaven dalsi sklad, aby
v Hampden Estate byli p¥ipraveni na zvysujici se po-
ptavku po lahvovanych rumech.

Toto véechno znamena, Ze se tady dobte staraji o vy-
robni proces, ktery déla rumy Hampden unikatnimi.
Navic maji v umyslu déale opecovavat odkaz Ham-
pden a zaroveri pokradovat v rlstu, protoze stale
vice milovnikd rumd ma zdejsi tekuté zlato v oblibé.

Z uvedeného materialu je jasné, ze si na Jamajce
v minulych letech dobfe uvédomili, Zze popularita
jamajskych rumi a poptéavka po nich stoupaji a zZe
je tohoto trendu dobré vyuzit. Ve vétsiné destilerii
byla otevfena navstévnicka centra a vznikly nové,
Casto velmi zajimavé rumy, které nam rumovym
nadSencdm délaji radost. Pokud se rozhodnete
prozkoumavat jamajské rumy, tak nevahejte a ob-
ratte se na nas. V nasi prodejné Warehouse #1 pro
vas mame opravdu reprezentativni vzorky rumu
z tohoto nadhérného karibského ostrova. |
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RUM KTERY SPOJUJE SVETY

Svétem obchazi vyzva proslulého rumového ambasadora lana Burrella,
jenZ zve véechny rumové nadsence na cestu poznani. Do kategorie rumu
totiz pFinasi novinku, ktera je zaloZzena nejen na velmi poutavém pfibéhu,

ale pfedevs$im na miseni kultur, technik a stylu. Na konci nev§edni spolu-
prace dvou rumovych velikand tak stoji velmi unikatni blend, v némz se
snoubi typické chuté vychodu i zapadu.
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Equiano je prvni prémiovy rum, jenz vychazi ze
spoluprace dvou rliznych destilerii ze dvou rdznych
kontinentd, a to konkrétné palirny Gray's z afrického
ostrova Mauricius a Foursquare Distillery z karibské-
ho Barbadosu. Na vyvoji tohoto 100% autentické-
ho melasového rumu se kromé lana Burrella podilel
i Richard Seale, ktery je povazovan za jednoho z nej-
vétsich rumovych expertl soucasnosti. Je to pra-
vé jeho rodina, ktera jiz po nékolik generaci vlastni
Foursquare Distillery, jez byla v letech 2016 az 2019
Ctytikrat za sebou vyhlasena podle International Spi-
rits Challenge jako Rum Producer of the Year.

Inspiraci k vytvofeni rumu byl kupec a spisovatel
Olaudah Equiano, znamy téz jako Gustavus Vassa,
ktery patfil k vyznamnym zastupcim abolicionistic-
kého hnuti, bojujiciho za zruseni otroctvi a obcho-
du s otroky. Olaudah Equiano, jenz se narodil v roce
1745 v Nigérii, se proslavil zejména svou autobiogra-
fii The Interesting Narrative of the Life of Olaudah
Equiano, v niz zachytil fakta otrokafstvi i svou cestu
k boji za rovnopravnost. Jesté jako dité byl totiz une-
sen a prodan v Karibiku do otroctvi, z néhoz se sam
vykoupil za ¢astku 40 liber, které nasetfil z prodeje
rumu. Nabytou svobodu vyuzil k cesté pfes Atlan-
tik, aby se posléze usadil v Britanii, kde se stal vcelku
prominentni figurou. S ohledem na tento odkaz pro-
to také kazdoro¢né vénuje spole¢nost Equiano Rum
Co. pét procent ze zisku na podporu rovnopravnosti.

Cesta rumu Equiano zadinda na ostrové Mauricius,
kde se peclivé vybere ta nejlepsi cukrova tftina z poli

spole¢nosti Terra, ktera se rozprostiraji na vice nez
7 000 hektarech. Destilace rumu probiha v palirné
Gray's, kde se dale uklada ke zrani do sudl po kofa-
ku na dobu minimalné deseti let. Jakmile rum ziska
charakteristické vlastnosti z francouzského limou-
sinského dubu, putuje do Karibiku, kde jej ve Four-
square Distillery michaji se smési rumu, které vznik-
ly destilaci jednak v mé&déném kotlikovém a jednak
v kolonovém destila¢nim zafizeni. Pro stafeni rumu
Equiano se nasledné pouzivaji sudy z amerického bi-
|ého dubu, v nichz byl pfedtim ulozen bourbon. Vy-
sledkem je tudiz rum o sile 43 %, jehoz zrani v tropic-
kych oblastech Mauricia a Barbadosu odpovida po
osmi letech svym chutovym profilem destilatu, kte-
ry by musel v Evropé dozravat pfiblizné 21 az 24 let.

Ve vini tohoto rumu se vedle tropického aroma pro-
jevuji tény vanilky, rozinek, pomeranéové kary a ka-
ramelu. V chuti naopak dominuje nasladlost suse-
ného ovoce s dotekem dubového dfeva, maslovych
sudenek a anyzu, kterd prechazi v dochut s nade-
chem hotké pomerancové kiry. Rum Equiano byl po-
dle lana Burrella vytvoten tak, aby uspokojil zanicené
profesiondly i oby&ejné rumové nadSence. Nelze se
tedy divit, Ze jiz ziskal celou fadu ocenéni, jakymi
jsou napfiklad zlaté medaile z bruselského Spirits
Selection 2019 nebo ze sanfranciského World Spirits
Competition 2020. A jak nejlépe vyslySet onu vyzvu?
Snad prostou odpovédi: ,Ano, dam si Equiano.” N

20.3484°S, 57.5522°E
13.1939°N, 59.5432°W
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Warehouse #1 interview
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AN
BURRELL

Dne 22. srpna se ptal Tomas Mozr a fotografoval Matéj Zovinec

Energicky milovnik rumu a muz mnoha podob, takovy je globalni rumo-
vy ambasador lan Burrell. Vyéet jeho aktivit budi respekt. Studoval na
nejlepsi herecké skole v Londyné, hral basketbal za narodni tym, jeho
hudba se dostala nejen do filmu, nybrz i do poéitacové hry. Nyni se v§ak
naplno vénuje gastronomii, a to predevsim té napojové. Cestuje po své-
té, sbira rumové historky, pofada seminare, vystupuje jako porotce na
soutézich, figuruje v televiznich pofadech, prispiva do fady médii, a nové
je navic nedilnou soucasti znacky Equiano, na jejimz vyvoji se podilel.
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P¥ijel jsi do Prahy, abys v ramci leto$niho Rumfes-
tu predstavil rum Equiano, ktery vychazi mimo jiné
Z tvé spoluprace s Richardem Sealem. Jak jste se dali
dohromady a proé¢ micha Equiano zrovna on?

Kdyz budu upfimny, Richard je pro mé v tuto chvili
nejlepsim vyrobcem rumu na svété. Bohuzel je to pro
mé jako pro Jamajc¢ana obtizné uznat, Jamajka totiz
odnepaméti soupeti s Barbadosem o to, kdo je lepsi.
Ma oblibena znacka je Appleton, nicméné Richard déla
jedny z nejlepsich rum0 vibec. Kdyz jsem tedy mlu-
vil se svymi obchodnimi partnery, domluvili jsme se,
ze karibskym zastupcem musi byt rum z Foursquare.

Vzhledem k tomu, Ze jde o blend z riznych destilerii,
pro¢ neni souéasti blendu jamajsky rum, ktery by ko-
respondoval s tvym pivodem?

Osobné bych pfirovnal jamajsky rum ke skotské whis-
ky, a to konkrétné k té z Islay. Jeji chutovy profil je
velmi signifikantni a ma pouze omezeny okruh pfi-
znivcd. Stejné tak je tomu u jamajskych rumd. Mym
cilem ovsem bylo vytvofit rum, ktery bude chutnat
hodl pro Barbados, ktery je pro spoustu konzument
snazsi na piti, protoze s rumem tfeba teprve zacinaji.
Je to pro mé sice tézké, pfiznat si tuto skute¢nost jako



Jamaj¢an, ale takovy byl zamér. Pro nadSence whisky
bych Equiano popsal jako rumovou obdobu whisky ze
Speyside.

Kdy jste s celym konceptem Equiano zaéali?

Zacali jsme pfed dvéma lety. Nutno ale Fict, Ze lepsi
nadasovani jsme si nemohli pfat. Vim, ze je to sho-
da nestastnych okolnosti, nebyt ovéem koronaviru
a hnuti Black Lives Matter, které se dostalo do popredi
po smrti George Floyda v americkém staté Minnesota,
pravdépodobné by se o nas tolik nemluvilo.

Olaudah Equiano si na zakladé prodeje rumu koupil
po dvou letech $etieni vlastni svobodu. Nasli jste né-
jaké zaznamy o jeho prodeji rumu?

Ne. Jediné, co mame, je jeho kniha a jeho vlastni slo-
va. Nevime, kolik si té¢toval, ale vime, kde obchodoval.
Cestoval od pristavu k pfistavu a obchodoval skoro se
véim, hlavné s kofenim a rumem. Svdj vydélek si pe¢-
livé schovaval, aby mu jej nékdo neukradl. Mél totiz
Stésti, ze jeho panem byl kvaker, jehoz vira mu fika-
la, Ze zadny ¢lovék by nemél vlastnit jiného ¢lovéka.
Proto mu oznamil, Ze si mGze koupit vlastni svobodu,
pokud na to bude mit. Skrze tento pfibéh se spoleé¢né
s mymi partnery snazime upozornit i na rdzné moder-
ni formy otroctvi a sou¢asné problémy. Pokud mize-
me néco zménit, pak se mi bude spat lépe.

Kolik partneri tedy celkem mas?

Neni to Uplné partnerstvi v pravém slova smyslu,
jsme totiz podilnici. To, co mi v posledni dobé udélalo
vskutku velkou radost, byl fakt, Ze odbornik jako Luca
Gargano fekl, Ze si vezme dvé palety, protoze mu Equi-
ano chutna. Navic nechce nas rum jen prodavat, ale
zaroven ma v planu do néj investovat. Kdyz mate na
své strané Lucu Gargana a Richarda Sealea, tak vite,
Ze to bude dobré.

V kolika zemich je nyni Equiano k dostani?

V soudasnosti je k dispozici v péti zemich s tim, Ze jed-
name s distributory v dalSich ¢tyrech statech.

Kdy jste poprvé Equiano predstavili?

Bylo to loni v fijnu, ale byl to v podstaté blend pouze
na predstaveni. Od té doby jsme jej jesté trochu upra-
vili, takze technicky je to blend #2, ktery jsme zacali
prodavat od ledna tohoto roku.

Jak dlouho trva proces vyroby?
Osm mésicd.

Kdyz se podivam na lahey, je tam napsano Batch #1.
Kdy se do¢kame dalsi varky?

Batch #2 bude pfipraven na pfelomu zafi a Fijna.
Pevné vé&fim, ze Ceska republika bude jednou z prv-
nich zemi, kam zamifi, protoze pravé Cesko je podle
mého nazoru hlavnim rumovym centrem ve stfedni
Evropé. Je zde silnd rumova kultura, a to navzdory
tomu, Ze nemate Zadnou koloniélni minulost.

Kdyz se dostaneme na téma sladkosti Equiana, uva-
dite, Ze zde neni Zadny pfidany cukr, a pfesto ma po-
mérné sladky profil. Cim je to zpisobeno?

Equiano je unikatni rum v tom, Ze je sladky, ale ne do-
slazovany. Veskera tato nasladla chut pochazi z drevé-
nych sudd, a neni to pouze o vybéru sudd, ale také
o pristupu daného vyrobce. Spousta lidi si mysli, ze
rum je sladky, protoze se vyrabi z cukrové tftiny, nic-
méné cukr po destilaci nenajdete v Zadném destilatu.
To, co vyvolava sladkost v nasi mysli, je pravé prace se
dfevem, z néhoz se ¢asem uvolfiuji pfirozené cukry. Je
to kombinace nasi mysli a chemické reakce mezi de-
stilatem a jeho prostiedim. Cim starsi produkt tudiz
mate, o to vyraznéjsi jsou taniny a kofenité chuté, kte-
ré rum prejima. Tuto intenzitu navic ovlivnite vypale-
nim sudu, s ¢imz uz se od pocatku pocita. Malokdo si
totiz uvédomuje, Ze existuje vice druht cukrd. Neni to
jen fruktdza a sachardza.

Jaky druh kvasinek pouzivate pro fermentaci rumu
Equiano?

Pokud vim, tak Richard nepouziva zadné specialni kva-
sinky. Bézné pracuje se standardnimi komerénimi kva-
sinkami. Ohledné Mauricia si nejsem jisty, ale myslim,
Ze Loic pouziva dost podobné kvasinky. Kolikrat pa-
vod kvasinek ¢lovéku ani pFilis nefekne, vice tak zalezi
spiSe na délce fermentace a zpUsobu destilace.

Jak dlouho trva fermentace na Mauriciu a jak dlouho
na Barbadosu?

Na Mauriciu je to 36 az 48 hodin, pfi¢emz myslim, ze
Richard také drzi fermentaci nékde kolem dvou dni.

V&iml jsem si, Ze na dné se mize objevit trochu jem-
ného sedimentu. Cim je to zpisobeno?

Richard filtruje svij rum pfes jemny filtr a déla to hlav-
né u mladych rumd. Takze budu-li uptimny, pfedpo-
kladam, Zze sediment pravdépodobné pochazi z rumu
sile 55 % alkoholu a on jej jiz nijak dale nefiltruje, za-
timco u svych rum to déla.

Jak se rum z Mauricia pfevaZi na Barbados?

Desetilety rum z Gray's Distillery se vozi lodi v plasto-
vych barelech, aby se zastavil proces zrani, a rum tak
byl konzistentni.

Rum Equiano je piedstavovan jako unikatni blend
rumu spojujici dva svéty. V éem se naopak lisi napfi-
klad od znac¢ky Two Indies?

Na rozdil od Two Indies, ktery déla destilerie Amrut
v Indii, v nasem pfipadé jde o spolupraci dvou neza-
vislych producentl rumu z Afriky a Karibiku. Richard
Seale zaroven nespolupracuje s dal$imi vyrobci pfilis
Casto, a proto jsem byl rad, ze pfijal mou nabidku.

Jsi zakladatelem londynského RumFestu. Jak letos
reagujete na situaci spojenou s koronavirem?
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Festival se pochopitelné trochu zméni. Dfive jsme
poradali velkou akci, zatimco v tomto roce se zamé-
fime na fadu mensich setkani v barech. V planu jsou
rdzné pllhodinové masterclass. Teoreticky by mél
kazdy host navstivit tfi bary a pokazdé ziskat odlis-
nou rumovou zku$enost. Samozfejmé budeme délat
také spoustu online seminaftd, ale radi bychom udrzeli
moznost degustace a osobniho setkani s jednotlivy-
mi znac¢kami. Zkratka to bude jiné. Pofad jsme nejdé-
le trvajicim rumovym festivalem na svété a pouze se
adaptujeme. Mnoho rumovych festivall bylo zrugeno.
Pted zacatkem vSech omezeni sice probéhl jesté Mi-
ami Rum Congress nebo Jamaica Rum Festival, ale do
konce roku v podstaté s ptitomnosti lidi probéhnou
jen festivaly v Praze, Londyné a Vidni.

A jak moc ovlivnila pandemie tvé pusobeni jako glo-
balniho rumového ambasadora?

Hodné svych cest jsem musel zrusit, ale naopak o to
vice se rozbé&hly rizné konzultace, seminife a mas-
terclass v online podobé. Zacal jsem také vic psat, vy-
myslet nové koktejly a vénovat se natacéeni videi, kdy
kupfikladu v Britanii spolupracuji s televizi na pofadu
Sunday Brunch. Nemluvé o tom, Ze bez této situace
kolem Covidu bych nemél tolik ¢asu vénovat se zna¢-
ce Equiano. Vlastné se diky tomu citim pomérné vdéc-
ny, ze mi to poskytlo ¢as pro Equiano.

Pokud se dobfe pamatuji, nékdy pfed rokem jsi mlu-
vil o napsani knihy o rumu. Pofad to mas v planu,
nebo jsi to prozatim odsunul?

Pfesné tak, na podatku pandemie jsem psal, psal
a psal a doufal, Ze se mi povede ji dokon¢it do kon-
ce roku, ale v tuto chvili je mi jasné, Ze to bude zfej-
mé az pristi rok. Bude to sbirka rumovych historek.



A jaky je tvij nejoblibenéj$i rumovy p¥ibéh?

Mam rad spoustu jamajskych pfibéhl, protoze rum
neni pro mistni obyvatele pouze destilatem, ale spi-
$e zpUsobem Zivota. To je nejpatrnéjsi ve chvili, kdy
se nastéhujete do nového domu. V ten moment tvofi
rum jakési pozehnani, jelikoz se nalije do vSech kout(,
aby se vyhnali zli duchové. Historek kolem rumu je
cela fada, kazdy ostrov ma néjakou a kazda je né-
¢im zajimava, nicméné nejradéji mam ty pfibéhy,
které nejsou pouze o alkoholu, ale ukazuji celou
kulturu s rumem spojenou.

Ze svého zisku z rumu Equiano pfispivate péti pro-
centy na charitu. Je to néjaka konkrétni organizace?

Je pravda, Ze kazdy rok pfispivame na specialni pro-
jekt zaméfujici se na téma ,nerovnosti”. Hodné o tom
s partnery diskutujeme a nas vybér se rok od roku
méni. V poslednich dvou tydnech jsme vybrali projekt
podporujici vesnice v jizni Africe. Cilem je ukazat jim
jednodussi zplsob, jak nékteré véci délat, ale rovnéz
respektovat jejich styl Zivota. Jako zapadni civilizace si
kolikrat myslime, Ze vime, co potfebuji, ackoli to tfe-
ba neni viibec pravda. Nechceme délat pouze charitu,
spiSe preferujeme moznost ucit se s nimi a pochopit,
¢im jim mézeme byt napomocni.

Jaky je tviij oblibeny koktejl z rumu Equiano?

Tézko zminim jeden. Stoprocentné to je
Burrell Daiquiri, které je pojmenovano
po mné a které se sklada ze dvou dild
rumu, jednoho dilu ¢erstvé limetové sta-
vy, pul dilu nektaru z agave a t¥i stfikd
orange bitters. Rad si dam také Free-
dom Hand, coz je variace na rumové
Negroni s ¢okoladovymi bitters. Oproti
klasickému provedeni, kdy jsou ingredi-
ence zastoupeny rovnym dilem, upted-
nostruji rum, kterého je dvakrat tolik nez
Campari a ¢erveného vermutu. Poslednim
z téch oblibenych je pak urcité Equiano
Old Fashioned.

Co té v posledni dobé v rumové kategorii
nejvice prekvapilo?

To je zajimava otazka, protoze mé toho '}
uz ptilis nepfekvapuje. Zfejmé bych tekl,
Ze je to skute¢nost, jak moc je rum stéle
nedocenény jakozto stafeny destilat. Né-
kdo totiz vidi osmilety rum a prohlasi, Ze osm
let neni moc. Je ale nutné si uvédomit, Ze ve
srovnani se skotskou whisky, ktera zraje v kli-
matu o poznani studenéjsim, odpovida osmilety
rum dvacetileté whisky. Budu-li konkrétni, tak pfed
lety jsem mél pfilezitost ochutnat a koupit rum z roku
1780. Zaplatil jsem za né&j pouhé 4 000 liber, zatim-
co za japonskou whisky z 50. let 20. stoleti zaplatite
klidné i desetinasobek toho, co ja za rum z 18. stoleti.
Samozfejmé Ze toto nastaveni je pfiznivé pro viech-
ny rumové sbératele, ale pfiznam se, Ze ono neustalé
podcenovani stafeného rumu mé ptekvapuje. |
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MASATAKA & RITA

K100

WEDDING ANNIVERSARY

Since January 8, 1920

Text: Sara Jane&kova, foto: Archiv Nikka Whisky

Rika se, Ze za kazdym Gspésnym muzem stoji skvéla Zena. V pFipadé
Masataky a Rity Takecuruovych, otce japonské whisky a jeho manzelky, je
toto réeni bezpochyby namisté. Od jejich svatby ubéhlo letos rovnych sto
letaspole¢nost Nikka se u té prilezitostirozhodla uvést na trh mimofadnou
limitovanou edici single maltd, které byly dokonéeny v sudech po jableéné
brandy. | proto se nabizi si blize pfipomenout tento slavny par, bez kterého
bychom v portfoliu nikdy nemohli mit takovy klenot, jakym Nikka je.
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Masataka Takecuru byl roku 1918 vyslan na dlouhou
a naro¢nou cestu do Skotska s jedinym cilem - pro-
niknout do tajd vyroby skotské whisky. Nastoupil
jako uéen do nékolika skotskych paliren a na Uni-
verzité v Glasgow zadal studovat organickou che-
mii. V té dobé se rovnéz doslechl o moznosti uby-
tovani v rodinném domé spoluzacky a jejiho bratra,
kterého mél udit judo. A pravé zde se setkal s Jessie
Robertou Cowanovou, jejich sestrou, ktera vesla ve
znamost jednoduse jako Rita.

Pfed sto lety by podobnému vztahu byly nakloné-
ny nejspis jen velmi pokrokové anebo provokativni
rodiny, coz ovSem nebyl ten pfipad ani u Masataky,
ani u Rity. Pfes nesouhlas blizkych v8ak byl par roku
1920 oddan v Glasgow a nedlouhoa nato se vydal
zpét do Japonska. Aby mohl Masataka po navratu
naplnit svij zprvu navysost nepravdépodobny sen
o vlastni destilerii whisky, musel pfekonat mnoha-

leta dskali. V uskutecnéni jeho vize mu Rita poma-
hala nejen jakozto jeho moralni, ale také finanéni
opora. Podporovala ho v realizaci jeho snu, svym
pfijmem z vyuky angli¢tiny se podilela na chodu do-
macnosti a na zakladé konexi, nabytych skrze svou
praci, propojila Masataku s klicovymi investory.
Diky nim pak mohl Masataka roku 1934 vybudovat
svou prvni destilerii na ostrové Hokkaidé.

Rita stala Masatakovi vidy po boku, a to i v dobach
2. svétoveé valky, kdy Japonci snaseli Britku ve svych
fadach pfinejmensim s nelibosti, pfestoze se Rita
po svém ptijezdu ze Skotska snazila co nejlépe pte-
vzit extrémné odlisné japonské zvyklosti i jazyk.
Nahle ji podeztivali ze Spionaze, pronasledovali ji na
cesté do palirny, kam Masatakovi pfinasela obéd,
a rodinny dim Takecuruovych byl opakované pro-
hledavan. Ackoli napéti mezi mocnostmi nehralo
ve prospéch pfijeti Rity jejimi asijskymi spoluobda-
ny, vedlo paradoxné k narGstu obliby whisky Nikka
v Japonsku. Béhem vale¢ného zakazu importu zbo-
Zi ze znepratelenych zemi méli totiz Japonci jedinou
moznost, jak si doptavat kvalitni autentickou whis-
ky skotského vzoru -whisky Nikka.

Svétového uznani se Nikka dockala, kdyz ziskala
ocenéni ,Best of the Best” na cenach Whisky Ma-
gazine roku 2001, na nichz k udiveni celého svéta
pfevalcovala své plvodni skotské vzory a odstarto-
vala poptavku po japonské whisky. Toho uz se ale
prosluly par bohuzel nedozil. Kdyz Rita roku 1961
zemfela, zdrceny Masataka se na dva dny zamkl ve
svém pokoji. Protoze nemél silu pfevzit manzeléiny
ostatky v krematoriu, nechal si je dopravit domd,
aby pry mohl vedle své Zeny usinat po zbytek své-
ho Zivota. KdyZz o osmnact let pozdéji zesnul i on,
ostatky obou byly pohtbeny na kopci ve mésté
Joi&i, ze kterého je vidét jejich prvni destilerie stej-
ného jména (Yoichi).

V dneéni dobé, kterd uZ neni ovlivnéna zmirova-
nym valeénym konfliktem, Japonci roli Rity pfijimaji
opét s uznanim, které ji nalezi. Je v jejich zemi le-
gendou a jeji jméno nese i hlavni ulice mésta Joidi
(Rita Road), ve kterém Masataka vybudoval svou
prvni palirnu a kam se oba pfestéhovali z Kjéta. Pfi-
béh jejich lasky, oddanosti a partnerstvi, které ved-
lo ke zrodu whisky Nikka, je dodnes natolik silny,
Ze o ném dokonce pfed par lety v Japonsku natodili
popularni serial. Ten znaénou mérou ptispél k tzv.
krizi japonské whisky, se kterou se budeme muset
vyrovnavat jesté nékolik let - popularita japonské
whisky doma i v zahraniéi se totiz zvysila do takové
miry, ze nebylo mozné pokryt onu rychle rostouci
poptavku, na niz nebyly pfipraveny zadné japonské
spolenosti vyrabéjici whisky. Proto nam nezbyva
nez pockat, dokud nebudou nékteré zadané whisky
ze ,Zemé vychazejiciho slunce” opét k dostani. N



SINGLE MALT
YOICHI1

SINGLE MALT
MIYAGIKYOD

THR

APFLE BRANDY WOOD FIMISH

RIEEA WHIEKY

SINGLE MALT

NIKHA WHISKY
- SINGLE MALT

MIYAGIKYO
»

SINGLE MALT YOICHI APPLE BRANDY WOOD FINISH - CENA 4 720 Ké
SINGLE MALT MIYAGIKYO APPLE BRANDY WOOD FINISH - CENA 4 720 K¢

VYROCNI SINGLE MALTY NIKKA WHISKY Z DESTILERIi YOICHI A MIYAGIKYO

U ptilezitosti 100. vyro¢i svatby Masataky a Rity Takecuruovych uvedla spole¢nost Nikka na trh mimo¥adnou limitovanou edici
single maltd Yoichi a Miyagikyo, které byly dokonéeny v sudech po jable¢né brandy. V téch stravily dalSich zhruba 6 mésicd,
po kterych ziskaly vyrazné ovocnéjsi charakter. Jable¢na brandy nebyla zvolena nahodou - pro zna¢ku Nikka ma toto ovoce
zcela zasadni vyznam. Zatimco Masataka ¢ekal, nez jeho prvni whisky dozraje, produkovala jeho spole¢nost vyrobky z jablek
(most, dZemy a dalsi). Jablka se tudiz stala jakymsi symbolem zna&ky Nikka, a jsou proto s Masatakou i Ritou ¢asto spojovana.
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Text: Tomas Mozr, foto: Aerofilms \

Divoky zapad byl drsny, kruty a nelitostny. Vétsina jeho westernovych
interpretaci se sice omezuje na romanticka vykresleni, v nichz spravedI-
nost vitézi, zatimco slunce zvolna pada za obzor, ale skute¢nost byla jina.
A pravé tu vykresluje serial Deadwood. Pomysini hrdinové tehdejsi ne-
spoutané doby totiz své pravo museli hajit se zbrani v ruce, ackoli se jim
mozna zpravidla tfasly ruce z nedostatku whiskey, ktera prostupuje timto
serialem skoro stejné rychle jako stfihy mezi jednotlivymi sekvencemi.
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V roce 2004 uvedla produkce HBO prvnifadu drama-
tického seridlu Deadwood, ktery vypravi o nejdivo-
&ej$im mésté Divokého zdpadu. To bylo nezakonné
zalozeno v 70. letech 19. stoleti, kdyZ bylo v neda-
lekych Black Hills objeveno nejbohatsi nalezisté
zlata v americké historii, které ovsem lezelo na po-
svatném uzemi indianského kmene Siouxu. Situace
se navic vyrazné zménila po bitvé u Little Bighornu,
v niz padl podplukovnik George Armstrong Custer
a ktera se postupné stala literarné velmi vdéénym
tématem. Seridl tedy vychazi ze skute¢nych udalosti
z oblasti Jizni Dakoty, kdy mozna barvité, le¢ v pod-
staté vérné vykresluje rychlou expanzi hrani¢niho
meésta Deadwood, v némz na zakladé nejisté situace
s indianskymi kmeny panoval opravdu nemilosrdny
boj o moc. Toto misto, které byva nékdy také popi-
sovano jako ,peklo, kde se dalo pfijit ke Stésti”, lakalo
nejen rozmanitou smés prfist&hovalct a dobrodru-
hd z celych Spojenych statd, ale pfedevsim dlouhy
zastup soudobych legend, mezi nimiz nechybély
osobnosti jako Wyatt Earp, Calamity Jane nebo Di-
voky Bill Hickok. Postavy jako Serif Seth Bullock ¢i
drsny majitel saloonu Al Swearengen, jenz zbohatl
na alkoholu, drogach a prostituci, tudiz maji realny
predobraz, skrze ktery lze poznat, jak se ke konci
19. stoleti uplatfiovalo pravo siln&jsiho. Uspé&ch to-
hoto realistického, ob&as az naturalistického serialu
a jeho pohledu na historickou skute¢nost se rovnéz
dostavil zahy po jeho prvni sezoné, kdy ziskal ocené-

ni Emmy, coz zopakoval jesté o rok pozdéji a ptidal
k tomu i Zlaty glébus pro lana McShanea za nejlepsi-
ho herce v hlavni roli. Ten ztvarnil postavu bezohled-
ného Ala Swearengena, jenz vSe kona s ohledem na
vlastni prospéch.

Trebaze lahve od whiskey se napf¥i¢ seridlem vysky-
tuji pomérné pravidelné, za pozornost stoji obzvlas-
t& 10. dil 2. série, jehoZ Ustfednim motivem je fatalni
zranéni Serifova syna. Zatimco vSak vétSinu scén vy-
plfiuji tmavé, sotva oznacené lahve, pfi zapijeni zalu
v mistni nalevné a spekulovani nad tim, kdo je zod-
povédny za nehodu zplsobenou divokym koném,
objevuje se na stole poloprazdna lahev Bulleit Bour-
bon. Pomineme-li jistou historickou nepfesnost (ji-
nak dost realisticky serial uziva Bulleit se sou¢asnou
etiketou), Ize podotknout, Ze Bulleit Bourbon jiz v té
dobé existoval a s nejvétsi pravdépodobnosti jako
znacka zanikl jesté pred vznikem mésta Deadwood.
Jeho vyrobce Augustus Bulleit totiz zmizel na cesté
do New Orleans uz v roce 1860. Je tedy nepravdépo-
dobné, ze by se jeho napoj mohl dostat az do rychle
rostouciho méstecka v Jizni Dakoté. Navzdory tomu
je patrné, zZe je v daném pripadé Bulleit Bourbon
vérny svému oznaceni Frontier Whiskey, kdy nejen
Ze zapada do kontextu Divokého zapadu, ale doslo-
va koresponduje s atmosférou hrani¢nich situaci,
v nichZ svét neni pouze &ernobily. Deadwood byl
zkratka mistem, kde v8echno mélo svou cenu, bez
ohledu na to, kdo za to musel zaplatit. |
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Humphrey Bogart: ,Problém se svétem je takovy, Ze kazdou chvili je nékdo...”
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SIR|Z|K|F|E|V|E|RICh|T|E|IN|S|W
ElI|[T{O|R{N|A|B|O|P|[R|S|A|E]S
L{o|I1|T|P|[C|I|R|O|C|A|lS|L|W]|N
RIJ|R|lO|U|[Z]|S|S|E|N|IN|I|U|G]|A
AlA[P|A|C|IEIN|[T]I[NJE]L|A K
chip|s|AalL|L|I1|v|o|P|A|C|P|U]|E
ANANAS PAULANER CUP GUINNESS
NATIVO BURGER SEXTON TONIK
APPLETON PERDOMO DON PAPA CHARLES TANQUERAY
NEGRONI CAPOVILLA SKINOS VERITAS
ARAK PLANAS FEVER CHARTREUSE
OBAN CENTINELA SPRITZ WEST CORK
BELUGA PURO GANCIA JIGGERY
OCHO CIROC SUZE WHISKY
BOTRAN RIOJA GIMLET YELLOW SNAKE
TAKETSURU LAST WORD [ |

Reseni z minulého ¢isla:

Woody Allen: ,Clovék nemtze byt Ziv jen z chleba. Po néjaké dobé potfebuje drink.”

17
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FOTOSOUTEZ
S CASOPISEM

IWDAREHOUSE #I

Mate dobré napady, dobré oko a mobilni telefon se slusnym fotoaparatem, nebo dokonce profi foto-
aparat a bavi vas fotit? V tom pfipadé se mulzete z(¢astnit nasi fotosoutéze.

Pravidla jsou jednoducha. Této fotosoutéze se muize zU&astnit kazdy, kdo zasle vlastni fotogra-
fii, jejiz soucasti bude néjaka lahev zakoupena v karlinské prodejné Warehouse #1. Lahev (nebo
doutnik) midzZe byt na fotografii hlavnim aktérem, ale neni to podminkou. Zrovna tak mGze vyhrat
fotografie, na které bude lahev plnit vedlejsi roli. Rozhodujici mdze tedy byt jak dokonalé provede-
ni produktové fotografie, tak originalni napad, ktery bude na fotografii hrat prim. Porota, slozena
z fotografi Gabiny Farové a Martina Kincla a spolumajitell spole¢nosti Ultra Premium Brands Jifiho
Rabela a Jakuba Janec¢ka, vybere vidy pfed uzavérkou aktualniho ¢isla vitéznou fotografii, jez bude
nasledné v ¢asopise Warehouse #1 uvefejnéna. Autor vitézné fotografie ziska hodnotnou cenu
z naseho portfolia. Pokud by se nahodou stalo, Ze autorovi vitézné fotografie jesté nebylo osmnact
let, musi cenu pfevzit v doprovodu nékterého z rodi¢, ktery tim paddem dostane od své ratolesti
pékny darek nebo cenu uschova do té doby, nez se jeho potomek doc¢ka plnoletosti.

Fotografie zasilejte na e-mail fotosoutez@warehousel.cz a nezapomerite uvést své jméno, vék a tele-
fonni ¢islo a adresu. Kdo chce, midze svou fotografii kratce okomentovat.

VYHLASENI SESTEHO KOLA
NASI FOTOSOUTEZE

Vazeni pratelé, dal$im vitézem, tentokrat jiz Sestého pokraéovani nasi fotosoutéze se stal

Jan Gregar z Prahy 10.

Vitézi blahopiejeme a posilame zaslouzenou odménu v podobé nami vybrané
lahve z naseho portfolia.

Ostatnim dékujeme za zaslané fotografie a téSime se na dalsi prispévky
do nasi kreativni soutéze.

Soutéz nadale pokraéuje, tak nevahejte a fotte!
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Text: Tomas Mozr foto Tereza Prejdova, Anna Postnlkova
F T AT TR TR DT

Stejné jako je tomu u vina nebo spiritd, hraje i v pfipadé kavy velmi vy-
znamnou roli terroir, jejz lze blize popsat jako souhrnny vliv lokalnich
pfirodnich podminek, které zasadnim zpisobem ovliviiuji charakter vy-

_ % sledného produktu. V ramci spojeni vybérové kavy s prémiovymi destilaty e
A:(g je tudiz nutné zohlednovat jak vybrany spirit, tak pivod dané kavy. Jako =

* jeden z nejvhodnéjsich prikladi Ize uvést Kolumbii, v nizZ se nachazeji uni-
katni kavové plantaze, nemluvé o tom, Ze Kolumbie pat¥i z hlediska biolo-

ewvrs

. gické diverzity k tém nejrozmanitéjsim zemim na nasi planeté. Predstav- p;__'i-‘*-
me si tedy prlbeh kolumbijské kavy a jeji dalsi vyu1|t| j
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[KAVOVA STOPA V HISTORII ZEME

Kolumbie je v soucasnosti po Brazilii a Vietnamu tfe-
tim nejvétsim producentem kavy na svété, pticemz
vétsina z téméf dvou miliond péstitell se orientuje
primarné na plantazni kavy odrldy arabica, zatimco
robusta je zde zastoupena méné. Trebaze dnes za-
stava kava v kolumbijské ekonomice vyznamnou po-
zici, jeji vystup na vysluni byl v tomto jihoamerickém
staté znaéné pozvolny. Podle zapiskd, které si ved|
misionaf José Gumilla, byla kava v Kolumbii poprvé
predstavena jezuity v roce 1723. Ti méli udajné své
farniky nabadat k vysazovani kavovnikd, kdy tato
¢innost méla byt projevem pokani. Péstovani kavy
se tak postupné etablovalo v oblastech, které sahaji
od vybézkl And az ke Kordilleram. Obtizné& dostupny
terén byl zaroven ptekazkou pro vybudovani silni¢-
u starych zpUsobq, kdy kavu pfivazely k fekam kara-
vany mezk(, aby odtud putovala na lodich do karib-
skych pfistavd Barranquilla ¢i Cartagena.

Pomaly rozjezd, béhem néjz se kava jako komodita
zvolna $ifila zemi, se zménil v rapidni nardst aZ na
konci 19. stoleti. V té dobé se uchytila myslenka na-
sledovat pfikladu Guatemaly a vyuzit komeréni kulti-
vace a dalSich vyrobnich technik k rozvoji tohoto od-
vétvi, jez bylo vybudovano na rodinném farmareni.
Uspé&ch na sebe nenechal dlouho &ekat a jiz v roce
1912 tvofrila kava pfiblizné 50 procent kolumbijského
vyvozu. V nasledujicich letech navic prestiz kolum-

bijské kavy vzrostla natolik, Ze jen mezi lety 1919
a 1938 se vynosy vice nez zdvojnasobily. Ve 20. le-
tech pfedstavoval vyvoz kavy uz 60 az 80 % z cel-
kového exportu zemé, coz se ve velké mife projevilo
v ¢ase Velké hospodafské krize, kdy za¢alo dochazet
ke spole¢enskym nepokojim. Jiz od roku 1927 v8ak
hajila zajmy kavovych péstitell statni organizace Fe-
deracién Nacional de Caféteros de Colombia, znama
téz pod zkratkou FNC, ktera byla zalozena jako sou-
kroma neziskova spole¢nost. Ta je dodnes dotovana
skrze specidlni poplatek uvaleny na exportni kavu,
coz ji aktualné umoziiuje dohliZzet na pal milionu pés-
titeld, jimz zaruéuje vykup zelené kavy. Ti mohou, ale
zaroven nemusi této nabidky vyuzit. Narodni kavova
federace rovnéz podporuje vyzkum a vyvoj v oblasti
kavy, pficemz jeji zfejmé nejvétsi tlohou je kontrola
kvality a s tim souvisejici marketing. V jeho ramci vy-
stupuje ikonicka stylizovana postava Juana Valdeze,
ktery spoleéné s mezkem figuruje nejpozdéji od roku
1958 jako symbol 100% kolumbijské kavy.

[SPECIFIKA JEDNOTLIVYCH REGIONU

Kolumbijské kavy se svou chuti vzajemné lisi v zavis-
losti na rozdilnych klimatickych podminkach, které
umoziuji dozravani a sbér plodd v rdznou dobu po
cely rok. Najit tak Ize Sirokou Skalu kav od téch se
sladkymi, ofechovymi a ¢okoladovymi tény az po ty
s kvétinovym ¢&i ovocnym profilem. Vétsina kavy se
sklizi ve dvou etapach, lokalné oznalovanych jako
principal a mitaca, ktera tvofi mensi ¢ast. Na severu
zemé probiha hlavni sklizeri od zafi do prosince a mi-



taca od dubna do cervna, zatimco na jihu je tomu
presné naopak. V Kolumbii se péstovani kavy vénuje
pfes 600 000 farem. Zpravidla se pfitom hospodati na
rozloze 2,5 az 6 hektart a farmy se pfevazné zaméfuji
na tzv. promyté kavy zpracované metodou washed.
Na plantazich se vyskytuje zejména druh arabica,
jejimiz tradi¢nimi odrddami jsou Bourbon, Typica,
Caturra a Castillo. Posledné jmenovana odriida byla
vyslechténa kfizenim Caturry a Timoru tak, aby doka-
zala odolat kavové rzi, ktera v roce 2008 snizila pro-
dukci kavy z 11 miliond pytld na pouhych 7 milion(.

Jednim z geografickych regiond, jenz ma pro svét
kavovych koktejld pomérné velky vyznam, je Huila,
odkud pochazi také znaéna &ast kavové smési v li-
kéru Mr. Black. Tato oblast, ktera disponuje skvélou
pGdou pro péstovani kavy, pokryva vice nez 16 000
hektard v nadmotské vysce v rozsahu od 1 250 az do
2 000 metrl. Hlavni odridou regionu je Caturra Ara-
bica, kterou vyuziva p¥i spolupraci s Mr. Black i Luis
Anibal Calderén a jeho rodina ve Finca Villa Betulia.
Pravé tato rodina s vice nez $edesatiletymi zku-
Senostmi s péstovanim kavy se totiz v poslednich
12 letech soustfed’uje vyhradné na vybérovou kavu,
jez je zpracovana metodou honey, coz ji dodava cha-
rakteristické tony fikd, hotké ¢okolady a ostruzin.

[KOLUMBIJSKE CHUTE

Navzdory rozsahlému exportu nelze zapominat
na fakt, ze kolumbijsti farmafi vynikaji spole¢né
s mistnimi obyvateli v denni spotfebé kavy, kte-

ra cini téméf 20 % jejich ro¢ni produkce. Kava je
tudiz citit takfka na kazdém kroku. Nejcastéji si ji
vSimnete diky poktikovani pouli¢nich prodavaéd,
ktefi lakaji na jeji obycejnou podobu zvanou tinto,
zvyrazfiovanou nékdy notnou davkou aquardiente.
Oblibenou kombinaci je rovnéz kava s panelou, coz
je cukr vznikajici pomalym vysou$enim surové sta-
vy vylisované z &erstvé sklizené cukrové tftiny. Pro
navozeni kolumbijské atmosféry se mlzete mimo
jiné nechat inspirovat koktejly Mr. Colombian, Tinto
nebo Black and White. Zatimco vSak Mr. Colombi-
an sazi na jemnost peruanského rumu Millonario,
kavového likéru Mr. Black, espressa z kolumbijské
kavy a tropickych ténl dZusu z guave, coz je ovo-
ce pro tuto zemi velmi typické, koktejl Tinto v sobé
skryva rovnym dilem Mr. Black, portské vino i prvky
Guatemaly v podobé rumu Botran, jenz obsahu-
je az 12 let staré rumy. Exotickou pfipominku pak
predstavuje drink Black & White, v némz se kavovy
likér snoubi s vysokoprocentnim rumem Auténtico
Nativo s kokosovou smetanou a trochou kokosové-
ho sirupu. Poslednim napojem, jenz mezi kavovymi
koktejly rozhodné nesmi chybét, je Revolver, ktery
vymyslel a poprvé namichal sanfrancisky barman
Jon Santer v roce 2004. Kombinace bourbonu, ka-
vového likéru a pomerandéovych bitters tak na jedné
strané mUlze evokovat ,vybusnost” Divokého zapa-
du, zatimco na strané& druhé mazZe odkazovat na ne-
popiratelny uspéch kolumbijské kavy, ktera pokry-
vala v roce 1937 jiz 25 % amerického trhu s kavou.
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| MR COLOMBIAN |

+ 40 ml rumu Millonario 10
Aniversario Reserva

+ 20 ml Mr. Black Cold Brew
Coffee Liqueur

+ 30 ml dZusu z guave
+ 20-25 ml espressa

« 1 barova lzice
mandlového sirupu

Postup: Nadavkujte vSechny
ingredience do Sejkru naplné-
ného ledem. Energicky protte-
pejte a sced'te do vychlazené
koktejlové sklenice. Ozdobte
jednim velkym kvétem.

Ozdoba: jed|é kvéty

+ 40 ml bourbonu Bulleit

+ 25 ml Mr. Black Cold Brew
Coffee Liqueur

+ 3 kapky Regan's
Orange Bitters

Postup: Vsechny ingredience
davkujte do michaci sklenice
s ledem. Michejte minimal-
né 30 vtefin a scedte do vy-
chlazené koktejlové sklenice.
Ozdobte opalenou pomeran-
¢ovou klrou, kdy stadi vzit
mensi kus kdry a zmacknout ji
tak, aby uvolnéné oleje prosly
pres plamen zapalené sirky.
Dany efekt evokuje zablesk
zrevolveru, jako kdyby se z néj
zrovna vystfelilo.

Ozdoba: pomeran&ova kara



| BLACK AND WHITE

+ 40 m| Mr. Black Cc
Coffee Liqueur

+ 20 ml rumu Auté
Nativo 108° Pro

» 20 ml kokosové

+ 1 barova lZice
kokosového sir

Postup: Nalijte
Mr. Black do skle
kusem ledu. Zb
ce v podobé ru
a sirupu davkujte
Protfepejte a opatrné sced'te
do ptipravené sklenice za vy-
uziti pomalého nalévani pfes
barovou lzici, aby se vam dané
vrstvy pékné oddélily. Poda-
vejte bez ozdoby.

Vzpominka na tit3
sova variace na White |
s pfirozenou silou rumu.

+ 30 ml Botran 12Y. O.
+ 30 ml Mr. Black
+ 30 ml portského vina

Postup: Odméite a nalijte
jednotlivé ingredience do mi-
chaci sklenice, ptipadné pfimo
do sklenice. PFidejte led, pro-
michejte a scedte do skleni-
ce typu old-fashioned. Nad
koktejlem pfelomte pome-
ranovou klru, aby se uvolni-
ly esencialni oleje, a vlozte ji
dovnitt.

Ozdoba: pomeranéova kira
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IMMICH
BATTERIEBERG

Text: Jakub Janeéek, foto: Archiv Immich Batterieberg

Vinarstvi Immich-Batterieberg se nachazi v Némecku, ve vsi Enkirch,
lezici v udoli Feky Mosely, které se tahne mezi Koblenzem a Trevirem.
Vinarstvi patfi mezi nejstarsi ve vinafské oblasti Mosela. Prvni zmin-
ka o ném pochazi z roku 908, kdy byl v dokumentu posledniho vy-
chodonémeckého karolského krale Ludvika IV. potvrzen prevod zbo-
Zi do kostela. Ve 12. stoleti byl majetek postoupen jako Iéno knizeti
von Eschovi (odtud dnesni Escheburg) a poté prestavén a rozsiren.
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Rodina Immichd, s historii sahajici od roku 1425
do roku 1989, patti mezi nejstarsi vinafské rodiny
Moselu a byla pro historii a rozvoj panstvi obzvlast
dulezita. V roce 1495 koupila nemovitost a téméf
500 let vyrabéla tradi¢ni sucha vina pod svym jmé-
nem. Pravé jim vdé&&ime za formovani hory Batte-
rieberg v letech 1841-1845, kdy byly zbofeny nej-
hrubsi horniny pro lepsi fizeni a kultivaci nékterych
skalnich ochozl pomoci tzv. vybusnych baterii (od-
tud pochazi ponékud neobvykly nazev vinice). Jde
o jedno z nejlepsich mist Mosely, které spole¢né
s historicky star§imi misty Steffensberg, Ellergrub
a Zeppwingert tvofi srdce strmych bfidlicovych
svah(, které vSechny dosahly nejvy$siho hodno-
ceni v pruské klasifikaci vinic z roku 1868. V roce
2009 statek ziskal nesmirné nadany pfirodni vinaf
Gernot Kollmann a dva investofi se sidlem v Ham-
burku. Gernot je jednim z nejlepSich vinafl v Né&-
mecku, ktery vyznava &isté tradi¢ni, bezzasahovou
cestu pfipravy vina. Od pfevzeti se vina opét vyra-
bé&ji v suchém stylu, pfi¢emz obsah cukru zavisi na
daném misté a ro¢niku. Vsechna vina Cru jsou opét
samostatné vinifikovana ve starych dubovych su-
dech; spontanni fermentace jsou normou a je za-
kazana uprava, odkyseleni nebo jakykoli jiny zasah
béhem vinifikace. Sira se pfidava v nizkych davkach
a pouze pred plnénim do lahvi. Vina jsou sucha
a maji nizsi alkohol, ptesto jsou intenzivni, dlouha

" a neuvéfitelng elegantni. Na zakladé Napoleono-
vy klasifikace vinné révy z roku 1804 se Ellergrub,
Zeppwingert a Batterieberg nachazeji ve zvlast-
ni bfidlicové formaci bohaté na kfemenec svahu
Starkenburg, ktery se nachazi mezi Trarbachem
a Enkirchem. Bohats$i na Zelezo je Steffensberg,
ktery ma jeden z nejstar$ich druhl vymezeni vinic,

Cisté na jih orientovany svah za samotnou vesnici
Enkirch. Vinici Ellergrub povazuje Gernot za tu nej-
lepsi. Zde najdete klasickou modrou bfidlici stfedni
Mosely. Vinice Batterieberg v Zeppwingert, ozna-
¢ena skalnimi ochozy a starymi zdmi vinic, doku-
mentuje kousek vinafské historie Mosely. Zde jsou
Sedé a velmi kamenité btidlice s neobvykle velkym
mnozstvim kfemene. Stejné dilezité jako vlastni
kvalita vinic jsou hrozny a velka &ast starych, ne-
roubovanych vinic, z nichz se diky jejich genetic-
ké rozmanitosti a pfirozené nizkym vynostm daf¥i
vyrabét velmi rozdilné, jedine¢né ryzlinky, coz je
typickd mistni odrada.

Prekrasné, charakterni ryzlinky, které z jejich skle-
pa od roku 2009 vychazeji, si velmi rychle nasly
fanousky po celém svété, ¢emuz se netfeba divit,
poptavka po pfirodnich moselskych vinech je totiz
nesrovnatelné vétsi nez nabidka. Vina jsou silna,
pevna a mnohostrannd, aniz by ztratila svou elegan-
ci, a maji legendarni trvanlivost po mnoho desetileti.

S



RIESLING KABINETT C.ALL

Vynikajici, mimofadné osobni vino, jehoz energie
je bezuzdna. Je skvélym vyjadfenim jedineéného,
obtizného a fascinujiciho terroiru. Existuje spousta
bilych vin, jejichz kvality se s vékem zlepsuiji. | kdyz
je pravda, ze ryzlink patfi do této skupiny, neni toto
vino uréeno vyhradné pro spotiebu po delsi archi-
vaci. Existuji vlastnosti mladého ryzlinku, které
jsou povzbuzujici a nenahraditelné. Vysledkem je
bezpochyby osobity ryzlink, schopny vas kazdym
douskem uspokojit. Jeho inicialy C.A.l. jsou poctou
«chlapkovi s dynamitem”, Carlu Augustu Immicho-
vi, jehoz rozhodnutim bylo pomoci nalozi formovat
kopec Batterieberg mezi lety 1841 a 1845 a vytvofit
terasy s vinicemi a vinnou révou.

Ruéné sklizené hrozny jsou vinifikovany pouze pfi-
rodnimi metodami se tfidenni maceraci celych hroz-
nQ, lisovani a hruba filtrace mostu probihaji tfi hodiny
v ocelovych nadrzich. Spontanni alkoholové kvaseni
s ptivodnimi kvasinkami v nadobach z nerezové oceli
a v zavislosti na ro¢niku asi 10 % v pouzitych baricich
(8-12 let) trva 2 az 7 mésicd. Zrani probiha od 2 do
6 mésicl ve stejnych nadobach na jemnych kalech.
Sira se pouziva pouze pti plnéni do lahvi. Pfed lahvo-
vanim neprobiha zadné ¢ifeni ani filtrace. |

Misto puivodu: Némecko, Mosela, Enkirch
Vinafstvi: Weingut Immich-Batterieberg

Oznaceni: Mosel Pradikatswein

Barva: zafici slamové Zlutd se svétle zelenymi odlesky

Odruda: 100 % Ryzlink rynsky (nativni odrada bilych
hroznd, diky niz vznikaji rovna a stroha vina)

Vinice: vinice s primérnym vékem 60 let a rozlohou
5 hektar(, obdélavana organicky, sklizi a t¥idi se rué-
né v fijnu

Puda: Sedd, modra a ¢ervena b¥idlicova hlina

Roéni produkce: cca 28 000 lahvi (nizké vynosy vy-
soké kvality)

Chut: svézi, kifupava, velmi vyrazné a dobfe integro-
vané ovocné pocity, skvéle vyvazeny mineralni cha-
rakter a elegantni zavér

Viné: ovocna a kofenéna, elegantni kvétinové tony
hlohu a jasminu, které se pfijemné prolinaji s nazna-
ky bilého ovoce a citrusovych odstin(

Parovani s jidlem: mimoradné vsestranné, hodi se
skvéle jako aperitiv, k rdznym polévkam, k syro-
vym rybam, pokrmim na bazi kory$d, kozim syrdm.
Zkuste ho také s kufetem na kari

Doporuéena teplota p¥i podavani: 10-12 °C

.
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Ptala se a fotografovala Pavla Hajkova.
Kdyz jsem nedavno planovala veéefi s byvalou séfredaktorkou ¢a-

sopisu La Cucina Italiana, rozvrhly jsme si, kdo co obstara. Ja hlavni

jidlo a Monika dezert. Privezla gelato z Amata se slovy, Ze je to nej-

lepsi zmrzlina Siroko daleko. Potésilo mé, Ze mi jako odbornice na
italskou kuchyni potvrdila to, co si myslim uz davno. A tak uzral na-
pad vyzpovidat tvirce této dokonalé italské pochoutky Pietra Amata.
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Pamatuji si, Ze kdyz jste na Letné otevreli vasi gela-
terii Amato, zpisobilo to pofadny rozruch. Ja zazila
Letnou jesté plnou bizarnich obchidki a tristni gas-
tronomickou scénu a vy jste vyrazné prispéli k jeji
dnesni sofistikovanéj$i podobé&. Na vasi zmrzlinu si
rada zajedu, i kdyz na Letné uz neziji. Vlastné na gela-
to. MiZete nam hned na avod vysvétlit, jaky je rozdil
mezi zmrzlinou a gelatem?

Zalezi na tom, co se nazyva ,zmrzlinou” - je to typicka
Ceska to¢ena zmrzlina, nebo spise zmrzlina americké-
ho stylu? Ta to¢ena se malokdy déla z erstvych suro-
vin a ma vyssi obsah vzduchu (100 az 120 %), protoze
v procesu vyroby to¢ené zmrzliny se vzduch vtla¢u-
je dovnitt. Klasické italské gelato by se mélo vyrabét
z Cerstvych surovin a obsahovat pouze 20 az 30 %
vzduchu, protoze vzduch je ptirozené absorbovan bé-
hem procesu vyroby.

kvalitniho gelata?

Kvalita zmrzliny zavisi nejen na kvalité pouzitych su-
rovin, ale také na tom, jestli zmrzlinaf umi spravné
tyto ingredience smichat, aby zmrzlina méla spravnou
strukturu a vyvazenou chut. Nestadi mit jen ty nej-
lepsi suroviny, musite také védét, jak z nich dostat to
nejlepsi.

Kromé Letné jste otevieli dal$i provozovnu na Praze
1. Jak je tézké rozjet takovou gelaterii?

Jedna se o pomérné komplexni podnik - vstupni in-

vestice je vysoka a prodavate produkt, ktery stoji re-
lativné malo. Navic se jedna o hodné sezonni byznys,
kdy neustale sledujete nejriznéjsi predpovédi pocasi
a srazkové radary.

Ja znam vasi zZenu Evu, a tak vim, Ze jste studoval po-
litologii, ale pak jste dal pfrednost femesIné vyrobé
gelata. Jak se tohle muze stat? Takovy skok tpiné
jinam... Co vas k tomu vedlo?

Po studiu politologie jsem odjel z Italie za praci a své
politologické vzdélani jsem neuplatnil. Pracoval jsem
kratce v zakaznickém servisu a dale pak 15 let ve fi-
nancich. Po této dobé jsem potfeboval zménu, a kdyz
jsem zacal pfemyslet, co dal, vybavily se mi vzpomin-
ky z détstvi, kdy jsem stravil hodné ¢asu v gelaterii
pobliz naseho domu, takze to byla vlastné ptirozena
volba. Zmrzlina pochazi plvodné ze Sicilie a tato tradi-
ce tam stdle pretrvava.

Nelitujete nékdy svého rozhodnuti?

Ne! Kazdy den si uzivam ve své vyrobné, kterou ani ne-
povazuji za pracovisté, ale spiSe za takovou svou hernu.

A politiku ted’ mate jako koni¢ka, anebo vas uz ani
nezajima?

Politika mé stale zajima - sleduji, co se déje v Italii
i v Ceské republice. Politika nas viechny ovliviiuje.
| v nasi malé firmé délame politicka rozhodnuti - jaké
vyrobit pfichuté, jaké pfijmout zaméstnance, jak di-
plomaticky jednat s rGznymi typy zékaznikd - ¢&i takova



zasadni rozhodnuti jako napfiklad, kdy dat do prodeje
pistaciovou nebo liskoofiskovou zmrzlinu.

Velmi obdivuji fotografku Letizii Batagliovou, ktera
se proslavila po celém svété svymi fotografiemi si-
cilské mafie. Pokud &lovék na Sicilii Zije, vnima jesté
dnes pFitomnost mafie? Muze se obyéejny élovék do-
stat do néjakého kontaktu s ni?

Situace se oproti 80. letdm hodné zménila. V té dobé
méla mafie hodné moci, a stat s ni marné zapasil. Nyni
bych fekl, Ze se situace obratila - pokud se mafie po-
kusi vystr¢it chapadlo, stat jej velice rychle utne. Takze
pokud ¢lovék mafii nevyhledava, bézné se s ni nepotka.

Kde nebo od koho jste se nauéil vyrobé gelata?

Absolvoval jsem kurz v Italii na jedné z nejlepsich skol
zaméfenych na vyrobu gelata a ziskal jsem zde profe-
sionalni kvalifikaci. Jedna se o oficidlni vzdélavaci kurz,
pti kterém se sklada statni zkouska.

Do Cech jste se dostal se svoji Zenou Evou. Jak jste se
vlastné seznamili?

V dobé naseho seznameni jsme oba pracovali pro stej-
nou firmu ve Velké Britanii. Pak pfiSel jeden firemni
vanoéni veéirek, a znate to...

Pied dvéma lety jsem se na Sicilii za€astnila oslav
150. vyroéi likéru Averna a byla jsem naprosto okouz-
lend, jak mésty Palermo, Syrakusy a Noto, tak i tamni
pfirodou a lidmi. Bylo pro vas tézké rozhodnuti opus-
tit Sicilii a usadit se v Cechach?

Tak jako jinde v Italii, i na Sicilii mame hodné mést, kde

nbuyge  GELAIERIAY Vi

si pfipadate jako v open air muzeu. Po studiich jsem odjel
do Irska za zkuSenostmi a zdokonalenim se v angli¢tiné.
Ve findle jsem v zahraniéi zlistal daleko déle, nez jsem pU-
vodné planoval, protoZe se mi tam zalibilo. Pak jsem se
potkal se svou Zenou a rozhodnuti odjet z Velké Britanie
do Ceské republiky jsme udglali spole¢ng.

Jak se vam v Cechach zije? Co se vam tu nejvice libi
a co vas naopak tieba i $tve?

Zije se mi tu moc dobfe, je tu skvélé pivo za skvélou
cenu. Praha je velmi kosmopolitni mésto, kde se lidé
z celého svéta mizou citit jako doma. S ¢im ob¢as bo-
juji, je pocasi, které byva divoké. Chybi mi tu sicilské
sluneéné pocasi a ze vieho nejvic more.

Na Sicilii jsem vyzpovidala znamého kuchafre Fillipa
La Mantiu, ktery mi tehdy tvrdil, Ze Amaro Averna
predstavuje sicilskou identitu a je v kazdém domé,
at bohatém &i chudém. Rekl byste to stejn&? Mate ji
takeé tak rad?

Averna je mUj nejoblibenéjsi likér. | kdyZ jsem vyzkou-
el i jiné likéry, Averna zdstava mym oblibencem, ne-
jen proto, ze chutna skvéle, ale asi i proto, Ze mi pfi-
pomina domov. Jsem moc rad, Ze se da koupit i tady
v Ceské republice, protoze jsem si ji dfive musel do-
vazet z Italie.

A jak se vam pracovalo pfi vyrobé gelata s Avernou?

Libila se mi ta vyzva, protoze vyroba zmrzliny z liké-
ru neni uplné jednoducha. Alkohol ma tendenci nidit
strukturu zmrzliny, takze recept, kdy pottebujete zvy-
raznit chut likéru, musi mit dobfe vyvazené suroviny.

‘-.‘& -
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Po nékolika zkouskach jsem s vysledkem spokojen -
chut likéru Averna dopliiuje rozmaryn a pomeranc.

Vyrabél jste ui i jina gelata postavena na destilatu?
A pripadné jaka?

Vyrabél jsem jiz zmrzlinu s rumem a ¢okoladou, ale
v budoucnu bych rad vymyslel i dalsi pFichuté.

Vy mate neuvéfitelné napady, jaké chuté v gelatu
kombinovat. Kde berete inspiraci?

Neni jen jedno misto, kde beru inspiraci. Sleduji trendy
v Italii, ob&as s néjakym napadem prijdou zakaznici, ale
nejvice inspirace nachazim v gastronomickém svété.

Co byste vyhodnotil jako nejzajimavéjsi nebo nej-
zvlastnéjsi pfichuté?

Nejzajimavéjsi jsou kombinace surovin, které na prvni
pohled vypadaji, Ze se k sobé viibec nehodi, a pak jste
prekvapeni, jak skvéle spolu chutnaji. A v tom je pro
mé kouzlo vyroby zmrzliny.

A co lidem nejvice chutna? Co se u nas nejvice prodava?

v |été jahoda, ale také exotické mango. OvSem uplné
nejprodavanéjsi je nas slany karamel, ktery néktefi za-
kaznici povazuji za nejlepsi v Praze. A stejné tak nase
sicilska pistacie.

Jakou pfichut mate nejradéji vy sam?

Ja mam rad italskou klasiku, na které jsem vyrostl -
¢okoladu a pistacii.

Ja vidy svoje déti od zmrzliny nebo gelata v zimé
odrazuji, aby se nenastydly, ale vase dcerka mi vy-
svétlila, Ze zmrzlina se ji normalné celoroéné. :-) Po-
dle toho usuzuji, Ze Italové se oddavaji zmrzliné bez
ohledu na roéni obdobi a my Cesi pouze sezonné. Je
to tak, anebo se za posledni dobu v tomto ohledu
néco zménilo?

Italové jedi zmrzlinu i v zimé, v poslednich letech se
v Italii zvysuje jeji konzumace i v tomto roé¢nim obdo-
bi. Ale stale se jedna hlavné o sezonni zaleZitost, kte-
rou si uzijete nejlépe v horky letni den.

Co vy a ¢eska gastronomie? Davate prednost italskym
jidlam, anebo si vas uz podmanila éeska kuchyné?
Moje kulinafské chuté zlstavaji pevné na italské stra-
né - vitézem jsou téstoviny, které se v Italii vafi na bez-
pocet zplsobl. Ale svi¢kova a pecena kachna s dob-
rym fezanym pivem nejsou také k zahozeni. :0)

A jaké mate rad destilaty?
Nepiji moc druhd alkoholu - mam rad pivo, vino a bylin-

né destilaty. Nemam moc rad silné destilaty, jako je tfe-
ba slivovice nebo whisky, ty jsou na mé moc alkoholové.

Jesté nei se s vami rozlouéim, feknéte nam, co zna-
mena v prekladu z ital$tiny vase pfijmeni Amato?
Milovany.

Krasné jméno pro néco, co ma predpoklad, ze to lidé

budou milovat. Tak vam preji, at lidé oceni vase femeslo
a poctivou praci a vasi zmrzlinu miluje co nejvice lidi. W
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Kdo se pohybuje po prazskych Vinohradech, jisté si vs§iml neotfelého
bistra, které od loniského roku dotvafi moderni atmosféru namésti Ji-
fiho z Podébrad. Kro Kitchen kombinuje uvolnéné prostiedi rychlého
obéerstveni s profesionalni kuchafinou, ktera leckdy vyuziva sofistiko-
vanych technik fine-dining. Neni divu, Ze se za relativné kratkou dobu
stalo z Kro popularni misto, které stale vice pfitahuje pozornost nejen
tzv. gastronautd, ale jednoduse kazdého, kdo si rad vychutna dobré jidlo
v neformalni spoleénosti. Vyzpovidali jsme proto spolumajitele a $éfku-
chare Vojtu Vaclavika, ktery si pro vas pripravil dva recepty s legendar-
nimi bitters Angostura, jez pojal jako remake dvou vybranych koktejlt.

-

Ptala se Sara Jane&kova a fotografoval Josef DvoFak.
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Mas za sebou bohatou praxi z vyhlasenych podnikt
nejen v Praze (napf. Sansho ¢i Hergetova Cihelna),
ale také z Norska, Svédska a Danska, véetné miche-
linské restaurace Fauna v Oslu. Co stalo za rozhodnu-

tim vydat se na sever?

Pavodné jsem chtél jet do Anglie, ale moje Zena pak
navrhla Oslo, kde ma babi¢ku, s tim, Ze tam vsichni
mluvi anglicky, jsou tam dobry restaurace a jeji pribuz-
ni by nam pfipadné mohli pomoct. Pfislo mi to jako
skvélej napad. Kodariska restaurace Noma byla tehdy
na vrcholu a nordic cuisine obecné hrozné fréela. Oslo
ma navic sjezdovku, na kterou se dostanes metrem,
v |été se tam zase mUze$ koupat v mofi... Je to nadher-
ny mésto na konci fjordu, takze mi to nakonec pfislo
jako lepsi varianta nez Londyn, kde bych pravdépodob-
né musel bydlet nékde ve sklepé. Na Zivotopisy se mi
nikdo neozval, takze jsme tam nakonec jeli tak trochu
na blind. V Oslu jsem po ptijezdu obesel par podnikd
a hned druhy den mi nabidli misto v restauraci Fauna,

; s e

kde mi ale asi po tydnu fekli, Ze by se jim hodil spi$
sous-chef. Dohodili mi nicméné skvélej catering, kde
jsem pracoval asi pul roku, a pak se mi z Fauny ozvali
s tim, Ze uz by pro mé misto méli. Nakonec jsem tam
zlstal dva roky. Mezitim jsme dostali michelinskou
hvézdu a vSechno byla idylka, na teambuilding jsme
napfiklad jeli na tyden do New Yorku. Byl to vazné hell,
protoZe na nas byli stradné tvrdy, ale zaroveri se o nas
dobfe starali.

Jaky vliv na tebe méla tahle zkusenost?

Velkej. Kdyz jsem odjizdél, myslel jsem si, jak jsem
super skvélej, ale po ptijezdu do Norska jsem musel
zase zalit od nuly. Ostatni méli mnohem vétsi skills,
pouzivali vesmés lokalni suroviny, se kterymi doslo-
va ¢arovali, uméli je vyuzit na maximum. Jedinou vy-
jimkou byl nanejvys citron, protoze ten na ryby fakt
potiebujes. TakZe to jsem tam uréité pochytil: Ze
i s malem ingredienci se da délat velka parada. Po-
dobné jsem se naudil pouzivat zbytky, ktery by tfeba
jinde vyhodili. To je sice v souéasny dobé trend, ale
kdyz jsem to vidél tehdy v Norsku, Fikal jsem si, ze
v Cesku moc restauraci s takovym pfistupem nema-
me. Kdyz potom otevrela Eska, fekl jsem si: ,Jo, to je
presné to, co u nas chybélo.” Od té doby
tu nicméné vznikla fada dalSich skvélych
a zajimavych restauraci.

Premyslel jsi o tom, Ze bys tam zistal?
Co té pfimélo vratit se do Cech?

Se Zenou jsme o tom pfemysleli, ale chy-
béli mi lidi, ktery jsou pro mé& duleZity,
hlavné kamaradi a rodina. Pfece jen je
Skandinavie docela daleko. Navic se nam
mélo narodit dité, takze jsme jeli zpatky
i kvili tomu. Jinak bychom si to jesté tak
o rok prodlouzili, ale i tak jsme po¢itali
s tim, Ze se vratime.

Jaké zku$enosti z praxe si nejvic vazis?

predvidatelnych situacich, kdy si prosté musis umét
poradit. Ve Fauné nastala spousta takovych momen-
tl, kdy jsem musel improvizovat. A to je néco, co té
nenaudi zadna kucharka, zadna knizka. Potfebujes
to zazit v praxi. A &im vétsi mas strach, kdyz néco
zkazis, tim odolnéjsi ve vysledku budes. A¢ tieba
v Sanshu nebo ve Fauné byli hodné prisny, véfim, ze
jsem se diky tomu drillu otrkal. Na druhou stranu to
pro mé byl spi$ odstrasujici pfipad a sam se snazim
vést Kro jinak. Rekl bych, Ze ten trend Fvoucich 3éfG
uz nicméné pominul. Tehdy mi to kazdopadné ur¢ité
pomohlo dostat se nohama zpatky na zem a uvédo-
mit si, Ze se mam pofad co udit.

Jak bys popsal koncept Kro Kitchen?

Ten se v podstaté vyvijel tmérné mistu. Plvodné
jsme hledali prostor pro restauraci, ale narazili jsme

na tohle misto na Jitdku, ktery se mi hrozné libilo.
O par metrG dal mas farmarsky trhy a ja hned védél,



Ze bych toho vyuzil. O rotisserii [zafizeni, ve kterém
se jidlo, nej¢astéji maso, griluje na pomalu se otaceji-
cim rozni, pozn. red.] jsem uvazoval uz dfiv; v jednom
minipivovaru v Norsku v ni grilovali vepfovy kolena,
ze kterych délali néco jako kebab. Nebylo to sice moc
dobry, ale jako napad mi to pfislo genialni. TakZe jsem
si fekl: ,Pojdme udélat rotisserii, kde budeme mit ne-
jenom kufata, ale i ty kolena.” Tenhle koncept jsme nic-
méné par mésici po otevieni zménili; v souéasnosti
v rotisserii grilujeme jen kufata, a kolena sice nabizime
dal, ale protoze si je hosté oblibili spi$ v trhany podobég,
pfipravujeme je v konvektomatu, diky kterému jsou
stavnatéjsi.

A vase filozofie?

Chceme nabizet jidla, ktera by sis klidné mohla dat
kazdy den. Vénujeme jim ale maximalni péci, véetné
perfektniho vychuceni, naservirovani a pokud mozno
vyuziti lokalnich surovin. Zarover nechceme, aby byly
pekelné drahy.

Do jaké miry vyuzivate ingredience z mistnich far-
mafskych trhia?

Trhy jsou pro nas ptedevsim skvélym zdrojem inspi-
race. Na menu mame nékolik stalych a oblibenych
signature jidel, ale napfiklad pfilohy, omacky nebo
dezerty naopak pomérné casto obmérnujeme. Na tr-
zich okamzité vidis, které suroviny jsou pravé sezonni.

Kromé nich tam kupujeme tfeba slaninu na nas salat
Caesar nebo syry od Bio Vavfinec.

A odkud pochazi vase maso?

Kufata mame z farmy Druhaz v Sedl¢anech. Kolena
jsme plvodné nechavali dovazet z Rakouska a nasled-
né je nakladal i udil jeden pan v Krumlové. Casem jsme
nicméné tuhle dopravu kvali zvySujicimu se obratu
prestali stihat a pfesli jsme k dodavateli z Pisku. Jeho
vepfova kolena pochézeji z rdznych mist republiky,
prevazné z Vysodiny, a pfipravuje je podle receptury,
ktera nam vyhovuje.

Cim se vase grilovana kufata odlisuji od ostatnich?

Marinujeme je nasucho, jde o tzv. dry rub, coz délala
uz moje babicka. Den pfedem kute nasucho promasi-
rujes smési soli a kofeni. Ta nase je specialni, protoze
do ni ptidavame cibuli a feferonky, ktery nejdfiv ne-
chame fermentovat, potom je ususime a rozemeleme.
To kufatim dodava tu chut umami. Podobné smési
planujeme prodavat i samostatné.

Jak vznikl nazev Kro?

V norstiné kro znamena hospoda, bistro, klidné i mo-
torest. Prosté takova knajpa s jidlem a pitim. Kdyz
jsme byli v Norsku, vidal jsem to slovo &asto svi-
tit u cesty nebo v pfistavu a hrozné se mi to libilo.
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Zarovert mé bavi, ze se to cte kru, takze je to v pri-
padé naseho bistra taky narazka na anglickej vyraz
crew. Ten se pouziva i v ¢estiné pro oznaéeni skupiny
lidi, povétinou kamaradd, ktery poji stejna &innost.
My jsme taky takova crew. Kdyz jsme zaéinali, neméli
jsme pevné a pfesné definovany, Ze ja jsem chef, ty
sous-chef a ty manazer. Bylo nas tu dost malo a prace
bylo strasné moc, coz si Zadalo spoustu energie. Kdy-
by to nebyla crew, polovinu téch lidi to polozi. Dotahli
jsme to tak daleko, Ze ti, co tu s nami byli od zaéatku,
jsou dnes spolumajitelé nebo podilnici.

Je pravda, Ze vas tym je nezaménitelny; profesional-
ni, ale zarovern pfirozeny a skvéle dokresluje bezpro-
stfedni atmosféru vaseho bistra. Podle éeho vybirate
lidi, se kterymi pracujete?

Vétsinou jde o lidi, co se sami pohybuji kolem nas.
Treba k nam chodili nebo je znam z dfivéjska. Zatim
jsme nikdy nikam nedavali zadny inzeraty. Vétsinou

se k nam dostanou pfes znamy. Kdyz nékoho shani-
me, zeptame se v prvni fadé lidi, co s nami uz pracuiji.
Osobni doporuéeni je pro nas na prvnim misté.

Pfi pohledu na ruce vaseho personalu by nékoho
mohlo napadnout, jestli ta doporuéeni nedostavate
z néjakych tetovacich studii.

(smich) Ja tfeba nemam ani jednu kérku, ale je prav-
da, Ze mezi kuchafi to fréi. Tetovani kazdopadné neni
podminkou.

Co z vaseho menu bys doporuéil nékomu, kdo se
k vam chysta poprvé?

Rozhodné kufe, ale i nékteré z nasich vegetarianskych
jidel. Kromé karamelizovaného zeli, které mame na
stalém menu, nabizime podle sezony i dalsi chody bez
masa. Ur¢ité bych taky doporucil nase omacky, které
si délame sami Gplné od zakladu.

Co by mél ¢lovék od Kro Kitchen obecné oéekavat?

Dobry jidlo z dobrych surovin. Parkrat se mi v minu-
losti stalo, Ze mi host po jidle fekl, ze ¢ekal vic. Moc
jsem tomu nerozumél - dal si kufe s bramborem
a salat s jogurtem za celkem rozumnou cenu. Co
presné si predstavoval? Kdyz pak feknu,
Ze rub na tom kufeti si sami vyrabime,
fermentujeme a susime, Ze ta zelenina
byla z trhu naproti nebo Ze ten jogurt byl
z Krasolesi, za¢ne to vnimat jinak, ty su-
roviny za to totiz vazné stoji. Pofad je to
nicméné kufe s bramborem a jogurtem.

Jak dilezZitou roli hraje ve vasem bistru
napojova nabidka?

V soudasnosti uréité mnohem duleZit&jsi
nez dfiv. Mé osobné dost bavi pfirodni
vino, dobrej cider, likéry od rdznych men-
Sich pali¢d. Co se drinkd tyce, dfiv jsme
neméli prilis velky ambice. Dneska mame
kromé& sommeliera Tomase, ktery se vé-
nuje vinu, taky profesionalniho barmana Pavla. Jsem
rad, Ze se diky nim i po napojovy strance mizeme po-
souvat dal.

Co té na tvé praci bavi nejvic a co nejmin?

Moje prace je ted' dost jina nez pfed rokem. DFiv jsem
travil hodné ¢asu vafenim v Kro Kitchen, zatimco dnes
jsem hlavné v Kro Bakery, kterou jsme nedavno ote-
vieli ve Vrsovicich ptedevsim kvili zvysujici se po-
ptavce po rozvozu a cateringu. Na Jitaku mame stras-
né maly zazemi, kde jsme to délat nemohli. Hodné
¢asu mé stoji to vsechno organizovat tak, abychom po
investici do Kro Bakery vibec néco vydélali. Kdykoli
mam ale moznost vafit jidlo pro svoje znamy nebo vy-
myslet novy jidla, jsem hrozné rad. Na tomhle podni-
kani mé od zac¢atku bavil ten hustle, ta nejistota, ktera
je zaroven zdrojem adrenalinu. Navic mam rad praci
s lidma, organizovat je, motivovat je, snazit se dostat
z nich maximum. A co mé nebavi? Na zadatku jsem
napfiklad musel po velerech proplacet faktury, a to



mé fakt vysavalo. Diky bohu jsem nasel Veréu, ktera
to aktudlné déla za nas. Mit &lovéka, co se umi dobfe
postarat o finance a Ucletnictvi, je podle mé strasné
ddlezity.

Kro uz tedy neni jen bistro na Vinohradech. Diky
nové vrsovické provozovné nabizite rozvoz, catering
i vlastni peéivo. Mate néjaké dalsi plany?

Za par mésicl se chystame otevfit kavarnu s pekar-
nou pfimo vedle Kro na Jifaku.

Vas celozrnny kvaskovy chléb byl nedavno zminény
v internetovém é&lanku éasopisu Forbes. Ten zafadil
Kro Bakery mezi étyfi mista v Praze a okoli, kde mo-

mentalné sehnat nejlahodnéjsi chleba. Jak vas viibec
napadlo otev¥it zrovna femeslnou pekarnu?

Kdyz jsme otevreli provozovnu ve Vrovicich, méli
jsme najednou k dispozici pomérné dost prostoru,
ktery jsme se snazili vyuzit na maximum. A pak jsme
poznali pekatku Evu a Tomase. Sehnali jsme jim penize
na pec a dalsi vybaveni a dali jsme je dohromady jako
tym. V bistru jsme méli uz od za¢atku velkou spotfebu
pediva a védéli jsme, ze bychom si chtéli vyrabét nase
vlastni, jen na to v Kro Kitchen nebylo dost mista.

Co kromé skvélého chleba v Kro Bakery délate?

Bagety, bramborovy housky a sladky pecivo. Skvély
croissanty, ¢okorolky, kolade. Tésto inspirovany Skan-

dinavii, protoZe nase pekarka byla na stazi v Dansku.
Téch vyrobkd je cela fada, vsechny budou k dostani
v kavarné vedle Kro Kitchen. Nasi pekafi si kazdopad-
né zakladaji na mouce, ktera je v pripadé chlebového
tésta mletd na kameni a pochazi z farmy Krisnav dvar.
Z Pekarkova mlyna zase berou prosatou celozrnnou
mouku. Je za tim vSim strasné moc femeslny prace,
ktera je navic naro¢na na financovani. Proto je pecivo
z Kro Bakery draz&i nez tfeba vyrobky z primyslovych
pekaren.

Jak vas provoz a vase plany nabourala pandemie ko-
ronaviru? Jak jste se vyrovnavali s nafizenymi ome-
zenimi?

Rekl bych, Ze s tim jsme se poprali docela dobe. Pres-
toze jsme méli zavfeno, pomérné dost jidel i napojt
jsme pfipravovali s sebou ve spolupraci se zabé&hnu-
tymi rozvozovymi spole¢nostmi, takze to nas provoz
celkové tolik nepoznamenalo. P¥islo mi, Ze nas tak bé-
hem téch mésicl chtéla spousta lidi v prvni fadé pod-
pofit, a za to jim patti velkej dik. Tu krizi jsme pocitili,
az kdyz jsme otevirali novou provozovnu, protoze ndm
samoziejmé klesl pdivodné domluveny odbyt.

Mas u nas nebo v zahraniéi néjaké kucharské vzory ¢i
podniky, které té inspiruji?

Co se podnikd tyce, zmifioval jsem prazskou Esku.
Kdyz ji otevreli, fikal jsem si, Ze nam vzali napad.
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(smich) Na druhou stranu je to ale samozfejmé super.
Cim vic dobrych restauraci vznika, tim vic lidi ma moz-
nost ochutnat novy jidla. Dneska jim diky tomu uz ani
nepfijde divny jist napfiklad fermentovany véci. TakZe
to neberu jako konkurenci, ale naopak jako vyhodu.
Navic kdyz vedle sebe bude stat Sest dobrych restau-
raci, lidi do nich prosté chodit budou. A co se kuchar-
skych vzor( tyce, dFiv jsem sledoval par takovych téch
nejznaméjsich $éfkuchatl, jako je Heston Blumenthal
nebo Gordon Ramsey. Ve Skandinavii jsem pak zase
zadal vic vnimat lidi kolem restaurace Noma. Potom
mé napada ur¢ité Francis Mallmann nebo Christian Pu-
glisi, ktery stoji mj. za kodariskou restauraci Manfreds,
kde jsem byl na stazi. V&echno jsou to lidi se skvélou
vizi i pfistupem, ktery tu praci délaji fakt hodné dobte.

S jakou ingredienci momentalné nejradéji pracujes?

Té&Zko Fict. Rad sbiram rdzny véci, kdyz jsem v pfirodé.
Spousta jedlych rostlin a kvétl roste na kazdém rohu.

Napada mé tfeba medvédi ¢esnek nebo jeho kapary,
které mizes$ po nalozeni pouzivat cely rok. Jedno z ji-
del s bitters Angostura jsme zase ozdobili afrikanem,
protoZze ma takovou specifickou citrusovou chut. Taky
mé hrozné bavi vafit ze zeleniny, kterou si s rodinou
sami vypéstujeme na zahradce v nasem vnitrobloku.
Nemdzu fict, Ze bych mél néjakou ingredienci mo-
mentalné nejradsi, ale obecné strasné rad pouzivam
maslo. Mimochodem moje jméno, Vojta, ve finstiné
znamena maslo. Jeden Fin, se kterym jsem spolupra-
coval v Norsku, z toho byl UpIné nadsenej.

Oba jsme vyruistali v prazskych Strasnicich, ty tam
s rodinou bydlis doted'. Neda se Fict, Ze by tam vzni-
kalo moc mist s dobrym jidlem. Neplanuje$ do bu-
doucna néjaky gastro projekt i tam?

O jeden prostor jsem se tam uchazel, bohuzel to ne-
vyslo. Zaroven jsem pfemyslel, Zze bych se pokusil ozi-
vit Baréu [Kulturni ddm Barikadnikd, pozn. red.], ale
podminky byly dost specificky. To misto patfi méstu
a smlouvu mGze$ uzavfit jen na rok. Ale kdo vi, tfeba
jednou... Je kazdopadné vidét, Ze ta trzni sila ve Stras-
nicich opravdu neni, a posledni dobou mi ptijde, ze je
to snad jesté horsi nez dfiv. | kdyz, jak uz jsem fikal,
dobry jidlo si lidi najdou, at uz bude kdekoli.

A zavérem - jak se ti vafilo s bitters An-
gostura?

Byla to dobra zkuSenost. Pouzivame je
v drincich, i proto jsem ty recepty navazal
na dva koktejly. Jeden jsme v Kro méli jako
signature drink a ten druhy mi poradil nas
barman. Kdyz jsem se ho zeptal, ktery
koktejl si vybavi, kdyz se fekne Angostura
Bitters, hned vypalil: ,Manhattan.” Tak-
Ze ten poslouzil jako inspirace pro dezert
s kandovanymi visnémi. S bitters jsem
varil poprvé, ale myslim si, ze predevsim
v téch sladkych jidlech, kde jejich chut jes-
té vic vynikne, vyuziti rozhodné maji. N
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KURE NA BOURBONU A POMERANCICH
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KURE NA BOURBONU A POMERANCICH:

Do vétsi zapékaci misky nakrajime na platky pome-
rance, citrony, cibuli a strouzky ¢esneku, palici ¢es-
neku ptekrojime na pdl, bylinky nechame na vétvi¢-
ce. VSechny zbyvajici ingredience na marinadu dobfte
promichame zvlast a pfidame do misky. Oplachnuté
a osusené kufe marinujeme zevnitf i zvenku a ptikry-
té v zapékaci misce nechame odlezet min. 24 hodin.
Pfed pe¢enim kufe nechdme min. hodinu tempero-
vat v pokojové teploté. Potom ho podlijeme sklenic-
kou vody, pfikryjeme a vloZzime do trouby pfedehfaté
na 180 °C. Pe¢eme kfidly vzhiru po dobu 45 minut,
béhem kterych kufe oblas pfelijeme vypekem. Po-
tom pekaé odkryjeme, opatrné otoclime, teplotu
zvySime na 200 °C a dalSich cca 45 minut vypékame
prsa a stehna, ktera pravidelné pfelévame $tavou.
Pfed servisem pfisypeme do pekace rakytnik. Poda-
vame s pfilohou dle vybéru.

INGREDIENCE:
1 celé kufe

MARINADA:

1 pomeranc¢

1 citron

1 cibule

3 strouzky ¢esneku

1 palice ¢esneku

5 snitek tymianu

5 snitek rozmarynu

20 ml bourbonu

10 stfika Angostura Orange Bitters
20 ml citronové stavy

30 ml pomeranéové stavy
30 g medu

10 kapek tabasca

10 g soli

NA OZDOBU:

Rakytnik




MANHATTAN - STYLE STICKY TOFFEE & BOURBON SALTED CARAMEL

MANHATTAN - STYLE STICKY TOFFEE:

Kvalitni kandované visné umixujeme v mixéru do pyré.
Z vajec oddélime Zloutky a vyslehame do pény. Pfida-
me pyré z visni, sUl, vanilku, citronovou kdru a $tavu, bi-
tters a rozpusténé hnédé &i prepusténé maslo. Pomalu
pfisypavame mouku smichanou s praskem do pediva.
Nakonec pfidame vyslehany snih z bilkd a smés nalije-
me do pfedem pfipravené, maslem vymazané formy na
peceni. 20 minut peéeme v troubé pfedehfaté na 180 °C.

INGREDIENCE:

300 g kandovanych visni

3 gsoli

Drefi z V2 vanilkového lusku

2 vejce

100 g hladké mouky

1 1zic¢ka prasku do peciva

Stava a kéra z ¥4 citronu

10 st¥ikd Angostura Orange Bitters

30 g hnédého nebo ptepusténého masla

BOURBON SALTED CARAMEL:

Cukr rozpustime na karamel, pfilijeme smetanu ke
slehani a michame, dokud se nerozpusti hrudky.
Pfiddme maslo a bilou ¢okoladu a znovu vymicha-
me do homogenni smési. Dochutime soli, bour-
bonem a Angostura Aromatic Bitters, nechame
vychladnout. Pfed servisem podle potfeby polevu
zahfejeme a prelijeme ji sticky toffee. Servirujeme
se lzici zakysané smetany, ozdobené kandovanou
tfesni/visni.

INGREDIENCE:

100 g cukru

100 ml smetany na slehani (min. 30%)
75 g masla

100 g bilé ¢okolady

2 g soli

5 stfikd Angostura Aromatic Bitters
Bourbon dle chuti

NA OZDOBU:

1 IZice zakysané smetany

Kandované tiesné/visné







_JAK SE SKLIZi TABAK

Text: Jan Braun

Kazdy prémiovy doutnik je smési riznych druht tabakovych listt, drzeny-
mi pohromadé vazacim listem. Poté je cely svazek pfebalen tim nejhezéim
a nejkvalitnéjsim listem celého doutniku, tzv. wrapperem neboli krycim
listem. Druhy poutzitych listd se rozlisuji podle typu rostliny, kvality listu,
pozice listu na rostliné, pozice rostliny na plantazi, pozice plantaze a tak
dale. K blendovani rtiznych smési doutnikii tedy mate opravdu z ¢eho vy-
birat. Jak se ovSsem ve skuteénosti sklizi tabak a jak se rozhoduje, za jakym
ucelem se dany list vyuzije?
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kvalita listu a jeho pozice na rostlin. Zivotni cyklus
tabakové rostliny se pohybuje od sto do sto tficeti dni.
Napfiklad v Tabacalera Perdomo je to kolem sto sedmi
dni. Vratme se vSak nejprve k pozici jednotlivych listd
na tabakové rostling, protoze tento ,detail” je velice
dllezity pfi samotné sklizni, suseni a vlastné pfi ja-
kékoliv dalsi fazi vyroby doutniku. Na kazdé rostling,
v zavislosti na jeji sile (zdravi) a vy3ce, maze rist od
dvaceti do tficeti listd. Nicméné ne kazdy list se pouzi-
je pro vyrobu prémiového doutniku. Tabakova rostlina
je rozdélena do nékolika pater neboli vrstev. Ty Uplné
nejnizsi listy na rostliné jsou témi nejstarsimi. Nazy-
vaji se Volado, pfipadné Sand leaves nebo také Dirty
leaves. Pokud se vyrobce rozhodne je vyuzit ve smési
tabakové naplné v doutniku, pomahaji tyto listy v ho-
feni a obsahuji zarover nejméné olejl a aromat. Jsou
svétlé s nasladlou chuti. Néktefi vyrobci, jako kupti-
kladu Perdomo, tyto listy ale nepouzivaji, jsou pro né
totiz ,Spinavé’, protoZe se v prabéhu Zivotniho cyklu
rostliny dotykaly zemé. Proto je z tabakové rostliny
na plantazi odtrhnou a nechaji leZzet na zemi a pouziji
k naslednému zkompostovani a hnojeni.

Pokud se posuneme narostliné o pozici vys, nachaze-
ji se zde Seco listy. Diky jejich pozici na rostliné se jim

dostava rovnéz nejméné sluneéniho svétla, obsahuji

nejméné olejd a nikotinu a jsou i nejtenéi z celé ta-
bakové rostliny. Vétsinou se pfidavaji do smési naplni
doutnikd hlavné pro své dobré hoteni. Vyuziti nacha-
zeji pfevazné v doutniku jako vazaci listy. Stoupame
po rostliné o dal$i vrstvu vyse, a jsme u Viso listd.
Ty jsou druhé nejmladsi na rostling, jsou jiz vice na
sluneénim svétle a disponuji vétsim mnozstvim ole-
j& a aromat. Maji hodné nikotinu a patfi mezi nejvétsi
na rostliné. Nazyvaji se také Miracle leaves neboli Za-
zraéné listy. Jsou tendi, ale pfesto obsahuji nespocet
chuti a aromat. Byvaji velice ¢asto pouzivany jako kry-
ci listy. Nejmladsimi listy na rostlinég, ale tim ,chutové
nejcennéjsim”, jsou tzv. Ligero listy. Ligero v prekladu
ze Spanélstiny znamena ,lehky” nebo ,tenky”. Nicmé-
né v tomto pfipadé je opak pravdou. Tyto listy jsou
nejvice na slune¢nim svitu, vynikaji nejvétsim mnoz-
stvim Zivin, chuti, aromat a nikotinu. Jsou pravé témi
nejsilnéjdimi na rostliné. Na druhou stranu téz nejhd-
fe hofi. Jsou mensi, a proto je velmi éasto nelze pouzit
jako kryci list doutniku.

Podobné jako vétsina rostlin i tabak roste do kvétu,
coz ale neni zcela Zadouci pro produkci listd na vyro-
bu doutnikl. Proto se provadi tzv. zastipovani, a to
v rozmezi mezi tficatym osmym az ¢tyficatym dru-
hym dnem po vysazeni na plantaz. Zastipovanim se

© Jakub Jane&ek
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rozumi odstranéni pupenu tak, aby rostlina celou
svou silu a energii vénovala vyvinu listd, a nikoli kvé-
tu. Jako téméF vie pfi vyrobé doutnikd se i tento pro-
ces provadi u kazdé rostliny ru¢né a vyzaduje mnoho
zkuSenosti pro spravné rozhodnuti, kdy je potfeba
danou rostlinu zastipnout. A to opakované.

Tot kratce k rozdéleni listd na tabakové rostling, pro-
toze pravé toto je velice dllezité pro jakékoliv nasle-
dujici ¢innosti, kterymi jsou sklizen, suseni ¢i blendo-
vani tabaku.

CAS SKLIZNE

V ramci samotné sklizné vzdy pfijde ¢as pro tzv. ve-
guery (péstitele), ktefi musi uplatnit své zkuSenosti
a znalosti a odhadnout idealni &as ke sklizni. Ve chvili,
kdy tabakova rostlina na plantazi doroste do stadia,
Ze dosahla pozadované velikosti a kvality svych listd,
pfichazi na fadu sklizeni. Sklizer je prvni skute¢nou
udalosti v zivoté tabakového listu, a proto musi byt
provedena v ten pravy okamzik. Spravny as sklizné
je zavisly na ,zralosti” tabaku. Jednim z ukazateld fad-
né zralosti listu je sledovani vyvoje zbarvovani listu
na rostliné a jeho struktury. Znamkou zralosti je totiz
velice téZce vnimatelna zména barvy listu ze zelenych
odstind chlorofylového pigmentu smérem k nazna-
kdm Zlutavéjsich odstinl. Stejné tak lze pozorovat,
jak se méni tuhost okrajl listd a samotna tkan listu.
Pravé tyto nepatrné zmény je schopno rozeznat jen
trénované a zkusené oko péstitele. Véfte, ze bézny
navstévnik plantaze nema sebemensi Sanci tento
okamzik odhadnout. Jsou to ony dlouholeté zkuse-
nosti a pfedavani znalosti z generace na generaci, tr-
pélivé kazdodenni pozorovani rostlin na poli a ¢ekani
na ten spravny okamzik, co pfedstavuje alfu a omegu
uspésné Urody kazdého farmare. Nespravny Gsudek
nebo jakykoli uspéchany ¢in mohou celou sklizer zha-
tit. Fakt, Ze listy nebudou v té spravné kondici ke skliz-
ni, posléze ovlivni dalsi kroky v pf¥ipravé tabaku na
vyrobu prémiovych doutnikl. Pokud dojde ke sklizni
pfilis brzy, listy nebudou po vysuseni mit ten sprav-
ny leskly vzhled, budou matné a jejich chut a aroma
nebudou odpovidat standardu daného pozadované-
ho listu. Pozdé sklizené listy maji zase sklon k tomu,
Ze jejich konzistence pfejde do houbovité formy, kdy
nejprve postradaji lesk az postupné vyblednou. Ani
jejich chut a aroma pak nemusi byt odpovidajici.

Tabakové listy se sklizi dvéma, respektive tfemi
zpUsoby. Prvnim a ¢astéjsim zpUsobem, kdy se skli-
zi tabakové listy pravé po jednotlivych vrstvach na
rostling, je sklized odspodu nahoru. Tomuto zplso-
bu se Fika priming, jenz je téz znamy jako omlazova-
ni rostliny. Druhou metodou je tzv. stalk-cut neboli
useknuti, kdy se sklidi cela tabakova rostlina najed-
nou. A tfeti metodou je kombinace obou zminénych.

Zaénéme tim méné obvyklym zpisobem sklizné, jimz
je stalk-cut. Jde vlastné o nejstarsi zplsob sklizeni ta-
baku. V3e probiha tak, Zze se stonek rostliny i s listy
odsekne tésné nad zemi. Tento zplsob je obvykly
pfedeviim u tabakd Connecticut Broadleaf nebo
u mexického San Andres Negro.

Metoda sklizné stalk-cut se dfive vyuzivala hlavné v ob-
lastech, kde lidska prace byla bud’' velmi draha, nebo
velmi vzacna. Pouzivali ji zejména mali, nezavisli pésti-
telé, ktefi pfi sklizni spoléhali pfevazné na svou rodinu.
U tohoto zplsobu sklizné se poté lisi i samotna fer-
mentace sklizeného tabaku, kdy se celé rostliny susi
a fermentuji najednou, tedy v jednom kuse, na rozdil
od primingu, kdy se susi a fermentuji jen jednotlivé lis-
ty. Pokud je sklizena cela rostlina najednou, do nejsil-
néjsi &asti jejiho stonku se vysekne klin a povési se na
24 hodin na provazy ¢i ty¢e a necha se venku na vzdu-
chu pomalu susit. Teprve pak se rostliny pfemisti do
susicich stodol ,curring burns” pro kone¢né vysuseni,
zatimco u primingu putuji sklizené listy (bez stonkd)
rovnou do stodol k naslednému suseni. Tento zplsob
ma jednu neoddiskutovatelnou vyhodu, a to skutec-
nost, Ze je rostlina stéale celistva a listy na stoncich jsou
pofad vyzivovany ze stonku i béhem suseni. Bohuzel
negativem je, Ze neni zaruceno, Ze jsou vsechny listy
na rostliné v idedlnim stadiu své zralosti. Mnoho pésti-
tabaku je nautit se jeho jazyk. Rekne ti sam, a# bude
ptipraven.” To ostatné vystihuje i vyrobce Andrés Pla-
sencia, ktery pfipomina, Ze ,tabakova rostlina k nam
promlouva. My ji musime jen naslouchat”.

Priming je v dnesSni dobé nejpouzivanéjsi formou
sklizeni tabaku. Znamena sklizefi jednotlivych listd
z rostliny po pozicich, po jednotlivych patrech neboli
vrstvach. Cely proces zaina mezi padesatym az $Sede-
satym dnem po vysazeni rostliny na plantaz. Pfi této
sklizni se postupuje od spodnich listd vzhiru a vidy
se sklizi jen jedna vrstva. Nasledné se nechava rostli-
na nékolik dni (zhruba tyden) odpo¢dinout, vzpamato-
vat se, omladit. Listy Volado z Uplné nejnizsiho patra
se sklizi jako prvni. Jako druhé na fadé jsou listy zvané
Seco, poté Viso a nakonec ty nejdrazsi a nejcennéjsi
listy z rostliny, Ligero. P¥i kazdém primingu se sklizi
dva az ¢tyfi listy z dané vrstvy. Takze cela vrstva se ne-
musi sklidit najednou, ale vidy se zac¢ina témi nejsil-
n&jgimi listy na vrstvé. Cim del3i dobu zdstanou listy
na rostling, tim budou silngjsi, tmavsi a intenzivnégjsi
v chuti a aroma. Mezi kazdym krokem se necha rostli-
na ,odpodinout”. Farma¥i se vraci ke kazdé jednotlivé
rostliné kazdy tyden, az je rostlina sklizena cela. P¥i
sklizeni poslednich listd rostliny se posléze u zemé&
odsekne i stonek. Ten je v dalsi fazi kompostovan
a znovu vyufzit jako pfimés hnojiva na plantazi. Sklizen
sice symbolizuje posledni krok Zivota tabakové rostli-
ny, bezpochyby je vSak také prvnim krokem v uslech-
tilém procesu vyroby prémiového doutniku. [ ]
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Snoubeni doutniku
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Horké letni dny stravené u vody stfidaji dlouhé vecery plné kvétinovych
vuni zalévanych zahrad i viini mas z rozpalenych grili. To je pro mne

spravné léto. Pro milovniky tabaku je to navic jiz dlouho vyhlizené ob-

dobi hojnosti, volnosti, a hlavné svobody. Zvlasté pak s kazdorocné se
pritvrzujici legislativou. A presné takovy provonény vecer mam dnes ja.

Denni teploty totiz pfipominaly karibské desti-

nace, plodici ten nejlepsi tabak na svété, a proto
si plnymi dousky uzivdam podvederni atmosféru.
V duchu se pfesouvam na plantaze a obdivuji je.
Hlad v tak horké dny moc nemivam. SpiSe rad
ochutnavam vice mensich jidel. Davam si tedy
jen lehkou vedlefi pfipominajici Spanélské tapas,
kterd mne inspiruje k tomu, udélat si cely vecer
ponékud $panélsky. Sahnu tudiz po skleniéce vy-
hlasené Spanélské brandy z oblasti Jerezu od spo-
le¢nosti Lustau a po doutniku z byvalé Spanélské
kolonie Nikaraguy z Tabacalery Perdomo. Véfim,
ze diky shodnému matefskému jazyku si budou
oba dnesni partnefi dobfe rozumét.

A tak si nalévam blend Uctyhodné vyzrilych pat-
nactiletych brandy, Brandy de Jerez Solera Gran
Reserva Finest Selection, a sleduji krasné odstiny
mahagonové barvy se zlatavymi odlesky. Vnimam
vani jizniho Spanélska, Andalusie, v podobé ofiko-
vé Cokolady, vyzralého sherry a suseného ovoce...
Uplné vidim temperamentni atmosféru p¥istavniho
méstecka El Puerto de Santa Maria, v jehoZ staro-
bylém centru tento Uzasny destilat pod dohledem
zkuSeného master blendera Fernando Péreze pfi-
Sel na svét. Ten pro zrani této brandy vyuzil sudy
spoleénosti Lustau vyrobené z amerického bilého
dubu, ve kterych d¥ive zralo sherry typu Oloroso,
Amontillado nebo Pedro Ximénez, a to dokonce
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uctyhodnych 40 az 50 let. Chut je tak podle oéeka-
vani doslova balzdmem pro dusi. Osobné si navic
myslim, Ze si svou sametovosti musi ziskat snad
uplné kazdého. Véhlasna fortifikovana vina tohoto
$panélského producenta, kterd jsou vyhledavana
po celém svété, tato brandy rozhodné nezapte. Ba
naopak, doslova jejich velikost oslavuje. Jiz nyni
jsem si zcela jist, Zze k dne$nimu doutniku Perdomo
Fresco Torpedo Maduro se bude fantasticky hodit.
A proto si uz doutnik chystam. Oc¢ichavam jej ne-
zapaleny a detailné si jej prohlizim. Tvar Torpeda
v rozmérech 6,50 x 54 s krasnym duznatym krycim
listem odstinu maduro pusobi velmi lakavé. Také
prstynek je velmi zajimavy. Jeho barvy, lesk a pro-
vedeni pUsobi dost hravé az odlehéené, a pfitom
elegantné. Rozhodné bych neuhodl, Zze se jedna
o zakladni fadu Tabacalery Perdomo. V zajmu nizsi
ceny jsou tyto doutniky baleny specificky v ,bun-
dlech” po 25 kusech. Ano, balenijasné napovida, ze
prioritou je vyrabét doutnik s co nejlepS$im pomé-
rem ceny a kvality. O co méné ale kufak ocekava,
o to vice mlze byt pfekvapen. A tak se také déje.
Okamzité si mne ziskava! Krasné tahne, pravidelné
hoti a konstrukci si v nicem nezada s daleko draz-
§imi kousky této nikaragujské spole¢nosti. Chut je
velmi jemna a nasladla. Uvadéna intenzita je ,Medi-
um to Full”, s &imZ musim souhlasit. O néco méné
dokazu v chuti rozlisit pfinos jednotlivych regiont
Esteli, Jalapa a Condega, nez tomu byva u vyssich
fad. Kouf jako by posilal jen letmy, ale velmi pfijem-
ny pozdrav ze vSech nikaragujskych regiond najed-
nou. Dobfe znatelna je ale intenzivni chut kryciho
listu maduro. Obzvlasté potom v kombinaci s chuti
brandy. Ta sice strhava pozornost svoji sladkosti
pFesn& v souladu s tim, jak to maji na jihu Spanél-
ska radi, ale pozdéji graduji pInéjsi tony kavy, ¢oko-
lady, ofecht a kofeni. Kdyby bylo jesté vétsi horko,
dovedu si tuto brandy pFedstavit i do vyfrapované
skleni¢ky, pfipadné podavanou s ledem.

Popel krasné drzi a ja se pomalu blizim ke konci.
Z doutnikl Perdomo Fresco mam velkou radost.
Jejich nevtiravé, jednodussi, a pfitom velmi pod-
manivé pojeti z nich déla doutniky pro jakoukoliv
prilezitost. Tim spise by mély byt soucasti kazdého
humidoru, a to ve vSech tfech variantach kryciho
listu.

S pratelskym pozdravem plnym voriavého koufe
a v dnesni dobé i pfanim pevného zdravi |

Jan Albrecht
milovnik doutnikd
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Pravidelné pfednasky spojené s ochutnavkou v ,podpalubi” obchodu
IWWAREHOUSE #1

Ron Zacapa Centenario / Jan Albrecht
- poodhalite rousku tajemstvi legendarniho rumu Zacapa, ktery je
umistén v Sini slavy prestizniho International Rum Festival

Svét rumu / Zdenék Zajic, Lukas Hanzl, Frantisek Holeéek
- vydate se na cestu kolem svéta, béhem které objevite rdznorodost
styld a chuti rumu, nejrozmanitéjsi kategorie destilatd

Parovani ruma Diplomatico s ¢éokoladou / Lukas Hanzl a Dan Syrovy
- seznamite se s vyrobou venezuelskych rumd a ¢okolady a objevite
jedineény zazitek v podobé jejich vzadjemného parovani

Cesta po sladovych whisky Skotska / Krystof Hordina, Petr Kymla
- objevite rozmanitost Skotska a odhalite charakter a rozdily
mezi whisky z kolébky tohoto destilatu

Tradice konakt Godet / Zdenék Zajic
- poznate konak, jak existoval pred staletimi,
od 15. generace rodinného vyrobce Godet

Barmansky minikurz / Milan Zales
- dozvite se, jak vybirat ingredience, jakou roli hraje v koktejlu led, a naudite
se pomoci rdznych technik namichat nékolik klasickych koktejld

Akce probihaji ve vsedni dny od 18 hodin na adrese:
Sokolovska 68/105 - 100 m od stanice metra B Kfizikova

Své misto si mUzete rezervovat online na nasich strankach nebo osobné v kamenné prodejné.

Pokud mate dotazy, volejte v pondéli az patek mezi 10. a 19. hodinou
na telefon 608 520 526 nebo piste na e-mail info@warehousel.cz.



IDRREHOUSE #1
Sokolovska 105, Praha 8-Karlin

100 metrd vpravo od metra Kfizikova
otevieno: po-pa 10:00-19:00 h.

info@warehousel.cz
4 www.warehousel.cz
tel.: 608 520 526
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BORN IN THE AMAZON

WWW.pijsrozumem.cz



