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DO klldl.l by se dal volné prelozit ndzvu filmu Philipa Gréninga “Into Great Silence” ode-
hravajici se v klastefe Grand Chartreuse. Kartuziansti mnisi ktefi zde Ziji vyrdbi dodnes podle plvodni
receptury z roku 1605 nejstarsi likér na svété, obsahujici 130 bylin. Tomuto fadu a Uzasnému likéru
jsme vénovali podstatnou ¢ast tohoto cisla. Podepsanim distribu¢ni smlouvy s Chartreuse Diffusion
jsme ndm, ale my doufdme Ze i Vam udélali opravdu velkou radost.

Déle se zastavime u japonské Nikka Whisky a workshopu Nikka Perfect Serve 2012, ktery probéhl u nés
ve Warehousu zac¢atkem fijna. Luca Gargano nam v ¢lanku s ndzvem Krdsa zrani v Karibiku, mimo jiné
pfipomene jak je to se stafenim rumu a jejich odpafovanim. Podivame se i za Stefanem Bellottim na
jeho biodynamicky statek v Piemonte. V rozhovoru, ktery jsme pro vas s timto neobycejnym ¢lovékem
poridili se mlzete dozvédét mnoho zajimavého o péstovani vina bez pouziti chemikélii. Jako vzdy na
Vas také ceka par tipt na novinky a na doutnik ve spojeni s nékterou z vyjimecnych lahvi z nasi nabidky.

Mnohé ldhve o kterych piseme méme pro Vas k dispozici a nevylijeme je ani kdyby Kalousek na Hege-
rovi jezdil. Z diletantskych rozhodnuti nasich vladnich 3picek si totiz nesmime délat pfilis tézkou hlavu.

... nebo se zblaznime

Jifi Rabel Jakub Janecek



Chichd Chartrewer

CHARTREUSE

DEJINY KARTUZIANSKEHO RADU

Kartuziansky rad zalozil svaty Bruno, ktery se narodil kolem roku 1032 v Koli-
né nad Rynem. Jako ,scholasticus”, tj. vedouci studii, na remesské univerzité,
mél velky vliv na své zaky. Ani hluboka ucta, ktera ho obklopovala, ani pocty,
k nimz byl preduréen, mu vsak nezabranily naplnit to, co pokladal za své zivot-
ni poslani: stahnout se ze svétského Zivota a uchylit se k zivotu klasternimu.

Se Sesti druhy vyrazil do Grenoblu, kde ho pfivi-
tal svaty Hugo, biskup tohoto mésta. Prelatovi se
pravé zdal sen o tom, Ze Buh vystavél svatyni své
vlastni sldvy v divocing pohofi Chartreuse: cestu
ukazovalo sedm hvézd. Pravé do tohoto kraje, na-
zyvaného ,Désert (pustina)”, pfivedl Hugo Bruna
a jeho druhy. Stalo se tak v Cervnu 1084. Svaty
Bruno spatfoval v tomto osamélém kouté misto,
které hledal. Rychle byly postaveny drevéné cely,
které galerie spojovala s kapli a nékolika budovami
urc¢enymi pro komunitnf Zivot. Podle svatého Bruna
totiz bylo nutné spojit dalezity prvek bratrského
Zivota se strohosti poustevnické existence. Byl za-
loZen kl&Ster Grande Chartreuse (Velkd Kartouza),
ktery je az do dnedni doby hlavnim klasterem
kartuzianského fadu. Pidorys tehdy postavenych

budov mél pozdéji slouzit jako vzor pro vsechny
pozdéjsf kartouzy.

Svaty Bruno zUstal v Chartreuse pouze $est let, pro-
toze nemohl odmitnout zadost papeze Urbana Il.,
svého nékdejsiho Zaka v Remesi. Papez vsak ne-
drzel svatého Bruna na papezském dvore dlouho.
Povolil mu zalozit novy klaster v Kalabrii, kde svaty
Bruno v roce 1101 zesnul.

V dobé jeho smrti dosud nebyly zformulovany
7adné pisemné zékony. Teprve Guigo, paty pre-
vor fadu, sestavil ,regule” v letech 1121 az 1128.
S rostoucim poctem kartuzianskych ,pousteven”
se vskutku stalo nutnosti sepsat zvyklosti, podle
kterych se kartuziani do té doby fidili.

V dnesni dobé se vsech 23 kldsterl, z nichz vyza-
fuje kartuziansky duch, fidi ,, obnovenymi pravidly



kartuzidnského fadu”, vyhlasenymi v letech 1971
a 1975 po druhém vatikdnském koncilu.

Témito pravidly byla upravena , ptvodni pravidla”
tak, aby vyhovovala novému svétu. Pravidla obsa-
huji konkrétni podrobnosti o tom, jaky Zivot by mél
mnich vést, zarover se vsak snaZzi sdélovat urcité
dusevni hodnoty. Chvali Zivot v osaméni, mlceni
v celach, neustdlé modleni, pokornou praci v chu-
dobé, ale také bratrsky Zivot, spole¢né liturgické
modlitby, posludnost vici prevorovi kartouzy i vici
generdlni kapitule, ktera predstavuje nejvyssi or-
gan fadu. Poslani kartuziand se vztahuje na otce
i bratra. Oba vedou rozjimavy Zivot, ktery zcela za-
svétili hledani a uctivani Boha a pfimluvédm u ného
ve prospéch celého lidstva.

Otcové, kteff jsou vsichni knézi, Ziji prevézné v ti-
chu poustevny. Bratfi, ktefi na knéze vysvéceni ne-
jsou, travi ¢ast rozjimavého Zivota tim, Ze provadéji
vSechny cinnosti nutné pro Zivot v klastefe. Oba
rezimy kartuzianského Zivota se vzéjemné doplriuji
pod znamenim spole¢ného hledani Boha ve velmi
opusténém prostredi, pficemz otcové i bratfi jsou
zprosténi veskerych primych apostolskych povin-
nosti. Kartuziansti mnisi se k Bohu modli za cely
svét. Jejich samotdrstvi neni ani Ustup, ani rezigna-
ce. Naopak, je to darovani sebe samych, milosrdny
skutek ve prospéch lidstva.

V neustéle se ménicim modernim svété, v némz Zi-
jeme, pfipomind kartuziansky rad obecné hledani
idedlu pravdy a mystické seberealizace.

EKONOMICKE AKTIVITY KARTUZIANSKYCH
MNICHU V PRUBEHU DESETI STOLETI

Kdyz svaty Bruno dorazil v roce 1084 do Char-
treuse, toto pohofi nebylo nic vic nez ,pustina”:
tézko pfistupna divocina vhodna k rozjimani. Aby
zde mohli Zit, prvni kartuziansti mnisi tvrdé praco-
vali a snazili se kraj ucinit pohostinnéjsim. Pokéaceli
stromy, aby mohli péstovat plodiny a past dobytek.
Z nejlepsich strom0, které v té dobé v pohofi Char-
treuse rostly, vyrobili kartuziani stézné pro své lodé.
Zahy si uvédomili vyhody, které mohli ziskat diky

zdrojlm, jez jim nabizelo okolni prostredi: ze dfeva
z lest palili dfevéné uhli, voda z horskych bystfin
jim poskytovala energii a v dolech tézili Zeleznou
rudu. Z kartuzidnQ se stali mistfi Zeleza a dnes jsou
uznavani jako zakladatelé moderni metalurgie. Je
dost pravdépodobné, Ze kdyby templarsti rytifi
a kfizaci nezadali kartuzidny, aby splnili jejich po-
zadavky, mnisi by odvétvi nerozvinuli v takové mite
a neprispéli by tolik k hospodaiskému rdstu pro-
vincie Dauphiné. Kartuziani provozovali 11 Sachto-
vych peci, zaméstnavali mistni pracovniky, které za-
skolili a nasledné jim pomahali zalozit vlastni dilny.

Kvalita vyrdbéné oceli a Uspéchy aktivity, kterd
vzkvétala diky cinnosti kartuzidnskych otcd, vsak
vzbudily Zarlivost.

Pod natlakem nékterych Slechtict z regionu pfijal
panovnik opatfeni omezujici hranice lesd, které
bylo mozné vytézit za Ucelem péleni dfevéného
uhli: produkce zacala klesat. Kdyz v roce 1735
drevéné uhli nahradil pfi vyrobé litiny koks, dostalo
metalurgické odvétvi kartuziand tvrdy Gder: Urady
pfijaly opatfeni, ktera ztizila a posléze zcela zne-
moznila pfistup k dodavkam paliva.

Sachtové pece byly jedna po druhé zavirany, po-
sledni vyhasla v roce 1792 béhem Velké fran-
couzské revoluce. Na svij cas vysoce rozvinutou
technologii, kterd poskytovala obZivu tdolim fek
Guiers, Fure a Isére, dnes pfipominaji pouze ko-
vané Zelezné mfize, brany a zbrané s vyraZzenou
zemékoulf a kfizem, znakem kartuziand.

V této dobé zacali kartuzidnsti mnisi vyrabét liké-
ry s vyuzitim receptury z rukopisu, ktery jim v roce
1605 predal marsal d'Estrées.

Jiz od zaloZeni svého Fadu se kartuzidni vzdy sna-
zili uspokojovat své vlastni potfeby praci, takze se
mohli svobodné zhostit své ulohy — tou byly mod-
litby a bohosluzby za vSechny lidi, s nimiz byli vzdy
duchovné spjati.



HISTORIE LIKERU CHARTREUSE

V roce 1605 predal marsal d'Estrées kartuzian-
skym otclm rukopis prozrazujici recepturu pro
elixir dlouhého Zivota. V té dobé dosahly vrcholu
jejich aktivity v odvétvi metalurgie, coz vysvétlu-
je, pro¢ uplynulo vice nez jedno stoleti, nez se
o elixiru opét zacalo hovorit. Teprve v roce 1737
sestavil bratr Jérdbme Maubec, Iékarnik kldstera
Grande Chartreuse, prakticky recept na pfipravu
tohoto elixiru, ktery se dodnes vyrabi podle stej-
ného postupu pod nazvem ELIXIR VEGETAL DE
LA GRANDE CHARTREUSE (bylinny elixir z Gran-
de Chartreuse); obsah alkoholu je 69 %. Poslé-
ze byl vyroben zeleny likér CHARTREUSE VERTE
(nazyvany ,zdravotni likér”) s obsahem alkoholu
55 %. Setkal se s okamzitym, aviak docasnym
Uspéchem.

Francouzska revoluce mnichy rozprasila. V roce
1793 byla jako bezpecnostni opatfeni pofizena
kopie cenného rukopisu. Tu u sebe uschoval je-
diny mnich, ktery smél zlstat v klastefe. Origindl
mél neustdle u sebe jeden z otcd.

Ten byl v3ak zatcen a poslan do vézeni v Bor-
deaux. Vytisk rukopisu se mu podafilo propasovat
z cely daldimu mnichovi, ktery nadel utocisté po-

bliz kl&stera Grande Chartreuse, Basilu Nantaso-
vi. Ten nebyl schopen tajemstvi vyuZzit, a protoze
nevéril, ze by kartuziansky radd mohl byt obno-
ven, predal kopii rukopisu Liotardovi, lékarnikovi
z Grenoblu. Po smrti Basila prodal jeho bratr Lio-
tardovi originaly vsech dokumentd.

V roce 1810 cisaf Napoleon I. rozhodl, Ze vSechny
Ltajné léky” maji byt pfedany ministerstvu vnitra,
kde budou posouzeny a nésledné pfipadné vyuzity
vlddou. Liotard zaslal rukopis na ministerstvo, ten
se mu vak vratil s pozndmkou ,ZAMITNUTO".
Po Liotardové smrti byly dokumenty vraceny klas-
teru Grande Chartreuse, kde se znovu zacalo
s produkci likéru.

Kolem roku 1840 doslo k Upravé receptury. Po-
dle nf se zacal produkovat novy likér s nizsim
obsahem alkoholu 40 %, CHARTREUSE JAUNE
(Zluty likér).

Pokusy o kradez receptury se objevovaly stale
Castéji, ani jeden v3ak nebyl Uspésny. V roce 1903
byli kartuziani vykazani z Francie. Své tajemstvi
si odnesli s sebou a zalozili palirnu ve Spanélské
Tarragoné. Ve Francii byla znacka Chartreuse
prodana skupiné obchodnikd s lihovinami, kte-
fi zalozili spole¢nost Compagnie Fermiére de la



Grande Chartreuse. Tato spole¢nost, jejiz pro-
dukce neméla nic spole¢ného se skutecnym li-
kérem CHARTREUSE, v roce 1929 zbankrotovala
a ochranna znamka se vratila do rukou mnichd.
Produkce likérl byla znovu zahdjena ve Four-
voirie, v prostorach vystavénych kartuzidny v roce
1860, které se nachazely pod klasterem Grande
Chartreuse. Tyto budovy v roce 1935 znicil sesuv
pudy a vyroba se presunula do Voironu. Od roku
1970 ma baleni, propagaci a prodej produktd,
jez naddle pfipravuji tfi kartuziansti bratfi, kte-
ré timto poslanim povéfil jejich fad, na starost
spole¢nost CHARTREUSE DIFFUSION. Bratfi pra-
cuji v naprosté tajnosti a jsou jedinymi osobami,
kterym jsou znamy podrobnosti o vyrobé likérd.
I v dnedni dobé zlstavé receptura tajemstvim,
které nebylo mozné rozlustit ani diky modernim
vyzkumnym metodam.

Likéry vyrdbéné kartuzianskymi otci jsou Ccisté
prirodni. Jejich barvu urcuje 130 bylin, které jsou
v nich obsaZeny. Byliny vyjmenované v receptu-
fe jsou nejprve macerovany v peclivé vybraném
alkoholu, poté nasleduje destilace. Do lihoviny
vzniklé timto procesem se prida destilovany med
a melasa, vysledkem je zeleny a Zluty likér. Nez
se likéry dostanou na trh, dlouho zraji v obfich
drevénych sudech.

Pokud se doba zrani prodlouzi na osm let, ziska
likér Chartreuse vynikajici kvalitu a dostane ozna-
¢eni ,,CHARTREUSE V.E.P.” (mimorfadné dlouha
doba zrani). Produkt (v nutné omezeném mnoz-
stvi) se pIni do lahvi o objemu 50 cl a 1 litr, coz
presné odrazi model pouzivany v roce 1840. Tr-
pélivost kartuzidnskym otclim umoznila rozlustit

recepturu zaznamenanou ve starobylém rukopise
a vyvinout praktickou recepturu pro pfipravu by-
linného elixiru; houzevnatost jim pomohla upra-
vit recepturu pro nové produkty. Péce, se kterou
vybiraji riizné ingredience a vyrabéji produkty, na
néz pozorné dohlizeji béhem celé dlouhé doby
zrani, je zarukou trvale vysoké kvality.




Historie vyroby likérd Chartreuse

Klaster ,La Grande Chartreuse” se nachazi v po-
hofi Chartreuse a je matefskym sidlem, neboli
centrélou kartuzianského radu. Pravé tady byl po
dakladném studiu rukopisu receptury darované
marsalem d'Estrées, roku 1737 vyroben bylinny
elixir. Po elixiru nasledovala v roce 1764 vyroba
zeleného Chartreuse a v roce 1838 i Chartreuse
Zlutého.

Uspéch Elixiru a zeleného Chartreuse donutily
mnichy vybudovat novou a vétsi destilérii v bliz-
kosti malé vesnice ,Saint Laurent du Pont”,
v misté zvaném ,Fourvoirie”. Zde byla brzy vy-
roba rozsitena i o nové likéry, jako napfiklad bily
Chartreuse, ktery byl vyrabén od roku 1840 do
roku 1880 a od roku 1886 do roku 1900.

V roce 1903, byli kartuziansti mnisi vyhnani
z Francie. Otec jenz mél na starosti celou de-
stilaci likérd odesel do Spanélska a oteviel tam
v Tarragoné novou destilérii. Ani ne za rok byla
Chartreuse zpatky na svétovém trhu, ne ale ve

viech zemich, protoZe francouzskéa vldda zndrod-
nila znacku i destilérii a prodala je skupiné sou-
kromych francouzskych investord. Pokud ovsem
nékdo chtél skutecné Chartreuse a ne imitaci,
koupil si Tarragonu. Vsichni totiz védéli jak se véci
maji. Tato destilérie fungovala az do roku 1989.
Béhem 86 let své existence mnisi destilovali stfi-
davé tam i v Marseji, ve Fourvoirie (az do jeho
zniceni) a nakonec ve Voironu.

V roce 1921 otevreli destilérii v Marseji, na jihu
Francie. To jesté stidle neméli dovoleno nazyvat
svyj likér Chartreuse a tak mu fikali , Tarragone”.
Zajimavosti je, ze to v té dobé byl jediny likér
nesouci Spanélské jméno, ktery byl vyrabén ve
Francii!

V roce 1929, mnisi znovu ziskali obchodni nazev
.Chartreuse” a v roce 1930 obnovili destilaci
v destilérii ve “Fourvoirie” Jejich Stésti vsak netr-
valo dlouho. Béhem noci 14. listopadu 1935 znicil
sesuv pudy celou budovu a ¢ast zasob se ztratila
v fece. Francouzskd arméada byla povoldna na po-
moc. Dubové sudy a velké médeéné destilacni pri-




stroje, které zUstaly v dobrém stavu, byly preveze-
ny do nedalekého mésta Voiron, kde kartuzidnsti
mnisi vlastnili maly sklad a sklep na zranf likérd.

Dnes jsou vsechny Chartreuse likéry vyrdbény
pouze ve Voironu. Nicméné, vsech 130 bylin
a rostlin ze kterych se likér Chartreuse vyrabi je
uloZeno v klastefe ,La Grande Chartreuse”, 15
kilometrt daleko. Tam jsou drceny a michany
jak poZaduje tajny recept a nakonec prevezeny
do destilérie ve Voironu, kde jen dva z mnich
maji pravo macet je a palit a nakonec dohlizet na
jejich stafeni. Kazdy rok tyto sklepy pfivitaji vice
nez 100.000 ndvstévnikl z celého svéta. Jen vel-
mi malo z nich tusi, Ze se dozvi o likéru, jenz je na
trhu uz témér 300let!

Pouze dva z Kartuzianskych mnichd - Dom Benoit
a bratr Jean-Jacques — znaji jména viech 130ti by-
lin a rostlin pouzivanych k vyrobé likéru Chartre-
use: ty uvedené v rukopise byly zadany vice nez
pfed 400 lety. Kazdy rok je 18 tun téchto bylin
a rostlin dopraveno do klastera Grande —Chartre-
use a tam v bylinném pokoji jsou suseny, drceny
a smichany do rlznych sérii. Kazda ze sérii je pak
pozorné ulozena v ocislovanych pytlich a preve-
zena do destilérie ve Voironu. Zde se na vyrobé
podili pouze 2 mnisi a 2 jejich pomocnici. Kazd4a
ze sérii bylin se zde maceruje v alkoholu. Kazdy
macerat se pak 8 hodin destiluje. Od 19. stoleti
mnisi pouzivaji médéné destilacni pristroje, které
jsou dnes urceny predevsim k destilaci vodky Ver-
tical vyrabéné dvéma pomocniky. Vétsina z desti-
lace likérG se dnes provadi v nerezovych desti-
lacnich zafizenich. Ty byly navrzeny specidlné pro
Chartreuse, s cilem umoznit mnichtm vrimi pres-
né pocitacové fizeni destilacniho procesu pfimo z
klastera. Zahfivanim se esence rostlin odpafi do
horni ¢asti destilacniho zafizeni. Po nasledném

ochlazeni v kondenzétoru, se z nich stane alko-
holat. Posledni macerace bylin dava likértim jejich
barvu. Zavére¢nou kontrolu pred tim, nez se li-
kéry Chartreuse uloZi ke zrani do dubovych sudd
provadi mnisi osobné pfimo v destilerii.

SKLEP VE VOIRONU KDE ZRAJE CHARTREUSE|

byl postaven v roce 1860, rozsiten v roce 1966
a je se svymi 164 metry délky nejdelsim sklepem
na svété, kde zraji likéry. Ty jsou zde uloZeny v du-
bovych sudech z Ruska, Madarska a Francie. Po
nékolika letech je mnisi otestuji a rozhodnou zda
jsou pripraveny k lahvovéani. Pouze oni mohou
pfijmout toto rozhodnuti.

Automatizovana staceci linka se nachazi v pfize-
mi nad sklepem. Chartreuse likéry pak jsou ode-
slany do celé Francie nebo do sta daldich zemi,
kde jsou dnes prodavany.



Reditel exportu Chartreuse Diffusion Phillipe Rochez (vpravo)
s vlajkou Chartreuse na vrcholu Mount Blanc.
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ELIXIR VEGETAL - 10mI/69% alkoholu. Tento bylinny elixir z Grande-Chartreuse je vyrabén kartuzianskymi mnichy od roku
1737 podle pavodni receptury “Elixiru dlouhého Zivota” z roku 1605. Pouziti — par kapek na Izicku, nebo na kostku cukru,
nebo jako infuze do jemné oslazené vody. Muze byt také vhodnym modifikatorem sofistikovanych koktejla.

CHARTREUSE ZELENY s obsahem alkoholu 55% - Jenom 2 kartuziansti mnisi znaji pdvod 130 rostlin a vi jak je namichat,
macerovat a destilovat, aby byl vysledkem tento famozni svétovy likér 100% cisté pfirodni barvy, zrajici minimalné 3 roky
v dubovych sudech. Nejlépe si zeleny Chartreuse vychutnate velmi chladny, pfipadné servirovany na led. Ackoli je tradicné
oznacovan jako drink po vecefi, stale vice lidi si jej vychutndva v long drincich.

CHARTREUSE ZLUTY s obsahem alkoholu 40% - Jedna se o jemnéj3i a slad3i verzi zeleného Chartreuse likéru. Poprvé byl
kartuzidnskymi mnichy vyroben roku 1838. Jeho barva je vysledkem kompozice 130 rostlin, ze kterych je destilovan neobsa-
huje pridand barviva ani dochucovadla. Zraje miniméiné 3 roky v dubovych sudech. Zptsob podavanti je stejny jako u zeleného
Chartreuse.

CHARTREUSE V.E.P. (ZELENY) - (V.E.P. - Vieillissement Exceptionnellement Prolongé, neboli s vyjime¢né prodlouzenym
zranim). Tato verze je vyrobena podle stejného tajného receptu a vyrobniho postupu jako tradi¢ni Chartreuse zeleny likér. M4
pouze prodlouzenou dobu zrani v dubovych sudech. Obsah alkoholu 54%. Kazdy rok je vyrobeno pouze limitované mnozstvi
l&hvi které jsou ¢&islovany. Zplisob konzumace — za studena jako after diner drink, neboli po vecefi.
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CHARTREUSE V.E.P. (ZLUTY) - (V.E.P. - Vieillissement Exceptionnellement Prolongé, neboli s vyjimeené prodlouzenym zra-
nim). Tato verze je vyrobena podle stejného tajného receptu a vyrobniho postupu jako tradi¢ni Chartreuse Zluty likér. Ma
pouze prodlouzenou dobu zrani v dubovych sudech. Obsah alkoholu 42%. Kazdy rok je vyrobeno pouze limitované mnoZzstvi
l&hvi které jsou cislovany.

GPE CHARTREUSE Liqueur du 9¢ Centenaire — Tento likér s obsahem alkoholu 47% byl vyroben v roce 1984 u pfilezitosti
900 letého vyroci zalozeni klastera Grande Chartreuse roku 1084. Jeho barva je rovnéz pfirodni a chut o poznani sladsi nez
zeleny Chartreuse. Lahev je replikou lahve pouzivané v 18. stoleti. Lahve jsou na zadni etiketé Cislovany.

CHARTREUSE 1605 - Liqueur d'Elixir s obsahem alkoholu 56% byl vyroben u pfilezitosti 400 letého vyroci receptury. V roce
1605 ziskali mnisi kartuzianského klastera ve Vauvert nedaleko Pafize darek od Francoise Hannibala d'Estrées, marsala pécho-
ty kréle Jindficha IV. Jednalo se o recepturu Elixiru, kterému se fikalo Elixir dlouhého Zivota. Podle této receptury byl pozdéji
vyroben Chartreuse zeleny likér. V roce 2005 kartuzidnsti mnisi vytvorili “Chartreuse 1605 aby vzdali hold tomuto prvnimu
mocnému likéru.

CHARTREUSE Liqueur des Milleurs Ouvriers de France “Sommeliers” 45% - V roce 2007 “Nejlepsi femeslnici Francie —
Someliéfi” kontaktovali kartuzidanské mnichy v Chartreuse, aby vytvofili mistrovské dilo. Vysledkem jejich izké dlouhé spoluprace
je tento klenot, zlatavé Zluty Chartreuse. Jednd se o znovuobjeveni Zlutého Chartreuse, ktery byl nazyvan kralovnou likérd.



Flambovany moucnik s likérem Chartreuse,
rozpusténou ¢okoladou a ostruzinovym sorbetem

tak jak ho pfipravuje Jean Sulpice, séfkuchar restaurace L'Oxalys. Dvojnasobny drzitel mi-
chelinskych hvézd z Val Thorens.

LOXYALYS

www.restaurant-loxalys.fr

Pro 6 osob. Pfiprava 30 minut. Vafeni zadné.

slozeni:

12 ¢okoladovych skofapek o priméru 7 cm.

Y2 | chartreuské zmrzliny

Y4 | ostruzinového sorbetu

10 cl zeleného Chartreuse likéru (na flambovani)
Péna:

15 cl tekutého créme fraiche

4 Zloutky

2 zarovnané polévkové |Zice mouckového cukru
3 polévkové Zice zeleného Chartreuse likéru

priprava:

Pozadejte nékterého vyrobce ¢okolady, aby vam pfipravil
12 Cokolddovych skofdpek o priméru 7 cm nebo kup-
te 6 velkych cokolddovych vajec pozadované velikosti
a rozkrojte je na poloviny.

Chartreuska péna:

Elektrickym Slehacem vyslehejte Zloutky s mouckovym
cukrem. Kdyz smés zbéld, uslehejte créme fraiche a za-
pracujte ho do smési. Opatrné zamichejte dfevénou Izici
a pridejte zeleny Chartreuse likér.

Nalijte vSe do Slehackové lahve s 2 plynovymi bombickami.
Dejte na 30 minut do lednicky.

Na dno kazdé cokoladové skofapky dejte po kopecku
chartreuské a ostruzinové zmrzliny. Pokryjte chartreu-
skou pénou a prikryjte druhou skordpkou.

Flambovani:

Nalijte zeleny Chartreuse likér do malého rendliku, ale
neohfivejte. Zapalte likér zapalovatem a hoficim liké-
rem jemné polijte povrch kazdé cokolddové koule. Likér
rozpusti ¢okoladu, ale ne zmrzlinu uvniti. Cokolada se
Zarem roztece v omacku, ktera je spravné tepld a voni
po Chartreuse.

Par slov, ktera fekl o Chartreuse likéru Jean Sulpice: Chartre-
use je likér, ktery jsem si obzvlast oblibil. Rdd ho vyuzivdam ve své
kuchyni. Je to likér s bohatou historii, opravdu velice vzacnd mist-
ni specialita. Mam rad jeho kvétinovy nadech, ktery dokonale
ladi se sladkostmi nebo bilym masem. Chartreuse mi taky pfipo-
minad détstvi: vzpomindm si, Zze mi jej mdj dédecek daval na kost-
ku cukru jako Iék proti unavé. Je to bylinkovy lécCivy likér. Vlastné
si myslim, ze je Chartreuse vic nez likér, je to opravdova tradice.




Srde¢né€ Vas zveme na prezentaci Brand Ambasadora Jana Albrechta.

V prub&hu predndsky spojené s ochutndvkou Vém bude
poodhalena rouska tajemstvi legendérniie rumu-Zacapa23 Centenario.
£ _.".IV-': W 7
TéSime se na Vés kazdou stiedu 0d-17%° do 19% na adrese:

IWDAREHBUSE #]

Sokolovskd 105/68 — 100m od stanice metra B-KfiZikova.

. WYy

Vzhledem k limitované kapacité auditoria si misto pro sebe a Vase prétele rezervujte
v pondéli aZ patek mezi 11°° - 190 hodin, na telefonu 608 520 526 nebo mailem info@warehouse1.cz

Vstup volny, vystup nezapomenutelny.

Guatemala je zem€ opiedend legendami, zemé& Toltékd
a.Mayu, dodnes zdhadné a plné mysterif. Jednim z jejich
pokladd, které nyni objevuje svét je i rum Zacapa23.
Destilace $tavy prvniho lisovani cukrové titiny tzv.
panenského medu. a stafeni procesem Sistema Solera
v.nadmorské vysce 2.300 metrd, ddva rumu Zacapa23
unikétni jemnost atvyvazenost chuti. Vyjimecnou kvalitu
dokladuje iud€lent Platinové,medaile na International Rum
Festivalu vioce 2002ajeho ndslednétvedenido Sing slévy.



RON ZACAPA CENTENARIO STRAIGHT
FROM THE CASK je limitovanou edici legendar-

niho rumu Zacapa, ktery je lahvovan v sudové sile,
tedy 45% alkoholu. Na visacce tohoto rumu nalez-
nete ¢islo lahve, datum plnéni a podpis véhlasné
master blenderky Loreny Vasquez.

Cena 3440,- K¢

DETTORI - MOSCADEDDU je nové vino
v nasi nabidce Triple “A" vin, které je pfiprave-
no tak, aby potésilo kazdého milovnika muskétu
bilého, tedy odrady, kterd je jednou z nejstarsich,
které byly kdy na Sardynii péstovany. Zdejsi vina
nejsou barikovana a pred lahvovanim ani filtrova-
na. Moscadeddu je nédzev vinice o rozloze 2,89ha
v Badde Nigolosu. Tato vinice na vapencovém
podlozi se zvedd do vysky 300 metrd nad morem.
Roc¢ni produkce 1.500 — 3.500 lahvi

Obsah alkoholu 15,5 - 18% vol.

Cena 910,- K¢

COKOLADA XC CHOCOFLOWER
byla vyrobena specielné proto, aby do-
provodila a podtrhla chut prvotfidnich
svétovych rumu. V tomto velice pékném
baleni je ulozeno 12 kusd ¢okoladovych pod-
kovicek, které muzete “posadit” na okraj sklenky
s Vasim oblibenym rumem a nechat se unaset snou-
benim vini a chuti kvalitniho destildtu a ¢okolady.
Cena 160,- K¢

MOUNBE e strukturované cervené vino, které vyrabi Stefano Bellotti na své bio-

=5 bynamické farmé Cascina degli Ulivi. Jeho zaklad tvofi Barbera v souladu s tradici
‘*lDUhBE typickou pro tento kraj, kterému se Fikd “Montebello”, cozZ je vlastné i ndzev tohoto
— vina v mistnim nareci. Vinice lezi na jilovitém podloZi, vinifikace a zrani probiha, vice
nez rok, ve velkych dubovych kadich. Slozeni odrid: 85% Barbera, 10% Dolcetto
a 5% Ancellotto. Toto vino se vyborné hodi k masu a silnéji ochucenym pokrmtm.
Cena 450,- K¢




CARONI AGED 12 YEARS je 100% rumem z Trinidadu, co? zna- I W \'74
mend, Ze je vyroben z mistni cukrové titiny a byl destilovan a zral E‘w_/
rovnéz na tomto ostrové v Karibiku. Destilerie Caroni je od roku 2002

uzavienou destilerii a o to cennéjsi je tento dvanactilety rum s obsa- . |
hem alkoholu 50%. Cena 1020,- K¢

SIWO DE BATTERIE e sirupem z cuk-
rové trtiny. Vyrdbi se na ostrové Marie
Galante z cisté $tavy cukrové trtiny, zis-
kané jejim mletim. Tato $tava se zahfiva
tak dlouho, nez se odpafi voda a zbyde
tekutina s viskozitou medu. Pouziva se
naptiklad k flambovéni, nebo k pfipravé
koktejlu Ti-Punch, velmi rozsifeném na
francouzsky mluvicich ostovech v Kari-
biku.

Cena 280,- K¢

CHARTREUSE 20ML

s obsahem alkoholu 55%
a kovovad “placatka” s logem
kartuzianského fadu je obsahem
tohoto ddrkového baleni nejstarsiho
likéru na svété, kterého receptura pochazi
z roku 1605 a ktery je dodnes vyrabén ve Fran-
cii mnichy tohoto rfadu ze 130 bylin.
Cena 980,- K¢

RON BOTRAN SOLERA 1893 je destilovan z panenské-

ho medu ktery pochdzi z nejkvalitnéjsi cukrové trtiny rostouci

v jizni Guatemale. Tento rum zraje 5 az 18 let v ramci unikdt- ™
niho Solera systemu, ktery kombinuje nevypélené a vypalené -y
sudy po Americké Whiskey, sudy kde dfive zralo Sherry a sudy
ve kterych bylo uloZeno Portské vino.Vysledkem je rum s kom-
plexitou, hloubkou, bohatosti a pfirozené sladkymi tony.
V tomto darkovém baleni ziskate mimo rumu Botran Solera
jesté sklenku No Ice Glass od firmy Schott Zwiessel.

Cena 1480,- K¢



NIKKA

JAPANESE PURE SPIRIT

Vizional Masataka Taketsuru, jehoz pfedkové vyrabé-
li saké od roku 1733, se narodil v roce 1894. V roce
1919 byl firmou Settsu Shuzo poslan do Skotska, aby
ziskal zkusenosti a technické znalosti o vyrobé whisky.
Pfi studiich na univerzité v Glasgow se naucil blendo-
vani a destilaci a své zkusenosti mél zGrocit pfi vyrobé
japonské whisky pro firmu Settsu Shuzo. Kdyz se vrétil
v roce 1920 zpét do Japonska, zjistil, Ze se zamysleny
projekt pravdépodobné nikdy neuskutecni. O dva roky
pozdéji dokonce ztratil praci, a tak v roce 1923 vstou-
pil do skupiny Kotobukiya, pro kterou postavil destilerii
pobliz mésta Kjoto, a tak se stal v roce 1924 otcem
prvni japonské whisky. V roce 1934 se Masataka Taket-
suru rozhodl osamostatnit, zaloZil spole¢nost Dai Ni-
ppon Kaju Kabushiki Kaisha, nechal postavit destilerii
Yoichi na ostrové Hokkaidd a jesté v tomtéz roce zacal
vyrdbét prvni blendy. V roce 1952 prejmenoval spolec-
nost Nippon Kaju na Nikka Whisky Distilling Co.Ltd.
Rostouci Uspéch mu umoznil v roce 1969 vybudovat
dalsi destilerii s ndzvem Miyagikyo na ostrové Honsu
pobliz mésta Sendai. O 10 let pozdéji Masataka Ta-
ketsuru ve véku 85 let zemrel. Jeho muzou mu béhem
jeho Zivota byla Jessie Roberta Cowan, kterou poznal
pfi studiich a se kterou se ozenil v Glasgow v roce
1920. Spolec¢né se natrvalo prestéhovali do Japonska,
kde si Jessie Roberta zménila jméno na Rita, naucila se
Japonsky a do Skotska se uz nikdy nevrétila. Rita Taket-
suru zemrela v roce 1961 ve svych 65 letech.

Japonska whisky méa dnes ve svété veliké renomé a mi-
lovnici whisky z celého svéta dnes ocenuji jeji Cistotu
a jemnost. Na rozdil od Skotska a dal3ich zemf vyrabé-

dakladnou znalost vyrobniho procesu. Voda, je¢men,
kvasinky, rmutovani, kvaseni, destilace i zrani v riiznych
sudech, prosly v Japonsku podrobnym zkoumanim. Ja-
ponské destilerie tak dokazi vyrabét sirokou skélu chu-
tovych profild jednodruhovych sladovych whisky.
Pokud je fec o japonské whisky, slusi se zminit jedinecny
chutovy profil, ktery proptjcuji findinimu produktu sudy
z japonskych dubl Mizunara. Casto mlze jejich viné
a chut evokovat santalové orientdlni dfevo. Védecké
vyzkumy ale v soucasnosti poukazuji na kokosové aro-
ma. Vzhledem k tomu, Ze Japonci své Mizunara dubové
sudy neexportuji, ponechdvaji si tak whisky z ostrovd
vychazejiciho slunce svou jedine¢nost.

NIKKA Blended Whisky 40%
Vynika jemnou ovocnou chuti. Jed-
na se o nejpfistupnéjsi Nikka blend
soucasnosti.

NIKKA Coffey Grain 45%
Je vyrdbéna z kukufice na Co-
ffeyho destila¢nim zafizeni.

jicich whisky, si japonské palirny nekupuji whisky do
michani jedna od druhé, ale kazda produkuje colou
fadu whisky, které nasledné micha. Dlraz se klade na



MAEA WHISEY
inom
THE BARRER

NIKKA From The Barrel 51,4%
Je oceriovanym blendem vyra-
bénym z obili a sladu z destilerie
Miyagikyo a ze sladu z destilerie
Yoichi. Zraje v jednou pouzitych
sudech po Bourbonu.

NIKKA Yoichi 10 Y.O. 45%
Typicky zastupce hlavniho
stylu palirny. Vyvazend chut
pfipomind dubové drevo,
maslové bonbon a jakoby
borové drevo v dokonceni.

NIKKA Pure Malt Red 43%
Lehkd a voriavd ovocna chut
whisky s mandlovymi tony du-
bového dreva.

NIKKA 17 Taketsuru 43%

Cista a precizni whisky s ves-

kerou komplexitou, kterou by
jste u tak vyzrdlé whisky mohli
ocekavat.

NIKKA Pure Malt White 43%
Nejkouroveéjsi z tria Pure Malt
blended maltd. Bylinny styl
s bohatou mydlovou chuti.

NIKKA Take‘tsﬁi Y.0.43%

Komplexni whisky nabizejici
mnoho vrstev pfichuti: ovoc-
ného sirupu, fikd, susenych
Svestek a koure.

NIKKA Pure Malt Black 43%
Bohatd a sladka se silnou vini
cerného ovoce, horké ¢okolady
a s tony lesténého dubového
dreva.

NIKKA 1998 Coffey Malt 60%
Je vyrobena 100% ze sladové-
ho je¢mene. Destiluje se ale na
Coffeyho destila¢nim zafizeni,
na kterém se obycejné destiluji
kukufi¢né whisky.



PERFECT SERVE
2012
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Ichi-go Ichi-e

<« OMAKASE »»
Warehouse1shop

Dne 2.10. se uskutecnila po letni odmlice dalsi akce u nas v podpalubi ob-
chodu Warehouse #1. Tentokrat se jednalo o tfeti pokracovani workshopu
Nikka Perfect Serve, s japonskou whisky Nikka, letos pod nazvem Ichi-go
Ichi-e <<Omakase>>.

Omakase je termin znamy hlavné ze sushi bard. Doslova znamena “nechavam to na vas” a v nasem
pfipadé mél barmana pfimét k precteni hosta s ohledem na neverbdlni komunikaci, pocasi a tfeba
i obleceni a snoubit viemy ve findlnim servisu nebo Nikka cocktailu. Tento workshop, byl rozdélen na
dvé ¢asti. Prvni, feknéme edukativni zacinala pro pozvané hosty uz v %2 9 rano. Barmani a barmanky
z raznych koutl republiky se béhem dopoledne dozvédéli od barmanské ikony a dnes globalniho
brand ambasadora Nikka Whisky, Stana Vadrny, co to vlastné Ichi-go Ichi-e <<Omakase>> znamena
a jak, s potfebnymi znalostmi a porozuméni feci téla, Iépe vyjit vstfic vaZzenym hostlm. Nutno fici, ze
bylo zajimavé Stana Vadrnu pozorovat a naslouchat jeho zkusenostem, které se Uspésné snazil predat
svému obecenstvu.

V odpolednich hodinach doslo i na druhou ¢ast programu, kterou je jiz tradi¢né soutéz s Nikka Whisky.
Tento rok museli soutézici s védomim toho, Ze maji Ichi-go Ichi-e, neboli tady a ted Sanci spravné oti-
povat hosta, jeho povahu a rozpoloZeni, aby mu s pomoci své pfirozenosti a Sarmu nabidli drink jesté
pred tim, nez si o néj sdm fekne. Vyhrava ten, kdo tohle dovede nejlépe. V nasem pfipadé ten barman,
kterého ctyf¢lenna porota slozena ze dvou hostd, déle Eduarda Ondracka, jakozto vitéze minulého ro¢-
niku a v neposledni fadé také Stana Vadrny, vybere jako nejpresvédcivéjsiho. Soutéze ze zucastnili Milos
Danihelka z Hemingways baru, Adam Hrapko z Black Angel’s, Vita Cirok z Bugsy’s, Krystof Hordina z La
Casa Havana baru a Richard Vandlik z Red Rabbitu. O silu ostfi japonské Katany nakonec vyhral Adam
Hrapko z prazského Black Angel’s baru, ktery se vitézstvim kvalifikoval do evropského findle, porada-
ného 5.listopadu v baru hotelu Blythswood ve skotském Glasgow. Prejeme mu hodné 3$tésti, protoze
pokud se mu podafi uspét i tam, ¢ekal by ho na jare all inklusive tydenni vylet do Japonska, kde by se
pfimo na misté sezndmil mimo jiné i s vyrobou véhlasné Nikka whisky.
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Do jiz ¢tvrtého cisla Warehouse #1 News jsme pro vas tématicky
oprasili pavodni prohibi¢ni cocktail jehoz soucasti je legendarni likér
Chartreuse a ktery se honosi jménem The Last Word - Posledni Slovo.

Kratky drink ve kterém se snoubi stejné dily
Chartreuse Verte, ginu, maraschina a limetové
Stavy se pfipravuje tfepany. Tento velmi dobre
pitelny a stfedné sladce vyvadzeny short svét-
le zelenkavé barvy ktery nepostrddd spravny
.kick” je datovan do roku 1920 kdy byl vytvoren
v Detroit Atletic Clubu. The Last Word je béhem
vale¢ného déni lehce pozapomenut a jeho prv-
ni comeback nastavd v roce 1952 kdy ho Ted
Saucier publikuje ve svém receptafi Bottoms Up.
S poklesem popularity klasickych ndpojd se ndm
opét ztracl z ndpojovych listkl a je znovuobjeven
az s nastupem ,Golden Age” klasickych drinkl
béhem prelomu milénia. Konkrétné panem Mu-
rray Stensonem jeZ hledal novy drink pro Zig Zag

Café v Seattlu, ktery se zaslouzil o dalsi publi-
citu. Pro idealni pfipravu pouzijeme tfidilny tzv.
evropsky shaker do néhoz naddvkujeme po dvou
cl zelené Chartreuse, maraschina, ginu a Cerstvé
limetkové $tavy. Pfiddme 2-3 mensi a 1 velky kus
sekaného ledu. Dukladné protfepeme minimal-
né po dobu 30ti vtefin a poté nalijeme do dobre
vychlazené coupettky na cocktailky. Velmi ¢asto
servirovan nezdobeny, nebo jen lehce napfiklad
hvézdickou badyanu. Na zdravi

Rad bych Vas jesté informoval o nesporném
Uspéchu prazského Hemingway baru. Ten se to-
tiz umistil v Zebficku 50 nejlepsich bard svéta,
ktery sestavuje kazdoro¢né jeden z nejdQvéry-
hodnéjsich a nejrespektovanéjsich ¢asopist zaby-



Drink mésice:
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vajicich se ndpoji, anglicky Drinks International na 38. misté. Gratulujeme a ptdme se
barmana Davida Andrleho co pro tento bar znamena likér Chartreuse?

Chartreuse vnimame v Hemingway baru jako jedine¢ny a nenahraditelny produkt.
Momentélné pfipravujeme novy drink do nasi nabidky, ktery bude zaloZen na kombi-
naci chuti korlaku, Zluté Chartreuse a hrusek. Prijdte ochutnat.

THE LAST WORD

e 2 ¢l zelené Chartreuse
ﬂ" e 2 ¢l Maraschino

e 2 cl Tanqueray gin
e 2 cl Cerstvé limetkové Stavy

) . e 2-3 mensi a 1 velky kus sekaného ledu
S pozdravem / Sincerely Eduard Ondracek

Senior Barkeeper 4 Life @ Warehouse # 1



V dnesni dobé pochazi vétsina vyzralych ruml ze
sudl skladovanych v Evropé, s cilem vyfesit pro-
blém odparovani. Ruml jenz zraji v tropickém
podnebf své domoviny je velmi mélo, jsou extrém-
né vzacné a stavajf se kultovnimi. Jsou sbératelsky-
mi objekty a velmi dobrou investici.

Stareni v Karibiku je zavaznd véc. Je zapotrebi se
zabyvat vlivem tropického podnebi na zrani desti-
latu a zapomenout na vzité zkusenosti z mirného
podnebi. Primérné odparovani v Karibiku se, kvali
teploté a vlhkosti, pohybuje mezi 6ti az 18ti pro-
centy, ve srovnani s 2% primérného odparovani,
jak je tomu v pfipadé stareni Cognacu nebo Whis-
ky. A Ucinky se v pribéhu let umocriuji. Po dvou
letech zrani se mnozstvi rumu, které pretrva v su-
dech rovna tomu, které zlstane v sudech po osmi
letech stareni ve Skotsku. Po osmi letech se vice
nez 50% rumu odpafi, zatimco u single maltu by
se to stalo az po 30ti letém stafeni. Po 12ti letech
stafeni rumu v Karibiku zUstava v sudu 35% pU-
vodniho destilatu, po 15ti letech 28% a po 30ti le-

napsal: Luca Gargano, foto: Jakub Janecek

tech pouhopouhych 8%. Tak napfiklad ze 180 litrd
rumu stareného v sudu v Georgetownu v Guajané
od roku 1982 zUstane k dnesku pouze 14 litrd. Na
stejny vysledek by se u sudu uloZeného ve Skotsku
Cekalo az do roku 2102, to jest 0 90 let vic.

JE LEPSI SE PRESTEHOVAT DO EVROPY?

Z hlediska marketingu, rumovy prdmysl nikdy
nezddraznil dllezitost tohoto prvku v souvislosti
s kvalitou vyrobku a uvédoménim si vnimat jeho
hodnotu. Radéji spoléhd na oznaceni prebrané
od jinych destilatt jako jsou Very Old, XO, Anejo,
Extra Anejo, Reserva a Vieux. Je to komplex mé-
nécennosti pred malty, jenzZ je naprosto neopod-
statnény. Z finan¢niho hlediska, tedy prodejni cena
5Sti letého rumu odpovida 21 letému single maltu.
Nicméné vnimani spotrebitell je zcela odlisné. Od-
jakziva se svét ruma snazil zakryt to, co povazoval
za svUj handicap, jen aby obstél v soutézi s evrop-
skymi destildty. Je tfeba pfipomenout, Ze napfi-
klad pouziti metody Solera pro rumy ze Spanélsky



mluvicich zemi bylo zavedeno, jako pokus omezit
podil odparovani, ale také kvuli chybéjicim speci-
fickym pravnim predpisiim, tak, aby se dal na eti-
ketu uvést vék nejstarsiho destilatu. Nékteri vyrob-
ci se také snazili vyresit problém odparovani tim,
Ze do sklepU, kde zraly rumy v sudech nainstalovali
klimatizaci, nebo dali sudy do kontajnerd,coz byla
jesté levnéjsi moznost. VSechny pokusy regulovat
teplotu a miru vihkosti, definitivné ukazaly, Ze ztra-
ci na evropské urovni, ale také mély vliv na vyvoj
a slozitost destilatu. DalSim z feSeni bylo odvézt
sudy na zrani do Evropy. V dnesni dobé opravdu
vétsina ro¢nikovych ruml pochazi ze sudu, které
zraji v Evropé, zejména pak v Anglii, takze uz netr-
pi devastujicim odparovanim v tropickém podnebi.
Z kvalitativniho hlediska existuji dva diametralné
odlisné myslenkové sméry. Zastanci stafeni rumd
v Evropé Véri, Ze snizeni ztrat vede k harmonictéj-
sim a vyvazenéjsim procesiim oxidace a esterifika-
ce. A ti, ktefi davaji prednost zrani rumd v Karibiku
tvrdi, Ze jeden rok zrani v tropickém podnebi od-
povida ctyfem rokdm zrani v Evropé a Véri, ze tato
volba ma ekonomické a kvalitativni vyhody. Rum,
jehoz cilem je dat to nejlepsi by mél zrat v misté
svého ptvodu kvili své autenticité a kvalité. To je
mimo jiné presné to, co se snazi délat Skoti, ktefi
nyni prosazujf zréni a staceni do lahvi ve své zemi,
aby méli pravo ozdobit lahev citaci “Scotch Whis-
ky”. Samotna destilace uz nestaci.

VYJIMKA: DEMERARA DISTILLERS

Ale presto je tohle vSechno jen velmi relativni. Uve-
du priklad: Glenfarclas tvrdi, Ze diky mikroklimatu
a svym tradi¢nim klasickym skleptm ztraci za rok
kvili odparovani pouze 0,05%. To je urcité po-
zitivni prvek, ve srovnani s Whisky,ktera ve svych
sklepich ,rack a pallet” ztraci odparovanim 4%.
Stejné je to u Rumu, ktery ztraci odparfovanim 6%
ve srovnani s jinym Rumem, ktery ztraci odparo-
vanim 8% jen proto, Ze zraje ve svém rodném
podnebi. Cena bude samoziejmé velmi odliSna,
nebot podnebi ma velky vliv na vysledny produkt.
Absence spolecné legislativy pro vyrobce rumd
ma nakonec nejvétsi dopad na spotrebitele. Neni
vzdy jednoduché porozumét etiketdm na lahvich,
nebo s jistotou védét co jste si to vlastné koupili.
Na etiketé by mély byt vzdy uvedeny roky destila-
ce, rok lahvovani a stejné tak i misto zrani vsech
ro¢nikovych rumu. Tak mGzeme lehce pochopit,
Ze opravdovy 12ti lety rum stafeny ve svém rodisti
je ovocem skoro hrdinského ¢inu a opravdu vyji-
mecnym produktem. A které Ze jsou témi vyjimec-

nymi destilaty? Vétsi zasoby starého rumu najdete
v Guajané. Demerara Distillers je vysledkem slou-
Ceni raznych spolecnosti vzniklych po znarodnéni
Guyana Distillers v roce 1976, kdy se stala majiteli
viech destilérii, plantdzi a cukrovarnictvi v zemi.

Zakladny byly soustredény podél ¢tyf hlavnich rek
v Guajané. Yesu Persaud, nejvlivnéjsi osoba ve své-
té rumu, dnes jiz zaslouzily osmdesatnik, ktery je
stale $éfem DDL, zacal pred 40ti lety pracovat na
racionalizaci vyroby rumu Demerara, soustredic
vyrobu do Uitvlugt a Diamond, dvou destilérii nej-
blize Georgetownu, hlavnimu méstu Guajany a je-
dinému pfistavu v zemi. Od roku 2000 je existuje
pouze Diamond. Jednd se o operaci provedenou
s velkou predvidavosti pro zachranu 4 nejstarsich
destilacnich zafizeni na svété: wooden continuous
coffey still od Enmore funkéni od roku 1880, double
wooden pot still z Port Mourant z roku 1846, single
wooden pot still z Versailles a kolona ,,savalle” z 19.
stoleti, jenz je dédictvim po Uitvlugtu. VSechny styly
Rumu Demerara, plvodné britské ndmorni rumy, se
tudiz dochovaly a déle se pokracuje v jejich vyrobé.
V roce 1922 vytvorila Demerara Distillers znacku El
Dorado. Pravé pod touto znackou se prodal vibec
prvni 15tilety rum. Dnes jejich fada zahrnuje 12,
15, 21, i vzécny 25 lety rum. VEk uvedeny na eti-
keté je vékem nejmladsiho destildtu obsazeného
v blendu, tak, jako je tomu v pripadé Whisky.



RIVALOVE APPLETON A FLOR DE CANA

Italska spolecnost Velier, jejimz zakladatelem a pre-
zidentem je Luca Gargano (autor tohoto ¢lanku
a také minoritni (mensinovy) akcionar spolecnosti
Demerara Distillers) ma jako jedind vysadu moci
kazdy rok vybrat omezeny pocet sudd réznych de-
stildtt z Guajénskych sklept a lahvovat pod dohle-
dem spole¢nosti Demerara Distillers Europe v Ni-
zozemi. Lahvované ,cask strength” jsou jedinymi
prodavanymi ro¢nikovymi Demerara, které zraly ve
svém tropickém podnebi. V roce 2011 bylo napl-
néno 252 ldhvi 60,4% Blairmont 1982, ale také
237 lahvi Albion 1986, 2193 ladhvi Enmore 1995
a 1290 lahvi Diamond 1996. Pro nadmérné od-
pafovani mezi 75ti az 90ti % se jednd o extrémné
vzacné rumy, predurcené stat se skutecnymi kul-
tovnimi nebo sbératelskymi pfedméty: tedy vybor-
nou investici. Vedle spole¢nosti Demerara Distillers
v segmentu nejkvalitnéjsich tradi¢nich rumd bojuje
o prvenstvi Appleton Estate. Tato spolecnost desti-
luje na Jamajce jiz od roku 1749 v Nassau Valley.
Je jednou z nejstarsich, dosud cinnych destilérii.
Vlastni 3000 hektart, péstuje rizné odrldy cukro-
vé titiny vybrané specidlné pro vyrobu rumu. Kva-
Seni probihd pridanim pramenité vody a vlastnich
kvasinek. Alambiky jsou starodavné pot still, které
pokracuji ve vyrobé v opravdovém jamajském sty-
lu, vytvarejic destilaty extrémné bohaté na ester
a tudiz velmi vyvazené. Joy Spence, jedna z mala
Zen pracujicich na pozici master blender ve svété
rumu, stoji uz 12 let za vznikem neuvéfitelné ce-
nové dostupnych rumd a dvou vzacnosti, kterymi
jsou 43%, 21 let stary a 45% 30 lety rum, které-
ho bylo vyrobeno pouze 1440 lahvi. Aktudlné se
jedna o jeden z nejstarsich rumd na trhu. Jedina
destilérie Spanélského plvodu, kterd znaci garan-
tovanou dobu zréni na etiketach je Flor de Cana.
Tato destilerie, jejimz domovem je Nicaragua,
navazuje na filozofii ,slow aged” prodavajic au-
tentické (pravé) 12tileté, 15tileté a 18tileté rumy,
produkty kontinualni destilace. Jedna se o méné
komplexni rumy, nez El Dorado nebo Appleton,
ale presto velmi vyrazné a autentické.

CARONIMANIE A DALSI UZASNE PRIBEHY

Prejdeme-li od klasickych rumd k rumdm blendo-
vanym, narazime na novy fenomén: Caronimanie.
Ta se rozpoutala po té, kdy byly ne trh uvedeny
|ahve ze zasob destilerie Caroni, statni destilérie na
Trinidadu. Ta byla zalozena v roce 1918, vybavena
vlastnim cukrem, ctyfnasobnou kontinualni kolo-
nou, dvojitou kolonou Blairs a malym (nekontinu-

alnim) médénym alambikem. Proslavila se tézkymi
heavy rumy. Caroni s pouzitim vlastni etikety lah-
voval jen velmi malo, pouze limitované mnozstvi
pro domaci trh. Nejvétsi ¢ast rumu byla prodéana
nelahvovana, pouzita k vylepseni blendd mistnich
i zahranic¢nich vyrobcd. V tom byl Caroni nejsilngj-
sim soupefem Demerara Distillers, ktefi jako jedini
vyrabéli na aroma velmi bohaté rumy a prodavaly
je nelahvované. Roku 2001 se vlada na Trinidadu
rozhodla ukoncit vyrobu trtinového cukru a za-
viela destilérie, které presly do vyprodeje, limitujic
vyrobu na mikro cinnost ru¢niho lahvovani pod
znackou Caroni Puncheon.

V roce 2004 jsem se vydal na Trinidad, abych na-
vstivil jediné dvé destilérie, které dle mych infor-
maci byly jesté cinné: Angostura a Caroni. Kdyz
jsem dorazil do Caroni, nevidél jsem nic, co by,
byt jen vzdalené pfipominalo destilérii. Musel jsem
prelézt plot a prodirat se zarostlou cestickou nez
jsem dorazil k Uplné opusténé budové destilérie.
Zahléd| jsem v3ak dvé Zeny, které se chystaly ru¢né
lahvovat rum. Scéna z konce svéta, svét podle Ca-
roni: v podstaté tam nic nebylo. Zeny nés pozvaly
k rozhovoru s likvidatorem. Neumite si predstavit
nase prekvapeni, kdyz se pred nami najednou ob-
jevil Rudy Moore. Sém od sebe nam v kancelari za-
cal ochotné vypravét pribéh destilérie Caroni a je-
jiho konce. Témér ndhodou jsem se ho zeptal, zda



jsou ve skladech jesté néjaké sudy. “Néjaké sudy?”
odpovédél mi, odvadéjic mé k opusténému skladu
a kdyz pak otevrel dvefe, malem jsem omdlel: byly
tam stovky sudt od 70tych let az po rok 2000.
Byl to neuveéfitelny a témér nepredstavitelny objev,
prosté sen. Ochutnal jsem vzorky, sila a vyvaze-
nost rumd Caroni byla vyjadfena 50% obsahem
alkoholu, nebo jesté lépe, dosazenou prirozenou
gradaci (plnym obsahem alkoholu). Okamzité jsem
se rozhodl vdechno koupit, s tim, Ze tyto rumy ne-
cham zrat na misté a lahvovat je budu dle potieby.
V roce 2005 byly lahvovany tfi ro¢niky: 1974, 1983
a rocnik 1985. Aktualné se jejich cena ztrojnaso-
bila a je témér nemozné je sehnat. Caroni je prvni
pfipad rumu na svété, ktery se stal slavnym po za-
vieni destilérie, je to takovy Port Ellen Trinidadu.
V soucasné dobé prochdazi procesem stareni jesté
dvacitka sudl z roku 1992, stovka sudd z roku
1994, 250 sudl z roku 1996, 200 sudl z roku
1998 a 250 sudl z roku 2000. Dalsim rovnéz Uzas-
nym pribéhem je ten o ,Black Tot Last Consigne-
ment”. Dne 31.7. 1970 piesné v poledne za zvuku
Sesti Uderd zvonu byl viem posadkam britského
kralovského namornictva vydan posledni pridél ru-
mu,tzv. Tot, byla to tradice, jenz pretrvavala beze
zmény po vice nez 300 let. Ve stejném roce, v pro-
sinci, byl dén do demizénu pod kontrolou ang-
lickych celnikll zbytek rumu pochézejici ze sklept
Gosport a Devonport. Tato rezerva mimoradné
kvality a vysoké hodnoty byla uvedena do prodeje
az po 40ti letech ve velmi limitované edici.

.Legend of Cuba”, kubdnsky ,predfidelovsky”
rum uzavird trilogii pfibéhd o legendarnich ru-
mech. Rodina Valdespino, vyrobce vynikajicich
brandy rada kupovala na Kubé sudy s mladym
rumem, ktery potom nechdvala zrat (stafit) v So-

lera systému své rodiny ve Spanélsku. Podnik byl
prodén roku 2000 a jeho zasoba starych rumu byla
odkoupena japonskym obchodnikem, ktery ovsem
odprodava pouze par ldhvi ro¢né.

FRANCOUZSKE ANTILY: TISICILETE UMENI
Svét zemeédélskych (agricole) rhumu je oproti jinym
mnohem racionalnéjsi, protoze je fizen prisnymi,
ale velmi pfesnymi pravnimi predpisy. Na rozdil
od toho, co se déje na Spanélskych a anglofon-
nich karibskych ostrovech, francouzskym Antildm
pomohla rozvinutd francouzska vinarskd kultura
k vyrobé ctihodnych ro¢nikovych rhumd. Pionyrem
v této oblasti byl Jean Bally, viziondr, ktery ve 40.
letech odstartoval selekci rdznych ro¢nikd svého
rhumu vyrobeného v Carbet na Martiniku. Ti co
méli moznost tyto rhumy ochutnat, vzpominajf
s dojetim na Bally 1929, 1939, 1955 nebo 1970.
Nékteré z nich se jesté dnes, i kdyz casto velmi
komplikované a obtizné, daji sehnat a nékteré
z lahvi se staly velmi vzacnymi. V dnesni dobé je
nejjednodussi najit ro¢niky 1998 a 1999. Také Clé-
ment, JM, Trois Riviéres a Neisson lahvuji své staré
ro¢niky: Clément 1950, 1972, 1976; Trois Riviéres
1953 a Neisson 1991 a 1992 patfi ke Spicce pro-
dukce zemédélskych (agricole) rhumd. Na ostro-
vé Guadeloupe dal Damoiseau do prodeje ro¢nik
1953, ktery byl lahvovan v roce 2005, zatimco
jeho dalsi 60,3% ro¢nik 1980 byl prvnim zemé-
délskym (agricole) rhumem prodanym v plné sile
.cask strength”. Na ostrovech Guadeloupe jsou
také velmi zajimavé rhumy Karukera 1999 a 2000
pro jejich vyvazenou Uroven kvality a ceny. Tento rlist
v rozmanitosti (rdiznorodosti) stafenych nebo rocni-
kovych ruma vytvori zcela jisté novy trh. Trh pIny pfi-
slibt a novych objevl pro viechny milovniky rumu.
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Stefana Bellottiho jsem poprvé vidél na fotografii pfi nasi 1. Schiizce s Lucou
Garganem v*jeho kancelafi v Janové. Byl na ni chlapik s optimistickym vy-
razem ve tvafri a vidlemi v ruce. Luca nam rekl kdo to je a Zze vyrabi pfirodni
vino bez pouziti chemie. Zanedlouho jsme se s Lucou vypravili do Piemonte,
abychom se zdravé najedli a napili v restauraci na jeho statku a protoze to
byl pro mé opravdu nevsedni zazitek, zacali jsme k nam do republiky dova-
zet jeho vina, ktera si jiz béhem prvnich dvou let nasla cestu k mnoha nasim
zakaznikdim. Tento rok v zafi jsem se do Casciny degli Ulivi vypravil s mou
pfitelkyni Manuelou, abych ji to pékné misto ukazal a vzhledem k tomu, ze
Manu mluvi velmi dobre italsky, pofidili jsme pro vas jednou v podvecer se
Stefanem tento zajimavy rozhovor o jeho vinech, o biodynamice i o jeho re-
stauraci, kterou timto kazdému pripadnému zajemci mohu virele doporucit.

Od svych 18 let pracujes na vasem rodinném
statku Cascina Degli Ulivi. Kdyz jsi zacinal,
méli vinice rozlohu pouze 1 hektar, oproti
dnesnim dvaadvaceti. Chtél jsi uz od zacatku
vyrabét vino?

Ne tak docela, ale urcité jsem chtél byt zemédélec.
Na zacéatku jsem délal viechno, zeleninu, obilovi-
ny i chov dobytka, prakticky to, k cemu jsem se
pozdéji zase vrétil. Péstovani vina bylo logickym
vyusténim, protoZe tu pro jeho péstovani byly lep-
3i podminky. Na to abych vybudoval farmu podle

svych predstav jsem se ale musel zacit specializo-
vat na vino. V 70. letech totiz jeSté neexistoval
trh s biologickymi potravinami a zdravou vyzivou.
Pozdéji jsem se zase vrétil k péstovéani zeleniny
a cereadlif.

Od zacatku jsi pracoval organicky a od roku
1984 biodynamicky. Mohl bys nam vysvétlit
rozdil mezi témito pojmy?

Ano, v Anglii se fika organicky a u nas v Italii bio-
logicky. Je to zemeédélstvi bez pouziti syntetickych

L 3



chemickych latek, které zahrnuje rtizné metody
péstovani. Biologické zemédélstvi zacalo ve 40. le-
tech pro potreby zlepseni Zivotniho prostfedi. Bylo
jasné, Ze chemické latky zhorsuji Zivotni prostredi,
jsou toxické, zamoruji ptidu a dostavaji se nasled-
né do potravin. Zacal se tedy hledat lepsi systém.
Biologické zemédélstvi ve svém jadru akceptuje
klasické zemédélské metody, to znamena, Ze nez
se néco vypéstuje, terén se pohnoji a rostliny se
nasledné ochrani. V zemédélstvi se dnes bézné
pouzivaji chemické postfiky. Biofarmy nepouzivaj
kyseliny a chemické soli aby dali ptdé dusik, ale
vyuZivaji hndj, nebo zbytky ze zpracovani kdzi,
tedy prostredky, které jsou daleko zdravéjsi. Oproti
tomu v biodynamice se nejprve snazime pochopit
metabolizmus té péstované rostliny, aby se zjistilo,
jak ta rostlina pracuje. Vime, ze 95% zakladnich
prvk( ziskavé rostlina z nebe, z atmosféry a ne
z pudy. Ve skuteCnosti je rostlina pfinosem pro
pudu, kterou je schopna obohatit o zékladni prvky
a z pudy si bere pouze mineralni soli a metabolické
latky, které ji sama dodava. Rostlina je sama schop-
na si obohacenim pudy vytvofit vhodné prostredf
pro zivot. Takze to co tu rostlinu utvafi prichdzi
z atmosféry, ale také diky symbidze s mikroorgani-

smy, vyskytujicimi se v padé diky té rostliné. Kdyz
odstranime rostliny, vymizi organicky zivot v ptdé
a vznikne poust. Volné zijici rostliny maji zkratka
kapacitu se v pfirozeném prostredi vyzivovat samy
a nepotrebuji zemédélce aby jim poméhali. Pro
rUst kastant, dubl atd. neni zapotrebi zemédélct,
aby kalkulovali kolik siry, fosforu a drasliku budou
potiebovat.

S timto védomim se biodynamické zemédglstvi
zabyva otdzkou, jak docilit rdstu rostlin v padé
bez vnéjsich vlivd. Toto je dulezité i z pohledu so-
cidlné politického, protoze biodynamicka farma
je naprosto autonomni. Nikoho nepotfebuje, je
nezavisla, maze si sama vytvorit skoro viechno
co potiebuje. Toto je jeden z rozdild mezi biolo-
gickym a biodynamickym zemédélstvim. DalSim
z rozdilt je, Ze se biologické zemédélstvi zabyva
vodou a ptdou, kdezto biodynamické navic jesté
atmosférou, teplem a svétlem.

Biodynamika chape zemédélstvi jako Zivotné dule-
Zity systém, ktery zavisi na energii z vesmiru. Nenf
zkratka mozné zabalit zemékouli do plastové tasky,
protoze to bychom tu zitra rano také nemuseli byt.
Zivot na zemi zavisi na energetickych vlivech, které
pochazi ze slune¢niho a hvézdného systému ovliv-
v makrokosmu. Protoze stejné formy a tvary a sily
které najdeme v rostlindch, najdeme i v kosmu.



Co té vedlo k tomu, Ze sis vybral tuto slozitéj-
Si a riskantnéjsi cestu, nez jakou je konvencni
zemédélstvi?

Tahle cesta je komplikovana jenom proto, Ze jdu
takzvané proti proudu, protoze je to cesta jing,
nez jakou se svét dnes ubird. Ve skutecnosti je
ale vlastné mnohem jednodussi, protoze nechat
rostliny Zit svym zplsobem a nediktovat jim jak
by podle nds méli zit, je mnohem jednodussi
a nezdviset na chemickém primyslu je také jed-
nodussi. Pravda je, ze kdyz jsi sdm proti viem,
mUze$ mit komplikace.

Ja jsem se zacal zabyvat zemédélstvim uz jako mla-
dy kluk, a zahy jsem diky bohu pfisel na to, Ze che-
micko-pramyslové zemédélstvi, kterému se fikd
konvencni, jez bylo v té dobé prosazovano, skonci
jednou ve slepé ulicce. Nema totiz logické vyusté-
ni, protoze neni mozné zamorovat a znecistovat
bez toho, abychom za to jednou museli zaplatit.
Problém byl, Ze zemédélstvi nasich dédd v sedm-
desatych letech umrelo, skoncilo a j& jsem jesté
s dalsimi podobné smyslejicimi lidmi védél, ze kon-

vencni zemédélstvi nenf tou
spravnou cestou, a tak jsme
se snazili vytvofit nové ze-
meédeélstvi, které bude dobré
pro budoucnost. Snazili jsme
se najit treti cestu, protoze
ndm bylo jasné, ze zemé-
délstvi je pro ¢lovéka velmi
dulezité, protoZe to ¢m se
Zivime je produktem ze-
médélstvi, kromé divokych
plodd ovoce ryb a morskych
plodt. Chtéli jsme najit ces-
tu zemédélstvi budoucnosti.
Kdyz jsem se setkal s biolo-
gickym zemédélstvim, tak
jsem si fikal, Ze je to dobra
cesta a kdyz jsem potom po-
znal biodynamické zemédélstvi, zjistil jsem, Ze je to
ta nejlepsi cesta. Mozna Ze kdybych nepoznal bio-
dynamickou cestu, prestal bych byt zemédélcem.
Moje pravé nadseni se zrodilo az s biodynamikou.

Vratme se ale k vinu. Jak dilezité pro tebe
bylo zaloZeni Triple”A”?

Triple “A" zalozil Luca Gargano a ja jsem rdd, ze
se mUzu tohoto projektu Ucastnit a byt jednim
z prvnich na seznamu vyrobc( téchto vin Lucova
vybéru. Cely projekt Triple “A"” vznikal soubézné
s projektem Renaissance Nicolase Jolyho, zcela
nahodné, aniz by o sobé navzajem védéli. To byla
pékna koincidence. Ve stejné dobé tocil Jonathan
Nossiter “Mondovino” a i tyto skute¢nosti vypo-
vidali o tom, Ze lidé uz byli trochu unaveni pitim
sobé navzajem podobnych vin, ze kterych ti navic
druhy den nemusi byt pravé nejlépe.

Pomaha ti Triple “A” prodavat tva vina?

V Italii urcité ano. Drive jsem se soustiedil pouze
na export diky slozité distribu¢ni cesté k italskym
spotiebiteldm. Dnes je diky distribuci pfes Lucovu
spolec¢nost Velier mj prodej v Italii 50% celkovych
prodejl. Také bych fekl, Ze mi Gcast v Triple “A”
pomohla v tom, Ze jsem se stal znamym a vyhleda-
vanym. Luca Gargano pracoval na propagaci vsech
mych vin, protoze véii mému zpUsobu prace.

Pijes vino v restauracich? A pokud ano, podle
ceho si vybiras?

Piju vino, ale nékdy je to tragédie. Nejdfive se snazim
zjistit zda jsou v nabidce vina od vyrobc, které znam
a znam jejich praci. Nejsem schopen vypit vice nez
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1 sklenicku konvencniho vina, protoze mi to nedéla
dobre. Nejsem jiz schopen pit vina s vysokym obsa-
hem siry, hned je poznam a nepiji je. V restauraci hle-
dadm vina, kterd mi mohou udélat radost. Pokud je
nenajdu, ddm si nanejvys jednu sklenku...

Cetl jsem Ze pouzivas na svych vinicich 2kg
siranu médnatého na 1 hektar za rok a také
siru. Na co se tyto chemikalie pouzivaji?
Predevdim sira neni chemikalie ale minerdl a si-
ran médnaty neni chemicka latka syntetického
pavodu. Vinice muze byt postizena predeviim
dvéma hlavnimi nemocemi, kterymi jsou Oidio,
neboli Padli révové a pliser. Prevenci proti Padlf
je sira a prevenci proti plisni zase siran médnaty.
Pouziti 2kg siranu médnatého za rok je opravdu
velice mélo a nékdy, jako napfiklad tento rok, kdy
jsme ho pouzili proti plisni kterd se objevila az
koncem kvétna, jsme ho pouzili jesté méné. Je
pravdou, Ze kdyZz je destiva sezéna, pouzivd se
vétsi mnozstvi. U nas viak primér nepresahuje
zminéné 2kg.

Dulezité také je, Ze jsme provedli rozbor mikro-
organismu v pudé a zjistili jsme, Ze jsou schopny
metabolizovat az 4kg, takZe se u nds nenachazi
Zadné zbytky médi v pGdé. Zkusili jsme viechny
mozné varianty prostredkd na bazi solf a bylin, jak
nahradit siran médnaty, ale dosud jsme nenalezli
vhodnéjsi prostredek.

Délal jsem v raznych letech experimenty na vini-
cich, abych si ovéril riizné teze, at uz na bazi bylin,
nebo solf atd. a vysledky jsou viceméné nejasné.
Dosel jsem k jakémusi vysledku, ktery mi potvrdil,
Ze na choroboplodné zérodky Padli, pasobi alter-
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nativni ochrana pouze po-
kud se jedna o mensi miru
napadenti.
Dalsi  vysledky jsem mél
s maceratem z kopfiv, ktery
ma pozitivni vliv na prevenci
proti plisnim, ale nestaci na
to sdm, musf se stejné prida-
vat trochu médi. Vinné révé
se dafi tim Iépe, ¢im méné
je médi pouzito. Tady u nas
v Piemonte trochu médi pfi-
davat musim, ale jsou mista,
jako napfiklad na Sicilii, kde
ji pouzivaji opravdu mini-
malné, nebo ve Spanélsku
kde ji nepouzivaji vlbec.
. Tady v severnf Itdlii je plso-
beni plisni nadprdmérné. Na to abychom se médi
nadobro zbavili, jesté stale hleddme vhodnou al-
ternativu. Nebo musime kompletné zménit systém
péstovani vina. To je véc, kterou porad studujeme.

Daji se tedy podle tvého nazoru vyrabét vina
s absolutnim vyloucenim pouziti téchto latek?
V nékterych klimatickych zénach ano, ale ve zdejsi ne.
(...na obzoru se objevil kanec, kterého se Stefandv
pes Paco rozhod| poradné prohnat. Po chvilce se
objevila dalsi pocetna skupina divokych prasat
Jesté Ze jim Paco neda pokoj, chutnaji jim hrozny
a jinak by nam asi vSechno sezraly...)

Vsechny experimenty, které jsme béhem 40 let
mohli udélat, jsme udélali. Nikdo nds nepodporil,
Zadnd univerzita, Zadné Ustavy... Béhem této doby
jsme se o hodné posunuli dopfedu, nicméné stéle
chybi prostredky na dalsi experimenty.

Existuji i asijské odrtidy vina, které jsou daleko
odolnéjsi nez mistni odrtdy jako jsou Cortese, Bar-
bera, nebo Dolceto. Tento podzim bych chtél na



3 hektarech vysadit tyto pﬁvédem asijské odrady
zk¥izené s nasimi odradami, které necham rust bez
pouziti ochrannych prostredkd.

Zajimam se o pouzivani chemikalii pfi vyrobé
vina, vzhledem k tomu, Ze nam vyrobci v nasi
republice ¢asto odpovidaji, Zze to bez chemie
neni mozné.

To neni pravda. Je jasné, Ze vina kterd pfipravi
enolog se viemi pfimésemi urc¢enymi pro stabili-
zadi, jsou jind nez moje vina, ktera nejsou tak mu-
mifikovand. Ale my jsme pfikladem toho, Ze to
Ize. Exportujeme nase vina do USA, do Japonska,
do Austrélie atd. Jednou jsem letél do Taiwanu
a vina cestovala se mnou, pro né ne pravé v nej-
lepsich podminkdch, ale nakonec byly jesté lepsi
nez pred cestou.

Které ze tvych vin mas nejradéji a proc?

To je hodné tézkd otdzka, protoze je mam rad
vsechny v rliznych okamzicich kdy je piji. Mam ale
mozna vétsi slabost pro Montemarino.

Jak bys charakterizoval
Semplicemente Vino, kte-
ré dovazime do Ceské re-
publiky a jaky je nejlepsi
zpusob jeho konzumace?
Jak  Semplicimente  Vino
rosso, tak bianco jsou snad-
no pfistupna vina, kterd mo-
hou chutnat viem. Nejsou
to ale pouze népoje, jsou to
vina kterd maji svou chut-
nost, hloubku a lahodnost.
Maiji svdj charakter a v3e, co
ma vino obsahovat. Protoze
jsou lehkd, majf rozpoznatel-
né vané snadno definovatel-
né a dobre pfijaté nasimi za-
kazniky. Mytus o obtiznosti
pfirodnich vin jsme se snazili rozbit i poselstvim
na etiketé, kterd rikd Semplicemente Vino, neboli
Jednoduse Vino. Dalsi charakteristikou je i jejich
pékna struktura, jsou vhodna i k rozmanitym po-
krmam. Je to zkrédtka univerzalni vino.

Bilé se hodi jak k rybdm a morskym plodim, tak
se také muze hodit jako aperitiv, nebo muze byt
dobrym spole¢nikem na piknik.

Cervené je ovocné a ja bych ho preferoval v 1ét&
na stole spide chlazené. Hodi se prakticky ke viem
prilezitostem, podobné jako bilé.

Mam pocit, Ze se stale vice lidi zajima o to co
ji a piji. Domnivas se, ze to pomaha Triple “A”
vinim a myslis si, Ze jejich vyrobcd bude pro-
to i pfibyvat?

Ur¢ité pozoruji zvyseny zéjem, néktefi lidé by chtéli
s nécim takovym zacit, ale chybi jim vice znalosti
a informaci. Vyrdbét zemédélské produkty v této
kvalité neni ale pro vyrobce jednoduchd véc.
V soucasné dobé je krize, statky maji problémy
a vsichni by nejradéji nastoupili do rozjetého vlaku.
Hodné z nich, jako tfeba Fontana Freda uverejnila
reklamu ve velkych denicich o tom, Ze nepouzi-
va chemikalie a nema zadné zbytky médi v pudé,
ale to jsou bohuzel marketingové triky prlimyslo-
vé farmy, kterd si chce pouze previéknout kabat.
Urcité se snazi o ekologi¢téjsi vyrobu, ale porad
zUstavaji pramyslovymi vyrobci vin.

Je potieba se mit na pozoru. Biologické zemédél-
stvi v 70. a 80. letech bylo nejprve zemédélstvim
chudych zemédélcli, ze kterého se stalo zemé-
délstvi s certifikdtem a postupem casu se z ného
potom stalo zemédélstvi primyslové. Na zacatku
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kdyz jsme prodavali v Némecku, vyhledavala ve-
fejnost zdravé zemédélské produkty vyrabéné re-
mesiné s filozofii a se srdcem nékoho kdo za tou
vyrobou stal. Dnes staci verejnosti certifikat a uz
nezalezi na tom, odkud ty produkty pochazi. Na-
vic by byly jesté lidé nejradéji, kdyby se biologické
produkty co nejvice podobaly produktim zemé-
délstvi prmyslového. Ja ale poradd fikam, Ze na
nasi strané je pravda, protoze kdyz jednou zacnes
pit a mit rdd vina od Ariany Occhipinti, Stefana
Bellottiho a nas dalSich, uz nenfi cesta zpét k pra-
myslovym vindm a nenechds se jiz napalit jejich
pohadkami o pfirodnich vinech.

To je to samé jako se syry. Kdyz je nékdo zvykly
kazdy dem jist Philadelphii a potom dostane Gor-
gonzolu, Pecorino nebo Saler, mozna mu bude ze
zacatku smrdét ale kdyz jim pfijde na chut, uz se
k Philadelphii nevrati.

Cetl jsem, ze tady nékde pobliz mas 2 hektary,
na kterych si vysadil mistni odriidu Timorassa.
Uz jsi z této vinné révy vyrobil néjaké vino?
Na téch dvou hektarech jsem ho teprve tento rok
vysadil. Je to v horach dvacet kilometr odsud. Par
kefll odridy Timorassa mam na vinici Filagnotti
a je to jedna z péti odrud které jsou obsazeny ve
viné s nazvem Demua.

A Timorassa se vyskytuje pouze zde?

Byla to pvodné horskd odrtda, ktera se péstovala
pouze ve dvou Udolich Val Curone a Val Bordera,
ale nikdo ji nesazel v nizinach. V 60. letech diky
industrializaci skoro vsichni zemédélci z hor odesli
a tak se i odrida Timorassa dostala z hor na nizsi
kopce. Existuji rtzni péstitelé této odridy v celé
zoné Coli Tortonesi pobliz mésta Tortone, které se
nachazi zhruba 15km odsud.

Dalsi otazka sméruje k tvé restauraci tady na
statku. Je oteviend pro kazdého a kazdy den?

;|

Ano na obéd a na vecefi je oteviena kazdy den. Kdyz
chce nékdo prijet na navstévu véetné ochutnavek, je
lepsi to dat védét predem, ale kdyz se chce pouze
prijet dobre najist a napit, mdze prijet kazdy den na
obéd od 12:30 do 14:30 a na vecefi od 20:00 dal.
Po dohodeé se daji domluvit i jiné hodiny.

Mas néjaké prani, ve spojeni s vinem, do bu-
doucna?

Ano, je to hlavné ta myslenka zasazeni téch zmi-
fovanych kefd vinné révy nepodléhajicich Padli
a plisnim a potom chceme udélat vinici, ktera je
jind nez viechny ostatni, protoze misto kilt pouzi-
jeme stromy, hlavné mandlovniky.

Chtél bych sazet nenaroubované kere, které byly
bézné v Evropé pred koncem 18. Stoleti, nez vew
Francii a potom v Italii znic¢ila Fyloxera (msicka re-
vokaz) skoro vsechny vinice. Chtél bych to zkusit
i proto, Ze ty dvé roubované rostliny nejsou zcela
kompatibilni a trpf zase jinymi typy nemoci na kte-
ré neni ani chemicka ani biologicka lécba. Vratime
se tedy zpét na zacatek k pdvodnim nenaroubo-
vanym keflm a pouzijeme rostliny, které Fyloxere
nechutnaji. Zjistili jsme, Ze mandlovnik nechava
v pudé latky, které tyto parazity odpuzuji. Proto
chceme vysadit mandlovniky blizko kefd vinné révy.
Zeli, rukola a dal3i rostliny maji podobné ucinky. To
je novy projekt, do kterého vkladam velké nadé-
je. Je to myslenka, kterou jsem studoval s jednim
agronomem, ktery mé& podobné smysleni jako ja.
Tri hektary uz na to médm vyhrazeny a jsem zvédav
jestli to bude fungovat, protoze v piipadé ze ano,
tak by to mohla byt velkd zména pro celé odvétvi.

Dékuji za zajimavy rozhovor a preji ti jesté
hodné dalsich uspéchli na tvé bez nadsazky
bohulibé cesté. Mohl bych té jesté poprosit
abys napsal néjaké tvé motto, nebo vzkaz na-
Sim ctenariim?

Samozrejmé!









STEFANO BELLOTTI

Cascina degli Ulivi

Strada Mazzola 14

15067 Novi Ligure (AL) Piemonte - Italy

Tel +39 (0)143 744598 Fax +39 (0)143 320898

Vinarstvi se nachazi na kopcich mezi Novi Ligure a Gavi,
patfi jiz od tficatych let rodiné Bellotti a ma pres 22ha
svych a 35ha pronajatych vinic s rlznymi expozicemi
a rozmanitymi cru, z nichz vétsina je v okrese Tassarolo.
Soucasny maijitel Stefano Bellotti je obhospodafuje bio-
dynamickou metodou jiz od roku 1985.

Vinarstvi péstuje i zeleninu, obilniny a ovoce. Chova se
zde hovézi dobytek, jehoz mléko se zpracovava na syry.
Vina z mistni produkce jsou vyhradné z vlastni vinné
révy. Vino kvasi pouze diky vlastnim kvasinkam v rdz-
nych druzich nddob a doba zrdni odpovidd rocniku
a druhu vina.

Stefano ro¢né proda kolem 100.000 ldhvi Semplicemen-
te Vina a 20.000 lahvi dalsich svych znacek.

SEMPLICEMENTE VINO BELLOTTI BIANCO je vyrobe-
no prevazné z odrdy Cortese di Gavi.

SEMPLICEMENTE VINO BELLOTTI ROSSO je vyrobe-
no prevazné z odrtidy Dolcetto Grasparossa.
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MONTECRISTO 520 EDICION LIMITADA

Master blender Richard Paterson, o jehoZ navstévé v “Podpa-
lubi” naseho obchodu jsme Vas informovali ve 2. &isle tohoto
obcasniku, namichal Uzasny Dalmore Cigar Malt. Sdm pan Pa-
terson k této whisky, uréené predevsim milovnikdim doutnikd,
koufi a doporucuje doutniky Partagas P No 2, Partagas D No
4 nebo Montecristo Edmundo. V3echny je mozné zakoupit
v nasi prodejné. Pro opravdové ,fajnsmekry” ale mame pfipra-
venou novinku, jez se k pomalému vychutnavani Dalmor Ci-
gar Malt hodf jako stvorend. Montecristo 520 Limitada Edicion
2012, je doutnikem stejného priméru, ale vétsi délky, nez ma
Montecristo Edmundo. (Nenechte se mast, udavany rok limito-
vanych edic u doutnikd z Kuby neoznacuje rok sklizné&, nybrz
uvedeni edice na trh).

Limitované edice kubanskych doutnikll jsou celosvétové velmi
zadané. Neobjevujf se v obvyklém portfoliu dané znacky. Taba-
kové listy, pouzivané k jejich vyrobé jsou velmi peclivé vybirany
poté, co prosly minimalné dvouletym procesem zrani. Tmavy list
téchto cigar pochdzi z vrchnich listl tzv., Tapados”, coz jsou ve
stinu péstované cerné rostliny. Limitované edice jsou vyrabény
z toho nejlepsiho tabaku, péstovaného v kubanském regionu
Vuelta Abajo.

Montecristo 520 je unikatni vitola, vyrobena za Ucelem pfipo-
menuti si 520 let, které ubéhly od doby, kdy se kubansky tabak
objevil prostrednictvim Krystofa Kolumba poprvé v Evropé. Jeho
tovarni oznaceni Maravillas No 3 (obvod prstynku 55 a délka
155 mm) je viibec poprvé v historii Habanos vyrabén v limitova-
né edici. Tato velikost poskytuje veskeré aroma a chuté charak-
teristické pro klasické doutniky Montecristo. Doutniky jsou vy-
rabény rucné témi nejzkusenéjsimi bali¢i v omezeném mnoZstvi,
tak aby splnily ocekévani i téch nejnarocnéjsich kurakd.




1. Zacapa 23
p) Diplomatico Reserva Exclusiva
3. Don Jacobo Crianza Tinto 3
4 Kindzmarauli 2009 a Pirosmani 2009
5. Diplomatico Afejo
6 Russian Standard Platinum / Sarajishvili ***** / Tsinandali
7 Zacapa XO
| T B Prosecco Colli Trevigiani
Fﬂi 41 9 Diplomatico Reserva / St. Germain / Henri Giraud Hommage
? g ﬁ-f 10. Isle of Jura 10 y.o0. Single 1\/Ia|t Whisky
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Ochutnejte vysledek 200 let femeslné vyroby bez kompromisii.
Vyrdbén v malych sériich v nejoceriovariejsi americké destilerii.
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You[['@ Harlen Wheatley, Master disiller (8:13)




