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Godet cognac
Zacapa rum
Jura whisky
Grand Marnier
Oban whisky
Diageo Worldclass
Botran rum
Claude Giraud
Chablis De Moor
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To, Ze je Ron Zacpa Centenario 23 nejprodavanéjsim premiovym rumem u nds, mozna moc lidi neprekvapi, to, Ze je
ale spotfeba tohoto rumu na hlavu v Ceské republice nejvétsi na svété, to uz mozna ano. Diky této skute¢nosti bylo
rozhodnuto, Ze bude predstaven novy design ldhve rumu Zacapa Centenario 23 béhem kvétnové navstévy Master
Blenderky rumu Zacapa Loreny Vasquez pravé tady v Praze. Lorené Vasquez je v tomto Cisle vénovan nalezity prostor,
a jeji portrét od Martina Kincla jsme umistili na titulni stranu naseho casopisu. Tato ddma je tak prvni osobnosti,
kterd se na Vas diva z titulni strany jiz podruhé. Novou podobu ldhve rumu Zacapa Centenario 23, kterou v Praze
predstavila, mlzete vidét na protéjsi strané.

Déle v aktudlnim ¢isle naseho casopisu najdete hned nékolik zajimavych rozhovord. Jean-Jacques Godet a jeho synové
Vam prozradi, jak vnimaji svou jedine¢nou rodovou historii a jak vidi své koriaky v SirsSim kontextu. Claude Giraud, vy-
robce vynikajicich Samparniskych vin s oznacenim Grand Cru, se zminuje mimo jiné o sméfovani Sampariského v dobég,
kdy jsou uprednostiiovany bublinky pred kvalitou vina. Ve dvou rozhovorech s nasimi dodavateli burgundského vina
chablis, Alici a Olivierem De Moor, se mUlzete dovédét jak o jejich zacatcich, tak o tom, jaké to je, kdyz se rozhodnete
vyrabét oproti béznym zvyklostem vino bez chemikalii, s maximalnim respektem k pfirodé.

Muzskou hegemonii rubriky Drink kvartalu pfjjemné narusila Jitka Zakové, talentovana barmanka brnénského baru
Super Panda Cirkus, jejiz slash koktejl Pearl Sky(e) je opravdovou lahtdkou. Jitka odjizdi v srpnu rozsifit fady ceské
barmanské "mafie" do Londyna a my ji pfejeme na této jeji zivotni Staci hodné Stésti.

Déle se na nasich strdnkdch muizete docist o Skotskych destileriich Oban a Jura, o guatemalskych rumech Botran,
o barmanskych soutézich Diageo Reserve World Class i Diplomatico World Tournament a dal3ich zajimavostech.

Pfijemné cteni pIné inspirace Vam preji,

Jakub Janecek a Jiri Rabel

JiFi Rabel Jakub Janecek
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Maleobehodni prodefda spolefnosti Ultca - Prémium Brands

FAST IMPERIAL

Casopis Warehouse #1, ktery pravé drzite v rukou, mazete najit i na nasem webu www.warehouse1.cz. Pokud v levé
¢asti obrazovky kliknete na obalku aktualniho cisla, objevi se veskeré dosud vydané casopisy. Po kliknuti na obal-

ku, ktera Vas zaujme, ji dalsim kliknutim zvétsite a mdazete listovat stranku po strance a pfipadné si i néco precist.
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Godet a synové

Lorena V4squez

Jura Whisky

Grand Marnier

Nemélo by uniknout...
Tohle by Vas mohlo...
Drink Kvartalu

Fejeton Alexe MikSovice
Oban Whisky

Diageo Worldclass
Americké barely...
Diplomético World Final
Ron Botran

Rum z Francouzskych Antil
Pére Labat

Claude Giraud

Chablis De Moor

Ve vinici s panem Abrlem
Snoubeni doutniku
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jEAN-jACQUES GODET
A SYNOVE

Od té doby, kdy se v 16. stoleti v La Rochelle usadil nizozemsky obchod-
nik Bonaventure Godet, uplynula jiz fada stoleti. Byl to pravé on, kdo
polozil zdklady rodové tradice obchodovani s viny a pozdéji i s konaky.
Dokazal se totiz prosadit mezi nejvyznamnéjsi obchodniky s vinem, za
coz se mu dostalo mnoha ocenéni od francouzského krale Jindficha IV.
V roce 1730 se stal Augustin Godet dokonce dvornim dodavatelem vina
na Anglicky dvir a jeho syn Gédéon na cas presidlil do Anglie, aby tam
rozsifil obchod.

Bonaventuriv prapravnuk si nechal jako obchodnik s eau-de-vie zaregist-
rovat znacku Maison Godet v La Rochelle v roce 1782 a tento rok se tedy
stal oficialnim letopoctem vzniku rodinné spolecnosti Godet, vyrabéjici pr-
votridni konaky. Dnes je hlavou této spolecnosti Jean-Jacques Godet, pred-
stavitel 14. generace rodu Godetli, nadSenec zapaleny v prvni fadé pro
konak, ale také milovnik doutnikd a jachtingu. Jean-Jacques ma tfi syny
Jeana-Edouarda, Cyrila a Maxima, ktefi pomalu ale jisté zacinaji prebirat
otéze rodinného zlata, protoze jinak se snad ani neda jejich rodinny podnik
nazvat. Pied lety jsme se na jejich zamku Maugué domluvili, Ze se jednou
vSichni potkame v Praze. Vzhledem k tomu, Ze kazdy ze synl pobyva na
jiném konci svéta, nebylo toto setkani jednoduché naplanovat. Letos na
jare jsme ale u nas kone¢né mohli pfivitat skoro kompletni sestavu. Chy-
bél pouze Maxim, ktery bohuzel kvuli pracovnimu vytizeni do Prahy pfi-
cestovat nemohl. Presto to ale bylo velmi pfijemné setkani, ze kterého
jsem pro vas pfripravil nasledujici rozhovor. on s dubna 2015 se ptal sekub sanece, foto: Gabina Férous



JEAN-EDOUARD GODET
*1979

Master blender konak Godet je z pohledu nastupuji-
ci generace feditelem spole¢nosti, kterou denodenné
vede. To znamend, Ze md na starosti zaméstnance, zra-
ni, blendovani, vybér eau-de-vie a je v kontaktu s vinafi
vybranych vinic. Svoji praci ma velmi rad a tési se na
kazdé nové rano.

Je sedm let Zenaty a ma dvé déti: syna Isaaca a dceru
Colette, neboli Coco.

CYRILE GODET
*1983

Ma na starosti americky trh, Dubaj, Rusko a Stfedni vy-
chod. (Spojené staty a Kanadu, Spojené Arabské Emi-
raty, Ukrajinu, Kazachstan, Uzbekistan, ale také Indii,
Sri Lanku a Maledivy).

Je dva roky Zenaty a ma dvé dcery, Ritu a Nuur, kterd
se narodila v Dubaji a jeji jméno znamena v arabstiné
bozi laska.

MAXIM GODET
*1980 (Do Prahy bohuzel nepriletél).

Stard se o Asii, podle jejich otce o nepredvidatelny

a tam je to pry stale nahoru a dold.

Neni Zenaty, ale ma vazny vztah s mladsi sestrou Cyri-
lovy manzelky.

Maxim pry Fika, Ze diky Jean-Edouardovi mohou
bratfi stale pokracovat v rodinné tradici, na coz
Jean-Edouard odpovida, Ze zase diky svym bra-
tram maze délat to, co ho bavi. Vypada to tedy,
Ze mezi bratry panuji velmi pratelské vztahy, plné
respektu a jak sami fikaji, tuto pozitivni atmosféru
si velmi uZivaji. Otevirame luxusni lahev konaku
Godet Rennaissance z nabidky zdejsiho hotelu Le
Palais, plnime si ze zbytku jejiho obsahu nase skle-
nicky a pomalu za¢iname.

Uz to jsou nejméné tii roky, co jsme se sesli v La Ro-
chelle. Tenkrat jste mi pfi vecefi, kde byl pfitomen
i vas bratr Maxim, fikali, ze jste v mladi neméli moc
radost z toho, Ze byla vase budoucnost dopredu na-
lajnovana. Jak hodnotite po téch letech skutecnost,
Ze pracujete v rodinném podniku. Jste $tastni?

Cyrile: Myslim, Ze vnimdni $tésti je individudIni véc, ani
ne tak prostfedim, které véas obklopuje, ale vasim cha-
rakterem. J& si napfiklad docela pfesné vzpomindm, ze
kdyz mi bylo 19, fekl jsem si, Ze se jednou zapojim do
rodinného podniku a tak jsem si stanovil cesty, kterymi
bych se mél ubirat, abych se naucil rtizné véci, napfiklad
jak délat marketing, Ucetnictvi a podobné, ale také jak
pracovat s lidmi, jak pfistupovat k rliznym kulturdm, jak
byt pozitivni a jak opecovavat prostredi, ve kterém Ziji.
Nikdy jsem nemél pocit, Ze jsem tlacen k tomu, abych
vstoupil do naseho rodinného podniku. | pfesto, ze je
tata velice silnd osobnost, si myslim, Ze mél velmi dobry
styl, jakym nam predaval chut a vili, abychom se pridali
ke spolecnosti. Napfiklad tim, jaké mél potéseni z kaz-
dodenniho Zivota, z cestovani a z toho, jak obohacujici
bylo prostiedi, ve kterém Zil. No a my jsme se nakonec
pfirozené rozhodli, Ze je to ta spravnd cesta, kterou
chceme nasledovat. J4 ted pracuji v nasi spolecnosti pa-
tym rokem a vidim, Ze je nase prace v mnoha aspektech
extrémné slozitd. Myslim, Ze odvétvi vina a destilatd je
plné konkurence a koraku zvlast, protoze bojujeme pro-
ti znackdm, za kterymi stoji o tolik bohatsi spole¢nosti,
nez je nade rodina. Pfipadame si jako v pribéhu Davida
a Goliase. Je to slozité i proto, ze jsme dédénou spolec-
nosti, kterd ma obrovskou silu, ale také urcité slabosti,
a my se s tim musime vyrovndvat a musime se pokusit
véci zlepsit. Nem(zeme zacit od nuly, nebo revoluci, ale
spise evoluci, coz je hodné prace a hodné kompromisd.
Zaroven je to ale velké potéseni, kdyz si uvédomime, ko-
lik svobody a kolik stésti mame, Ze vyrdbime a prodava-
me produkt, ktery pro nas tolik znamena.

Tenkrat u vecere jsme se bavili o tom, Ze mate vel-
ké Stésti, Ze mate za sebou takovou tradici. Ja jsem

presvédcen, Ze vam i tato vase fantasticka rodova
tradice musi dodavat silu v boji proti Goliasovi.

Jean-Jacques Godet: To ano, ale mohu jesté néco fict
k predchozi otdzce?

Samoziejmé.




Cyrile a jeho bratr Jean-Edouard 1

Ja jsem vzdy védél, ceho bych chtél v Zivoté dosdhnout. Pfi-
rozené jsem preddval mym syntm svou vaseri pro korak, ale
zéroven jsem jim dal volnost, aby délali to, co chtéji. Jean-
-Edouard se napriklad po studiich sam rozhodl a ekl mi, ze
jeho vasni je vino. To mé trochu zaséhlo, protoze jsem mél
jinou predstavu o tom, co bude délat, ale nechal jsem ho a on
stravil Ctyfi roky, nebo pét let praci v odvétvi vina. Pracoval
v Chile, na Novém Zélandu, a po navratu do Francie i v Bor-
deaux v Domain du Chevallier. Stal se pomérné dobrym od-
bornikem na bila vina a pro mé byl prvnim na kom jsem mohl
vidét, jak se miZe mlada generace zaclenit do rodinného
podniku. Jean-Edouard se nakonec rozhodl sam, pfirozenou
cestou, kdy mi fekl, Ze udélal co chtél udélat a Ze je pfipraven.

Cyriltv pfibéh byl velmi podobny. Kdyz dokoncil skolu,
pracoval v Anglii pro velky velkoobchod, byl brand am-
basadorem pro Mouton Cadet, rodiny Rotchild. Jednoho
dne ndm oznamil, Zze se rozhodl vstoupit k Francouz-
skému namornictvu v Tichém ocednu. Nemohl jsem
uvéfit vlastnim usim, ale nechal jsem ho, aby to udélal.
Po dvou letech, kdy se vratil, jsem si myslel, Ze vstoupi
do nasi rodinné spolecnosti, ale jeho pranim bylo jit do
jedné z nejdulezitéjSich a nejvétsich obchodnich skol na
svété, ktera se jmenuje INSEAD. Jde se o jednu z nejob-
ji vystudoval, byl jsem smifen s tim, Ze jsem ho ztratil,
protoze kdyz vystudujes tuhle skolu, kazdy té chce. Sta-
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nes se super prémiovym produktem. Také ze mi sdélil, Zze
méa nabidku pracovat pro ruskou spole¢nost za obrovské
penize. Rekl jsem Cyrilovi at jde, jestli chce, protoze ja
nemohu takovému platu konkurovat.

Cyrile: Tata je lepsi ve vyjedndvani nez ja...

Jean-Jacques Godet: Takze Jean-Edouard i Cyrile $li svou
cestou, mimo svét koriaku a mimo rodinnou atmosféru
a nakonec se svobodné rozhodli vstoupit do nasi spo-
le¢nosti.

Cyrile: My mame ve Francii jednoho zpévaka a kytaristu,
ktery se jmenuje Francis Cabrel. Jedna z jeho pisnicek je
o klukovi, ktery hledd lasku, opusti svou vesnici, putuje
kolem svéta, zaZije hodné dobrodruZstvi, ale lasku ne a ne
najit. Nakonec se rozhodne vratit do stejné vesnice, kte-
rou kdysi opustil, tam se zamiluje a to je konec pfibéhu.
My jsme byli vychovavani v prostfedi plném lasky, hod-
né rdznorodém, hodné bohatém na emoce, mnozstvi lidf
a kultur, které jsme potkavali, coz nam dalo, fekl bych,
zvédavost a odhodlani, abychom 3li a objevovali, ale aby-
chom se nakonec vrétili odkud jsme vzesli.

Jean-Edouard: V mém pfipadé to bylo trochu odlisné. Ja
jsem chtél byt opravdu nezavisly na mé rodiné. Chtél jsem
se postavit na vlastni nohy a zit podle svého, vydélat si své
penize a Zit bez jakéhokoli tlaku za strany rodiny. Nako-
nec jsem se ale, stejné jako v pisnicce Ulysée od Francise
Cabrela, vratil domU poté, co jsem procestoval svét a zjis-
til jsem, Ze to co mam rad, najdu pravé tam.

Pfipomina mi to knihu Alchymista od Paula Coelha.
Nékdy lidé hledaji Stésti daleko od domova a pfitom
jim doma lezi u nohou. Myslim, Ze ale nemiize byt
na skodu podniknout takovou cestu a vidét svét na
vlastni o¢i.

Jean-Jacques Godet: Stoprocentné. Pro déti je to velmi
dilezité.

Nedavno jsme byli s Manuelou v Holandsku, aby-
chom navstivili Noletovu destilerii, ktera ma také
dlouhou rodovou historii. Nejedna se sice o 15
generaci jako ve vasem pfipadé, ale ,pouze” o je-
denact. Tradi¢né destilovali Jenever a v soucasné
dobé destiluji Ketel One vodku, kterou distribuuje
Diageo. Pro mé osobné neni vodka mezi destila-
ty na prvnim misté, ale musim fict, Ze to, co jsem

v Noletové destilerii vidél, mé uchvatilo, stejné
jako samotna Ketel One vodka svou plnou chu-
ti a dlouho trvajicim zavérem. Rad bych se zeptal
na otazku souvisejici s tradici. Mam pocit, Ze mezi
vyrobci destilati neni na svété mnoho spolecnosti,
které by se mohly pochlubit nékolik stoleti dlou-
hou historii, ktera je dodnes opecovavana rodinny-
mi pfislusniky. Existuje ve Francii jeSté néjaky jiny
vyrobce konaku, ktery by mél tak dlouhou historii
a byl stale jesté v rodinném drzeni?

Jean-Jacques Godet: Ne, jsme posledni. V3echny rodiny
vyrabéjici konak po vice generaci uz byly prodény.

Prodany nadnarodnim spole¢nostem?

Ne jenom jim, také Rustim, Japonclim a nakonec i Fran-
couzdm.

Jean-Edouard.: Stale existuje mnoho rodinnych spole¢nos-
ti vyrabéjici konak, ale pouze s kratkou historii. Vyrobci
jako jsme my, s jasnou rodovou historii, sahajici zpatky
do 16. stoleti, uz dnes ve Francii v rodinném drzeni nee-
xistuji. Jenom pro zajimavost - v celé Francii existuje moz-
na deset spolecnosti, které jsou starsi nez je ta nase. Ted
mluvim o spole¢nostech jakéhokoli zamérent.

Cyrile: Ja to vidim takhle: Koriak je velice tradi¢ni odvétvi
a kdyz se nebudeme bavit o velkych znackach, tak stéle
existuje hodné malych vyrobcl v rodinném drzeni. Tak-
Ze j& nikdy nefikdm, Ze jsme jedinym vyrobcem koriaku
v rodinném drzeni, protoze kdyz udéldme vycet Sedesati
vyrobct koriaku, které jsou dnes na trhu, tak mnozi z nich
jsou stéle v rodinném drzen.

Jean-Edouard.: Je to asi 90 procent vyrobcd.

Cyrile: Co je ale vzacné, je kombinace rodinného vlastnic-
tvi, financovani a fizeni rodinou, tak jako v nasem pfipa-
dé. Déle je vzacna dlouhd rodova historie nékolika staletf
a také sirokd distribuce. Existuji spolecnosti, které proda-
vaji vice lahvi nez my, ale prodavaji pouze na jednom trhu.
Maji tfeba silné zastoupeni na jednom trhu, ale ve zbytku
svéta neexistuji.

Myslim si, Ze nase jedinecnost neni v dokonalém byznys
modelu, ale v nabidce trhu. My vyrdbime konak, ktery
milujeme, ktery pfindsi potéseni zakaznikim. Zaméruje-
me se na pét az deset procent lidi na svété, ale protoze
jsou tito lidé rozeseti po celém svété, je nasim Ukolem




jit a najit je. Proto jdeme do Kolumbie, jdeme do Pana-
my, do USA, Kanady, na Island, do Irska, do Anglie, do
baltickych statd, Ruska, Ukrajiny, do Emiratl a tak dale.
Kdyz se podivas na velikost nasi spole¢nosti a na mnoz-
stvi zemf, kde jsme prezentovéni, tak je to blaznovstvi.
Z komer¢niho hlediska to nema vyznam. My bychom
méli investovat vSechny nase zdroje do jednoho trhu
a prodavat objem lahvi, ktery dnes po svété proddvame,
pouze na jednom trhu. To je to, co spolecnosti nasi veli-
kosti, nebo podobného nastaveni délaji. Nase zaméreni
je ale univerzalni. My dodavame spotiebiteldm po
celém svété chut korlaku a davdme jim moznost,
aby si vychutnali hezké okamziky v jeho spolec-
nosti, coz ostatni vyrobci nedélaji. To je myslim

to, v ¢em je Godet vyjimecny. Kdyz se budeme
bavit o koriacich Camus, ja nevim, kdo je fi-
nancuje, ale Cyril Camus je tim, kdo stéle po-
depisuje lahve. V poradku, ale jeho pfistup je
hodné odlisny. Jeho produkt je obchodovan pro
masy. Déla dobré koraky a dafi se mu dobre, ale
nas pfistup je trochu jiny.

Jean-Jacques Godet: Ja bych k tomu, co fikal
Cyrile jenom dodal, Ze nase koraky jsou
rozsitené po celém svété diky odka-
zu nasich predkd. Kazda generace
se na tom néjak podilela. Nékdy
se nam dafilo dobfe v Americe,
kde se z mnoha dlvodu stridaly
lepsi ¢asy s horsimi, byli jsme
uspésni v Ciné v dobé Canka-
jska, o ¢emz mi vypravél muj
déda a potom to $lo zase dold.

To, ze nékdo predaval po svété
odkaz nasi spolecnosti, a to, ze
jsme vzdy byli prezentovani po
svété, neni nase ville, ale fakt,
ktery jsme zdédili.

Jean-Edouard: My jsme jiz méli dvere ote-

viené, nasi predkové tam jiz byli pfed ndmi a zanechali
tam stopu nasi spolecnosti jiz pred sto lety. Potom je sa-
moziejmé jednodussi navazat na to, co jiz bylo v minulos-
ti vykonano, nez si dnes vzpomenout, Ze by bylo dobré jit
do Ciny a zacit tam od nuly.

Pripijime si dalsi kapkou koriaku Rennaisance a do-
pijime lahev.

Jak vidite za posledni tfi roky vyvoj konaku vseo-
becné a jak koriaku Godet?

Jean-Jacques Godet: To je dobrd otdzka. Moznd bych
fekl za poslednich pét let. Poslednich pét let byl totiz
dominujici ¢insky trh. Trh v Ciné zaznamenal znac-
ny rozmach, coz je mozné pozorovat dodnes. Mluvim
0 boomu, kdy jedna zemé absorbovala veskery konak,
ktery byl vyroben pred 50 az 60 lety. Za stejné obdobi
se vy3e nakladd na vyrobu konaku zdvojnésobila. Stejna
ldhev koriaku XO stoji dnes 2x tolik nez pred péti
lety. To pfineslo velkym znackam majlant, mensim
znackdm mensi majlant, ale dobré finan¢nf zajis-
téni. Takze hodnota a objemy prodeje vzrostly
diky Ciné. Zbytek svéta také trochu vzrostl,
diky vychodni Evropé. Jak dobfe vis, protoze
tady Zijes, tak to néjaky cas trvalo od té doby,
co byla odstranéna Berlinska zed, do chvile,
véci, jako Sperky, draha auta, hodinky a tfeba

i konak, ktery je soucasti této kategorie zbozi.
Cena koriaku se za poslednich pét let zdvojnédsobi-
la, coZ se nikdy v minulosti nestalo a doséh-
la takové Urovné, ze nékteré trhy fekly
ne! Ted tedy celime jinému problé-
mu, a ptdme se, kdy se lidfi jako
Martell, Hennessy, Courvoisier
budou ochotni vratit k cenam,
které byly v roce 2010. Pokud
to neudélaji, tak se bude pro-
davat méné koraku za vysoké
ceny a koriak tak bude do-

stupny pouze pro ,elitu”.

Cyrile: Domnivdm se, Ze jsme

za poslednich pét let vidéli roz-
déleni vyrobcl konaku na dva ta-
bory s rGznym pfistupem. Na jedné
strané se, diky vlivu Ciny, stal korak

spise produktem potvrzeni statusu, nez

napojem urcenym ke konzumaci. Lidé si kupuji koriak ne
kvali tomu, Ze ho maji radi a s radosti ho piji, ale proto, ze
je drahy a dobre vypadd. Nékteré znacky hraji tuhle hru
a kazdy vi, které znacky to jsou. Na druhé strané si néktefi
dalsi vyrobci konaku fekli, Ze sice existuje moznost prodat
veskery korak ktery maji ve skladech, ale Ze to neudélaji,
protoZe nechtéji zklamat a podvést své zdkazniky, ktefi jim
véfili, kupovali jejich koriaky a méli je radi uz pred sto lety.




Podivejme se na Anglicky trh. V Anglii méli odjakziva
radi konak, ale piji zdkladnéjsi verze konaku, protoze
jde o drahé piti a Angli¢ané nejsou jako Rusti oligarcho-
vé. Vzdy pili koriak ve velkém, ale za nizké ceny. Velké
znacky tady ale pred ¢asem nechaly své zékazniky bez
VS konaku, kdyz si fekli, ze ho radéji viechen prodaji
nékomu, kdo sice viibec nema paru co kupuje, ale za-
plati za to vice penéz. Situace se ale zac¢ind ménit. Velké
znacky si zacaly uvédomovat, Ze se honily za snem, ze
se hnaly za zdkazniky, ktefi viibec nevédéli, co kupuji.
Ted se velké znacky vraceji a délaji pro své znacky silené
slevové akce. Hennessy ted prodava své XO v Duty-Free
s 50% slevou!

Za poslednich pét let bylo tedy mozné vidét spolec¢nosti,
které prodavaly konaky, aby vydélaly co nejvice penéz
bez ohledu na své zakazniky a spole¢nosti, které tomu-
to vabeni nepodlehly a zUstaly vérné svym zakaznikdm.
Dostdvali jsme rtizné nabidky z Ciny, naptiklad ke koupi
kontejneru naseho konaku Godet Rennaissance. Vydé-
lali bychom tolik penéz, ze bychom se mohli citit pany
svéta, ale co bychom prodévali rok nato. Misto toho
jsme zastali vérni nasim zakaznikdim, nezvySovali jsme
ceny a nyni mUzeme fict, Ze toto rozhodnuti bylo svym
zpUsobem vizionarské. Prosli jsme tim obdobim Silenstvi
po konaku, kdy si mnozi fikali, Ze korak je hot a je po-
tfeba prodat co nejvic, co to pujde.

Jean-Jacques Godet: Kazdé dva mésice nam Maxim pfi-
nasel od cinskych velkoobchodl objednédvky na obrov-
ska mnozstvi kofaku. Kdybychom tyto nabidky akcepto-
vali, neméli bychom dnes zboZi pro Anglii, Némecko ani
pro vas tady v Ceské republice.

Jean-Edouard: U nds ve Francii byli vyrobci konaku, kte-
¥ zanikli, protoZe maji kvali Cing prazdné sklady. Je to
svym zpUsobem, jako by se upsali dablu.

Jak byste charakterizovali pro odbyt konaku dule-
zité trhy, tedy Spojené staty, Cinu, Dubaj a Rusko?

Cyrile: Nejprve si musime uvédomit, Ze se konzumen-
ti korlaku v rliznych céastech svéta lisi. V USA je pije
hlavné VS a 95 procent konzumentt jsou cernosi. Je to
trend, ktery byl do Spojenych stat zaveden vojaky po
ukonceni druhé svétové valky a ktery byl zpopularizo-
van rapery na zacatku 90. let.

RAP stars ale prece nepiji kornaky VS...

Cyrile: To samozrejmé nepiji, ti piji drahé ldhve, ale mno-
ho jejich fanousk neni moc majetnych a ti pijf to, co si
mohou dovolit.

Americky trh je ale tradi¢nim trhem co do spotreby ko-
naku, kde i presto, Ze sla cena VS diky obrovské po-
ptavce Ciny nahoru, lidé nepfestavali svidj oblibeny ko-
nak kupovat. Bylo to soucasti jejich Zivota. Je to mozna
podobné, jako kdyby stél iPhone o 200 USD vice. Lidé
0 tom moc nepremysleji, jdou a utrati vice penéz, pro-
toZe je to soucast jejich Zivotni Urovné. Maji iPhone, 13-
hev koriaku a drahé auto. Napfiklad kdyz jsem pracoval
v USA, tak stéla ldhev Henessy v akci 22 USD. Koncem
bfezna tohoto roku stéla ale 35 USD a prodévala se.
Nové znacky by mély problém prodéavat VS za takové
penize, ale velké znacky nikoli, protoze jsou na americ-
kém trhu jiz zavedené. Asijsky trh, ale je to pfedevsim
Cina, kupuje konaky pouze kvdli statusu podle pravidla,
¢im drazsi, tim lepsi. Navic tam byl brén korak jako pla-
tidlo, kterym se upldceli politici.

Jean-Edouard: Jesté je dobré si uvédomit jednu skutec-
nost, kterd umoznila Ciné tak obrovsky rést na kona-
kovém trhu. Cinané nenakupovali kofiak za své penize,
ale za vladni penize. Statni zaméstnanci kupovali drahé
koraky jako darky, protoze chtéli ukdzat status a zivotni
styl a ve chvili, kdy politbyro pred dvéma lety feklo, Ze
zakroci proti korupci a proti rozhazovani penéz, se za-
¢aly obchody s konakem zadrhavat. Najednou Cinané
méli nakupovat za své a ne za statni penize a to se jim
pochopitelné nechtélo.

Cyrile: Je potreba vidét dvé véci. Jednak se korlak kupo-
val v obchodech a Duty-Free shopech proto, aby si za néj
podnikatelé mohli koupit sluzby statnich Urednikd, takze
byl konak prostfedkem k uplaceni. Na druhé strané v re-
stauracich, klubech a KTV, kde se spotiebovalo obrovské
mnozstvi koraku, byly bézné situace, Ze za 35 podnikate-
14, ktefi vypili 25 lahvi konaku XO, platili ¢asto ucty statni
zaméstnanci - vladnf cinitelé. Jednoho dne ale fekla ko-
munisticka strana, ze chce zastavit korupci a tim vlastné
zastavila také dva hlavni proudy, kudy tekl konak na ¢in-
sky trh. Ti, kdo do té doby podplaceli, se zacali bét, ze by
mohli byt pfistizeni a vladnim predstaviteltm, ktefi nejvice
utraceli, bylo zakdzéno dale utracet, protoze cinska eko-
nomika uz nerostla tak, jako v minulosti, a navic se mno-
Zily nepokoje. My tady o tom nejsme dostatecné infor-
movani, ale lidé si oteviené stézovali, ze stradaji, zatimco
starostové mnohdy relativné malych mést maji Rolls-Roy-




ce a jejich manzelky jsou obleceny od hlavy po paty od
Hermése a Chanelu.

Evropa je vice diversifikovana, co se tyka spotreby typu
konaku. Zdpadoevropské zemé piji vice VS a VSOP, za-
timco v Rusku a na Ukrajiné se piji drazsi konaky, diky
zbohatlikaim, ktefi maji vétsi moznost utrdcet. Rusko
bylo odbytistém drahych konakd, jako jsou XO a ro¢ni-
kové koraky, koncem minulého roku 3el ale rubl prudce
doll. Bohati Rusové, ktefi ztratili pres noc pllku svych
vkladl, prestali konzumovat konak a k tomu jesté pre-
stali cestovat. To je vidét na letisti v PafiZi, v Londyné
i v Dubaji. Lidé, ktefi nakupuji v Duty Free na letistich
nejsou Evropané, nebo Ameri¢ané, jsou to Vietnamci,
Cifané a Rusové. Napfiklad v Dubaji operatofi Duty-Free
ztratili 40 procent svého obratu diky nepfitomnosti Rusu.

Tady je to podobné, Rusové tu
skoro nejsou. Do Karlovych Vart,
naseho lazeriského mésta, které
je bézné ,okupovano” Rusy, byla
zrusena prima letecka linka Ae-
roflotu...

Cyrile: Trh se procistuje a ja mys-
lim, Ze néktefi vyrobci chtéli sklidit
tolik ovoce, kolik jen slo, tim, Ze se
snazili prodat viechnu produkci do
Ciny, bez ohledu na zakazniky v ji-
nych ¢astech svéta. Poté, co se odbyt
v Ciné zastavil, §li do USA, sniZili ceny
a chtéli dohnat co ztratili. My mame
stabilni filozofii, kterd fikd, Ze nase kona-

ky jsou dobré, ceny jsou rozumné a nabizime potéseni
pro milovniky koriaku, ktefi nekupuji nase konaky, pro-
toze jsou drahé a dobre vypadaji, ale ani proto, Ze jsou
levné. Co my chceme délat a déldme, je, Ze hleddme
chytré spotrebitele, ktefi kupuji na zdkladé viiné a chuti.
Travime mnoho casu tim, abychom seznamili zékazniky
s nasimi koraky, s jejich chutovym profilem, abychom
je spole¢né ochutnali a aby se nésledné sami rozhod-
li, jaky korak si koupi. Ne na zékladé toho, co kupujf
ostatni, ale na zakladé toho, co uznaji za vhodné, ze je
pro né nejlepsi.

Dnes Jean-Jacques béhem vecere fikal, ze je pred
vami zajimavy kontrakt v Bélorusku, kam byste
mohli prodat znaéné mnozstvi lahvi. Rad bych se

zeptal, kde je vase hranice, za kterou uz byste nesli,
protoze by to mohlo ovlivnit kvalitu chutového pro-
filu vasich konaka?

Cyrile: Jak viS, my nepéstujeme nase vlastni hrozny,
a tak nejsme limitovani rozlohou nasich vinic. Nas li-
mit je cas, po ktery mlzeme nechat nase konaky
zrat. Mdme dobry potencial pro rdst s tim, co mame
a s tim, jak jsme navysili nase skladové zasoby. Zaca-
li jsme na tom pracovat pred sedmi lety a stale v tom
pokracujeme. Moznéd jednou pfijde otdzka, jestli udéla-
me kompromis v otdzce kvality, nebo zpomalime rist.
V soucasnosti je odpovéd péknd a poeticka, kdyz fi-
kdme, Ze udéldme viechno proto, abychom zachovali
kvalitu. Myslim, ze nas pohled, jakozto mladé generace
(promin tati, Ze to Fikdm, protoze ty
za par let budes sice soucasti rozho-
dovani, ale hlavni tiha bude na nas),
je, Ze konak je byznys, ale zaroven je
to i néco vic. J& opravdu citim, kdyz
se rano vzbudim, nebo kdyz cestuiji
pres noc, abych navstivil rdzné zemé,
abych tam mluvil a predal dobrou
zpravu o opravdovém, kvalitnim ko-
naku, Ze to zkratka néco znamena.
Mdzeme si polozit filozofickou otéaz-
ku: Co je smyslem nasich 80 let Zivo-
ta na zemi? Ma byt nasim smyslem
pouze honba za penézi? Ano, penize
jsou soucasti naseho byti, ale kdyz
mam auto, potrebuji jesté druhé nebo
treti? Skvélé je, kdyz zlstanes vérny tomu,
Vv O VEFiS a co ma smysl, a to je pro nas vira v to, ze pU-
vodni korfak je sice byznys, ale také poslani a potésenti,
o které se délime se svétem. AZ pfijde ta otdzka, tak ja
si myslim, ze radéji zpomalime, nebo budeme zkratka
vyrabét v omezeném mnozstvi, nez abychom poslapali
ten Uzasny odkaz, ktery ndm zanechali nasi predkové.
To je pro nas ta prava hodnota.

Ano, tomu rozumim, ale ptam se na to, protoze
se v minulosti nejednou stalo, Ze kvalita ustoupi-
la kvantité, potazmo ziskiim z prodeji. Podivejte
se na tequilu v dobé, kdy bylo nedostatek agave.
Vyrobci respektovanych znacek se tvarili jakoby
se nic nemeénilo, ale kvalita jejich tequil sla pfitom
dold. Ti lidé, ktefi ur¢itou znacku méli radi a ¢as-




to ji pili, poznali, Ze uz to neni ono a to je Spat-
né, protoze takova znacka ztrati reputaci a ziskat
dobré jméno zpét potom neni vibec jednoducha
zélezitost.

Cyrile: My musime zUstat orientovéni na zdkaznika. Kdy-
koli prezentuji nase koriaky, snazim se byt co nejneutral-
néjsi. Nikdy nefikam, Ze nase konaky jsou nejlepsi. Jsou
takové, jaké je déldme my, a j& se ptam lidi, co si o nich
mysli, jakou vlni citi a jak jim chutnaji. Az se mi jednou
stane, Ze budou reakce jiné, nez jsou dnes, to znamena
spontanni a velmi pozitivni, tak se zastavim a budeme
muset néco zménit, protoZze mi moje prace prestane pfi-
naset radost a to bych byl opravdu nerad.

Ano, pokud se na véci divas touhle perspektivou,
tak véfim, ze by kvalita mohla zistat stejna. Spo-
lecnosti, které zlstavaji vérné svému odkazu a véri
v kvalitu svych produktu, existuji a my v UPB k nim
mame velky respekt. Napfiklad legendarni bylin-
né likéry Chartreuse, které vyrabéji dodnes mnisi
v pohofi Chartreuse. Spole¢nost, ktera se jim stara
o distribuci nijak netlaci na prodeje, protoze i kdy-
bychom zacali prodavat velké mnozstvi téchto li-
kérh, oni to mnozstvi pro nas nemusi mit k dispozi-
ci. Jejich sklady jsou sice nejvétsimi sklady zrajicich
likért na svété, ale kapacita je tak jako tak ome-
zena a Cas po ktery tyto likéry zraji je konstantni
a neda se s tim nic délat.

Cyrile: Musim fict, Ze mame ndrGst prodejd, ale to, o co
nam jde, neni navyseni prodejd na tkor kvality.

Jean-Edouard: Proto navySujeme zasoby, abychom byli na
narlst prodejd v budoucnu pfipraveni.

U veéefe jsme mluvili o tom, Ze dostavate z Ciny
hodné nabidek ke koupi vasi spole¢nosti a to, o cem
jsme ted mluvili, vysvétluje, pro¢ tyto nabidky ne-
akceptujete.

Jean-Jacques: Moji synové to neakceptovali...

To neni pravda, z rozhovoru, ktery jsme otiskli pred
dvéma lety v 5. Cisle naseho casopisu vyplyva, ze
jste to byl pravé vy, kdo tyto nabidky odmitl.

Cyrile: Mezi ndmi, kdyz za tebou nékdo prijde a nabidne ti
stovky miliont EUR, feknes si utitidid, to si budu moci do-

volit co chci, budu tfeba moci pofad jezdit na jachté nebo
cokoli jiného. Ale zase, jsme tfi, Maxim, Jean-Edouard a ja
a my si myslime, Ze md smysl to, co déldme a to, jak pro
nas, tak pro lidi. Déldme takové koriaky, jaké si prejeme
délat, a vidime budoucnost pfed nami. Neohlizime se za
sebe a nefikame si: ,Sakra, staré dobré dny jsou za nami,
tak prodejme vSechno, dokud mtzeme”. To je ddvod,
pro¢ stale odmitdme tyto nabidky.

Mam takovy pocit, ze kdybyste nékterou z téchto lu-
krativnich nabidek pfijali, dfive nebo pozdéji byste
mohli svého rozhodnuti litovat. Asi by bylo tézké zit
s védomim, Ze jste prodali to, co vasi predkové po
staleti budovali.

Jean-Jacques: Moje méma vzdycky fikala ze jsme jenom
pasazéfi. Cestujici mezi generacemi, ktefi pfedavaji posla-
ni z generace na generaci.

Jakou klientelu vidite v soucasnosti jako velmi du-
lezitou pro vase koraky? Jsou to konakové kluby,
privatni klientela, koktejlové bary, nebo mix vsech
moznych koncovych zakaznikd?

Jean-Edouard.: Jak uz bylo feceno, rozsifili jsme nase kona-
ky po celém svété a vazime si vsech lidi, ktefi nasim koria-
kdm rozuméji a majf je radi. Nechceme tedy mluvit o jedné
specifické skupiné zékaznikd, kterd by byla ddlezitéjsi, nez
ta druha. S ohledem na moznost pfimo preddvat nase po-
selstvi dalSim lidem, jsou pro nas ale duleziti barmani.

Jaké z vasich konakt by jste predevsim doporucil
barmanim pro michani koktejli a pro¢? Je to VS,
VSOP nebo Antarctica...

Cyrile: V/Cera jsem poznal, ze barman tady nema ten samy
vyznam, jako mimo Ceskou republiku. Pro mé je barman
nékdo, kdo je schopen namichat koktejl, ale tady je bar-
man nékdo jako sommeliér fiznuty mixologem.

My nemame typického konzumenta nasich konakl, neni
to muz mezi 35. az 44. rokem s pfijmem vice nez 75 000
EUR, ktery Zije na jihu mésta a podobné. Myslim, ze za-
kladem nasich zakaznikd, a tedy lidi, se kterymi chceme
navazovat kontakt, je chytry clovék, ktery pfistupuje
k nasim koriakdim s otevienou mysli, ktery je pfipraven
vyzkouset néco nového na zékladé nasich informadi, ale
také na zdkladé svého vlastniho Gsudku, svych predcho-
zich zkusenosti a na zakladé porovnani. Kdyz fikdm, ze je




nas zakaznik chytry, nemdm na mysli ¢lovéka s uzasnym
mozkem, ale ¢lovéka, ktery je schopen se rozhodovat na
zakladé vlastni zkusenosti a ne na zékladé marketingo-
vych taha. Je to ¢lovék, ktery si umi udélat vlastni nézor.
Jednou z nasich zvlastnosti, mimo historie a mimo ce-
losvétové dostupnosti, je to, Ze méme ohromné Siroké
portfolio. Z hlediska obchodu je to blaznivé, tolik riznych
|&hvi, tolik etiket... Pfedstav si, kolik médme rliznych uza-
vérl nasich ldhvi. Nevim, jak to mizeme zvladat, lepsi by
bylo mit jednu lahev, jeden uzavér, to by
bylo snadné. Jenomze jak vis, my mame
hodné rbznych roc¢nikovych lahvi, od
drahocennych koriakl, které se nam
podafilo uchovat, pfes Pearadise, An-
tarcticu, VS, Number 1 a dalsi koriaky,
coz je Siroka skéla. Mdme mnoho lahvi,
mnoho cilovych skupin a mnoho zemi
a je to trochu obtizné exekuovat. Jak
fika nas tata, délame vsechno to, co se
ve skole naucil, Ze se délat nema.

Jean-Edouard: Ale funguje to...

Cyrile: Je to ndrocné, ale opravdu to
funguje. Pro predstavu, je to jako kdyz
zdolavas néjaky vrchol, mdze$ hodné
trpét, ale kdykoli se podivds za sebe,
vidi$, jak vysoko ses uz dostal. Zatimco
kdyz ptjdes po roviné, bude to porad
stejné. Myslim, Ze nas zékaznik je né-
kdo, kdo je schopen vlastniho tsudku,
ale také to mize byt velmi konzerva-
tivni zakaznik, ktery hledd néco velmi
tradi¢niho, ktery chce koriak, protoze
je to vzpominka na jeho détstvi. Zrovna
tak to maze ale byt moderni mixolog,
s tetovanim vSude mozné, ktery bude mi-
chat skvélé koktejly a bude védét viechno o in-
grediencich, které do nich dava. Je to pomérné siroky zabér.

Jean-Jacques: Ja bych to shrnul. Jsme femesiny vyrobce
konakd a mame stésti, Ze mdme obrovské zasoby, coz
dovoluje Jeanu-Edouardovi michat prvotfidni koriaky v $i-
roké skale, tak, jak on to umi.

Prvnim konakem, ktery jsi namichal, bylo XO?

Jean-Edouard: Byl to koriak XO Terre a potom Godet Extra.

Kdo pro né navrhl lahve?

Jean-Edouard: Ldhve navrhoval Maxim. Pracujeme jako
tym, kazdy ma na starosti urcitou ¢ast vyrobniho procesu.

Jean-Jacques: Konaky Godet maji urcity chutovy profil
nebo styl a ten potfebujeme pro nase zakazniky zacho-
vat, aby rozpoznaly na3e konaky. Ukolem Jeana-Edou-
arda, je udrzet tuhle chut, coz neni vibec jednodu-
ché. Nase konaky jsou lehké, kvétinové
a ovocné. Je to narocné, protoZze mame
vyssi znecisténi ovzdusi a vino se dnes
nepéstuje stejné jako dfiv a Jean-Edou-
ard se s tim vSim musi vyrovnat, aby
namichal napfiklad Gastronome takovy
jakym byl v roce 1838.

Jean-Edouard: Abych byl upfimny, tak
se mi vdechno hned od zacatku nedafi-

lo, také se mi nékteré blendy nepoda-
fily, kdyz jsem pred péti lety zacinal...

No, jestli je Gastronome v novém

baleni tvoje prace, tak pro mé je

to stale tak uzasny konak, jako
byl dfive.

Jean-Edouard: Ano, v novém balenf
je to muj blend a vlastné uz i po-
sledni varky jesté se starou etiketou.

Cyrile: Kdyz se bavime s Maxi-
mem o budoucnosti, tak ddvo-
dem k tomu, Ze jsme optimisty
a mame takové odhodlani do dal-
Si prace je pravé to, Ze Jean-Edou-
ard déld tak skvélé blendy.

Gastronome je mym oblibenym koriakem a libi se mi
i ta nova tuba s moderni grafikou a médénym uza-
vérem. Je to sice detail, ale ten odkaz k médénym
Charentais destila¢nim zafizenim se mi libi.

My jsme pouzili pro logo UPB na obalce naseho ¢a-
sopisu také médénou folii, ktera se vaze k médé-
nym destilacnim zafizenim.

Cyrile: Nékdy se mé lidé ptaji, pro¢ nepracujeme spise se
zlatou, ale ja Fikim, Ze zlatd je pro zékazniky v Ciné. My




jsme origindlni korlak a vSechno je v médi. Moje Zena,
kterd se vyzna v trendech a zajimé se o design, fika, ze
méd je ted velice popularni. Méd' je pry novym zlatem..

Jean-Jacques: Moje generace byla pouze na zlato. Bez
zlaté jste nemohli prodat zadny kornak.

Cyrile: ..a dnes je zlato spie Cinany.

Jak se vlastné pije kofak v Ciné&? Je to jenom o pana-
cich a o ukazovani se?

Cyrile: V KTV, v klubech, kam chodi byznysmeni na ob-
chodni schiizky, ale také jist a pit, nepiji v panacich, ale
v koriakovych sklenickach. Nepiji ale sami. Nikdy jsem ne-
vidél nékoho u stolu, aby popijel séam. Kdykoli se chces
napit, pozves nékoho, aby se napil. Kdyz respektujes tu
osobu, das obé ruce na sklenicku a tim nékoho vyzyvas
a kdyz reknes up, tak jenom upijes, ale kdyz fekne$ kom-
pai, pijes do dna.

Jean-Jacques: Oni piji, aby se opili.

Jean-Edouard: Ne, jejich opilost je jenom ddsledkem jejich
stylu piti.

Jean-Jacques: No, kdyz ale vidi, jak jsou schopni vypit
ldhev, kterd stoji 3000, 4000 nebo 5000 EUR...

Jean-Edouard: J& bych to vidél rad:)

Jean-Jacques: Dobre, dobre, ale nékdy té to zaboli. Pa-
matuju si, co se mi jednou stalo v 90. letech v Pekingu,
kde otevirali prvni no¢ni klub pro cizince. Byla to velka
udalost a majitel fekl nasemu distributorovi, Ze by chtél
néco specialniho. J jsem mu tenkrat fekl, ze mém ldhev
z roku 1900 a on na to, Ze je to Uzasné a abych mu tu
Idhev poslal. Ja jsem ji poslal a levna rozhodné nebyla,
ale nasledné jsem se jesté dovédél, Ze musim pfijet, Ze
ta ldhev pljde do aukce a Ze tam budou vsichni ¢insti
magnati od tficetiletych az po sedmdesétileté. Ta ldhev
se vydrazila za 70 000 EUR a chlapik, ktery ji vydra-
zil, mi potfasl rukou a chtél tu ldhev podepsat. Potom
jsem je vidél v privatnim salénu, jak otevreli Idhev a bé-
hem dvou minut byl ten GZasny obsah pry¢. Rikal jsem
si boze, takovd lahev, za dvé minuty vypitd, smichana
s colou... Vidél jsem, Ze nemaji respekt... Dnes to je uz
nastésti trochu jiné.

Cyrile: Ano, oni se u¢f velmi rychle.
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Mate vlbec cas jesté na jiné véci, nez jenom na vyro-
bu a prodej kofaku? Uéastnite se tieba jesté s tatou
zavodu na jachté?

Cyrile: Ja s tatou uz neplachtim, protoze nejsem skoro ni-
kdy ve Francii, ale mam skvélou rodinu s dvéma dcerami,
které chci vidét vyrdstat.

A potom také maraton a triatlon...

Ano, ale o co mi skutecné jde, je Zit Zivot pfitomnym
okamzikem a byt se svymi détmi, aby se nestalo, Ze jim
najednou bude 15 a mné 50 a budou se mé ptat, kdo
jsem. Myslim, Ze Jean-Edouard se na to divd podobné.
Drive, kdyZ jsem byl jesté sam a Zil jsem v La Rochelle,
jsem tomu nerozumél. Rikal jsem mu, aby v sedm vecer
jesté nechodil domt, Ze médme jesté hodné prace a aby
pracoval o vikendech, ale dnes mu perfektné rozumim.
Jinak v Dubaji béham a hodné plachtim.

Jean-Edouard: My se vsichni vénujeme plachténi, je to
nase vasen. Dnes uz tolik ne s nasim otcem, protoze on
mad jiz svij tym a také svij Zivot, ale vsichni plachtime.
Kazdy sam, protoze mame také kazdy jiny styl. J& osobné
miluji, stejné jako moje Zena, hory. Hodné lyZzujeme, leze-
me, nebo jen tak trekujeme. Mame $tésti, Ze méme chatu
na horédch a tak tam jezdime hodné casto.

Cyrile: Jean-Edouard také jezdi na koni a vénuje se lovu,
kolem naseho zédmku jsou hluboké lesy, jejichz je hrdym
vlastnikem a tam jezdi s pfateli na hony.

To jsem vidél, kdyz jsem byl u vas na zamku. A mas
Jeane-Edouarde radéji lov, nebo plachténi?

Jean-Edouard: Jachting daleko vice nez lov. Plachténi je
jedinecné, je v ném spousta energie, pracujes s vétrem,
musi$ se koncentrovat, je to fyzicky ndrocné, ale je to
Uzasnd vasen. Spolecné s horami, nevidim lep3i véci, které
mUZu ve volném case délat. A taky to neboli, jako kdyz
béhas maraton.

Cyrile: J4 béham maratén, jezdim na kole, plavu a také se
snazim meditovat. Cvi¢im jogu, protoZze zivot se odehrava
uvnitr nds a ja nechci ztratit ten link.

Dékuji za zajimavy rozhovor a preji vdam aby vas
vase prace nikdy neprestala bavit. Radi bychom si
totiz i nadale vychutnavali vase skvélé kornaky.
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Rum Zacapa Centenario 23 byl v letech 1998 — 2002
ocenén 5x za sebou zlatou medaili na Internatio-
nal Rum Festivalu, ktery se v té dobé konal prevaz-
né na Barbadosu*, coz se jesté zadné jiné znacce
rumu do té doby ani potom nepovedlo. Na zakladé
téchto uspéchi byl v roce 2002 ocenén platinovou
medaili a byl uveden do siné slavy tohoto Rumo-
vého festivalu. Uspéch rumu Zacapa Centenario 23
mnohym vyrobcdim rumu oteviel o¢i a napovédél
jim, Ze rum nemusi byt pouze levnym destilatem,
ktery je dobry pouze k michani s colou, nebo so-
dou a matou. Mnozi také pochopili, Ze pokud sviij
rum nechaji vyzrat a pékné ho zabali, mohou si za
néj fici i pomérné velké penize a mohou se poku-
sit konkurovat prvotfidnim svétovym destilatam,
jako jsou napfiklad koriaky nebo whisky.

Ron Zacapa Centenario 23 byl a je komplexnim
produktem, ktery ma vsechno. Zajimavy pfibéh,
pékné baleni, ale v prvni fadé skvély obsah, ktery
mimo odbornych porotcti zminéného Rumového
Festivalu oslovil i statisice lidi po celém svété, nasi
republiku nevyjimaje. Od roku 2006, kdy jsme za-
cali s rumy Zacapa obchodovat, si je oblibilo tolik
lidi, Ze ma v soucasnosti nase republika nejvyssi
spotiebu tohoto rumu na hlavu na svété. Za rok se
ho u nas proda 7000 devitilitrovych kartont z cel-
kové rocni spotieby 230 000 kartonl. Také diky
tomu se ziejmé Industrias Licoreras de Guatemala
(ILG) a Diageo, jakozto vlastnici této znacky, roz-
hodli predstavit svétu novou lahev rumu Zacapa
Centenario 23 praveé u nas v Praze. Po Sesti letech
jsme tedy méli opét moznost pfivitat v nasem hlav-
nim mésté pani Lorenu Vasquez, Master Blenderku
rumi Zacapa, kterad se této milé povinnosti ujala
a novou lahev nam pfijela prezentovat osobné. Ve
dnech 9.-13. kvétna byl pro ni pfipraven pomérné
naro¢ny program, ve kterém absolvovala sérii roz-
hovoru pro rizna média, véetné foceni a nataceni
video spotu, setkani s barmany, navstévu vybra-
nych podniki, oficialni uvedeni nové lahve, i zavé-
recnou Gala vecefi v hotelu Boscolo. V pribéhu své
navstévy Prahy rozdala mnoho autogrami a pode-
psala i desitky lahvi jejich Stastnym majitelim. Pre-
devsim ale, jak je u ni dobrym zvykem, rozdavala
dobrou naladu a demonstrovala radost ze Zivota
a nadseni ze své prace.

Do Prahy pfiletéla z Anglie, kde prezentovala rumy
Zacapa na c¢trnactipatrové zaoceanské lodi béhem
plavby ze Southamptonu do Calais a zpét. Po pfi-
letu fikala, Ze méla na spanek pouze 3 hodiny, ale
ze v zadném pfipadé nehodla jit spat. ,Zijeme ted
a jenom jednou a ja jsem rada, ze jsem tady” ¥i-
kala. A tak jsme pred vecefi stihli udélat dokonce
i nasledujici rozhovor.

* a v kanadském Saint Johnu, kde se konal Rumfest v roce 2000.

Po Sesti letech jste opét v Praze. Naposledy to bylo
pfi znovuuvedeni rumu Zacapa Centenario 23 na
nas trh v ramci kampané nazvané "Aged Above the
Clouds". Tenkrat to byly dvé prezentace, jedna se
uskutecnila ve Ville Richter a druha v Cloud 9 baru
hotelu Hilton, na které si vSichni zucastnéni jisté
dobre vzpominaji. To ale nebyla vase prvni navstéva
Prahy?

Uz je to opravdu 3est let? To je neuvéfitelné. Nicméné
poprvé jsem byla tady v Praze s mou kamaradkou v zimé
v roce 1999. Nejprve jsme byly ve Vidni a potom v Praze
a vzpominam si, ze byla opravdu velkd zima. Musim ale
fict, ze Prahu miluji a réda se sem vracim. Naposledy jsem
tu byla s rodinou letos koncem dubna. Byla tady moje
dcera Ana Lorena, syn Ricardo i maly vnoucek Riccardo.

Hodné cestujete, abyste Sifila véhlas rumu Zacapa.
Mate béhem vasich cest cas prohlédnout si mista,
kde jste tieba poprvé v Zivoté?

Ano, vzdycky si udélam cas, abych navstivila alespori né-
kterd znama mista v té které zemi a pokud se mi tam libf,
vratim se tam pozdéji soukromé.

Ktera svétova mésta se vam libi nejvice?

Ja se citim nejlépe ve starych méstech, kterd maji dusi, ale
7adné konkrétni pofadi nemam.

Pochazite z Nikaraguy, ale diky vasi praci Master
Blenderky ruml Zacapa zZijete v Guatemale. Az pre-
stanete pracovat a budete si jenom uzivat Zivota,
které misto na svété by pro vas bylo idealni?

AZ nebudu pracovat, vratim se do Nikaraguy. Chtéla
bych si poridit maly hotel s dobrym barem, galerii umé-
ni a ldznémi.

Myslim, Zze az to udélate, budete mit hodné hosti
z celého svéta, protoze jste v této branzi svym zpu-
sobem superstar...

Ne, to zase ne...

Ale ano. Viibec bych se nedivil, kdybyste mi fekla, ze
mate pIné obsazeno, az si budu chtit rezervovat pokoj.

Tak v tom pfipadé bych té ubytovala u mé doma :-).

Zatim ale stojite za chutovym profilem rumi Zaca-
pa, které délaji radost milovnikiim tohoto rumu po
celém svété. Cim je podle vas rum Zacapa unikatni?

Rekla bych, Ze je to hlavné v zakladni suroving, vlastnimu
kmenu kvasinek, zrani v rdznych typech sudd ve vysoké
nadmorské vysce, coz je velice dllezité, v blendovéni
a nakonec i diky Iahvi, kvili které jsem tentokrat pfijela.

Dost atributli z téch, které jste pravé vyjmenovala,
se stalo urcujicimi pro udéleni oznaceni DOP, tedy
oznaceni, kterym se mohou pochlubit vedle ruma
z Martiniku (AOC) pouze rumy guatemalské. Tato
zkratka oznacuje uznani vyjimecnosti konkrétniho
produktu, ktery je vyrabén specifickym zpGsobem
v konkrétni oblasti. Jaka kritéria museji tedy guate-



malské destilaty z cukrové titiny spliiovat, aby jejich
vyrobci mohli uvadét na lahvi oznaceni rumy z Gua-
temaly DOP?

Rumy z Guatemaly museji byt vyrdbény z panenského
medu cukrové trtiny, kterd roste na specifickém geogra-
fickém Uzemi a museji zrat v rtiznych typech sudd systé-
mem solera ve vysoké nadmorské vysce.

Ve kterém roce ziskaly rumy z Guatemaly oznaceni DOP?

Toto oznaceni mizeme pouzivat od roku 2013 a je uzna-
no i Evropskou Unii.

Kdyz se zastavime u cukrové titiny, jakozto u za-
kladni suroviny pro vyrobu rumu, tak by mé zajima-
lo, jestli je ji v Guatemale dostatek, kdyz popularita
a prodeje rumu Zacapa ve svété neustale rostou?

Ano, v Guatemale je dostatek cukrové trtiny. Pro vyrobu
rumu Zacapa se pouziva relativné malé mnozstvi z celko-
vé rozlohy guatemalskych plantazi cukrové trtiny. Plantd-
Ze cukrové titiny pouzivané pro rum Zacapa se nachdzeji
pobliz cukrovaru Tulula, ktery je situovan v malé vesnicce
Cuyotenango. Nedaleko cukrovaru se nachézi i destilerie,
ve které nds rum destilujeme.

Pouzivate pouze jednu odridu cukrové titiny?

Ne, pouzivdme tfi rizné odrldy, které jsou sladsi a ovoc-
néjsi nez ostatni a jsou zralé na zac¢atku sklizné, coz je
u nas v listopadu, prosinci a lednu*. Dvé odrldy byly

vyslechtény na Floridé ve vyzkumném stfedisku v Canal
Point, proto maji oznaceni CP. Jde se o CP-722086 a CP-
731547, pricemz prvni dvé Cislice udavaji rok, kdy byla
trtina vyslechténa.

*Cela sklizeri probiha od poloviny listopadu do kvétna.

Pro¢ se rum Zacapa vyrabi z takzvaného panenské-
ho medu cukrové titiny a ne z melasy, jako mnoho
jinych ruma?

Protoze v Guatemale byla az do 80. let minulého stole-
ti vyroba rumu z melasy zakdzana zdkonem. Melasou se
krmil dobytek a také se pouzivala k ,balzamovéani” pras-
nych cest, aby se tolik neprasilo. Od 80. let se z mela-
sy destilovat smi, ale pouze palenky, kterym se zde fika
aguardiente, ne tedy rum.

Jak se panensky med ze Stavy cukrové titiny vyrabi?

Po sklizni a rozemleti cukrové tftiny se ziskana $tava za-
hfivd na 150 °C ve vakuu v tancich. Cely proces ma dvé
faze. V prvni fazi ma stava z cukrové trtiny obsah cuk-
ru asi 14 procent, ta se zahfiva v nékolika tancich a na
konci této faze ma hustsi konzistenci a obsah cukru 60
procent. Ve druhé fazi se zahtiva tato Sedesatiprocentni
husta Stava v daldim tanku a vysledkem je panensky med
s obsahem cukru 70-72 procenta. Ty tanky jsou relativné
malé, maji obsah 20 000 litrd a koncentrace Stavy z cuk-
rové titiny na panensky med se v nich provadi po varkach.
Panensky med neskladujeme déle nez rok. Prakticky se
to déla tak, Ze se na kazdy rok vyrobi potfebné mnozstvi
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panenského medu z cukrové trtiny, které pokryje rocni
produkci rumt Zacapa.

Kolik litrli rumu Zacapa se rocné proda v celosvéto-
vém méritku?

Je to kolem 230 000 devitilitrovych beden vsech druhl
rumd Zacapa dohromady.

Jaky vliv na finalni rum Zacapa ma vlastni kmen kva-
sinek vyslechtény z ananasu?

Vztah kvasinek a cukrové trtiny je velice dilezity. Cukr
a aminokyseliny obsazené v cukrové tftiné jsou zasluhou
kvasinek pfeménény na alkohol specifické viné a chuti.
Kdyz pouzijes stejny panensky med z cukrové tftiny a
rizné kvasinky, bude viné a chut rozdilnd. Na vini a
chut mé vliv i ¢as, po ktery probiha fermentace. Proto,
abychom ziskali hodné viné a chuti, nechadvame panen-
sky med dlouho kvasit.

Jakym zptsobem chladite béhem kvasného procesu
fermentacni tanky, aby pfilis vysoka teplota nezabi-
la kvasinky?

Pro kvaseni je nejlepsi teplota kolem 30 °C, pokud je
vyssi, kvasinky umiraji. Proto je nutné kontrolovat teplo-
tu a $tavu ve fermentacnich tancich véas chladit. Casto
se to déla tak, ze studend voda obiha v trubkach umis-
ténych na vnitfni strané fermentac¢niho tanku. J& ale
nejsem zastancem toho, aby se cokoli vkladalo do fer-
mentacnich tankl, protoZe to generuje mikrobiologické
problémy. Zkratka je daleko ¢istsi, kdyz v tanku nenf nic
jiného, nez kvasinky a stava.

U nés se to déld tak, ze se fermentacni tanky ve chvili,
kdyz je teplota prilis vysoka, ve spodni ¢asti automatic-
ky oteviou a $tava je preCerpavana pres externi chladici
zatizeni, které teplotu $tavy pred vracenim do tanku pru-
bézné snizuje.

Potom pfichazi na fadu zrani ve vysoké nadmoiské
vysce. Jaky to ma vliv na prabéh zrani?

Rumy Zacapa zraji v nadmorské vysce 2300 metrt, kde
je primérna rocni teplota 15 °C a neni tam tolik kysliku.
V dusledku téchto vlivd je zrani pomalejsi. Ja spatfuji po-
dobnost mezi zranim nasich rum a pomalym vafenim.
Kdyz vafite na mirném plameni, ziskate vétsi rovnovahu
mezi vini a chuti a to je to, ¢eho chceme docilit u rumu
Zacapa.

Z jakych sudu je sestaven systém solera pro zrani
rumu Zacapa a proc¢?

My pouzivame rGzné druhy sudd, nejprve uklddame
rum do sudd z bilého amerického dubu, které dfive ob-
sahovaly americkou whiskey, po tfech letech je smichéan
v blendovaci kadi s rumy starymi 10-12 let. Tato smés je
uloZena na dalsi jeden rok do vypalenych sudl po americ-
ké whiskey. Tim ziskdme vlni prazenych mandli, vanilky
a suseného ovoce. Po dalsim smichani v blendovaci kadi
s rumy starymi 15-18 let je smés uloZena na dalsi rok do
sudd po sherry Oloroso. Po této etapé zrani je na fadé
dalsi michdni v blendovaci kadi, tentokrat s rumy starymi
23 let. Poté je smés uloZena na dalsi rok do sudd po she-

rry Pedro Ximenez. Toto jsou sudy pro zrani rumu Zacapa
Centenario 23, pokud vyrdbime rum Zacapa XO, je finaln{
smés ulozena jesté do sudd z francouzského dubu, které
dfive uchovavaly desetilety koriak.

V8echny tyto sudy pouZivédme proto, abychom ziskali co
nejvice vani a chuti. Vidim v tom jistou podobnost jako
kdyz nékdo maluje obraz. Malif pouziva rGzné barvy
a potom je michd, aby ziskal rlizné odstiny. To je vlastné
to, co déldme my, kdyz pouzivame rdzné sudy. Hleddme
rlzné viingé a chuté, abychom ziskali finalni smés rumu
jakou chceme. Na konci vyrobniho procesu se finalni smés
naredi ve velkych kadich vodou na pozadované procenta
alkoholu a neché se 8-10 mésicl ustalit. Nasledné je rum
lahvovan.

Zajimalo by mé, co by se stalo, kdyby se poradi
sudd v solera systému prohodilo. To znamena, ze
by se vydestilovany rum ulozil nejprve do sudt
po Oloroso sherry a sherry Pedro Ximenez a az na
zavér do novych a vypalenych sudd po americké
whiskey?

Vzhledem k tomu, Ze sudy, které jsou pouzity na konci
celého procesu, ovliviuji vyraznéji finalni produkt, mél by
rum Zacapa jiny chutovy profil. Pamatujes si na Ron Za-
capa 30 Anniversary? Tam byly na konci celého procesu
pouzity sudy z francouzského dubu, ve kterych byl dfive
ulozen Mocsatel. Viné a chut byla tim padem jind nez
u rumu Zacapa Centenario 23.

Experimentujete s riznymi druhy sudt i co se tyka
dreva ze kterych jsou vyrobeny?

Ano, ale béZné pouzivdme pouze americky, francouzsky
a vychodoevropsky dub.

Napftiklad akat nezkousite?

Ne, protoze sudy z akatu je obtizné sehnat a chut je
prilis vyrazna. Ja zkousim spise pouzité sudy po rdznych
druzich vina, nebo brandy a pokud mé néktery z nich
zaujme, tak ho mdZeme v budoucnu pro néjakou novou
verzi rumu Zacapa pouzit.

Nové sudy jsou pro nds problematické, protoze davaji fi-
nalnimu produktu pfili§ tanind a tim padem i horkosti.
Proto je nejdfive tfi aZ Ctyfi roky plnime kazdy rok mladym
rumem, nez je muzeme bez problémd pouzit. J& nové
sudy nerada pouzivam, protoze pfilis ovliviuji chut.

Jak velké sudy pouzivate pro zrani rumu Zacapa?

Pouzivdme sudy s obsahem 200, 225 a 250 litrG. Mdme i
malé mnozstvi 500litrovych sudd, ale s nimi se Spatné ma-
nipuluje a proto je postupné ménime za sudy 250litrové.

Jak velka zasoba zrajicich rumu je uloZena ve skla-
dech, aby byla v budoucnu pouzita k vyrobé ruma
Zacapa?

nangu dvé mista, kde skladujeme nase rumy. Dohromady
je tam uskladnéno kolem pdl milionu sudd.

Dalsi otazka se tyka ztrat rumu béhem zrani. Jak ke
ztratam dochazi a jaké faktory tyto ztraty ovliviuji?



Ke ztrdtdm zrajictho rumu dochazi dvojim zpusobem.
Klasickym odpafovanim, kdy se ztracenému rumu fikd
andélsky podil (v nasem pfipadé 8 %), ale také absorpci
rumu do dreva, ze kterého jsou sudy vyrobeny. Vsechny
pouzité sudy pro zrani absorbuji rum, pficemz vypélené
sudy, v nasem pfipadé po americké whiskey, absorbuijf
rumu daleko vice, protoze je jejich dfevo plisobenim tepla
pfi vypalovani zna¢né narusené.

U starych rumd zrajicich 23 nebo 25 let mize dojit béhem
procesu zrani az ke 30% Ubytku rumu.

Ztraty rumu jsou ovlivnény ctyfmi hlavnimi faktory. Do-
bou, po kterou jsou rumy ulozeny v sudech, relativni vih-
kosti, teplotou a premistovanim rumu do rdznych sudt
béhem dozravani.

V minulém rozhovoru pro nas casopis jste fikala,
Ze je pfi blendovani rumG Zacapa nejdulezitéjsi vas
nos. Kdy jste vlastné poprvé zjistila, ze mate tak
dobry ¢ich? A neni vam vas skvély cich nékdy v béz-
ném zivoté na obtiz?

Zjistila jsem to uz jako mald holka a c¢asto mi to cinilo
problémy. Néktera jidla jsem diky tomu neméla rada, ale
kdyz jsem to fekla mamé, tak jsem slysela jenom ,jez Lo-
reno”! Dnes, i kdyZz budu mit hlad, nebudu jist, pokud mi
jidlo ,,nevoni”.

To musite mit také problém se sklenicemi v barech
a restauracich, které jsou casto citit tak, ze se z nich
nelze napit. To se stava i v dobrych restauracich, kdy
vam naserviruji do takové sklenice i kvalitni vino...

Je to ziejmé zplsobeno chemickymi prostiedky
k myti nadobi v myckach...

Ano, to je velky problém. Ja napfiklad pouzivam mycku pou-
ze k suseni nadobi. Myju nadobi ru¢né a susim v mycce.

Také mam problém s nékterymi druhy vody. Jednou jsem
délala prezentaci rumu Zacapa s ochutndvkou a kdyZ jsem

o000

se napila vody.... UGGAd ta byla slana.

. a dostavame se k lahvi rumu Zacapa Centena-
rio 23. Ta lahev byla vzdy unikatni. Nejprve zcela
opletena vldkny z palmovych listii, (podobné jako
je dnes opleten patnactilety rum Millonario) a na-
sledné pouze pruhem petate, aby byla vidét barva
rumu. Nyni pfilétate do Prahy pfi pfilezitosti uvede-
ni zcela nové verze lahve pro rum Zacapa Centena-
rio 23. Jak se vam libi?

Lahev je sice trochu jind, velmi moderni. Dudlezité ale je, ze
je na ni stale petate a zajimavé, i kdyz ne tak prekvapivé
je, Ze bude predstavena poprvé pravé tady v Praze.

Setkala jste se nékdy ve svété s néjakou zvlastni pre-
zentaci rumu Zacapa at uz v koktejlech, nebo v ku-
chyni pfi vareni?

Ano, napfiklad v Sanghaji v restauraci Ultraviolet délaji neu-
véfitelné véci, nebo v Kolumbii, pfed dvéma mésici poradali
Multisensual experience, kdy byl postup vyroby rumu Zaca-
pa inspiraci pro pfipravu pokrm@ s pouzitim rumu Zacapa
Centenario 23. Pro dezert na zavér byl pouzit rum Zacapa
XO. Nepamatuji si jméno té restaurace v Bogoté, ale ku-
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v Madridu a ten se jmenuje La Terraza del Casino de Madrid.

Jednou jste fikala, Ze je vasim oblibenym napojem
Zacapa & tonic pro horké letni dny. Jakou Zacapu
pro tento drink pouzivate?

Ron Zacapa Centenario 23, ale velmi dulezité je také po-
uziti kvalitniho toniku. Ron Zacapa Centenario 23 je vyni-
kajici i s Ginger Beerem a s citronovou kdrou. Také mam
rada Old Fashoined Zacapa koktejl, ale se zastfikem gre-
pfruitové kdry, protoze je delikdtnéjsi nez pomerancova.

Jak se divate na led v drincich?

Pro mé je velmi dullezité, aby led byl velky. Malé kousky
ledu z vyrobniku nakonec pfilis nafedi drink. V long drin-
ku mdam rada tfi vétsi kusy a v Old Fashioned pouze jeden
velky kus ledu, nebo velkou ledovou kouli, takovou jakou
délaji v Japonsku.

Ja to mam rad uplné stejné, kdyz mam v drinku hod-
né ledu, tak nejenom, ze se drink rychle nafedi, ale
zaroven se mi Spatné pije. Mam rad jeden velky kus
a muze to byt klidné kostka s patficnym rozmérem.
Nedavno jsem dostal v krumlovském Apotheka baru
do Gin & Toniku kostku ledu, ktera méla rozmér
prazské dlazebni kostky, takové se kterou jsou tady
vydlazdény chodniky. Bylo to Gizasné jak na pohled,
tak na pozitek z napiti.

Kdybych chtél od vas doporucit nejlepsi rumovy bar
na svété, ktery by to byl?

Libil se mi napfiklad bar, ktery jsem navstivila v Tokiu, jme-
noval se Tafia a nebyly tam jiné ldhve nez ty s rumem.

Bar, kde maji pouze rumy, mame tady v Praze takeé.
Jmenuje se Rum House, majitel je vasnivym sbérate-

lem, ktery musi mit kazdou lahev rumu, na kterou
narazi. Ma jich tam uz bezmala 1000!

V popisu rumu Zacapa Reserva Limitada 2014 se
pise, Ze jsou vybrané sudy po zrani metodou solera
jesté na tii roky umistény do bylinné zahrady s vice
nez dvaceti druhy bylin, jejichz viiné prostupuji
difevem a dostavaji se nasledné i do tohoto rumu.
Rad bych se zeptal, kde se tato zahrada nachazi a
kolik sudii a jak ulozenych bylo do této zahrady
umisténo.

Neni to zahrada jako takovd, je to jeden ze skladl zraji-
cich rumt v Quetzaltenangu. V tomto skladu jsou na pa-
letdch po Ctyrech vertikalné postaveny sudy, kolem nichz
jsou rozestaveny byliny v kvétinacich. Jednd se o 23 rliz-
nych bylin, které se pouzivaji v guatemalské gastronomii.
Napfiklad bobkovy list, tymian, rozmaryn, anyz, mata, dva
typy koriandru, dva typy oregana, bazalka, hefmanek,
routa vonna a dal3i. Tento sklad neni pfilis velky, je v ném
umisténo kolem 225 sudd, které po tfi roky absorbuji
viné bylin. Dva az tfi lidé se staraji o byliny a jejich tkolem
je prinaset rostliny ze skleniku a odnaset je zase zpatky.
Cas od ¢asu také promnou listy bylin v rukou, aby ziskali
jesté vyraznéjsi aroma. Kazdé rano oteviou dvefe tohoto
skladu, aby se dovnitf dostalo trochu slunce a cerstvého
vzduchu. Uvnitf sudd dochézi k mikrookysli¢ovani. Cilem
je, aby byliny, které jsou rozmistény kolem sudd, provoné-
ly vzduch, coz se nakonec projevi diky mikrookyslicovani
i ve findlnim produktu.

Da se fict, které z bylin jsou ve vini rumu Zacapa
Reserva Limitada zvlasté rozeznatelné?

Pro mé je velmi dulezité, ze ma findlni produkt bylinné
tény, ale neda se fict, kterd z pouzitych bylin se vice ¢i
méné prosazuje, nebo jestli to, co citis, je rozmaryn, nebo
koriandr. Kdyz si ale pfivoni$ k rumu Zacapa Reserva Li-
mitada 2014, nalitému ve sklenic¢ce, uciti$ sladké bylinné
tény a toho jsem chtéla dosdhnout.

Pro mé je to vynikajici rum, je sussi nez Zacapa Cen-
tenario 23 a je v ném zvlastni kofenitost.

Ano, je jenom trochu sladky, s jemnymi bylinnymi tény.
Mé 45 % alkoholu a je svézi. Velmi dobre se hodi napfi-
klad k holandskému syru Eidam. KdyZ se napijete a vy-
dechnete nosem, ucitite ty bylinné tény.

Kolik 1ahvi tohoto rumu je jesté v Guatemale k dis-
pozici?

Tento rum se neprodava ve vsech zemich svéta. Posilame
ho pouze na ty nejdulezitéjsi trhy. V Guatemale zlstalo
poslednich 2000 I&hvi.

MiiZzete nam prozradit ¢im bude, kromé nové lahve,
unikatni nova Reserva Limitada 2015?

Dobfe, Zacapa Reserva Limitada 2015 je hotova. Mojf
inspiraci byla také Guatemala. Chtéla jsem najit link
mezi novou l&hvi, limitovanou edici a Guatemalou, ale
mohu prozradit Ze leitmotivem bude orchidea, narodni
kvétina Guatemaly.



Nedavno to bylo 30 let, co pracujete pro spolecnost
Industrias Licorera de Guatemala. Konala se pfi té
prilezitosti néjaka oslava?

Ano, v zafi to bylo 30 let a konala se oslava v Guatema-
la City. Nebyla pfilis velkd, byla tam moje rodina, moji
blizci spolupracovnici a majitelé ILG.

To znamena rodina Botran?

Ano, jedna z rodin vlastnikd ILG je rodina Botran, ale
jsou tam jesté dalsi rodiny. ILG vlastni 50 procent znacky
Zacapa a 50 procent vlastni Diageo.

Cas od ¢asu se setkavame s nazorem, ze rumy Za-
capa jsou natolik sladké, Zze museji byt doslazova-
ny. Co by jste lidem s timto nazorem vzkazala?

Sladkost rumu Zacapa ovliviuje nékolik prvkd:

1) Jelikoz se jednd o destilat, jehoz prvotni surovinou je
panensky med, voni destildt po medu, bandnech, ana-
nasu a dalsim ovoci. V3echna tato aromata se béhem
zrani rozvijeji.

2) Tim, Ze rum projde rlznymi sudy, ziskava barvu, vini
a chut kazdého z nich. Ty se pak misi s ovocnymi aro-
maty a chutémi, které ma rum od pocatku a tak rum
Zacapa ziskava svou vlastni charakteristiku.

3) Jednim ze z&sadnich faktor( je teplota. Tim, Ze méme
v dozrdvacich skladech nizsi teplotu a méné kysliku,
vsechny chemické reakce, k nimZ dochazi béhem pro-

cesu dozravani, probihaji pomalu. Diky nizsi teploté je
proces extrakce pomalejsi a tim ziskdvame vétsi vytribe-
nost vlni a chutf.

Maém vzorky stejného rumu destilovaného z panenské-
ho medu, ktery dozraval v sudech z amerického bilého
dubu. Prvni vzorek dozréval v teple. Druhy vzorek, kte-
ry dozraval v chladném prostredi. Po tfech letech jsou
rumy naprosto odlisné, ten, co dozraval v teple, je silny
a podoba se spiSe karibskym rumdm. Vzorek dozravajici
v chladném prostredi byl naopak daleko jemnéjsi.

BEHEM CELEHO PROCESU NEPRIDAVAME VUBEC ZAD-
NY CUKR! Ani pfed dozravanim, ani béhem négj ani po
ném!

V rozborech se objevuji cukry jako fruktéza a glukdza,
coz je normalni kvlli pouziti sudd, ale nikdy se neobjevi
sachardza, tedy cukr!

Lidem, ktefi pochybuji o tom, co fikdm, doporucuji, aby
prijeli do Guatemaly a poznali nd$ proces vyroby. Kdyz
budou mit zajem, at mé vyhledaji a ja je rada zasvétim
do vyroby ruma Zacapa vcetné viech technickych tdaju
a seznamim je s vysledky mnoha vyzkumu.

Dékuji za rozhovor.

J& mnohokrat dékuji tobé a celému tymu UPB za po-
zornost, kterou mi vénoval po dobu mé navstévy a dé-
kuji také za lasku, s niz se vénujete v Ceské republice
znadce Zacapa. [ ]
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LORENA VASQUEZ

Podpalubi obchodu Warehouse #1 - dtery 12. kvétna
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Text: Jakub Janecek, foto: Tomas Kunes

Master Blenderka rumG Zacapa Lorena Véasquez si bé-
hem své kvétnové navstévy Prahy nasla cas i na dvé se-
tkani s ceskymi barmany, kterd se odehrdla v utery 12.
kvétna v nasem ,Podpalubi”, tedy na misté, kde oby-
Cejné vypravi o rumech Zacapa jejich Brand Ambassa-
dor Jan Albrecht. Nejinak tomu sice bylo i na zacatku
prvni prezentace, kterd zacala ve 14 hodin a které se
zUcastnilo kolem 25 barmand, ale po Honzové Uvodni
feci jiz méli zac¢astnéni moznost nahlédnout pod poklic¢-
ku vyroby rumU Zacapa prostfednictvim samotné Loreny
Vésquez. Nasledujici prezentace byla urcena ucastnikdm
narodniho findle barmanské soutéze Diageo World Class
2015. Ctrnact finalistd tak mélo pred touto velmi na-
ro¢nou soutézi moznost nacerpat jesté neékteré zajimavé
informace, které se béhem neoficidlniho barmanského
mistrovstvi svéta, mohou hodit. Tady uz byla hlavni ak-
térkou charizmatickd dama, kterd ma k rumdm Zacapa

logicky nejblize, jejich stvoritelka Lorena Vasquez. Ta se
ujala slova po welcome drinku, ktery namichal barma-
nlm Petr Kymla, rovnéz skvély barman a zaroveri amba-
ssador zmiriované soutéze. Re¢ se logicky tocila zejména
kolem vyuziti rumd Zacapa v koktejlech. A jaké koktej-
ly Ze md Lorena s rumem Zacapa nejradéji? Jsou to pry
maximalné dvou az tfislozkové drinky, aby nebyla chut
rumu Zacapa pfilis narusena, ale aby byly jeho chutové
vlastnosti spiSe podtrzeny. Napfiklad Zacapa & tonic, kdy
Lorena opét zduraznila, Ze je vedle rumu Zacapa nezbyt-
nym klicem k Uspéchu i kvalitni tonik. Dale Old Fashio-
ned, ale napfiklad také Zacapa s kdvou a tftinovym cuk-
rem. Vsichni barmani se dobre bavili a finalisté pro stésti
i na pamdatku jesté obdrzeli Idhev rumu Zacapa Reserva
Limitada 2014 s vlastnoru¢nim vénovanim této Gzasné
Zeny. Véfime, Ze to bylo setkéni, na které se nezapomina,
a doufame, Ze bylo pro viechny ztcastnéné piinosem.
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Text: Jakub Janecek

Kdo se mél moznost s Lorenou Vasquez osobné setkat, mi asi da zapravdu, ze se jedna o vitalni, piatelskou
a vzdy dobie naladénou damu. V ramci tydne, ktery stravila v kvétnu v Praze, se o tom mohli presvédcit lidé pfi
nahodnych setkanich na Karlové mosté, béhem nataceni klipu se zbrusu novou verzi lahve Zacapa Centenario
23, v Cognac Gallery ve Zlutych laznich, kde podepsala snad sto lahvi, v Black Angel’s, v Bodeguité del Medio,
v Anonymous baru, a na mnoha dalSich mistech. Zaujala novinare v restauraci Oblaca, béhem predstaveni
nové lahve ikonického rumu, za jehoz chutovym profilem stoji, i pozvané hosty na slavnostni vecefi v hotelu
Boscolo, kde kratce promluvila o vyrobé rumt Zacapa a kde odhalila s mym spole¢nikem Jirkou Rabelem po-
dobu nové lahve rumu Zacapa Centenario 23. Byla opét takova, jakou ji zname - prosté skvéla. [ |

© Jakub Janecek
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Warehouse #1 piedstavuje:




You Tubé An introduction to Isle of Jura 2:49
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Ve svété je bezpochyby mnoho-
nasobné vice obdivovatell anglic-
kého spisovatele George Orwella
(vlastnim jménem Eric Arthur Blair)
nez milovnikd whisky z ostrova
Jura. Malokdo z téch, kdo obdivuje
knihy tohoto spisovatele, zna jed-
nosladovy destilat Jura. Troufam si
vsak tvrdit, ze téméf kazdy, kdo na-
vstivil ostrov a mistni palirnu tady
uslysel i jméno autora, jehoz nej-
znaméjSim dilem je roman 1984.

Ddvod je prozaicky. Pravé na tomto ostrové, v odlehlé
a osamocené stojici zemédélské usedlosti Barnhill, byla
tato kniha napsédna. Mimochodem, ndzev nevznikl tak,
Ze autor prehodil posledni dvé ¢islovky roku, ve kterém
knihu napsal, jak se vseobecné mylné predpoklada, ny-
brz pfipoc¢tenim véku hlavniho hrdiny, jemuz bylo 36

let, k roku, v némz byla kniha dopséna (1948). Ales-
por tak mi to objasnili se sklenkou v ruce mistni za-

svécenci a ja nemam jediny dlvod jim nevéfit. Letmo
si vybavuji déj, postavy a zejména nezapomenutelné
instituce uvedené v knize: Ministerstvo pravdy, Minis-
terstvo miru, Ministerstvo lasky, Ministerstvo hojnosti,
Stranu, Bratrstvo a Velkého bratra, jehoZ oci pozoruji
a sleduji odevsad vse. Slavné heslo Strany ,Kdo kon-
troluje minulost, kontroluje pfitomnost a kdo kontro-
luje pfitomnost, kontroluje budoucnost”, nas bohuzel
provazi az do dnesnich dnd. Mél bych psat o piti, ale
nemohu se ubranit tomu, abych nepoznamenal, Ze se
rovnéz obraz George Orwella uméle zkresluje, nebot ve
skutecnosti to byl vyrazné levicovy spisovatel, socialista,
coz dokézal mimo jiné i tim, Ze bojoval ve Spanélské
obcanské vélce na strané republikdnskych sil. To se vsak
zfejmé mnohym ideologtim Stran a Osobam ovladajicim
pfitomnost ze zfejmych ddvodd nepfilis hodi, a proto
ho fadi do UplIné jiného ideologického tabora. Pokud
se rozhodnete nékdy jako ja navstivit misto Orwellova
pobytu, tak vézte, Ze se na farmu nedostanete a Ze se
budete muset spokojit s pohledem zpoza plotu, nebot
dnedni majitelé kupodivu turisty nemaji v oblibé. Oviem
na druhou stranu, kdyz pdjdete po cesté dal na konec
ostrova, tak se zde nabizi Uchvatna podivané ve formé
jednoho svétové nejzndméjsiho morského vodniho viru
Corryvreckan, nebot je to misto stfetu dvou nebyvale



mohutnych opac¢nych proudd. Ostatné jeho jméno nese
rovnéz whisky z palirny Ardbeg.

Kdyz George Orwell pobyval v letech 1946-1948 na
ostrové, tak palirna, zalozena v roce 1831, byla tehdy
jiz pres Ctyficet let uzaviena (od roku 1901) a vsechny
zasoby vypity. Zfejmé proto tento spisovatel, stejné jako
hrdina jeho nejznaméjsi knihy, nepil whisky, nybrz gin,
opiat vitézstvi Strany, i kdyz sdm Orwell podle staroused-
likt upfednostrioval rum znacky Lamb’s Navy. Palirna
byla znovu v podstaté Uplné obnovena a uvedena do
provozu az v roce 1963 a Cisté jednosladovy destilat se
v prodeji objevil teprve o jedendct let pozdéji. Ostrov
Jura od sousedniho ostrova Islay déli pouze Uzky pru-
liv, ktery lodni pfivoz prekondvé za deset minut. Mezi
destildty z obou ostrovd byl v3ak jesté prfed méné nez
patnacti lety podstatny rozdil, nebot destilaty z palirny
Jura nebyly nakoufené. V roce 2002 se v3ak na trhu
poprvé objevila jednosladova whisky Jura Superstition
(Povéra), v niz kolem 13 procent tvofi nakourené desti-
laty (38 ppm). Pfimo na skle ldhve je nalepeny stribrné
plastovy (vypada jako kovovy) staroegyptsky kiiz (crux
ansata), ktery ma symbolizovat vé¢nost Zivota. Udajné
také, pokud si z ldhve nalejeme do sklenicky tak, aby-
chom kfiz citili v dlani, pfinese nam to Stésti a bohatstvi.
Ovsem na Hebridach (jez tvofi kolem dvou set ostrovi
ve dvou pasech, s ndzvy Vnitfni a Vnéjsi Hebridy, vcéetné
ostrova Jura) dodnes lidé véri, ze kopani raseliny dfive
nez v kvétnu pfinadsi smalu. Pravé podle této povéry byla
také tato whisky pojmenovana.

V roce 2009 se na trhu objevila jiz opravdu pofadné
nakourena whisky (40 ppm, tedy v podstaté stejné jako
mnohem zndméj3i destilaty z ostrova Islay) Jura Prophecy
(Proroctvi), kterd je, stejné jako vyse zminéna whisky Su-
perstition, dodnes soucasti zékladni fady palirny. Nazev
vychazi z proroctvi mistni védmy, Ze pfijde doba, kdy po-
sledni z rodu Campbelld (nendvidény vladnouci rod na
ostrové v 19. stoleti) opusti nadobro ostrov a navic jako
jednooky. Zminéné proroctvi se posléze Udajné vyplnilo.
Tato whisky, jejiz urcita ¢ast zrala v sudech od sherry, je
opravdu dobréa (nedavno jsem si opét koupil jednu ldhev
na londynském letiSti Heathrow).

Kotle v palirné, stejné jako napf. v palirnach Glenlivet
a Laphroaig, maji jakoby skfipnuté bficho vedouci k vy-
parniku, ¢imz se rovnéz zvysuje reflux (uzké hrdlo nuti
vypary k rychlejsimu prdniku a v nasledné vétsSim pro-
storu se ¢ast z nich ochladi a zkondenzuje). Kazdy ze
dvou surovinovych kotld ma objem 24 500 |, zatimco
oba prepalovaci 8000 I. Vyparniky jsou v palirné Jura
velmi vysoké (celkova vyska kotle 7,44 c¢cm). Velmi dlou-
hé vyparniky (s vyskou kotle 5,137 m), které pfipomina-
ji labuti krky, mé palirna Glenmorangie (pGvodné byly
tyto kotle uréeny k destilaci ginu), pouze o nékolik cen-
timetrG nizsi jsou v palirné Tomintoul, a rovnéz napf.
v palirnach Bruichladdich (6,25 m, z toho vyparnik 4 m)
a Glenfarclas. Vyparnik je obvykle umérny velikosti kot-
le, napf. v palirné Bruichladdich méa jeho dolni ¢ast u su-
rovinovych kotld obvod 1,4 m, stfedni 1 m a pfi vystupu
0,7 m, zatimco u prepalovacich jsou hodnoty 0,9 m,

33



34

0,7 m a 0,5 m. Cim del3i je vyparnik, tim vétsi je reflux,
nebot v hornf ¢asti vyparniku kotle je mens3i teplota. Vse-
obecné se mé za to, ze dlouhy vyparnik produkuje lehci,
hladsi destilat, kdezto kratky vice vlacnou, aromaticky bo-
hatsi a intenzivnéjsi whisky. Je to zplsobeno tim, ze téz-
3i, olejnatéjsi komponenty maji vy3si bod varu, a jakmile
se jejich vypary dostanou do vyssi ¢asti vyparniku, kde
je nizi teplota, ochladi se (kondenzuji) a vraceji zpét do
kotle. Kratké vyparniky najdeme napf. v palirné Lagavulin
a Macallan a odtud pochazeji destilaty charakteristické
plnosti a zvlastni olejnatosti. Stejné tak Uzké vyparniky
zapficinuji vétsi reflux, tedy leh¢i destilat, zatimco Siroké
obvykle destilat s plnym télem. Oviem pokud je vyparnik
siroky a zaroven dlouhy, je reflux vétsi. Ostatné také pfi
paleni konakl se mizeme setkat se dvéma zakladnimi
tvary prepalovacich kotl (alambic charentais). Starsi, ku-
latéjsi typ s kratsim vyparnikem téte de maure (maurska
hlava), nazvany podle maurské pokryvky hlavy (turbanu),
davaijici pInéjsi, bohatsi koriak, a novéjsi typ s deldim vy-
parnikem col de cygne (labuti 3ije), jehoz vysledkem je
leh¢i destilat. Podobny tvar vyparnikl oznacluji stejné,
tedy jako labuti siji (il collo di cigno), také vyrobci italské
grappy. Mimochodem, vyrobci koriaku zastdvaji nazor, ze
vyparnik (chapiteau) by mél mit kapacitu jedné desetiny
spodni ¢asti kotle (cucurbite).

Vysledek destilace, resp. jeji stalosti, zavisi na naprosto
presném mnohondsobném opakovéni tychz procesd,
vcetné jednotlivych dil¢ich proporci a objemd. Jinymi slo-
vy — idedIni je, kdyZz probiha z tohoto pohledu destilace
stéle stejné, bez vykyvd a spdrované s naslednou desti-
laci v prepalovacich kotlich, nebot jakykoli problém Ize
rychle rozpoznat jesté v zdrode¢ném stadiu. Pravé takto
se destiluje v palirné Jura. Terminem spdrovand destila-
ce (balanced destillation) se rozumf{ postup, pfi némz se
stejny obsah jedné fermentac¢ni nadoby rozléva vzdy v
témze poméru do jednoho nebo vice surovinovych kotld
a vysledek prvni destilace se pokazdé stejnym zplsobem
skladuje (oddélené nizkoalkoholicky destilat a smés Uka-
pu a dokapu nebo spole¢né) a nasledné v témze pomé-
ru precerpa do jednoho nebo vice prepalovacich kotld.
Jeho nedilnou soucasti je téZ michani Ukapu a dokapu
ve stale stejném poméru s nizkoalkoholickym destila-
tem po prvnim vypaleni. Prikladem spdrované destilace
muUze byt rovnéz praxe paliren Glenfiddich, Glen Moray,
Glen Strathmill, jakoz i vynikajici destilaty z paliren Be-
nrinnes, Glenrothes, Linkwood (v posledné uvedené je
to tydné 30 surovinovych kotld a 60 prepalovacich kot-
10) a Highland Park. V palirné Knockando dokonce jak
vystirani, tak i destilace v surovinovém i v pfepalovacim
kotli vzdy zabere 6 hodin 20 minut. V moderni palirné
Roseisle je sedm part kotl( a rovnéz sedm zasobnikd na
nizkoalkoholicky destilat, ukap a dokap, coz umoziiuje
naprosto sparovanou destilaci. Pokud je zachovan prin-
cip kotel na kotel, avak neskladuje se oddélené nizko-
alkoholicky destilat a smés Ukapu a dokapu, Ize hovorit
0 témér spdrované destilaci; jako priklad mize slouzit

palirna Tamnavulin. Pokud se zmiriuje nesparovana de-
stilace (unbalanced distillation), ma se na mysli pouziva-
ni a smichdvani nizkoalkoholického destilatu z nékolika
surovinovych kotld, stejné jako Ukapu a dokapu rovnéz
z nékolika prepalovacich kotll, pficemz se neaplikuje
nejcastéjsi metoda destilovat z obsahu jednoho surovi-
nového kotle nizkoalkoholicky destilat ve dvouprepalo-
vacich kotlich. Pfikladem nesparované destilace je praxe
paliren Cragganmore a Dufftown. V rdmci spravedinosti
je vsak tfeba fict, Ze destilaty nékterych paliren, které po-
uzivaji z tohoto pohledu zcela neortodoxni metody, napt.
Mortlach, Dalmore ¢ Springbank, dosahuji vynikajicich
(nadprtimérnych) organoleptickych kvalit.

Palirna Jura patfi vyrobou mezi stfedné velké palirny
s ro¢ni produkci 2,5 mil. litrd v prepoctu na cisty alkohol,
avsak pokud se jednd o mnozstvi lahvované jednosla-
dové whisky, tak zaujima celosvétové dvanactou pficku,
v prodejnosti ve Velké Britanii potom dokonce misto treti
(za whisky z paliren Glenfiddich a Glenmorangie). Slado-
vé destilaty z palirny, které organolepticky patfi mezi ty
leh¢iho typu, tvofi vyznamnou soucdst znacky michané
whisky Whyte & Mackay. Kromé jednosladovych destilatd
Superstition a Prophecy zékladni fadu tvofi jesté whis-
ky Jura Origin Aged 10 Years, Jura Elixir Aged 12 Years
a Jura Diurach’s Own Aged 16 Years. V obchodech Duty
Free se prodava Jura Turas Mara (bez uvedeni stafi), coz
v gaelstiné znamena Dlouha cesta. Tento nazev je pfipo-
minkou toho, Ze v 18. a 19. stoleti bylo mnoho obyvatel
ostrova vyhnano z pldy pronajaté jejich predkdm (ma-
jitelam prindsely vétsi zisk ovci farmy) a bylo pfinuceno
emigrovat do zdmofri, pfedevsim do USA, Kanady a Aus-
trélie. Jenom pro predstavu, tehdy zde Zilo kolem dvou
tisic obyvatel, z nichZ z(stala pouze jedna desetina.

Na ostrové, jehoz nahorni silueta pfipomind Zenska prsa,
Zije pouze kolem dvou set obyvatel, na kazdého z nich
pripadd kolem dvaceti az tficeti jelend. Ostatné Isle of
Jura znamenal v jazyce starych NormanU jeleni ost-
rov. V této souvislosti se mi vybavilo druhé znamé dilo
George Orwella, a sice Farma zvifat (Animal farm). V ném
zvite nebude pit alkohol”. Boufici se zvifata v Orwello-
vé romanu soucasné pfijala sedmé prikazani, které zni:
.V3echna zvifata jsou si rovna”. Bohuzel nakonec se tam
ocitl onen povéstny dodatek ,ale nékterd zvifata jsou si
rovnéjsi”. Ostatné jejich vidce, prase jménem Napoleon,
se opil pravé whiskou nalezenou na farmé. Nam by se
to vsak s jednosladovym destilatem z palirny Jura, pokud
jej opravdu vychutnavame, stat nemélo! Nasince jisté po-
tési, Ze pokud se stane clenem pratel palirny (je to bez-
platné a pres internet), ktefi se oznacuji jako Diurachs,
cozZ je v gaelstiné jméno obyvatel ostrova, tak dozivotné
zadarmo obdrzi kazdy mésic jednu Stamprli mistni whis-
ky, ovdem pouze v jediné hospodé na ostrové, ktera se
nachazi hned naproti palirné. Je tedy pro nas velka skoda,
Ze palirna je tak daleko. Slainte mhath! [slanZe va]
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JURA ORIGIN 10 Y.O. - Desetiletd whisky, ktera stala na poc¢atku znovuzrozeni whisky Jura, a proto je lahev opatfena !e !sEym symbolem

zrozeni, pocatku a sil pfirody. Je to lehka a jemna whisky s tony dubu, medu a karamelu, jemné Iékofice a prazenych kavovych zrn s me-
dovym zakoncenim. 860 K¢

JURA SUPERSTITION - Whisky vyrobend z vybranych stafenych single malt ma jedine¢ny charakter, ktery odrdzi povahu ostrova oprede-
ného tajemstvim. Projevuji se v ni tény kofeni, medu, borovice a raseliny se zavanem koufe. Dle ostrovnich tradic drzte ldhev pfi nalévani
egyptskym symbolem Ankh kfize v dlani, pfinese vam to dobré zdravi a 3tésti. 1 100 K¢

JURA DIURACH'S OWN 16 Y.O. - Jiz ndzev napovida, Ze jde o whisky, kterd odrazi povahu samotnych ostrovand, jejichz symbol je vyobra-
zen na lahvi. Je to rafinovany malt — skromny, zdrzenlivy ale presto Uchvatny. V této plné whisky se objevuiji tony horké cokolady, pomerance
a kofeni a s karamelovomedovym zakoncenim. 1 370 K¢

JURA PROPHECY - KdyZ byla v 18. stoleti z ostrova vyhosténa stard moudra véstkyné, predpovédéla, Ze posledni ¢len rodu Campbelll
bude opoustét ostrov jednooky a jeho véci mu na voziku potahne osamély bily kan. V roce 1938 se toto méalem zapomenuté proroctvi stalo
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skute¢nosti. Lahev, ktera cti toto proroctvi symbolem tfetiho oka, obsahuje whisky vyrdbénou tradi¢nim stylem bez pouziti studené
filtrace pro zachovéni autentické chuti roku 1938. Je to silné raselinna whisky s tény cerstvé skofice, kofeni a doteku morské vody
a dehtu. V zakonceni se projevi jemna lékofice a muskatovy ofisek. 1 610 K&

JURA 21 Y.0. - Exkluzivni single malt, ktery v kazdé kapce odkazuje na rok 1810, kdy byla palirna na ostrové zalozena, a je pfipomin-
kou vice nez dvéstéleté tradice. Zrani v archivnich sudech poskytlo této whisky dokonalou chut s tény jemného marcipanu, maraschino
tfesni a Iékofice s ndznaky drcenych vlasskych ofechl a hotké ¢okolddy. V zakonceni tento pozoruhodny malt déle odkryva i stopy
citrusového ovoce. 3 350 K¢

JURA CAMAS AN STACA 30 Y.0. - Nejstarsi edice whisky Jura nese nazev nejvétsiho stojiciho kamene na ostrové, Camas an Staca.
Dlouhych 27 let zrani v americkych sudech po bourbonu a finaIni tfi roky ve vybranych sudech po amoroso sherry Gonzalez Byass
stvofily mistrovské dilo, které odolad zkousce casu, stejné jako samotny Camas an Staca. Temné ofechova barva skryva aroma motské
slanosti, kofenéného jablka a medovych fikd. V chuti se projevuji tény duZinatého pomerance a sladkého ananasu, které nasleduje
kdra pomerance, visné, tmavy karamel a sluncem su3ené hrozinky. 10 810 K¢
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branﬁl Marnier

ESENCE FRANCOUZSKEHO LUXUSU
V KOKTEJLECH | V KUCHYNI



Luxusni pomerancovy likér na bazi konaku Grand Marnier spatfil svétlo
svéta uz v roce 1880. Jeho autor Louis-Alexandre Marnier-Lapostolle do
néj vlozil samu esenci Pafize, jejich bulvari a palaci. Misi se v ném tradice
stvrzenda voskovou peceti i dalka exotickych ostrovi, pozitkarstvi a lehka
frivolnost. Uz jen samotny nazev obsahujici slovo Grand, které Ize volné
prelozit jako impozantni, evokuje, ze jde o néco zcela vyjimecného a uni-
katniho. Zajimavosti je, Zze se zprvu tento likér nazyval Curacao Marnier,
a az zakladatel svétoznamého hotelového retézce Ritz, pan César Ritz, na-

vrhl svému pfiteli Louisi-Alexandrovi, aby jej pfejmenoval na Grand Mar-

nier, jelikoz takto impozantni likér si zada i impozantni jméno.

Dle receptu pfeddvaného z otce na syna se opatrné mi-
ché prvotridni francouzsky konak s esenci divokych tro-
pickych pomerancl z Karibiku odrddy Citrus Bigaradia
spolu s dalsimi tajnymi pfisadami. Poté se uklada ke zra-
ni do dubovych sudd. V jeho vini se misi pomerancové
kvéty, kandovand kulra a karamel a v chuti prevlada tén
horkych pomerancd s naznaky liskovych ofiskd. Dnes je
tak populdrni, Ze se kazdé dvé vtefiny nékde ve svété
prodé lahev. Likér Grand Marnier jasné symbolizuje fran-
couzsky luxus a tak zvany Art de Vivre.

Grand Marnier je nepostradatelnd ingredience fady
koktejli, jako napfiklad svétoznamého Leviathan kok-
tejlu, ale také dulezitou soucasti klasickych receptl
francouzské kuchyné. Prepychovou podobu klasického
dezertu Crépe Suzette si bez néj ani nelze predstavit,

stejné tak jako spoustu dalSich receptd, a to at uz v tra-
di¢ni, & v experimentdlni kuchyni.

Crépe Suzette Flambée

Legendarni dezert okouzlujici chuti i pfibéhem to je
Crépe Suzette Flambée. Jeden z mistrovskych kouskd,
které svétu milovnikd dobrého jidla dala Francie. Pres-
néji véhlasny $éfkuchaf Henri Charpentier (1880-1961).
V roce 1895, v dobé svych profesnich zacatkd, pfipravo-
val v Café de Paris v Monte Carlu dezert pro anglického
prince z Walesu, budouciho kréle Edwarda VII. Jak Henri
Charpentier vzpomina ve svych pamétech, nejslavnéjsi
variace na tradi¢ni crépe vznikla vlastné nahodou. Pala-
¢inka zalévana pomerancovym likérem se mu tésné pred
servirovanim nedopatfenim vznala. Henri ovsem zacho-
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val chladnou hlavu, po bleskovém uhaseni palacinku
dvakrat prelozil, predlozil princi jako novy originaln{
dezert, a ten byl navysost spokojen. Nejprve vidlickou
sporadal palacinku a pak Izickou peclivé, takrka do po-
sledni kapky, vyjedl lahodny sirup ze dna talife. Bylo
vidét, Ze mu mimoradné chutnd. Pozval si kuchtika ke
stolu a ptal se po nazvu neodolatelného dezertu. He-
nri uctivé navrhl pojmenovani Crépe Princesse, oviem
princ jej zménil na Crépe Suzette, na pocest divenky,
malé Suzette, kterd toho dne sedéla u stolu mezi sa-
mymi muzi. Crépe Suzette mUzete ochutnat i v Pra-
ze. Gastronomicky nadSenec Eduard Ondracek se ve
Francii zucastnil skoleni vénovanému pfipravé té pra-
vé Crépe Suzette, kterou nyni nabizi ve svém novém
BONVIVANT's cocktail tapas café v Bartoloméjské ulici.
Anebo se do pfipravy téhle francouzské klasiky mizete
pustit sami. Kromé trochy odvahy na finalni flambova-
ni budete potfebovat hlavné Grand Marnier.

Crépe Suzette Flambée

Recept na 15 palacinek

250 ml polotu¢ného mléka
110 g hladké mouky (9 - 10 IZic)
25 g masla
25 ml likéru Grand Marnier
2 velkd vejce
2 |Zice svétlého piva
1 IZice cukru
$petka soli

Na flambovani

200 g masla
200 ml likéru Grand Marnier
100 g krupicového cukru

Smichejte mouku, cukr a sdl. Po jednom vmichejte vejce
a postupné pridavejte pivo a mléko. Nakonec pfidejte
rozpusténé maslo a Grand Marnier. Idedlné nechte tés-
to pres noc odstat v lednici. Pomazte panev rozpusté-
nym maslem a nalijte asi 30 ml tésta. Rychle naklanéjte
a otacejte panev tak, aby bylo dno zcela pokryté téstem.
Jakmile je palacinka zlatohnéd4, otocte ji a osmahnéte
i z druhé strany.

V panvi rozehfejte maslo. Az zacne bublat, pfidejte cukr
a hned poté palacinku. Obé jeji strany obalte v masle,
nalijte na ni Grand Marnier a oflambujte. Podévejte
ihned, nejlépe se skleni¢kou Grand Marnier. |




GraidMarnier
UNIKATNI RECEPTURA

Likér Grand Marnier stvoril v roce 1880 Louis-Alexander Marnier Lapostolle

__________________________________

POMERANCE KONAKY
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CITRUS BIGARADIA
RUCNE SBIRANE V KARIBIKU REGIONU COGNAC
|
\L CHATEAU DE BOURG CHARENTE
MICHANI

MACERACE

POMERANCOVE KONAK

VYBRANE A STARENE
KONAKY

DESTILACE

J

VONNA ESENCE TAINA
Z POMERANCU ALCHYMIE

NORMANDIE

ZRANI A ZPRACOVANI

LAHVOVANT %‘
% APLIKACE UNIKATNI

VOSKOVE PECETI

DISTRIBUCE DO VICE
JAK 150 ZEMI SVETA

Nazev likéru Grand Marnier navrhl César Ritz, pritel
Louise-Alexandra Marnier Lapostolla a zakladatel f-e-
tézce luxusnich hoteli pysnicich se jeho jménem. Ten
pronesl: ,,Impozantni jméno pro impozantni likér.*




NEMELO BY UNIKNOUT VASIi POZORNOSTI

MEZAN JAMAICA BARRIQUE X0

Archivni rumy Mezan nabizeji moznost ochutnat
autentickou chut starych karibskych rumt. Cellar
Master spole¢nosti nelinavné cestuje regionem <

a hledd skryté rumové poklady. Kdyz takovy po-

klad najde, uloZi jej k dalsimu zrani v sudech po

/ bourbonu, nez dosahne svého vrcholu. Teprve poté |
je lahvovén. Rumy Mezan jsou nedoslazované, ne-
barvené a jen lehce filtrované (bez pouziti studené
filtrace). Jamaica Barrique XO je blendem rum
z nékolika jamajskych destilerii, jejichZ stafi a pro-
fil byly vybrény tak, aby bylo co nejvice zachovéno
typické aroma a chut jamajskych rumu s tropickymi
tény. V aroma se projevuje Cerstvy bandn a nasladlé
koreni. Chut je jemné a komplexni s tény kofeni,
tabaku a dlouhotrvajicim kofenénym a dfevitym

zakoncenim.
CENA 980 K¢

EAST IMPERIAL SUPERIOR BEVERAGES

Je fada nealkoholickych mixerd, vytvofena z téch nejkva-
litnéjsich komponentl na zakladé dédictvi, tradice a au-
tenticity. Na pfipravé konecnych receptur spolupracovali
majitelé East Imperial s nejlepdimi barmany prednich
svétovych barl a zastupci destilerii. Pfed tfemi lety tak
vznikly ndpoje, které maji s bézné pouzivanymi soft drin-
ky jen velice malo spole¢ného. Jedna se o Tonic, Burma
Tonic, Ginger Beer a Soda Water, které mohou pomoci
barmandm pfipravovat neobycejné koktejly a jejich za-
kazniklim zase vychutndvat rlizné nuance gind, agricole
rumd a dalsich ultrapremiovych destilatd.

CENA 30 K¢

ARCANE CANE CRUSH

Bily rum pro pomalé vychutnavani, ktery je vyrabén
originaIni dvoji destilaci. Prvni proces probihd na
ostrové Mauricius v tradi¢ni “kreolské” destila¢ni
kolong, ve které se destiluje Cerstvd, zkvasena tava
cukrové titiny. Druhy destila¢ni proces, béhem kte-
rého je rum dale zuslechtén, probihd v médénych
“Charentais” kotlich v Cognacu ve Francii. Vysled-
kem je neobycejny rum s jemnou, ale intenzivni
vlni, ktery je dikazem skutec¢nosti, Ze zrani nenf
jediny zpUsob, jak ziskat vynikajici rum. Lahodny
je v koktejlech, ale diky dokonale vyvézené chuti
Si jej vychutnate i Cisty, s ledem nebo jednoduse

vychlazeny. CENA 790 K&

SANTA TERESA GRAN RESERVA
LINAJE ELEPHANT GIN

Je vysledkem smichdni lehkych a tézkych
rum0 Maestro Ronerem Nestorem Ortegou.
! Tento rum potési kazdého, kdo si oblibil ron
Snn}dTE_Itsn Santa Teresa Grand Reserva Afejo. Zaklad
tvofi rumy z archivnich sudd solera systé-
mu, které jsou opatrné michany s mladsimi
a leh¢imi rumy. Oproti rumu Grand Reserva
Afiejo ma robustnéjsi a komplexnéjsi télo
s delsim zakoncenim a intenzivnéjsim pro-
jevem starych sudd. Aroma je ofechové
a drevité. Chut je plnd, nasladld, s dlouhym
hotkym zakoncenim a je doprovazena tény
horké ¢okolady a ofechd.

CENA 860 K&

Maijitelé této znacky daruji 15 procent
veskerého zisku nadacim, které v Afri-
ce bojuji proti pytlactvi a nezdkonné-
mu obchodovéni se slonovinou. Majt
radi slony, a stejnou vasen maji i pro
svlj gin. Proto patrali na africkém
kontinentu po vzacnych rostlinach,
aby ginu dodali zcela vyjimecnou chut.
Elephant Gin je destilovan s pouzitim
14 vytazka rostlin, véetné vzacnych af-
rickych druh, které utvareji jeho cha-
rakteristicky chutovy profil.

CENA 1 070 K&
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VERMOUTH DEL PROFESSORE

Jde o italsky vermut pojmenovany po ,Pro-
fesoru” Jerry Thomasovi, legendarnimu bar-
manovi 19. stoleti, ktery je mnohymi pova-
Zovan za otce americké mixologie. Vermouth
del Professore je vysledkem spole¢nych sil
Federica Ricatta a Carla Quaglii z Antica
Distillerie Quaglia a Jerry Thomas Project
- speakeasy baru v Rime. Je zaloZen na ital-
ském muskatovém viné, do kterého se pfi-
dava velmi ¢isty alkohol spolu s asi patnécti
riznymi aromatickymi a medicinalnimi byli-
nami z alpskych svahd kolem Turina a nera-
finovany tftinovy cukr. Hotkost a medicinal-
ni charakter destilatu je vyvaZzen osvézujicimi
tény bylin a kofeni a dokonale se doplfiuje se
sladkymi tény zazvoru a citrusové kry. Je tak
zaroveni lehce horky i lehce sladky.

CENA 640 K&

CIGAR JOURNAL

Letni ¢&islo ¢asopisu pro milovni-
ky doutnikd, ktery vychazi dvojjazy¢né,
némecky a anglicky, vdm pfinasi opét fadu
zajimavosti a uzite¢nych informaci.

CENA 195 K&

TANQUERAY MALACCA

Limitovand edice vyrobend na zékladé receptury
Charlese Tanqueraye z roku 1839. Jmenuje se po-
dle Malacké 0ziny, mista v Malajsii, kde se Char-
les Tanqueray poprvé setkal s kofenimi, kterd se
stala klicovymi pro tuto konkrétni recepturu. Je to
LVIng™ alternativa k London Dry, s vétsi sladkosti
a silnéjsi ovocnou chuti, zejména grepu.

CENA 2 070 K&

/_;ffyfﬂrwg/
MAL: GIN

‘ ‘ ARRAN PORT CASK FINISH

PERDOMO 20TH ANNIVERSARY
SAMPLER 6 KS

Do Poté, co fadu let zrdla v tradi¢nich dubovych su-
7 . dech, byla tato single malt whisky ,dokoncena” ve
“HIran p L .
vybranych sudech po portském viné od artisanalni-
ho vyrobce tohoto portugalského fortifikovaného
vina. Za peclivého dohledu Master Distillera jediné
destilerie na ostrové Arran Jamese MacTaggarta
dosahl tento malt perfektni rovnovahy mezi vlivem
portského vina a typickym nasladlym charakterem
whisky Arran. Aroma nese tény vanilky, zralych ci-
trustl, suseného ovoce a ofechll. Na patfe se misi
vrstvy ovoce a kofeni s pecenym jablkem, skofi-
ci a Svestkovym pudinkem, neZ se whisky otevie
a projevi se typické hrejivé tony je¢mene a naslad-
Ié hrusky. Rada Cask Finishes dale obsahuje Arran
malt, ktery dozraval v sudech po sladkém bilém viné
Sauternes z Bordeaux a malt, ktery dozréval v su-
dech po italském cerveném viné Amarone.

CENA 1 230 K&

Doutniky fady 20th Anniversary se vyrabéji ru¢-
né z toho nejlepsiho tabaku vyhradné z farem A aly
v Esteli, Condeze a udoli Jalapa v Nikaragui.
Kazdy dokonale fermentovany kryci list dale
zraje 14 mésicl v sudech po bourbonu. Ziskava
tak $pickovou barvu a chut a doutnik je nésled-
né jemny od zac¢atku az do konce. Kryci list Sun
Grown se vyznacuje v chuti dfevitymi tony s na-
znaky ofechl. Doutniky 20th Anniversary maji
mimoradny chutovy profil s mnoha vrstvami pl-
nych, elegantnich chuti. Sampler obsahuje 3est
doutnikt velikosti Robusto (5”x56), Epicure
(6"x56), Gordo (6"x60), Torpedo (6,5"x54),
Corona Grande (6,5"x48) a Churchill (7"x56).

CENA 1 790 K&




TOHLE BY VAS MOZNA MOHLO TAKE ZAJiMAT

N, ULTIMATE SPIRITS CHALLENGE
SPIRI:: 2015

| aLce

THIS IS TO OFFICIALLY RECOGNIZE THAT
PRAIRIE ORGANIC
VODKA

HAS ACHIEVED A RATING OF

L3 93 TS
coTiFiEd llll' *
EI I,' L EXCELLENT, HIGHLY RECOMMENDED
L

IN THE FOLLOWING CATEGORY

\:p“!llﬁl SIS VODKA - UNFLAVORED VODKA

15 FiLL
) iz

ULTIMATE-BEVERAGE.COM

PRAIRIE VODKA JE EXCELENTNi

Organickd vodka Prairie, vyrdbénda z kukufice v minnesotské
prérii, ziskala na soutézi Ultimate Spirit Challenge 93 bodu
a byla oznacena za excelentni a vysoce doporucovanou v kate-
gorii neochucenych vodek. Jedna se o vodku od téch, kterym
zélezi na tom, co je v Iahvi, pro ty, kterym nenf jedno, co piji.

WAREHOUSE #1 POD LESENIM

Kvali rekonstrukci fasady a oken domu v Sokolovské ulici
¢. 105, tedy tam, kde se nachazi nés obchod, bude na
tomto objektu az do konce zafi ledeni. Po celou dobu re-

The {jilwﬂ_——o

konstrukce naleznete sice Warehouse #1 tak trochu ukry-
ty, nicméné stale funguijici.

Sanjajeresa

FUNDADA EN 1796

SANTA TERESA ZISKALA CERTIFIKACI IRC

V roce 2014 byla na 3. Mezindrodni rumové konferenci
(IRC) Santa Tereza zvolena ,Nejlepsi destilerii vyrabéjici -
rum a letos v tinoru byla na zakladé ankety realizované pfi- TANQUERAY MASTER DISTILLER OBDRZEL CENU ZA
mo na misté zakladatelem konference Javierem Herrerou CELOZIVOTNI DiLO

také ,certifikovana”. UZ v roce 2013 zvolila Mezinarodni L . . . L L
j } | o Master Distiller znacky Tanqueray Tom Nichol obdrzel od sdruzeni vyrobct ginu The
rumova konference Néstora Ortegu, ktery v destilerii piso- ) ) .. o , L
o ) ., Gin Guild cenu za celozivotni dilo. Stalo se tak poté, co ohlasil, Zze po 42 letech
bi jiz tficet Ctyfi let, ,Mistrem rumu” a rumu Santa Teresa . s
. L - i opousti svét destilatad.
Gran Reserva zaroven udélila zlatou medaili. Bylo to cenné

mezinarodni uznani rumu Santa Teresa v tézké hospodai- Tom Nichol je teprve druhou osobnosti, kterd byla timto ocenénim pocténa. Tom
ské krizi ve Venezuele. Nezavisly rodinny podnik poskytuje u této prileZitosti fekl, Ze bylo krdsnym ptekvapenim a velkou poctou obdrzet tuto
vice nez Ctyfi sta pracovnich mist ve mésté Revenga (stat cenu. ,Mam za sebou skvélou kariéru a praci Master Distillera ginu Tanqueray jsem
Aragua, zdpadné od Caracasu), kde se nachazi jeho zemé- opravdu miloval. Pamatuji si, kdyz jsem poprvé destiloval Tanqueray 10 a najednou
délsko-prtimyslovy, turisticky a sportovni komplex. Rumy se vzduchem rozlinula naprosto Uzasna viiné hefmdanku. Pomyslel jsem si, Ze mam
Santa Teresa se vyvazeji do tficeti zemi svéta. velké stésti, ze mazu délat tuhle praci”.
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TRETi ROCNIK GIN JUBILEE

V zafi probéhne v Singapuru jiz 3. ro¢nik soutéze Gin Jubilee,
kterou porada East Imperial. Od 6. do 12. zafi se 20 barmanu

© Roxy Praha

ze 20 bar( utka v nejvétsi svétové soutézi Gin & Toniku o nej-
lep3i G&T koktejl. Tyden pred no¢nim zavodem F1 Grand
Prix Singapuru bude zndm vitéz nejlepsiho koktejlu, ktery se

bude nasledné pfi velké cené podavat ve VIP sektoru.

© Jakub Janecek

' _ — 1Z BRZY NOVY RON BOTRAN
FIJI WATER POKRTILA SMACKOVO P’S A LOVE \ / J

Botran jiz brzy predstavi novy pfirlistek do svého portfolia.

Dne 11. dubna krtil Smack v beznadéjné vyprodané prazské Roxy svou dru- Vice informacf naleznete v piitim gisle naseho asopisu.

hou grimeovou desku s nazvem P'S A LOVE. Kmotrem, ktery desku polil
atrézskou vodou Fiji Water, byl jeho dlouholety hypeman Fuckstroj. Stalo se

tak nedlouho poté, co Smack dostal pravé za tuto desku Andéla, prestizni
ocenéni od Akademie populdrni hudby.

WHISKY LIFE PRAGUE
2015 V BETLEMSKE KAPLI

Se uskutecni letos ve dnech 6.-7.
listopadu na novém, vhodnéjsim
misté. Exkluzivnim hostem festiva-
lu bude “"Whisky Man of the Year

2011 a 2012" John Lamond, pod COMING SQON
jehoz vedenim se bude béhem ve-
Cernich masterclasst ochutnavat
vzdy Sest druht whisky. Vstupenky
v predprodeji za 450 K¢.

HISKY
LIFE!
PRAGUE
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Neni lepsi zakonceni prazdninového dne nez zaplout do baru a objednat
si ledové vychlazeny drink, tieba pravé v podobé slashe. Proto jsem si pro
vas pripravila koktejl, s nazvem Pearl Sky(e). Pokud si pod slashem predsta-
vujete kelimek plny ledové tristé zarivé barvy a umélé chuti, mam pro vas
pfijemnou zpravu. Spojeni Taliskeru 10yo., tfesSni a ¢erného pepre potési
i chutové poharky naro¢ného hosta.

Kdyz jsem dostala pfilezitost vymyslet koktejl pro
toto vydani casopisu Warehouse #1, vzpomnéla
jsem si na zékaznika, kterého jsem obsluhovala né-
kolik dni zpatky u nas v Pandé. Stézoval si, ze je
whisky, a hlavné ta nakoutena, v letnim obdobi dost
opomijend a on pak nema co pit. JelikoZ si sama

rdda vychutnam drink, kde se chut koufové whisky
nezapfe a presto mé dostatecné osvézi, volba byla
jasna. Zacala sezona tfe3ni a s pomoci knihy knih
Bible of Flavour, byl jen krtcek k ledovému osvézeni.
Z&kladem Pearl Sky(e), jak jiz nazev napovidd, je
prémiova whisky Talisker 10yo., kterd pochazi pravé



© Jan Havelka

z ostrova Skye. Historie této palirny se zacala psat
jiz v roce 1830 a whisky zde vyrdbéna je populdr-
ni jak mezi odborniky, tak mezi konzumenty. Za jeji
delikatni chuti stoji 21 pramend, které jsou bohaté
nasyceny stejnou raselinou, kterou se topi pfi susenf
sladu. Mimo té je v chuti zfejmy kouf a nasladlost
sladu s peprnym zakoncenim. IdedlIni spojeni s vanil-
kou, ¢okolddou a ¢ernym pepiem.

Inspiraci pro ndzev mi byl meteorologicky Ukaz zva-
ny perletovd oblaka. Tento ojedinély pfirodni ,zéazrak”
vznikd v letnich mésicich vysoko ve stratosfére. Pfi tep-
loté — 78 °C se utvofi shluky krystall, které odrazeji
slune¢ni paprsky a na obloze se objevi oblaka perleti,
kterd az prekvapivé pfipominaji nas koktejl.

Drink kvartalu:

TALISKER

SINGLE MALT
SCOTCH WHISKY

© Jan Havelka

Priprava koktejlu zacind nachlazenim sklenice old fa-
shioned. Nasledné dame do mixéru 3 cl Talisker 10 yo.,
4,5 cl Boiron Black Cherry purre, 1,5cl De Kuyper Cre-
me de Cacao dark, 1,5cl Galliano, 1cl citronového fre-
she a Cerstvé namlety pepft. Pfiddme jeden a pUl lopatky
ledové tristé a zapneme. Je tfeba mixovat delsi dobu
pro vytvofeni jemné tfistové konzistence. Nasledné
koktejl prelijeme a ozdobime tenkym platkem cokolady
a pllkou Cerstvé tfesné.

A

P
&
Jitka Z4kova - Super Panda Cirkus (Brno)
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JAK SE LOUCI S LAHVEMI

text: Alex Miksovic, foto: Martin Kincl

Tenhle fejeton se zacal psat pred dvaatficeti lety. Jeho prvni radky jsem ne-
vytukal - tehdy samoziejmé do starického kufrikového psaciho stroje - ja,
ale Spanélsky filmovy rezisér Luis Bunuel, jenz se ve svych memoarech na-
zvanych Do posledniho dechu vyznal ze svého vztahu k lahvim s alkoholem.

Psal tehdy o hodiné aperitivu, o svém pokoji, kde — jak
fika - mam lahve, které mam rad. Védél jsem moc dobre,
o ¢em mluvi, protoze i j& jsem se kolikrat pfistihl, Ze si
se zalibenim prohlizim ldhve roztodivnych tvar(, jindy je
beru do ruky, bfiskem palce hladim etiketu a oddavéam se
snéni. Luis a jeho celozivotni afinita k lahvim se pak zasu-
nula nékam, kde si ¢lovék ukladé pribéhy do , az nékdy”.
Musel se v Praze zastavit Richard Paterson, Master Disti-
ller od The Dalmore & Master Blender od Whyte & Mac-
kay, ktery stravil ve svété whisky pres Ctyficet let, aby
vzpominku na Luise aktivoval a posunul mé zase o kou-
sek bliz k ndmétu. Nebudu ho citovat doslova, ale v jed-
né chvili Svenkoval po tvéfich plné zaujatych posluchact
v "deep space” Warehouse #1, aby po dramatické pauze
formuloval jedno ze svych kréd. Nerozumim lidem, kteff
si kupuji vzacné lahve jen proto, aby se na né dal3ich dva-
cet let divali. Lahve jsou od toho, aby se vypily!

Jenze...

Jenze nékdy je, at uz pro laika nebo profesionala, tézké
se s urcitou lahvi rozloucit. MGze to byt pro Uctu k obsa-
hu a v té souvislosti pro pocit majetnicky. MdZze to byt pro
spekulaci (tuhle mé fakt dostal Marek Senkapoul, kdyz
mi jen tak mezi feci sdélil, Ze Idhev The Macallan 18 Years
Old, ktera stavala kolem tisicovky, se uz prodava za pét-
krat vyssi castku, protoZe veskeré zasoby jsou prodany;
nemusim doddvat, Ze jsem kratce predtim zrovna jednu
dopil se sousedy v malé visce). Mize to byt jednoduse
proto, Ze ji ¢lovék chystd odpovidajici ramec: az se Tereza
vda (sbohem, Ludviku XllIl.), az pGjdu do penze (ulehcil's
mi to, Dome Perignone Enotheque 1996), aZ dostavime
(The Dalmore Alexandre Ill)...Nejsem jiny, stejné jako
fada mych pratel. Tady jsou nase pribéhy.

PRIBEH VINARSKY

Nevim, co mé to tenkrat napadlo, protoze nejsem na vino,
ale presto jsem reagoval na inzerdt, jimz nékdo nabizel
lahev ryzlinku z vinic hrabéte Esterhdzyho, ro¢nik 1923.
Odpovédél jsem a dostal jsem se do uzsiho vybéru za-
jemcl. K odpovédi byla pfilozena adresa. Vypadala dobre,
ddm stal na kopci kousek pod strahovskym stadionem,
jen mé trochu métla zarostla zahrada. V domé to bylo
jesté prekvapivéjsi; do patra vedly hlinéné schody. Jak
jsem tak Splhal nahoru, inzerent mi vypravél historii lahve

(Slo o dédictvi) a jejtho pavodniho majitele. Kone¢né mi ji
pujcil do ruky. Kapsle byla zkorodovana, ale pokud jsem
mohl posoudit, nejspi byla plvodni. Stihld nahnédla
pistole, etiketa prakticky neporusend. Cena mé zarazila.
Majitel za ni chtél padesat tisic. Pozadal jsem o den na
rozmyslenou a zatelefonoval docentu Kohoutovi, ktery
tenkrat patfil k uznédvanym autoritdm. Patrné jsem ho po-
bavil, protoZze mi poradil, at nejdu na vic nez dvé stovky,
protoZe jednak neni jasné, jak bylo vino uskladnéno, jed-
nak je témér jisté, ze nebude k piti. S tim jsem se vratil na
kopec. Znovu jsem si lahev prohlédl; polovinu vyplrioval
Iiné se prevalujici rosol. Pfi pohledu na majitele jsem pro-
padl zachvatu filantropie a nabidl pét stovek. Rozloucil se
s lahvi bleskové. Pfed nékolika lety jsem ji daroval Vaskovi
Vojifovi. Snad je v Bugsy’s dodnes...

PRIBEH BARMANSKY

Kdyz uz jsem zminil Bugsy’s, tak u néj jesté ztstanu. Vac-
lav Vojit se kdysi nechal vyprovokovat Colinem Peterem
Fieldem, 3éfbarmanem Hemingway baru v pafizském
Ritzu, ktery se pochlubil, ze michd nejdrazsi koktejl na
svété, a rozhodl se, ze ho trumfne. Shodou okolnostf
mu tenkrat nabidla jakasi pani z Plzné ldhev whisky Ca-
nadian Club, ro¢nik 1899. Byla vzacna, druha (a ted uz
vlastné plnd jako jedind) existuje v muzeu nékdejsi spo-
le¢nosti Seagram’s. Od Zitné je to nejblize k Manhattanu.
V Brown-Forman tehdy pusobil Mirek Dvorak, clovék,
ktery se rad Ucastni extravagantnich projektd, takze pre-
mluvit ho, aby ke staré whisky obstaral distojny cerveny
vermut, nebylo az tak tézké. Zbyvalo sehnat angosturu.
V Bugsy’s jsou klikafi, takZe se podafilo ziskat lahvicku,
kterou zazdil krél lahtdek Jan Paukert pfed némecky-
mi okupanty nékdy v zavéru tricatych let.

Cena Manhattanu Excklusive byla stanovena na
30 000 K¢. Plnila dva ukoly. Jednak byl koktejl drazsi nez
ten v Ritzu, ale predevsim bylo prakticky jisté, Ze se bar
s lahvi nikdy nerozloudi, protoze tyhle penize za koktejl
nikdo neda. Par mésicl se zdélo, Ze je odhad presny.
Pak mé jednou kolem paldruhé rano probudila esemes-
ka ,Tak ten nejdrazsi koktejl na svété pravé sel. Vasek”.
Pokud vim, tak whisky je ted uz sotva decka. Tu si pry
nechaji a jednou z ni namichaji dva, mozna tfi manha-
ttany a vypiji je na rozloucenou se vzacnou lahvi...



PRIBEH S MYSLENKOU

Kazda branze ma své Kolumbovo vejce. To nase se
jmenuje Nikka Single Coffey Malt whisky. Je to k ne-
uvéreni, ale nikdy nikoho nenapadlo destilovat slado-
vou whisky kontinudlni, ¢i kolonovou, chcete-li, meto-
dou. Trvalo mi chvili, nez mi sepnulo, Ze ndzev nema

nic spole¢ného s kdvou, nybrz souvisi s Aeneasem
Coffeym, ktery kdysi vylepsil vyndlez nékoho jiného.
Nu - a Japonci to zkusili. Jak to dopadlo? Z osobni zku-
Senosti, narozdil od nemnoha $tastlivcl, jesté nevim.
Lahev mam, ale dosud jsem se s ni nezacal loucit...
Snad az... Nebo az... ]




-

Warehouse #1 piedstavuje:
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L o 1 M

PaI|rna Oban je unikatni svoji polohou nachazi se
totiz pfimo uprostied stejnojmenného mésta, né-
kolik krokti od nabfrezni kolonady. Na druhou stra-
nu svym umisténim je limitovana, nebot jakéko-
liv rozsifeni vyroby, véetné pripadné pristavby, je
v historickém centru, vzhledem k pfisnym britskym
predpisim o ochrané architektonického a kultur-
niho dédictvi, nemozné.

Text: Svatopluk Buchlovsky, foto: DIAGEO

..
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© Svatopluk Buchlovsky

Na kopci kousek nad palirnou je vidét koncem 19. sto-
leti zbudovanou mensi, aviak docela impozantni kopii
fimského Kolosea. Mistni majetny obcan John Stuart
McCaig mél ideu, ze takovym velkym dilem muze dat
praci nezaméstnanym kamenikdim zejména v zimnim ob-
dobi a zaroven tak postavit neobycejny pamatnik své ro-
diny. Zapadni pobrezi Skotska je nesmirné ¢lenité a plné
pfirodnich kras, a tudiz pro turisty velmi atraktivni. V ét&,
pokud bychom si pfimysleli néco pfes 10 °C, mohlo by
se nam zdat, Ze se nachazime v pfimorském letovisku na
jihu Evropy. Ostatné v roce 2007 3estnact paliren skotské
whisky (Ardbeg, Ben Nevis, Bowmore, Bruichladdich, Bu-
nnahabhain, Caol lla, Glengyle, Isle of Arran, Isle of Jura,
Kilchoman, Lagavulin, Laphroaig, Oban, Springbank, Ta-
lisker a Tobermory) spolu s nékolika golfovymi hFisti, ces-
tovnimi agenturami a hotely vytvofilo organizaci Whisky
Coast, kterd propaguje turismus spojeny s whisky pravé
na zdpadnim pobrezi Skotska. V Obanu a okoli se do-
dnes mluvi skotskou gaelStinou, kterd patfi do skupiny
keltskych jazykd; kazdoro¢né se zde jiz od roku 1892
poradd Gaelsky festival hudby, literatury a mluveného ja-
zyka. Skotskd gaelstina je dlezita pro vsechny milovniky
jednosladovych destilatl z toho dlvodu, Ze vétsina pali-
ren nese jméno, jehoz plvod je gaelsky. Existuje pouze
nékolik vyjimek, napfiklad nazvy paliren Laphroaig, Jura,
Scapa a Talisker maji vikingské koreny.

Oban je jednou z vlbec nejstarsich paliren ve Skotsku
(zaloZena byla v roce 1794) a dodnes ma jen jeden par
kotl. Vlastnikem je spole¢nost Diageo, které ve Skotsku
patfi 28 paliren, pficemz Oban je v tomto portfoliu dru-
hou nejmensi palirnou (ro¢ni produkce 800 000 | v pre-
poctu na 100% alkohol), po palirné Royal Lochnagar.
Mistni whisky je soucasti programu Classic Malts, v némz
reprezentuje destilaty ze zépadni Casti Skotska. Prodej
jednosladového destilatu z této palirny zaznamenal v po-
slednich letech az neuvéfitelny narlst. Néktefi to vysvét-
luji tim, Ze na rozdil od mnohych jinych Ize tento nazev

lehce vyslovit [6bin], jini zase poukazuji
na skutecnost, Ze se chutové do urcité
miry podobd slavné michané znacce
Johnnie Walker Black Label. Mozna
proto je tato jednosladovéa whisky po-
sledni dobou velmi populadrni prede-
vsim v USA, ale rovnéZ ve Frandii, Italii,
Velké Britanii a Kanadé. Samozrejmé,
Ze pokud je po nékteré konkrétni znac-
ce nebyvale velkd poptavka a jeji pro-
dukce je limitovana, dfive nebo pozdéji
se to odrazi rovnéz na cené. Prikladem
mUze byt whisky Lagavulin a zvlasté
potom destilaty z palirny Mortlach, kde
je cenovy skok nejvyraznéjsi. Hlavnim
ddvodem posunu v cené byl nebyvaly
zajem o tyto destildty a omezena ka-
pacitni moznost zvyseni jejich vyroby.
Roc¢né se do prodeje dostane v podobé
jednosladového destildatu Oban pouze néco malo pres
jeden milion lahvi, coZ je pochopitelné pro cely svét mélo.

Charakter destilatu je v terminologii matefské firmy Dia-
geo green/perfumed (herbdlni/parfémovy) a organolep-
ticky je blizky destilatu z palirny Linkwood. Ve whisky
zfetelné citime bohaté ovocné toény citrusl, zejména
zavan pomerancové kury. V tak intenzivni podobé na-
dech pomerance v 7adné jiné skotské whisky nenajdeme
(velmi jemnd pomerancova stopa je v nékterych desti-
latech z palirny Glenrothes). V zakladni fadé se nacha-
zeji tfi single malts. Letos, tedy v roce 2015, byla na trh
uvedena whisky Oban Litle Bay bez uvedeni stéfi, ktera
zrdla v nejraznéjsich typech sudd, nez probéhlo krat-
kodobé zcelovani v sudech od bourbonu opétovného
plnéni. Samotny nazev mésta a palirny totiz ve skotské
gaelstiné znamena ,Maly zéliv” (Little bay). Oban 14
Years Old je potom Ustfedni jednosladova whisky palirny;
tato whisky zréla v sudech od bourbonu druhého plnéni
(pfispivaji k zachovani delikatni ovocnosti), coz zname-
nd, Ze v téchto sudech jiz jednou predtim zréla rovnéz
skotskd whisky. Oban Distillery Edition Double Matured
je obvykle ¢trnactiletd nebo patndctiletd whisky, ktera
nejdrive zrala v sudech od bourbonu druhého ¢i opé-
tovného plnéni a potom Gdajné méla dozravat Sest az
devét mésicl v sudech od sherry Montilla Fino. To viak
nenf zcela pfesné, nebot se sice jedna o vino z Andalusie
(nejcastéji z odrlidy hroznt Pedro Ximénez), ale z jiného
regionu (Montilla-Moriles). Je sice podobné sherry (také
se na ném vytvari kvasinkovy povlak), ale na rozdil od
sherry neni fortifikované. Protoze se vsak pro néj cas-
to pouzivaji podobné nazvy Montilla Oloroso, Montilla
Amontillado, Montilla Palo Cortado, byvd mnohdy za
sherry zaménovano. Stejna odrlida se v3ak ve Spanélsku
péstuje rovnéz v provinciich Cérdoba a Malaga, kde se
z ni vyradbéji sladka fortifikovana vina. Tyto taje marke-
tingu vsak nic neubiraji tomuto destildtu na vyjimecné
kvalité. Kromé téchto tfi destilatl si vSak pouze pfimo
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v palirenském navstévnickém centru mizeme zakoupit
whisky Oban Distillery Bottling o sudové sile a bez udani
stafi. Mimochodem, toto navstévnické centrum dostalo
pfi hodnocen( od skotské turistické agentury maximalni
pocet pét hvézdicek, ¢imz se mize pochlubit jenom tucet
dalSich paliren.

V mnoha skotskych palirndch i propagac¢nich materia-
lech jsme poucovani o tom, jak vyznamnou ulohu pfi
vyrobé whisky sehravd mistni unikatni voda. V pfipadé
palirny Oban tomu tak vibec neni a to z jednoduché-
ho ddvodu: vodu odebird z méstské vodovodni sité. Ve
Skotsku pouze jedna dalsi palirna pouzivd méstskou
vodu, a sice Pulteney. Slad pouzivd nenakoureny rase-
linou a sladinu vyrabi v tradi¢nim zafizeni s padlovym
obrace¢em (rake and plough), doplnéném o kropici sys-
tém. V celkem Ctyfech dfevénych fermentacnich kadich
vybavenych rozbije¢em pény (omezuje se tim v urcité
mife palivé ofiskovy charakter destilatu) tydné pfipravi
Sest partif zkvaseného rmutu, kazdou o objemu 30 000
I, do niz pfimichavaji 105 kg lisovanych kvasnic. Pod-
statnou odlisnosti od naprosté vétsiny dalsich paliren je
nezvykle dlouha fermentace (az kolem sta hodin, zatim-
co celoskotsky prameér je néco pres polovinu této doby).
Pravé kvaseni ziejmé prispiva k unikatni ovocné boha-
tosti této whisky. Ziskany rmut ma ponékud vyssi obsah
alkoholu (9 %), tedy stejny jako v nékolika dalsich pa-
lirndch (napf. Knockdhu, Lagavulin ¢i Royal Lochnagar).
Samotna destilace probihd v jednom surovinovém (napl-
fiuje se 11 200 I) a v jednom prepalovacim (7000 [) kotli.

Zatimco surovinovy kotel je vytapén jak cylindrickymi vy-
hfivaci, tak spirdlou, prepalovaci kotel mé pouze spirdlu,
coZ je u druhé destilace obvyklé. Oba dva kotle majf
skfipnuté bricho a Siroky vyparnik s kratkou pazi. Ta
u prvniho z nich vede trochu smérem nahoru, coz zvy-
Suje reflux a omezuje prechazeni tézsich tékavych kom-
ponentl do destilatu, zatimco u druhého vede nepatrné
dold, takze k tomu jevu dochdzi. Jimani jadra destilatu
se ukoncuje pfi 61% alkoholu (pfi 20 °C), tedy stejné
jako v palirnach Aultmore, Glenburgie, Royal Lochna-
gar a Tormore. Kotel je pfed vlastni destilaci vzdy zcela
vychladly a provétrany, ¢imz dochazi k zddouci oxidaci
médi na celém jeho vnitfnim povrchu. Ke kondenzaci se
zde pouziva tradi¢ni Snek (médéna spirdla z postupné
se zuzujici trubky) v kadi s neustéle pritékajici studenou
vodou; kad je vsak netradi¢né umisténa na strese palir-
ny. Svoji délkou trubek je $nek vibec nejdelsi ve Skotsku,
nebot méfi 120 m (obvykla délka je kolem 90 m). Za-
timco vétsina paliren, které pouzivaji tradi¢ni Snek, voli
velmi nizkou teplotu, aby omezily na minimum pUsobe-
ni médi, v palirné Oban je tomu jinak. Omezenim pfi-
toku studené vody se teplota v kadi reguluje pouze na
51 °C, ¢imz zde dociluji charakterové lehciho, jemnéjsi-
ho destilatu (trubka neni spirdlovité stocend, nybrz vede
— dalo by se fict -, cikcak” v kadi obdélnikového tvaru).
Navic dlouhy 3$nek plsobeni médi jesté umociiuje. Rov-
néz v palirné Royal Lochnagar je tradi¢ni Snek v kadich
ochlazovan mnohem teplejsi vodou, nez je obvyklé, coz
rovnéz napomaha vytvareni travnatych (grassy) ténd
v destildtu. Kondenzace proto trvd déle a destilat je
mnohem teplejsi, nez je obvyklé (k vlastni kondenzaci
dochézi az pfiblizné v poloviné 3neku); vysledkem je de-
stilat leh¢iho (i kdyz stale digestivniho) charakteru, nez
je jinak obvyklé pfi pouziti Sneku.

Destilat zraje v naprosté vétsiné v centralnich skladech
spolecnosti Diageo uprostied Skotska. PFi palirné jsou je-
nom dva malé tradi¢ni sklady s celkovou kapacitou 4000
sudl. Oviem zejména marketingovi pracovnici zminéné
spolecnosti tvrdi, Ze rozdil mezi obéma destilaty, tedy ze
skladd v blizkosti more a ze sklad z vnitrozemi, nelze
vlbec rozpoznat. Nevim, moznost srovnani jsem nemél,
ale bral bych toto tvrzeni, jak staff latinici fikaji cum gra-
no salis, tedy s jistou ddvkou skepse. Vzhledem k malé
vyrobni kapacité palirny se v poslednich nékolika letech
tento sladovy destildt jiz v podstaté nepouzivd, jako jedi-
ny ze vsech paliren vlastnénych spole¢nosti Diageo, do
znacek michané whisky, a lahvuje se pouze v jednosla-
dové podobé. Ze stejnych davodl patfi také mezi de-
stildty, k nimz nemaiji nezavislé stacirny whisky zadny
pristup. Na predni etiketé lahve nebyva obvykle dlouhé
povidani, ale existujf vyjimky, mezi néz patfi pravé etike-
ta palirny Oban, kde je popsana celd historie kraje od
jeho obsazeni Vikingy v 8. stoleti. Ale naprosté vétsina
konzumentl tuto skute¢nost opravnéné vibec neregis-
truje, protoZe vliné a posléze chut whisky Oban prebiji
vie ostatni. Slainte mhath! [Slanzh'va] |
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DISTILLERS EDITION 1998 - Kazda Distillers Edition fady Classic Malts prochazi druhym
zrdnim v sudech, které dfive uchovavaly fortifikované vino. Oban D.E. ma neskute¢né
komplexni aroma — ovocné a pronikavé, s tony morské soli s rozmackanym hroznovym
kdy byl. Zacind jako jemny malt, ale poté se vali jedna vina delikatnich a zérover bo-
hatych ovocnych ténl na vinach slané vody, za druhou. Zakonceni se nese v ténech
sladké jamajské kavy a dubu, s pfijemnym sladovo-susenkovym doznivanim. 1930 K&
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DRUHY ROCNIK NEJPRESTIZNEJSI BARMANSKE

SOUTEZE S UCASTI CESKYCH BARMANU

Druhy rocnik ¢eského narodniho kola prestizni barmanské soutéze Dia-
geo Reserve World Class pokracoval v pondéli 4. kvétna. Byla oznamena
jména 14 finalistq, z nichz jeden - vitéz - postupi na svétové findle v Kap-
ském Mésté. Nominaci ovsem predchazel posledni seminar, jenz se nesl ve

znameni guatemalského rumu Zacapa.

Barmani se v hojném poctu a plni ocekavani sesli
uz v odpolednich hodinach v restauraci Avantgarde
v Praze 6-Dejvicich. Téma prvnich dvou hodin pro-
gramu bylo jasné: fizend degustace rumd Zacapa,
prednéska o této guatemalské znacce v podani jejiho
Ceského ambasadora Jana Albrechta a také snoubent
vsech tif vzork( s pokrmy. Re¢ byla kratce o Gua-
temale, tamnich tradicich i typickych zemédélskych
surovinach, k nimz se vedle kakaovnikt, kavovnika,
kukufice ¢i tabdku radi samoziejmé také cukrova titi-
na. Hodné detailné se Honza zaméfil na cely vyrobni
proces rumu a na jeho jednotlivych vyrobnich fazich
ukazal, jak k nim pfistupuje znacka Zacapa - at uz jde
o vybér konkrétnich klonl cukrové tttiny, vyuzivani
panenského medu, ktery vznika jejim zpracovanim,
kultivaci vlastniho kmene kvasinek, ktery se ziskava
z ananasu, destilaci v kontinuélnich destilacnich pfri-
strojich, volbu rdznych druh sudd v systému solera,
nebo tfeba jejich ukladani ke zrani ve skladech situ-
ovanych v nadmorské vySce 2300 metr( nad mofem.

Barmani méli moznost v rdmci prezentace ochut-
nat nejen melasu a o poznani hustsi panensky med
z cukrové trtiny, ale také vzorky destilatu z jednot-

text: Petr Kymla, foto: Tomas Kune3

livych fazi zrani. Maji tak nyni napfiklad predstavu,
jak chutna rum, ktery leZel pouze tfi roky v su-
dech po americké whiskey (Zacapa je bere od de-
seti producentd, z toho 60-70 % od znacky Jack
Daniel's), a jak se jeho chut proméni, kdyz se smi-
cha se starsimi rumy (10-12 let) a nasledné stravi
minimalné rok ve vypalenych sudech po whiskey.
Védi také, co s nim udéla leZzeni v sudech po sherry
Oloroso a Pedro Ximénez, samoziejmé vzdy poté,
co se v objemnych kadich smicha s rumy o néco
starsimi (15-18 let, resp. 23 let). Neméné zajima-
vy je ale samozifejmé vysledny produkt, obzvl4st
kdyz si mUzete vyzkouset, jak se snoubi s vybra-
nymi pokrmy. Zastupci nasi spole¢nosti, tedy Ultra
Premium Brands, kterd je vyhradnim dovozcem
rumd Zacapa do CR a také poradatelem nérodni-
ho kola Diageo Reserve World Class, zvolili spolu
s kuchafskym tymem restaurace Avantgarde jako
vhodny par k rumu Zacapa Centenario 23 Ustfice
s panenskym kavidrem. Velmi vydafena byla kom-
binace Zacapa Reserva Limitada 2014 se smazeny-
mi kufecimi hranolky a ibérico alioli i Zacapa XO
s rajcatovym zelé a paprikou infuzovanou vinnym
octem a cukrem.



Nad poslednim vzorkem jiz bylo patrné, Zze atmosfé-
ra v sale houstne ocekavanim — ve vzduchu viselo
vyhlaseni 14 barmand, ktefi letos dostanou pfilezi-
tost zabojovat o Ucast na svétovém findle Diageo
Reserve World Class Competition.

Stastnym barmantim byly pfedany propozice narod-
niho finale spolu s dédrkem v podobé michaci skle-
nice. Nasledné si kazdy z nich vylosoval ¢islo, pod
nimz v zavéru soutéze nastoupi. Dovédéli jsme se
tedy nejen jména finalistl, ale i poradi, ve kterém
budou soutézit:

1. Ondfej Hnilicka - Hemingway bar, Praha
2.Pavel Novak - Innuendo Prohibition Bar, Praha
3.Michal Kovaf - George Prime Steak, Praha

4.Tomas Melzer - Hemingway bar, Praha

5.Katefina Summers - Bar, ktery neexistuje,
Brno

6.Marek Vybiral - The Black Stuff, Olomouc

S

7.Jan Vodicka - Bar, ktery neexistuje, Brno
8. Milos Danihelka - L'Fleur, Praha

9. Vitézslav Cirok - L'Fleur, Praha

10. Eduard Ondracek - Bonvivant's, Praha
11. Jakub Vins$ - Bugsy's bar, Praha

12. Krystof Hordina - La Casa de la Havana Vieja,
Praha

13. Daniel Prokes - Refectory Bar 1887,
hotel The Augustine, Praha

14. Milan Zales - Bugsy's bar, Praha

Ctrnactku finalistd cekaly tfi tydny zavére¢nych pfi-
prav, které jim v Utery 12. kvétna zpestfilo osobnf
setkdni s Lorenou Vasquez, master blenderkou rumu
Zacapa, jez do Ceské republiky pfijela predstavit no-
vou lahev rumu Zacapa Centenario 23. Finale, které
zahrnovalo pét disciplin: Written Word Challenge,
Tanqueray No.Ten Martini Challenge, Foodpairing,
Zacapa Punch a Speed Challenge, probéhlo ve dvou
dnech, 27.-28. kvétna. u
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VITEZEM NARODNIHO FINALE SE STAL

A DO JIZNi AFRIKY POLETI VIiTA CIROK!

Prestizni barmanska soutéz Diageo Reserve World Class ma v Ceské re-
publice uz druhého vitéze. Rozhodovalo se o ném 27.-28. kvétna v ram-
ci dvoudenniho finale, béhem néjz barmani prokazovali své dovednosti,
schopnosti a znalosti v Sesti disciplinach. Body z nich se s¢italy, a tak kaz-
dé zavahani mohlo znamenat konec vsem nadéjim. O to cennéjsi pak ale
bylo vitézstvi v tak naro¢ném klani. text: Petr Kymla, foto: Michal Sula
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SoutéZ Diageo Reserve World Class Competition 2015
v Ceské republice odstartovala uz v listopadu loriské-
ho roku. Na pét desitek barman( z dvaadvaceti bard
v prabéhu sedmi mésicl absolvovalo nékolik seminard
a workshopl a v navaznosti na né vymysleli soutézni
drinky, které postovali na Facebook a prezentovali ve
svych barech. ProtoZe jsou vykony barmant ¢im dal
vyrovnanéjsi a mladsi z nich dohanéji své starsi ko-
legy se zkuSenostmi z Ceskych i mezinarodnich sou-
tézi, nebylo vibec jednoduché vybrat finalisty. A jak
to nakonec dopadlo? Do finale rozlozeného do dvou
dnl postoupilo ¢trnact barmant z deseti bart ze tif
mést. Ramcové védéli, co je cekd, ale ja jsem si pro
né prichystal i néjaké to prekvapeni a svymi otazkami
je leckdy dokazali vyvést z miry i oba porotci — Spané|
David Rios a Aristotelis Papadopoulos z Recka, vitézo-
vé globalnich finale z uplynulych let.

Psané slovo a variace na klasiku

Ve stfedu 27. kvétna se vsichni finalisté uz pred desatou
hodinou sesli v Bugsy's, za jehoz barem se podle rozlo-

)

Vita Cirok

sovaného pofadi prostfidali hned dvakrat. Na programu
prvniho soutézniho dne totiz byly Written Word Cha-
llenge a Tanqueray No.Ten Martini Challenge.

Prvni z nich byla pro barmany svym zplsobem nej-
jednodussi. Drink inspirovany psanym slovem, tedy
v podstaté libovolnou knihou, vymysleli uz v ramci
letosnich pfipravnych kol, a tak ho nynf stacilo v Ses-
timinutovém ¢asovém limitu namichat a prezentovat
poroté. Ta hodnotila barmanskou techniku, prezen-
taci a kreativitu, ale samozfejmé také aroma, chut
a vyvazenost drinkd. Body byly i za to, jak v koktejlu
vyzniva destilat, jenz si z portfolia Diageo Reserve
soutézici vybrali jako bazi. A inspira¢ni zdroje? Li-
terdrni zabér byl neuvéfitelné Siroky, od barmanské
klasiky, jako jsou The Savoy Cocktail Book a knihy
Jerryho Thomase, Davida Emburyho nebo treba
Harryho McElhona, aZz po Fitzgeraldova Velkého
Gatsbyho ¢i Batlickova Cerného Buddhu.

Hlavni hvézdou druhé discipliny byl gin Tanqueray
No.Ten. Ukolem soutézicich bylo pfipravit Future

61



62

Martini, tedy moderni twist na tento klasicky kok-
tejl. V ¢em bude obména spocivat, zda v servisu,
pfipravé nebo surovindch, bylo jen a pouze na nich.
Casovy limit i parametry hodnoceni zGstaly stejné
jako v predchozi discipling, barmani ovsem tento-
krat michali dvé porce drinku. A opét se bylo na co
divat — soutézici v rdmci svych prezentaci vzali po-
rotce do vesmiru i na tajemny ostrov, pouzivali nej-
riznéjsi infuze a méné tradi¢ni ingredience. Milan
Zales se kupfrikladu nechal inspirovat Coco Chanel
a jejim parfémem a na okamzik provonél Bugsy's
levanduli, jasminem a rGzemi. S jedinou vyjimkou
vsichni své Future Martini pfipravovali v michaci
sklenici, po Sejkru sahl pouze Tomas Melzer.

David Rios a Aristotelis Papadopoulos byli vykonem
vsech finalistd nadseni. ,Uroven barmant v Ceské
republice je neuvéfitelnd,” prohlasil Telis. Nicméné
po prvnim dni $est z nich muselo soutéZ opustit.
V Bugsy's cesta ceskym narodnim kolem Diageo Re-
serve World Class Competition 2015 skoncila pro
Katefinu Summers a Jana Vodi¢ku z brnénského
Baru, ktery neexistuje, Marka Vybirala z olomoucké-
ho Black Stuffu a prazské soutézici Krystofa Hordinu
(La Casa de la Havana vieja), Pavla Novaka (Innu-
endo Prohibition Bar) a Jakuba Vinse (Bugsy's bar).

V hlavni roli chutové bunky

Ve Ctvrtek 28. kvétna se soutézni dénf presunulo do
Buddha-Baru. Hned na Uvod osm postupujicich tro-
chu zaskocila vloZzena a prfedem neohlasena discipli-
na — slepy test tfi vzorkd vodky, ginu a rumu, které
se méli pokusit identifikovat, respektive najit mezi
nimi Ketel One, Tanqueray No.Ten a rum Zacapa 23.
Zni to mozna jednoduse, ale takova legrace to zase
nebyla. Snad za to mohla nervozita nebo moment
prekvapeni, kazdopadné pravda je, Ze vétsina sou-
téZicich v této discipliné zrovna nezazafila...

Ndporem na chutové buriky byl i nasledujici ukol
— Food Pairing Challenge. Séfkuchaf Buddha-Ba-
ru Lukas Zelechovsky barmandm predstavil 3est
druht asijskych tapas — tygfi krevetu s bazalkovou
oméckou, vepfovou goyzu, mandarinkovou palacin-
ku plnénou glazovanou kachnou, tundkové tataki
s omdackou tobanjan, vegetaridnské maki rolky a cit-
ronovy dort s karamelizovanymi pistaciemi. Soutézi-
ci si dvé z nich vybrali a ke kazdému vymysleli drink,
jeden na béazi classic malts whisky, druhy na bézi
libovolného destilatu z portfolia Diageo Reserve. Pét
ze Sesti soutézicich se rozhodlo hledat drink do paru
k citronovému dortu, hodné tahla také kachna, na-
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opak nikdo si pro parovani nezvolil vegetaridnské
rolky. Na vymysleni receptur méli barmani hodinu,
na namichani a prezentaci koktejlt sedm minut, pfi-
¢emZ bezmala polovinu hodnoceni tvofily body za
to, jak spolu drink a tapas ladi.

Zatimco o den dfive byl Telis vykonem soutézicich
nadseny, v Buddha-Baru dal najevo mirné zklama-
ni, nebot se podle néj drzeli hodné pfi zdi. Ve food
pairingu totiz vétSina soutézicich hrala na jistotu.
Nepoustéli se do novych kreaci, ale pfipravovali
predevsim twisty na klasické koktejly. Na hodnotici
listiné se v jednom pfipadé dokonce objevila i nula -
Michal Kovér z restaurace George Prime Steak totiz
nesplnil zadani, kdyZ na jeden ze svych drink( opo-
mnél pouzit Classic malt whisky. Nulovy bodovy zisk
se projevil i v kone¢ném souctu, a tak pravé pro Mi-
chala po této discipliné soutéz skoncila. Spolu s nim
ji ponékud prekvapivé opustil i soutézemi ostfileny
Ondrej Hnilicka z Hemingway baru.

Tésné pred velkym finale

Po kratké pauze Sestice barmand nastoupila k po-
sledni discipliné pred velkym finale — Zacapa Punch
Challenge. Ukol byl jednoduchy: b&hem osmi minut
pfipravit punch na bazi rumu Zacapa 23 Centenario
a prezentovat ho poroté. Ta za néj mohla udélit az
200 bodl, rozdélenych stejnym podilem mezi bar-
manskou techniku, prezentaci, kreativitu, komplex-
nost, aroma, chut a vyvazenost drinku.

Barmani znali zadani uz pred soutézi, a tak se na
tuto disciplinu mohli nalezité pfipravit — promyslet
recepturu i pfibéh drinku, k dokonalosti dotdhnout
servis a sehnat si i originalni misu, sklenky a dalsi
propriety. Nicméné na nékteré véci se pfipravit ne-
Ize, ty se prosté stanou... Milo$ Danihelka se kupfi-
kladu presvédcil o tom, Ze jit pfi soutézi za bar jako
prvni mlze znamenat i proslapnout cestou ostatnim.
Nevsiml si totiz, Ze se mu pfi doplfiovani do ledu do-
staly kousky polystyrenu z boxu, v némz byl predtim
uloZen, a ostatni si to uz dokonale pohlidali. Toma3
Melzer mozna zase zalitoval, ze do své receptury
jako jediny zaradil i mléko, nebot se mu pravé kvali
této ingredienci punch trochu ,srazil”. Tomas ani
Milo$ ale nakonec nebyli témi, pro koho se cesta
narodnim kolem Diageo Reserve World Class Com-
petition 2015 tésné pred velkym findle uzavrela.
O néco méné bodu totiz v soutézi posbirali Eduard
Ondracek z Bonvivant's a Daniel Prokes z Refectory
Baru 1887 v hotelu The Augustine. Do velkého fi-
néle postoupili Milo$ Danihelka a Vita Cirok z baru
L'Fleur, Tomas Melzer z Hemingway baru a Milan
Zale$ z Bugsy's.

Milan se ve findlové Ctyfce ocitl uz podruhé a ma
tedy moznost srovnavat: ,Letosni findle bylo jiné.
Uroven soutéZe se hodné posunula a i barmani byli

Kymla cely putlrok prfemyslel, jak ndm to znesnad-
nit,” rikad a ke tfem ctvrtec¢nim disciplindam pozna-
mendva: ,Zaroven nds ale Petr dokazal i rozesmat
— kdyZ jsme nala¢no postoupili slepou degustaci
deviti vzorkd, byla to pro mnohé doslova zébavna
paring, protoze jsme béhem hodiny vymysleli dva
drinky ke dvéma tapas, vloni to byl pouze jeden.
Mné osobné ale dal nejvic zabrat Zacapa Punch -
najit suroviny, které tak jemny rum nepfebiji a bu-
dou mit nélezitou spojitost s Guatemalou, nebylo
vlbec jednoduché.”

Sazka na rychlost

Milan si naopak velmi véfil na zavére¢nou Speed
Challenge, jez se jako jedind konala pred zraky
publika a byla nejen o rychlosti, ale také o dob-
fe promyslené strategii. Barmani museli v ¢asovém
limitu osmi minut pfipravit minimalné ctyfi, ideal-
né vsak osm rdznych drinkd, a to s vyuzitim odlis-
nych barmanskych technik a co nejpestrejsi skaly
surovin. Kazdy z nich po jedné porci, urc¢ené vzdy
vybranému porotci, samozfejmé takovému, jemuz
bude nejvice chutové konvenovat. Dva z nich, Da-
vida a Telise, uz béhem predchozich soutéznich
disciplin trochu |épe poznali, kromé nich vsak
v poroté usedli jesté lonsti vitézové Diageo Reserve
World Class Competition v Ceské republice a na
Slovensku Jarda Janousek a Tony Velich. ,Speed
Challenge byla urcité nejnaro¢néjsi. Vymyslet osm
drinkd, které pfipravite béhem osmi minut a navic
na miru kazdému z porotcd, da ¢lovéku opravdu
zabrat,” fika Milos Danihelka.

Dvefe Buddha-Baru se kratce pfed osmou popr-
vé za celé findle otevrely i vefejnosti a pozvanym
hostiim. Jako welcome drink dostali néktery ze
soutéznich puncht a pak uz netrpélivé ocekdvali
okamzik, kdy se za soutézni bar postavi nékte-
ry ze ¢tyf finalistd. Jako prvni tam stanul Tomas
Melzer, jenz je svym zalozenim velmi precizni ¢lo-
vék, a mozna i proto v ¢asovém limitu zvladl nami-
chat pouze Sest drinkl. Milos Danihelka se rozjel
o poznani rychleji a trumfl ho o jeden drink. Velmi
dynamické vystoupeni predved! Vita Cirok — a ne-
jen Ze skoncil deset vtefin pred limitem, ale kromé
osmi soutéznich drinkl si zvladl namichat i deva-
ty pro sebe a poroté jim pfipil. JeSté o par vtefin
méné potieboval na Speed Challenge Milan Zales,
jenz si dokonce zvladl vyhrat s origindlnim servi-
sem svych drinkd a stihl i dbat na cistotu prace.
Bylo znat, Ze mu tahle disciplina vyslovené sedi,
jenze... Vitéz Ceského ndrodniho kola Diageo Re-
serve World Class Competition 2015 se nevolil
na zékladé rychlosti, ale podle celkového vykonu
v ramci dvoudenniho finéle.
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Na vyhlaseni vysledk( doslo az néco malo po jede-
nacté hodiné — a bylo to hodné napinavé. Cenu za
3. misto nejprve prevzal Milos Danihelka a potlesk
za stfibrnou pficku sklidil Milan Zales$. Jarda Janou-
Sek, coby lonsky vitéz, se pak postavil mezi Tomase
Melzera a Vitu Ciroka a vsichni netrpélivé cekali,
¢ ruku na znameni vitézstvi pozvedne. Ve chuvili,
kdy zaznélo jméno Vita Cirok, se sadlem rozeznél
ohlusujici potlesk. ,V prvni chvili jsem tomu vibec
nevéfil, celé mi to naplno doslo asi az druhy den.
Pocit to byl ale krasny — spousta lidi mi blahoptala,
novinari se mnou délali rozhovory, aZ jsem si pfipa-
dal jako néjaka rockova star,” lici své bezprostfednf
pocity po vyhladseni vysledkd Vita.

Cesta na jih a jesté jiznéji

Zatimco na Milana, Milose a Tomése uz ceka ,je-
nom” odména v podobé vyletu do Francie, kon-
krétné na Chateau de Bourg nedaleko Cognacu,
kde se rodi prosluly likér Grand Marnier, a také do
Pafize, kde se jejich cilem stanou predevsim bary,
pro Vitu to celé zacind nanovo. Na prelomu srp-
na a zafi pojede Ceskou republiku reprezentovat
na svétové findle do Kapského Mésta, kde se utkd
s barmany z 55 zemi.

Ambice ma velké, chtél by se dostat do finalové
Sestky. ,Pripravé na svétové findle podfidim kaz-
dou volnou chvili a ddam do toho vSechno. S tymem
baru L'Fleur, Petrem Kymlou a spole¢nosti Ultra
Premium Brands i lonskym vitézem Jardou Janous-
kem zapracujeme na tom, abych do Kapského
Mésta odjel pfipraven na 300 procent,” Fika.

Vita je zkuSeny barman a je na ném vidét, Ze chce
dobfe reprezentovat nejen sebe, ale také ceskou
barmanskou Skolu. Dobre se pfipravil uz na narodni
findle a ani v tom svétovém spole¢né nenechdme
nic ndhodé. Vloni jsme s Jardou Janouskem tak tro-
chu nevédéli, co nas ceka, letos uz jsme ale chytrej-
$i @ mame ndpady, které Vitovi mohou pomoci. Uz
20. Cervence Vita navic odléta na nékolikadenni sou-
stfedénf do Istanbulu, kde bude s vybranymi barma-
ny a ambasadory znacek z portfolia Diageo Reserve
konzultovat své napady. Do Jizni Afriky se vypravi
28. srpna. Svétové findle startuje v Johannesburgu,
kde na barmany na rozcviceni ¢ekd nebodovana dis-
ciplina — Mystery Box. Pak se pfesunou do Kapského
Meésta, kde letos nové vsech 56 soutézicich — bez
pribézného vyrazovani — absolvuje vsechny discipli-
ny. O trofej pro vitéze se pak utkd Sest nejlepsich.
Drzme Vitovi palce, aby byl mezi nimi. [ |

b
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AMERICKE BARELY
VS.
EVROPSKE BARIKY

Text: Alexandre Vingtier, foto: Anne Gisselbrecht

SHERR RUTS
SEEr 90

Na obou stranach Atlantiku proti sobé stoji dvé rozdilné bednaiské tradi-
ce. V Evropé se jedna o davné remeslo, orientujici se predevsim na vino,
ale také na pivo, destilaty nebo cider, které mélo uz v 9. stoleti ve Fran-
cii vlastni cech. Rozsifeno bylo predevsim v zapadni Evropé a dodnes si
zachovava svoji femesinou povahu. Ve Spojenych statech je bednarstvi
modernéjSim, casto industrializovanym oborem, jehoz jedno centrum
v Kalifornii se sice také orientuje na vino, avsak druhé vyrobni centrum
je zaméFeno na americké whiskey: bourbon, zitnou a Tennessee whiskey.



AMERICKE SUDY -ODPAD Z VYROBY WHISKEY

Pravni definice bourbonu a Tennessee whiskey hovofi
jasné: sudy Ize pro zrani pouzit pouze jednou. Z miliond
sudl ro¢né se tak po jejich vyprazdnéni stava pro americ-
ky palirensky pramysl odpad. Nikoli v3ak pro ostatni. Tyto
japonsti vyrobci whisky, mexicti tequileros a samozfejmé
vyrobci rumu z celého svéta. Tyto specifické sudy o ob-
sahu priblizné 200 litr se vyrabéji z amerického dubu
bilého (quercus alba) a jsou silné vypélené, takze pfi zrani
uvolfiuji barvu a aromata, zejména vanilkové, karamelové,
kokosové ¢i bananové. Jako odpad jsou levné, v fadu de-
sitek dolart (v mensi mife se pouZivajf také nové sudy), za-
timco stary sud od vina nebo koriaku pfijde na nékolik set
eur. Pravé proto jsou dnes tyto sudy nejcastéji pouzivany
pro zrani rumU — jsou cenové dostupné a mensich rozmé-
rQ, takze nabizeji vétsi plochu dreva, kterd je v kontaktu
s rumem. Tim padem snédze obohati rum o gurmanska
aromata.

EVROPSKE BARIKOVE SUDY - NEJSTARSI SUDY
NA RUM

Chceme-li rozumét specidlnim suddm, tedy jiz zminénym
evropskym barikim, musime nejprve dobfe znat rumai-
ské standardy, byt schopni je srovndvat a chapat, jaké cile
jednotlivé postupy sleduji. Specialnimi sudy rozumime sta-
ré sudy od vina, napfiklad Bordeaux, Sauternes, Madeiry,
Portského, sherry Oloroso nebo Pedro Ximénez, sudy po
koriaku a nové sudy z francouzskych dubd. Stejné nebo
podobné sudy se jako vlbec prvni pouzivaly k prepra-
vé a zrani rum@ v celé karibské oblasti, protoze mnoho
kolonizétorl si s sebou privdzelo své zvyklosti vcetné
konzumace francouzského Bordeaux, portugalskych for-
tifikovanych vin - Moscatelu, Madeiry a Portského, Mar-
saly ze Sicilie, Sherry ze Spanélska a samoziejmé brandy,
napfiklad koraku. Ty se dovazely z Evropy v barikovych
sudech, které se pak pouzivaly pro uchovéni tafie a rumu.
Na kazdém ostrové samoziejmé pusobili také mistni bed-
nari, ktefi vyrabéli vlastni nové sudy, a dbalo se na to, aby
titinové destildty neziskaly podezielé zabarveni pocha-
zejici zejména z Cerveného vina, protoZe milovnici téch-
to ndpoju oceriovali pouze zlatavé ¢i jantarové odstiny.
Madda v oblasti alkoholickych ndpojt prosla na Antilach
v pribéhu staleti urcitym vyvojem, coz doklada nastup
vin z Provence a Sauternes, piva London Porter, skotskych
aleli nebo francouzského piva na konci 18. stoleti. Ostat-
né pravé Anglicané se velmi priklanéli k pouzivani pivnich
sudl pro uchovani rumu za Gcelem jeho zuslechténi, nez
byl pInén do prepravnich sudd. Je pravdou, Ze od konce
18. stoleti se mnohé zménilo a nékteré vybérové napo-
je mohly cestovat v demizonech, flakénech nebo lahvich
uloZenych v bednéch. S pfichodem kovovych tankt mohl
zacit cestovat bez sudl také rum, ktery se po prepravé
lahvoval v evropskych pfistavech, do kterych byl dovazen.

TOASTOVANE NEBO VYPALOVANE SUDY,
JEMNA Cl HRUBA STRUKTURA DREVA...

Za moznost ziskat sudy po viné vdé¢ime tomu, Ze du-
Ziny téchto sudu jsou po nékolikaletém pouziti pokryty

kyselinou vinnou. Je nutné sudy rozebrat a tento nanos
odstranit, coz je nakladné. Pfi zrani vina je navic zapo-
tfebi tfislovina z dubového dreva, kterd vsak jiz byla
béhem prvnich let vinem do zna¢né miry vstiebana.
Tyto sudy vsak zUstdvaji zajimavé pro palirensky pra-
mysl, a to jak z dlvodu kvality, tak i z finan¢nich ddvo-
dd. Bednéfi, zejména ti francouzsti, jiz nékolik desitek
let pracuji zaroveri pro vinafe i pro producenty lihovin.
Diky tomu méme k dispozici sudy po rtznych suchych,
sladkych nebo fortifikovanych vinech s rlznym stup-
ném oxidace, nebo po konaku, které predstavuji celou
skalu moznosti, jak rum pfirozenym zptsobem ozvlast-
nit. Dalsi vyhodou pouzitych sudl, ale také novych
francouzskych sudd, je, Ze jsou toastované, to zname-
nd, ze vypaleni neboli karbonizace neprobiha pfi vyso-
ké teploté jako u americkych sudu, takze aromaticky
pfinos dubu je potom jiny, vyraznéjsi. Je také pravda,
ze se v Evropé pouzivaji jiné druhy dubu, dub zimni
a dub letni, které, zjednodusené feceno, pfinaseji vice
kofenitosti a méné vanilky. Tyto sudy se dale rozlisu-
ji na hrubozrnné a jemnozrnné, pfi¢cemz hrubozrnna
struktura dreva vznika rychlym rlstem a zpUsobuje, ze
sud Iépe dycha. V poslednich desetiletich ale stéle ¢as-
téji dochazi k tomu, Ze evropska vina zraji v sudech
z amerického bilého dubu, ktery ma jiné aromatické
vlastnosti. Je pravda, ze uz v 17. stoleti se tato dfevina
pouzivala ke zrani vina z Madeiry, protoze vyslo levné-
ji dovazet dubové dievo z Ameriky nez z evropského
kontinentu.

NOVE PRILEZITOSTI A NOVE PROBLEMATIKY

Pouzivani novych typd sudd vyvolalo mezi vyrobci
rumu diskusi. Néktefi se domnivaji, ze kontaktem s vi-
nem se lihoviny mohou znehodnotit, jini, Ze rum tak
ziska na komplexnosti a jeho tvircm se nabizeji al-
ternativni moznosti zpracovani. Rozhodnuti vyuzit tyto
sudy mlze byt radikdIni a maze se tykat vsech blendut
rumu, jako v Guatemale v pfipadé Zacapy (sudy po
sherry i po konaku) nebo Botranu (sudy po portském).
MuUze platit ¢astecné, ale pfitom permanentné pro né-
kolik prestiznich cuvée jako na Barbadosu v pfipadé
Doorly’s XO a jeho findlniho uloZeni do sudd po Olo-
rosu, pfipadné neprerusené, ale v omezené mife jako
u zrani v Domaine de Séverin nebo u findIniho zpra-
covani produktl HSE. U této znacky Ize hovofit o sku-
te¢ném dilema, protoze tento rum je klasifikovén jako
zemédélsky rum z Martiniku AOC a existuje zde rizi-
ko, ze degustac¢ni komise jeho specidlnim cuvée toto
oznaceni odejme. Jinak, jak uz tomu u inovaci byvé, je
nutné zavést nové procesy, nové zkousky a pravidelné
kontroly, které umozni pochopit, osvojit si a zvladnout
tento novy prvek, jenz ovliviiuje fadu vlastnosti pro-
duktu — barvu, aroma, oxidac¢ni vlastnosti, konzistenci,
obsah cukru, kyselost, objem... na druhou stranu je
pravda, ze v teplém a vlhkém klimatu na sebe vysledek
nenechd dlouho cekat a pfipadné chyby, k nimz u ino-
vaci dochazi, Ize rychle napravit. Je tedy nutné navazat
pravidelnou vyménu zkusenosti s bednafem nebo bed-
nari, aby se pfi vyrobé nového destilatu a pfi stafeni
v novych podminkach kazdy néco pfiucil.
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NAZORY ODBORNIKU

Néktefi vyrobci mluvi o specidlnich sudech ochotné, jini jsou diskrétnéjsi.
Je pravda, zZe pravé ze sudu muize pochazet prevazna c¢ast aromat starého
rumu. Proto je pochopitelné, pro¢ jsou receptury ke stareni pro vyrobce
tak dulezité a proc casto predstavuji uzkostlivé strezené tajemstvi. Méli
jsme to Stésti, Ze nékolik odbornik( pfijalo nabidku odhalit nam néktera
z tajemstvi, ktera skryvaji jejich sklepy. Nékdy se nazory na tuto otazku
rozchazeji, ale clovék nakonec pochopi, ze v etapé vybéru sudi, ktera hra-
je pri vytvareni stylu nebo konkrétniho cuvée klicovou roli, se nesporné
skryva urcité kouzlo.



RICHARD SEALE - Reditel palirny Foursquare, Barbados

Vlastnime desitky tisic sudd od bourbonu, ale také sudy po sherry (na Door-
ly's X0), portském (na limitovanou edici 2014), madeife (na dvandctilety rum)
a konaku. Nejezdime je do Evropy nakupovat osobné, radéji davérujeme zkuse-
néjsim. Dovazime je stejné jako z USA, tedy v kontejnerech. V sudech vzdy ne-
chavame trochu vina, aby neztratily vihkost. Kontrola po pfijezdu je jednoducha,
Spatné sudy poznate na prvni pohled. Struktura dfeva nehraje velkou roli, proto-
Ze tyto sudy pouzivame pouze ve findlni fazi vyroby. Pouzitim sudu ziska produkt
dalsi urovert komplexnosti, zejména v oblasti aroma. V Ustech je vliv vina ziejmy.
Domnivam se, Ze je ddlezité rum nechat vyvijet, ne jej UpIné zménit. Nechci rum,
ktery je citit po sherry, chci, aby byl citit po rumu. Pouziti sudd po Olorosu na
nasem XO uvadime, protoze je to kompletni findlni zpracovéani. Naopak sudy po
madeife na nasem dvanactiletém rumu neuvddime, protoze se tyto sudy michajf
s bariky po bourbonu, takze toto findlni zpracovani je pouze ¢aste¢né.

LORENA VASQUEZ - Master Blender, Zacapa, Guatemala

U néas pouzivdme staré sudy od sherry Pedro Ximénez a také francouzské
dubové sudy, v kterych zrél konak. Jde o zadsadni faktor pfi vytvareni aroma-
tického profilu nasich blendl, protoze kazdy druh sudu nasim produkttm
propujcuje jind aromata a chuti, jejichz skloubenim se utvareji charakteri-
stické rysy nasich rumu. Pravé takto docilime napfiklad aromat suseného
ovoce jako 3vestek, hrozinek, fikt nebo karamelizovaného ¢erveného ovoce.
Nezalezi vsak pouze na dubovych silicich a pfedchozim obsahu sudu. V za-
vislosti na bunécné strukture dreva se do sudu dostava vice ¢i méné kysliku,
coz pfimo ovliviiuje chemické reakce v pribéhu zrani. Pro nas je velmi dlle-
Zité vybirat sudy osobné a detailné se seznamit s jejich historii. Aby sudy pfi
prepravé nevysychaly, obvykle se v nich nechdvaji dva az tfi litry pavodniho
obsahu. Kazdy sud je podroben ddkladné kontrole, takze mé svdj vlastni
certifikat jakosti a pro zajisténi sledovatelnosti je opatfen individudinim ¢a-
rovym kédem. VSechny sudy jsou také nakupovany od tychz vyrobcl, ¢imz je
zajisténo dodrzovani nasich vychozich specifikaci. Najit takové sudy vsak neni nic snadného. Zajisténi dodavek je

© Foursquare

Ze spotfebitel, ktery zné vyrobni proces, dokaze Iépe ocenit konec¢ny produkt pfi jeho degustaci.

- - .

OLIVIER COUACAUD - Obchodni reditel destilerie Chamarel, Mauricius

U nés v Chamarelu také pouzivdme francouzské dubové sudy. Dlvodt je nékolik,
protoZe se nejednd o ty samé druhy dubu. Komplexnost slozek dubu vdm umoz-
ni rozvijet rlznd aromata a ziskat pozadovanou barvu a rovnovéhu v Ustech. Za
pouziti obou druhl sudd miZete vytvofit vice smési a svdj produkt tak odlisit.
Navic z ostrova Mauricius do Francie je to blizko, coz ndm dava logistickou vy-
hodu ve srovnani s dodavkami sud z americkych dub(. Provadime také nékolik
chemickych testd, abychom se uijistili o dobrém stavu sud a podminkach pre-
pravy, aby na cesté nedoslo ke kontaminaci. Pokud jde o vino obsazené v duzi-
nach (coz se netyka novych sudd), je to zase o né¢em jiném. Cim dale se nacha-
zite od zdroje, tim vice si musite davat pozor. Existuje nékolik postupd. Vstupni
technicka kontrola je prosté velmi dilezita, kazdy sud musi byt schvaleny, pokud
v ném ma byt vas rum uchovén. Pokud k tomuto Ucelu neni vhodny, je lepsi
neriskovat. Letokruhy a bunécna struktura dfeva souvisi s jeho kvalitou a tim
padem také s kvalitou bariku, ktery pouzivate. Bunécnd struktura dreva ma také
vliv na aroma. Jinymi slovy, kvalita suroviny urcuje kvalitu kone¢ného produktu. Pak hraje roli také schnuti a konec¢né
péleni. Tyto dva kroky oteviraji fadu moznosti, jak vytvofit profil vaseho produktu a docilit u néj rznych aromat. Sudy
mohou dodat bohaté a komplexni aroma, ale také hezkou barvu a strukturu v Ustech. Je nicméné dulezité dat pozor
na to, aby téchto dodanych vlastnosti nebylo pfilis, protoze by prekryly zakladni vlastnosti vaseho rumu. V Chamarelu
si myslime, Ze sudy maji vaSe destilaty zuslechtit, nikoli maskovat. Proto je dulezité dobfe zachédzet se zdsobami sudd
a spravné kombinovat nové a jiz pouzité. Pokud jde o komunikaci, musite toho fict dost na to, abyste se odlisili, ale ne
pfilis, protoze se jednd o tajemstvi, které si kazdy vyrobce Uzkostlivé stiezi. NejdUlezitéjsi prece jen zUstdva degustace
produktl. Pokud budete délat, co je potfeba, kvalita pfijde sama. |

© Jean-Claude Limea
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DIPLOMATICO

W®RLD

TOURNAME

THE WORLD FINAL

V patek 10. dubna pficestovali barmani z 28 zemi svéta do jihoameric-
ké Venezuely, aby se zucastnili finale barmanské soutéze Diplomatico
World Tournament. Byl mezi nimi i ¢esky zastupce a vitéz narodniho

kola, Honza Teska z prazského Bugsy’s Baru.

Na barmany cekalo osm dnd, béhem nichz se rozhod-
lo o tom, kdo se na dalsi dva roky stane globalnim
ambasadorem znacky Diplomatico. Cekal na né i bo-
haty doprovodny program,
vcéetné prohlidky destilerie, _1
plantazi, voravych skladl

a po soutézi i zaslouzeny
odpocinek u more.

Ale zpét k soutézi. Vsichni
barmani absolvovali  Ctyfi
discipliny. V té prvni pred-
stavili svlj signature drink,
se kterym vyhrali ndrodni
kolo. Druha disciplina byla
0 poznani naroc¢néjsi. Bar-
mani méli za kol namichat
drink z tajemného rumu,
ktery Master Blender Diplomatica, Tito Cordero, stvoril
specialné pro tuto pfilezitost. Prozradil, Ze je to blend
tézkych a lehkych rumd z rdznych sudd, sussi komplex-
ni a strukturovany rum, s tény vanilky, dubu, suseného
ovoce a stopami kofeni a citrust, idedini do koktejlG.
Dalsi povinnou slozkou bylo pouziti nékteré z plodin ty-
pickych pro Venezuelu.

Na barmany dale cekal jesté slepy test, ve kterém
museli poznat Diplomatico Blanco, Reservu Exclusivu

Text: Linda Brabcova, foto: Assiolo Gianluca Scolaro

a jiz zminény tajemny rum. Nakonec jesté absolvovali
pisemny test, v némz si provéfili svoje znalosti destile-
rie a rumu, které jsou zde vyrabény.

Ucastnici soutéze byli roz-
déleni do ctyr skupin po
sedmi. Do findle postupova-
li prvni dva z kazdé skupiny,
celkem tedy osm barmand.
Nebylo to snadné rozho-
dovani, ani pro hvézdnou
porotu, kterd se tu sesla:
Carina Soto Velasquez, za-
kladatelka a spolumajitel-
ka bard Candelaria, Glass
‘g a Mary Celeste v PafizZi,
- Nathan Beasley, vitéz titulu
Barman roku 2014 na Aus-
tralian Bar Awards, plsobici v baru Black Pearl v Mel-
bourne, Dennis Zoppi, vitéz fady barmanskych soutézi
a majitel podniku Smile Tree v Turiné, a nakonec Ben
Reed, globalni koktejlovy ambasador a velkd osobnost
britské koktejlové scény. Na finale se k nim pripojil jes-
té Anthony Medina, venezuelsky barman, ktery vyhrél
Diplomatico World Tournament v roce 2013.

Do findle postoupili zastupci Nového Zélandu, Spanél-
ska, Ciny, Kanady, Singapuru, Mexika, Australie a Ko-



DIPLOMA
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lumbie. Ve findlové discipliné pfipravovali klasicky Diplo-
matico koktejl. Porotci hodnotili techniku a prezentaci,
vzhled a ozdobu a organoleptické vlastnosti vcetné
chuti, textury, aroma, vzhledu a vyvazenosti. Po pecli-
vém rozhodovani vyhlasil lan Burrell, globalni rumovy
ambasador a privodce celou soutézi, vitéze, kterym se
stal Sai Hamsala, sympaticky mlady barman ptvodem
z Indie, ale soutézici za Novy Zéland, kde pusobi v baru
Scarlett Slimms & Lucky v Aucklandu. Za své vitézstvi
si kromé Seku na 10 000 $ odnesl i funkci globalniho
ambasadora znacky Diplomético na nasledujici dva roky.
Druhé misto obsadil Orlando Marzo pdvodem z Italie,
soutézici za Austrdlii. Treti potom zéstupce Jizni Ameriky,
José Luis Leon z Mexika.

Nathan Beasley, jeden z porotcli, soutéz okomento-
val slovy: ,Barmanstvi po celém svété ma pred sebou
skvélou budoucnost. Sdm jsem byl na soutézi ohromen
Urovni pohostinstvi, profesionality a kreativity vSech zu-
Castnénych.” K vitézi rekl: ,Sai ma Gzasnou schopnost
zaujmout publikum. Jeho drinky byly kreativni a dobre
postavené, navic se skvélym piibéhem. Je to opravdovy
barmansky kouzelnik.”

lan Burrell s jeho slovy souhlasil, ,Sai je skvély barman
a myslim si, Ze z néj bude jeden z nejlepsich koktej-
lovych ambasador( v této branzi”. Potvrdil tak, ze Sai
kdysi udélal spravné rozhodnuti, kdyz opustil studium
strojirenstvi a vrhl se do baru. |

|3

Findlovy koktejl Just in Time — Sai Hamsala

® 45 ml Diplomatico Blanco

¢ 15 ml DOM Benedictine
e 45 ml Cerstvé ananasové stavy
¢ 10 ml limetové stavy
® 15 ml tymianového sirupu (1:1)
e 2 stiky Peychaud’s bitters

Ozdoba: zastfik citronovou kdrou, anyz

\gittnad




DIPLOMATICO WORLD TOURNAMENT OCIMA HONZY TESKY

Jak se ti libilo tvoje prvni svétové finale, spinilo
ocekavani?

Prvni svétové findle bylo asi stejné vzrusujici jako prvni mi-
lovani, az na to, Ze tohle jsem si poradné uzil :-). Co se
ty¢e ocekavani, tak na néco mé dokéazal pfipravit minuly
svétovy finalista Jarda Janousek, takze jsem néco tusil, ale
nékteré zazitky prosté popsat nelze, tudiz jsem si je musel
zazit sdm. Téch 10 dnf jsem byl v Gplné jiném svété. Kazdo-
padné jsem ocekaval hlavné zdbavu, prvotridné zajisténou
soutéz plnou zkusenych barmand, kazdy vecer party, nové
pratele, a hektolitry rumu... A to se do puntiku splnilo.

Bylo néco, co té na soutézi prekvapilo?

Neprekvapilo mé asi nic, kromé toho, ze jsem kazdy
den Zasl, jak skvéle je o nds postarano a jak Uzasné se
tam mame.

Mél jsi moznost vidét mnoho barmant z rdznych
zemi. Byl mezi nimi nékdo, kdo té mimoradné zaujal?

Sezndmil jsem se tam s hromadou lidi, s nékolika se
urcité navstivime, vidél jsem spoustu mimoradnych vy-
konu. Ale clovék, kterého povazuji za jednu ze svych
budoucich inspiraci, nebyl soutézici, ale porotce De-
nnis Zoppi. Jeho celkovy pfistup a um za barem mé
bavi a povazuji ho za Spickového barmana.

Jak vidiS ve srovnani se zahrani¢nimi kolegy ceské
barmany?

Na to, jak mald zemé jsme a Ze je tu pivo levnéjsi nez
voda, mdme az prekvapivé kvalitni mixologické barma-
ny. A Ze dokazou konkurovat na svétovych soutézich,
i kdyz nemaiji ani zdaleka takovy sortiment ingredienci,
inventare a rtiznych malickosti jako kolegové z prednich
svétovych mést, jen vypovida o tom, jak velkou snahu
jsou ochotni vynalozit.

Myslis, ze ti ucast ve finale prinesla néjakou zkuse-
nost, kterou vyuzijes v Bugsy’s?

Spis zkusenosti, které vyuziji na jinych soutézich. Provoz
je provoz a soutéze jsou trosku o nécem jiném.

Kromé samotné soutéze provazel soutéz bohaty
program. Co se ti nejvic libilo?

Nejvic se mi libil asi jeden z poslednich dni, kdy jsme
letéli rychlostnimi ¢luny na prakticky opusténé ost-
rovy a zatoky, kde nam doslova , [étali peceni holubi
do huby”... A to nepfehanim. Jesté je hazely takové
krasky, ze jsem nevédél, kam mam dfiv koukat. Ale
kazdy den tam byl super a néc¢im vyjimecny a ne-
zapomenutelny. Celkové jeden z nejlepsich zazitkl
v mém zivoté... Dékuju. |



BOTRAN

DUSE GUATEMALY

Od roku 1939 je v Guatemale rum neoddélitelné
spjat s rodinou Botran. Historie rodiny je rovnéz
historii kraje a zkusenosti s vyrobou rumu, at uz

se jedna o fermentaci, destilaci anebo zrani. Straz-
cem rodinné tradice je dnes Roberto Garcia Botran.

- Text: Cécile Fortis, foto: Botran
H
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Jesus, Andres, Venancio, Felipe a Alejandro Botran

Odcestovat do Guatemaly, malé stfedoamerické zemé
omyvané Tichym ocednem na jedné strané a Karibskym
mofem na druhé, zemé hrdé na své mayské dédictvi
a indidnskou kulturu, je prekrasny zézitek. Poznat histo-
rii rodiny Botrand, jeji Usili, know-how a tajemstvi vyro-
by rumu, je rovnéz jedinec¢nou zkusenosti, nebot rodina
Botran(, kterd od roku 1939 vyrdbi diky svému talentu
a své duslednosti destildt z cukrové titiny, je s historii gua-
temalského rumu pevné spjata. Rodina pochdzi ze seve-
rospanélského Burgosu a bratfi Venancio, Andrés, Felipe,
JesUs a Alejandro Botran se zapsali do historie zaloZzenim
spole¢nosti Industria Licorera Quezalteca, jakoz i tim, ze
guatemalsky rum povysili mezi ,lechtu” svétovych rumda.
Pétice bratrd, velkych vizionérd, zaloZzila svou povést na
kvalité svych destilatd. , StréZzcem tradice” je dnes Rober-
to Garcia Botran, vnuk Jesuse Botrana. Ve svych 53 letech
je jiz 13 let reditelem vyrobny rumu, ktery nese jeho jmé-
no. Rum Botran je velice oblibenym rumem v Guatemale,
ale své pfiznivce ma i daleko za jejimi hranicemi. Tento
rum je vyvazen do svéta jiz bezmdla 30 let a je vynikaji-
cim guatemalskym vyvoznim artiklem. Zhruba 45 procent
produkce se exportuje do zahranici, zejména do Mexika,
Spojenych statd, Spanélska, Itélie a Francie, kde si patnac-
tilety rum Reserva 15 a osmnéctilety rum Solera 1893 jiz
ziskaly cetné priznivce diky své plnosti a eleganci.

PUDA POZEHNANA BOHY

Vyroba rumu Botran zacind na plantazich na jihu zemé,
v oblasti Retalhuleu. Pro péstovani cukrové tftiny jsou
zde idedlni podminky: vulkanickd pdda bohatd na jil
a tropické podnebi. Spolecnost rodiny Botran zde vlastni
pres 7500 hektarC. Diky této skutecnosti tak md plnou
kontrolu nad zékladni surovinou. Od Zzéfi je ¢innost na
nedozirnych plantdzich v plném proudu. V Guatemale

provadéji sklizen muzi, ale o sazeni titiny se staraji zeny.
Jsou vybaveny svazky 30 vyhonkU titiny o délce 50 cen-
timetrQ se Ctyfmi kolinky a rozmistuji tyto ,fizky stébel”
v fadcich horizontalné do zemé. Kazda zena mlze vysa-
zet az 140 svazkl za den. , Aby tftina rostla, je nutné ji
béhem obdobi sucha zavlazovat; bez vody tftina zahyne.
Vyznam maji také hnojiva: dusik, fosfor a draslik, diky
kterym Ize zdvojnasobit vynos,” vysvétluje Pablo Lempke,
spravce plantazi. Proti Sktdcdm oviem bojuji ekologicky:
nepouzivaji pesticidy a eliminaci malych cervd, skGdcd
trtiny, nechavaji na hmyzu, zejména na vcelach.

Sklizeri probihd od listopadu do dubna. ,Rumy Botran
vyrabime z takzvané pozdni tftiny, kterd se sklizi v bfeznu
a dubnu, a ma tedy mezi péti a Sesti mésici. Je vybirana
pro své vyrazné ovocné a rostlinné tény, diky kterym lze
ziskat sussi a chutové vyvazeny rum.” Nez se v pét hodin
rano daji muzi, vybaveni specialnimi macetami, do pra-
ce, tftinové pole zapali. Ohen vyZzene krysy a hady, vypali
mravence a spali velmi ostré listy. Tato etapa sklizné je
velmi pUsobiva, i kdyZ plameny zhasnou samy od sebe
a jakoby naradz v okamziku, kdyz jsou spaleny vsechny lis-
ty. Je také nutné ovérit cukernatost, kterd musi byt mezi
18 a 20 stupni Brix. Kazdy sbérac sklidi za den v praméru
Sest az sedm tun, ti nejlepsi az jedendct.

Sklizet je mozné i strojové, ale stroje nejsou schopny od-
fezdvat titinu pfimo u zemé, a pravé ve spodni ¢asti rostli-
ny je koncentrace sachardzy nejvyssi. Béhem Sesti mésicl
sklizné pracuje na polich asi 500 osob. Prace je tézka,
ale plat, zavisly na poctu sklizenych tun trtiny, je zajimavy
a pracovni podminky jsou dobré.

PANENSKY SIRUP-SAZKA NA JEDINECNOST

Jakmile je tftina sklizena, je pfepravena nakladnimi vozy
do provozovny Tululd, kde je cukrovar a palirna. Nenf



¢asu nazbyt: zpracovani titiny musi probéhnout do 36
hodin po sklizni. Cilem je vyvarovat se ztraty cukernatosti
a zamezit oxidaci. Jakmile je tftina dopravena do cukro-
varu, je zméfena jeji cukernatost, kterd musi byt mezi 18
a 20 stupni Brix. ,Jakmile je tftina zvaZena a zkontrolova-
na, je omyta, aby byla zbavena zeminy a prachu a nasled-
né je rozvlaknéna. Tento postup umoznuje optimalizovat
extrakci Stavy,” vysvétluje Erick Orellana, vedouci provozu.
Pét ohromnych mlecich stroju se dava do préace. Hluk je
ohlusujici, ale vSude je citit vabnd viné titinové Stavy. Péti-
ce mlyn, od nejsirsiho k nejuzsimu, funguji jako opravdo-
vé valcovaci stroje. Roziezana a rozdrcena trtina poskytuje
lehce nahnédlou stavu. VIdknity zbytek trtiny (bagasa), je
pouzivan jako palivo na vyrobu elektfiny — provozovna
ma vlastni elektrarnu. Cukrovar je v provozu nepretrzité,
dnem i noci sedm dnl v tydnu, ale pouze 3est mésicl
v roce — sklizen totiz probiha béhem 3esti mésica.

Na francouzskych Antildch je rum vyrdbén z cerstvé
titinové Stavy. V ostatnich zemich Karibiku se rum vy-

Tato volba ovSem pfindsi i svd omezeni: zatimco me-
lasu je mozné nakupovat, panensky sirup si vyrobce
rumu musi produkovat vlastni, nebot je méné trvanlivy.
. Pri vyrobé panenského tftinového sirupu je cerstva
tftinova stava filtrovédna a vycisténa, nasledné zahrata
a vakuové zkoncentrovédna, aby nebyla pfilis vystavena
vysokym teplotdm. Z jedné tuny tftiny je mozné ziskat
700 litrt Cerstvé $tavy, a z ni pak 120 litrd panenského
sirupu.”

Po vycisténi obsahuje trtinova $tava 15 procent cuk-
ru a po svém zkoncentrovani, které probiha ve dvou
etapach, ma cukernatost kolem 70 procent. ,Tuto
cukernatost ziskdvame bez jakékoli extrakce,” pfipo-
mind Erick. Ostatné nejednd se o titinovy sirup, ale
0 panensky tftinovy sirup, surovinu, kterd vsechny zu-
¢astnéné napliiuje hrdosti. Zdrojem hrdosti jsou i cer-
tifikaty 1ISO 9000 a ISO 1400, které spole¢nost Botran
ziskala pro svij provoz v Tululd diky svému zéavazku
v oblasti udrzitelného rozvoje.

rabi nejcastéji z melasy, zbytku po rafinaci cukru. Ale
u Botrdntl se rozhodli vyrabét rum z panenského tfti-
nového sirupu (nékdy téz nazyvaného panensky med),
takZze jejich rum ziskava jedinecny charakter. Spravnost
volby dosvédci porovnani chuté melasy a panenské-
ho sirupu. Zatimco velmi tmava melasa ma vyraznou
prazenou chut s prevazujicimi tony lékofice, panensky
sirup je pfitazlivy svou karamelovou barvou a ovocnymi
a rostlinnymi tény, které jsou velmi vyrazné a chutné.

POUZiVAJI SE KVASINKY Z ANANASU

Vedle vybéru suroviny je pfi vyrobé rumu zasadni rovnéz
fermentace, pfi které se cukr méni na alkohol, ale ze-
jména - a to na zékladé druhu pouzitych kvasinek — ma
zasadni vliv na aromaticky profil destildtu. ,,U Botrdnt
pracujeme se specialnimi kvasinkami: jednd se o exklu-
zivni recept vytvoreny pfed 75 lety, jehoz zékladem je
ananas,” fika Fernando Ramires, vedouci kontroly kva-
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lity. Guatemalci ostatné s hrdosti zdCraznuji, ze to byli
jejich predkové, Mayové, ktefi objevili fermentaci pfi vy-
robé Cokolddy. Kvasinky jsou produkovany v laboratofi
podniku: proces trva minimalné 35 hodin a odehréva se
v mistnosti pfipominajici saunu — teplota dosahuje 34 °C.
Naockovat panensky sirup vlastnim kmenem kvasinek
rovnéz umoznuje dosahovat stalé kvality i stalého vynosu.
Spole¢nost Botran disponuje péti fermentacnimi nadrze-
mi, z nichZ kazda ma kapacitu 4600 hektolitrd.

. Pi vyrobé tzv. lehkych rumd je panensky sirup zfedén
na 20 procent a fermentace trva padesdt az Sedesat
hodin. Pfi vyrobé tzv. tézkych rumd je panensky sirup
zfedén na 40 procent a fermentace mudze trvat i vice
nez sto hodin,” pokracuje Fernando. Pracovnici, ktefi se
staraji o fermentaci, ji tedy neuspéchavaji. Fermentace
by mohla skon¢it po 36 hodinach, ale rum by nemél
stejnou chut a komplexnost. Jakmile je fermentace uko-
¢ena, zdpara ma kolem 8,5 procenta alkoholu. Spolec-
nost Botran mé sedm destilacnich kolon, v Tululd jsou
Ctyfi z nich. V jedné z nich se vyrabf tzv. tézké rumy, ve
tfech tzv. lehké rumy. V Guatemale, na rozdil napfiklad
od francouzskych Antil, kde jsou tzv. tézké rumy desti-
lovany v destila¢nich pfistrojich typu alembik a tzv. lehké
rumy v kolondch, se zde rumy déli na lehké a tézké po-
dle délky fermentace a typu pouzitych kolon.

Dalsi dvé kolony, z nichZ jedna, médénd, byla vyrobena
ve Francii a je pfi vyrobé rumU Botran upfednostriovana,
jsou umistény nedaleko od stfediska zrani v oblasti Que-
tzaltenanga. Po destilaci maji rumy 80 az 92 procent
alkoholu a jsou kontrolovany ihned u vystupu z kolony.
Jsou provedeny organoleptické a senzorické, ale také fy-
zikaIni a chemické analyzy — nic neni ponechdno naho-
dé. Pred tim, nez jsou rumy nality do sudd, jsou zfedény
Cistou vodou z guatemalskych hor na 60 procent.

Zatimco vyroba rumu probihd v nadmorské vysce 270
metrd, jeho zrani probihd od roku 1950 v 2300 met-
rech. Bratfi Botrdnové samozfejmé nezvolili misto zran{
rumu v centralni ¢asti zemé, nedaleko Quetzaltenanga,
nahodou. Tato oblast méa totiz podstatné chladnéjsi

podnebi. Ve ¢tyfech znac¢né vysokych a perfektné izo-
lovanych skladech je teplota kolem 6 °C. V listopadu
a prosinci mohou teploty klesnout az na - 4 °C. ,Diky
témto teplotdm je zrdni rumu podstatné pomalejsi,
coz je cini vyraznéjsimi a komplexnéjsimi. Tyto teploty
rovnéz umozriuji omezit tzv. “andélskou dan” (ztratu
vzniklou odpafenim destilatu ze sudu), ta je zde kolem
péti procent,” zddrazruje Isabel Medina Pérezova, pro-
motérka firmy. Ve francouzskych Antilach je tato ztrata
mezi osmi a deseti procenty, tedy témér dvojnasobna.
Kromé toho, Ze rumy Botran zraji ve zna¢né nadmorské
vysce, je jejich specifikem rovnéz prabéh zrani odvo-
zeny od tzv. metody solera. Tato metoda, pochazejici
stejné jako rodina Botran(i ze Spanélska, je pouZivana
na vyrobu sherry a je zaloZzena na tom, Ze sudy jsou
naskladany na sebe a mlada vina jsou Slechténa starsimi
viny. Kazdym rokem je odcerpano urcité mnozstvi vina
ze spodniho sudu, zvaného solera. Stejné mnozstvi vina
je pfidano do horniho sudu, zvaného criadera. Takové
zrani nazyvdme dynamickym, na rozdil od klasického
— statického — zrani. S ndpadem pouzivat tuto metodu
prisel Jesus, dédecek Roberta Botrana. Pfi metodé jsou
pouzivany Ctyfi typy sudl: 200 litrové sudy od americké
whisky, 225 litrové, znovu vypdlené sudy od americké
whisky, 250 litrové sudy od portského a 500 az 600
litrové sudy, které obsahovaly ,vonné” sherry oloroso.
Vsechny sudy jsou nejdfive prohlédnuty. VSechny jsou
znovu zvlhéeny vodni pérou tak, aby se zamezilo Uni-
ktim, ale pouze 225 litrové sudy od americké whisky
jsou znovu po dobu péti minut vypaleny pfi 200 az
300 °C. Ve skladu, ktery jsme navstivili, je uskladnéno
vice nez 15 000 sudU. PfestoZe jsme se samoziejmé
zeptali na to, kolik sudl je ve viech Ctyfech skladech
dohromady, odpovéd nezndme. Aby byla zarucena Upl-
nd dohledatelnost, kazdy sud ma vlastni kéd a kazda
fada sudd je ocislovana. BEhem zrani je provedeno né-
kolik degustaci. Kromé zjisténi, zda je jiz rum zraly na
to, aby byl namichan s dal3imi, je mozné sledovat vyvoj
kazdého destildtu a rozhodnout se, zda je nutné zménit
sud, nebo jej alespon okyslicit. Odpovédnost je rozdéle-
na mezi tfi , mistryné vyroby rumu” (maestras roneras),
kterymi jsou Magda Lopez de Reyesova, odpovédna za
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Roberto Garcia Botran

provoz stfediska zrani, Jazmin Chapetonova a Leslie
Taracenaova. Mistryné vyroby se mohou opfit o vybor
degustatord slozeny z patndcti osob. Na programu je
pak posledni etapa vyroby. Dfive nez jsou rumy Botran
stoCeny do lahvi, jsou smichany ve velkych sudech o 15,
20 a 30 tisicich litrech. Tato etapa, kdy dojde k tzv. ,sla-
déni” rum0, trvd mezi ¢tyfmi a osmi mésici. BEhem ni
je snizen obsah alkoholu na pozadovana procenta a je
dosazeno dokonalého splynuti destildtu. Sen zaklada-
teld spolecnosti Botran se tak stava realitou.

Guatemalské rumy jsou od roku 2013 nosite-
li chrdnéného oznacenf plvodu (DOP). Zatimco
zaddvaci podminky vyzaduiji pro rumy s DOP zra-
ni v délce alespon jednoho roku, u Botrand zraji
alesponi pét let. Loni ziskaly rumy Botran rovnéz
evropskou certifikaci, coz predstavuje opravdové
uzndni jejich kvality. Této kvality je dosazeno diky
vysokym ndrokdm na prtibéh vyroby. Spole¢nost
Botran ale mysli na budoucnost — v soucasnosti
se zabyva zprovoznénim malé destilacni kolo-
ny v Tululd, kde by byly vyvijeny nové produkty
a kterou by pfipadné bylo mozno zpfistupnit
i turistdm, ktefi se chtéji dozvédét néco vice
o rumu. V planu je také muzeum. Od roku 2011
pracuje spolec¢nost Botran také na vyrobé sudut
z guatemalského dreva. Spolecnost, ktera je jiz
vlastnikem zna¢ného poctu sudd — jejich sklady
patfi k nejvétsim na svété — pravé schvalila plan
na pristich dvacet let. Je jisté, Ze ji sudy pro zrani
rumu chybét nebudou.

V SOUCASNOSTI U NAS VE WAREHOUSE #1
MUZETE ZAKOUPIT TYTO RUMY BOTRAN:

RESERVA BLANCA je sedm let stafeny rum z panen-
ského medu cukrové trtiny, ktery zraje systémem sole-
ra v lehce vypdlenych sudech a sudech po bourbonu.
Svou ¢irou barvu ziskdva filtraci pres uhlikové filtry. Je to
pomérné suchy rum s jemnou, ale komplexni chuti, ve
které se projevuji tény dfeva a ovoce. 560 KC

BOTRAN 12 zraje systémem solera v nevypdélenych
a vypélenych sudech po americké whiskey a sudech
po sherry. Obsahuje rumy az 12 let staré. Ma vyrazné,
intenzivni aroma vanilky, suseného ovoce, vypaleného
dreva a kakaa a perfektné vyvazenou chut, ve které se
projevuji tény, jako je merurika, susené fiky, mandle
a vlasské orechy. 630 K¢

BOTRAN RESERVA 15 vznikd smichdnim vice rumd
v sudech v pribéhu 3esti mésicl a maji obsah alkoho-
lu 40 %. Reserva je smés rumd, z nichZ nejstarsi ma
15 let. Vyznacuje se tény suseného ovoce (hrozinky
a banany) a karamelu, doprovazenymi pfichuti kofenti,
napft. hiebicku, a silnou a plnou chuti. 680 K¢

BOTRAN SOLERA 1893 je sloZzen z rumd, z nichz
nejstarsi ma 18 let. Jde o rum plného téla, obsahu-
jici vice tfislovin. M4 vani fikG a karamelového mésla
se $petkou Cerného pepre. Stejné jako viechny rumy
Botran, je charakterizovdn komplexnosti a uslechti-
losti, ale zejména eleganci suchého rumu. Pokud jde
o rok 1893, pozorni ¢tenafi uz jisté védi, Zze nejde
o rok, kdy se zacalo s vyrobou rumd Botran. Je to rok
narozeni Venancia Botrana, jednoho z pétice bratrti —
zakladatel. 910 K¢
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Cukrovar podle otce Tertra 1667

RUM Z FRANCOUZSKYCH ANTIL
OD OTCE DU TERTRA K OTCI LABATOVI

text: Matthieu Lange - Rumporter

Jako vlbec prvni popsal vyrobu francouz-
ského rumu dominikansky mnich a botanik,

Jean-Baptiste du Tertre. V letech 1640 az 1657
uskutecnil nékolik vyprav na Antily a v roce
1667 zminuje napoj tafia ve své Obecné his-
torii Antilskych ostrovii obyvanych Francou-
zi, v niz otiskuje zapisky z cesty z roku 1654.




PiSe v nich: ,Drcend tftina zbavena 3tavy a pény se
nevyhazuje, ale pouzije znovu ve druhém a tfetim
kotli (na cukr), a vie, co pretece pfi michani, dopadne
na lazuru peci a stece do kadé, kde se uchovava a vy-
robi se z ni palenka... Sirup melasa se da jesté docela
dobre zpenézit, protoze se z ni v Evropé pece pernik.”
Tafia se v té dobé nevyrabéla z melasy, ale z pény
a vseho, co preteklo z kotld pfi louhovani
cukru, coz bychom mohli nazvat ochuzenou
melasou.

Autor ndm na ilustracich nazorné ukazuje
prvni palirny na francouzskych Antilach,
nazyva je octarnami. Jde o maly domek, na
kterém je stanovd plachta, z niz se klikatf
spirala, kterou proudi péra, vse Usti do nedale-
kého malého soudku, ktery je pravdépodobné
naplnény vodou, a kondenzace v ném kon¢i. A tak se
tehdy rum vyrabél.

Tuto velice jednoduchou metodu od roku 1694
zlepsuje jiny misionar, ktery podnikl na Antily nékolik

cest, otec Jean-Baptiste Labat. Jeho popis destilace je

mnohem presnéjsi, nez jak ji popsal jeho predchtdce.
Nazev ,octdrna” se mu nelibil, radéji voli termin
.destildrna”. Zac¢ina popisem fermentace v ,soudcich
naplnénych vodou”, do kterych se pfidava ,péna
a silny sirup”. Pak se kapalina nalije do kotle s vikem,
ten se postavi na zdénou pec. Vikem vychazi ze spirdly
kapalina, kterd vtékd do nddoby naplnéné vodou, kde

dojde ke kondenzaci. Otec Labat trval na co nejvétsim
poctu zavitd spirdly, aby se zlepsila kvalita rumu,
a podporoval myslenku , Zchlazeni praminku”, kterou
dale rozvinul Porta v roce 1609 v pojednani ,De disti-
lationibus” (O destilaci) a doplnil ji o stalé ochlazovani,
k némuz dochéazi nepretrzitym doplfiovanim vody do na-
doby, v niz je hadovitd spirdla. To se v textech otce
Du Tertra neuvadi. Tento prvni destilat, jemuz
otec Labat fikd ,Mala pélenka”, se musi zno-
VU 0 pét dni pozdéji predestilovat, aby vznikla
tafia. Nechal se inspirovat destilacni tech-
nikou koraku, ktery se také musi destilovat
dvakrat, a tak inovuje techniku vyroby rumu.
Hlavnim pfinosem otce Labata je v3ak to, Ze
zacal o rumu uvazovat jako o hlavnim produk-
tu, a nikoliv pouze jako o vedlejsim produktu pfi
vyrobé cukru. Pfipomind nam také obchodni rentabilitu
a navrhuje témér pramyslovou vyrobu rumu s palirnou

Pére Labat

spojenou s cukrovarem.
Je tézké posoudit skute¢ny dopad postupl otce La-
bata, podle néhoz se nyni destila¢ni pfistroj nazyva

alambik. V 18. stoleti se zacinaji vice pouzivat jiné
materidly, jako napfiklad méd, a pocet paliren roste.
Edikt z 24. ledna 1713, kterym se zakazuje obcho-
dovani s rumem ve prospéch péalenek z Francie, ale
progres vyroby rumu znacné zpomalil, a to tak, ze
témér o 90 let pozdéji jesté stale nebyla technika
druhé destilace, neboli repase, rozsirfena. [ |
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LA GuiLoiye

Rhum du

PeEre LABAT

ISLE DE MARIE-GALANTE

Text a foto: Jakub Janecek

Na nevelkém karibském ostrové Marie Galante, ktery je soucasti
francouzského zamorského departmentu Guadalup Zije zhruba
12 000 lidi. Jednd se o zemédélsky ostrov, na kterém se nachazi
rozsahlé plantaze cukrové trtiny a tfi destilerie, Bielle, Bellevue
a Poisson. Rumy z destilerie Bielle, dovazime do nasi republiky
od roku 2012 a rumy které vyrab{ Poisson jsme poprvé pfivez-
li letos na jafe. Jmenuji se Pére Labat, po francouzském knézi
Jean-Baptistu Labatovi, kterému se fikalo jednoduse otec, ne-
boli Pére Labat. Otec Labat nebyl pouze duchovnim, ale také
botanikem, spisovatelem, badatelem, etnografem, inzenyrem
a také tim, kdo se zaslouzil o zdokonaleni destila¢niho procesu
(viz pfedchozi strana).

Do destilerie Poisson jsem se jel poprvé podivat v roce 2012
s Jeromem Thierym, manazerem vyroby palirny Bielle. Jeli jsme
brzy rano a ja jsem byl zvéday, jak tato destilerie bude vypa-
dat. Musim fici, Ze mé nezklamala. Jednalo se o mensi destilerii,
zaloZzenou v padesatych letech minulého stoleti. Je pohdnéna
parnim strojem vyrobenym v Lille v roce 1933. Zatdpi se vyliso-
vanou suchou cukrovou tftinou, ze které se nejdfive ziska Stava
pro vyrobu zdejsich agricole rumd, tedy francouzskych rumd,
destilovanych z Cerstvé stavy cukrové trtiny. Ta je sem v dobé
sklizné privazena traktory, nakladnimi auty i povozy tazenymi
byky. Technické vybaveni této destilerie jiz néco pamatuje, ale
jak fika reditel zdejsiho provozu Francis Garnier, “Nase zafizeni
se sice pomalu modernizuje, ale nase know-how zUstava stéle
stejné. To je pry také dlvod, proc jsou rumy Pére Labat ve svété
povazovany za ty lepsi.

V nasi prodejné v soucasné dobé najdete dva rumy Pére Labat. Je
to Rhum Doré a Rhum Vieux 3 Ans.




PERE LABAT RHUM DORE - je agricole rumem s obsahem alko-
holu 50% destilovanym z Cerstvé Stavy cukrové titiny. Své zla-
té zbarveni ziskal béhem uloZeni ve velkych dubovych sudech
s obsahem 10 000 litrd, kam byl uloZen na 2 roky.

PERE LABAT RHUM VIEUX 3 ANS - je rovnéz zemédélskym ru-
mem. Je uklddan na 3 roky do dubovych sudd s obsahem 190

ocenuji milovnici starych agricole rumd. Obsah alkoholu 42%.
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Warehouse #1 interview:

CHAMPAGNE
HENRI GIRAUD

CLAUDE
GINAUD

Dne 19. kvétna 2015 se ptal a fotografoval Jakub Janecek

V roce 1625 se rodina Francoise Hémarta usadila
v regionu Champagne a zacala s péstovanim vin-
né révy ve vesnici Ay. Po zasazeni vinic philloxe-
rou (msicka révokaz), ale podobné jako mnoho
dalSich, i Hémartova rodina zbankrotovala. Pra-
pravnucka Francoise Hémarta, Madeleine, se pro- !
vdala za dédecka Clauda Girauda, Léona, v roce .l '
1914. Byl to pravé Léon Giraud, kdo zacal po na-
vratu z 1. svétové valky, kde se ucastnil i slavné ‘ \
bitvy na Marné, postupné obnovovat vinice. To

bylo v dobé, kdy jesté pracoval za fixni plat na '

draze. Claudiv otec byl ucitelem a po 2. svétové

valce zacal sam vyrabét Sampanské vino. Claud Gi-

raud zacal tatovi pomahat v roce 1971. V roce 1982

se stal provoznim reditelem a o deset let pozdé-

ji se stal vykonnym feditelem rodinného podniku.
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Kolik hektarti vinic méla vase rodina v pocatku?

Nejprve déda vlastnil tfi hektary vinic.

A v soucasnosti?

Dnes patfi rodiné 10 hektard a z dalsich Sestnacti vyku-
pujeme hrozny od péstitell. Zpracovavdme tedy hrozny
z néjakych 26 hektarC a rocné vyrobime 250 tisic lahvi
Sampariského.

Kolik je ve Francii v soucasnosti vyrobcti Samparn-
ského?

Neznam presné cislo, ale je to urcité pres 5000 vyrobcd.
Celkem je v celé oblasti Sampané 18 000 vlastnikd vi-
nic. Kolem 5000 je vyrobct, ktefi vyrdbéji vino vyhradné
z vlastnich vinic (récoltants-manipulants) a dale to bude
kolem 400 vyrobct (negociants), ktefi nakupuji hrozny od
ostatnich a vyuzivaji je k produkci vlastniho vina. My jsme
jak vyrobci z vlastnich zdrojd, tak nakupujeme hrozny pro
produkci nasich sampariskych vin. Nakupujeme vyhradné
hrozny, ne stavu z hroznd. Se svymi dodavateli mame velmi
pevné vazby. Jsou to spiSe nasi partnefi, nez klasicti doda-
vatelé. Casto jim v prib&hu roku také pomahame na vini-
cich, pomahdme vyvazovat a tak dale, protoze chceme byt
v kontaktu s Urodou a dozravanim hroznd.

Od roku 1992 jsme pfijali za své chartu ,rozumného pés-
tovani”, to znamena ze svym péstovanim bereme v potaz
také ochranu zivotniho prostredi. Produkujeme pouze to-
lik, kolik zpracujeme a nepouzivéame insekticidy.

Co bylo vasi motivaci pro to, abyste pracoval s vasim
otcem a vyrabél Sampariské?

Kdyz jsem zacal pracovat se svym otcem, zacal jsem nej-
prve rozumét vinici, nasledné vinu a potom jsem pocho-
pil pridanou hodnotu, kterd by mohla plynout z rozvoje
znacky. Nekladl jsem si otdzky, nenf za tim zadna speci-
fickd motivace. Mél jsem zédjem a chtél jsem véci délat
dobre.

Jakou roli v tom hrala otazka tradice?

Bylo to komplikovanéjsi. Na jedné strané jsem mél velké
problémy s disciplinou ve skole, kde jsem rozhodné nevy-
nikal a navic tu vznikala potfeba naslednictvi. Abych mohl
zastoupit mého otce, zacal jsem pracovat v tymu, bez platu
celych pét let, pouze jako clen rodiny.

Kdy jste zjistil, Ze chcete zacit budovat znacku?

Samoziejmé, Ze béhem prace clovék zacind véci chapat
a rozumeét jim. Brzy jsem se vsiml rozdilného pfistupu mého
otce v porovnani s ostatnimi kolegy vinafi. V tomto odvétvi
to normalné probiha tak, Ze déti postupuji jako rodice, ti
jako jejich rodice atd. Ale nas fetézec je zcela odlisny, je
postaveny hlavné na zvédavosti.

Bylo mi jasné, Zze nemohu niceho dosahnout, pokud nebu-
du problematice skute¢né dobre rozumét. Od zacatku jsem
se snazil vécem hlavné porozumét. ,Muizes délat dobre jen
to, ¢emu skutecné dobre rozumis.” To je celd filozofie nasi
spolec¢nosti. Poméha nam posouvat nase maxima. Nic si
nazakazujeme, ale do niceho se nenutime. Chceme pouze
délat dobré a zdravé vino a to nas ¢asto vede zpét do his-

torie, snazime se pochopit, proc se véci délaly dfive urcitym
zpUsobem, casto jinym nez dnes.

Jak dnes vidite svou spolecnost ve svété Samparnského?

Neexistuje srovnatelné vino s tim, které vyrdbime. Mam
na mysli FGt de Chéne. Délame v3e sami, od A do Z. Pés-
tovani a zpracovani révy, plnéni do Idhvi i baleni. Nemame
zadnou agenturu a vysledek je jedinecny.

Fantasticky obsah je naplnén do nadhernych gravirovanych
lahvi, coz zadny jiny vyrobce Sampariského nedéla. Lahve
jsou navic uzavieny origindlnim zplsobem. Korkovy Spunt
ma na horni strané ryhu. Takovy Spunt se pouzivd normal-
né pouze pro stafeni vina ve sklepich, kdy ryha vznikd pfi
uzavreni ldhve. My ho ale pouzivame i pro findIni produkt.
To sice délaji i néktefi mali vyrobci, my ale nakonec fixuje-
me korek sponou s puncem 24kardtového zlata.

Ktera lahev je podle vaseho nazoru vasi vlajkovou
lodi?

Je to Argonne. V kvétnu na néj vysel vyborny komentar od
Roberta Parkera.

Ochutnavate také ostatni znacky vin?

Ano, samoziejmé, viechny regiony. Vlastnime jesté ob-
chodni spole¢nost Giraud Distribution, ktera obchoduje
s nejvétsimi viny Francie a také nékolika svétovymi. Pro-
davame priblizné 2500 druhU. V3echny hlavni , hvézdné”
vinice.

Jak by vypadalo vase Top 5 Sampariskych vin?

Neveérim na zebricky, pokud se tyce vina. Velka vina se ne-
daji srovnavat. Jde pouze o osobni preference. Ja mam rad
rGiznd vina, i ,mald” vina, ktera v sobé maji malé ,néco”.
Pro mne je Sampariské velké vino mezi velkymi viny.

Jaké hodnoceni, nebo ocenéni je pro vas nejcenné;jsi?

My chceme stale vyrabét lepsi nez nejlepsi Sampariska vina.
Pro mé osobné to, Ze se o viné nepise, jesté neznamena,
Ze neni dobré. Problém je, Ze kritik, které jsou nezavislé na
penézich, je velmi mélo. Jancis Robinson, Steven Spurrier,
Richard Juhlin, a Robert Parker nezadaji o penize formou re-
klamy. Nemusim s nimi vzdy souhlasit, ale neplatim je.

Pro mé bylo dulezité nasleduijici: v roce 1990 jsme sli s cuvée
Fat de Chéne Uplné jinou cestou nez ostatni. Nebyli jsme
vibec uznavani, ale prvni kritiky fikaly — , Tak to je dobré...”
a to nam rozhodné pomohlo a trva to dodnes.

Nikdy nedavédme vzorky, neposilame lahve. Ani kritik(im, ani
novinardm. Kdyz chtéji ochutnat, fikdme jim: , Prijedte!” Ne-
mdame zadné placené kritiky, protoZe neplatime reklamou.
Jsme na socidlnich sitich, ale spiSe v rdmci komunity. Nase
pozice ve svété vina a Samparnského je nasledujici: ,,Jsme
Sampaniské pro ty, kteff védi...” Ktefi védi, ze Giraud ma
zajimava Samparniska.

Se soutézemi je to bohuzel podobné. Kdyz zaplatite
za reklamu, mate sanci na dobré umisténi...

Pokud jsou soutéze placené, nejsou kredibilni. Stale vice
lidi si to uvédomuje a chdpe, o co se jedna. Proto je jedina
soutéz, které se Ucastnime, ta s ndmi samotnymi.



Jakym smérem se podle vas Sampaniské, tedy tento
mikrosvét, bude dale ubirat?

Jde o téma koncepce budoucnosti Sampanského s ohle-
dem na historii. V 60. a 70. letech nastalo obdobi silného
rozvoje, nejen pro sampariské, ale pro vsechny, ve vsech
sférach vyroby. Intenzivni produkce, vysokd konzumace
a nas region zacal produkovat vice a vice Sampariského.
Pocala mechanizace a industrializace.

Pocatky vyroby kvalitniho vina v Sampani sahaji aZ do 17.
stoleti. Tehdy to bylo jesté vino, ne Sumivé, ale vysoce kva-
litnf vino. AZ do 19. stoletf se jednalo o nejrenomovangjsi
a nejdrazsi vino na svété. V této dobé stoji na prvnim mis-
té kvalita vina, ne primarné bublinky. Od 60. let 20. stoleti
je upfednostriovana intenzivni produkce a postupné se do
popredi dostavaji spise , bublinky” pred kvalitou vina jako
takového. Po roce 1990 vzrostl zéjem o , bublinky” a lidé
ustupuji od Sampariského. Proto podil Sampariského na
svétovém trhu Sumivych vin predstavuje v soucasnosti
pouze sedm procent, na rozdil od roku 1950, kdy to bylo
90 procent.

TakZe jak vidim budoucnost..?
Existuji dva sméry, kterymi se Sampariské muze ubirat:

a) Sampariské bude luxusni Sumivé vino, kdy podstatou
budou , bublinky”.

b) Sampariské bude vynikajici a velké vino, u kterého bude
podstatou kvalita vina.

My se v tomto boji, ktery rozhodne o budoucnosti sam-
panského, také angazujeme a pfiklanime se k ndzoru, ze
Sampariské je v prvni fadé ,velké” vino. Sampariské je

stéle kategorizovano jako zemédélsky produkt, nicméné
pod vlivem silnych obchodnich strategii, jejichz podstatou
je penetrace trhu. To jsou, ale dvé protichtidné véci, kte-
ré nejdou dost dobfe dohromady. Resenim je bud zména
pravidel ve smyslu vyclenéni Sampariského z kategorie ze-
médeélského produktu, nebo zména obchodnich praktik.
Jak to dopadne, dnes nemohu fict. Je to vSe momentalné
v pohybu.

Jsou domy Champagne stale v majetku Francouzi?

Oficidlné Zzadny cizinec nevlastni zadny Maison de
Champagne, az na jeden maly dim, ale to je nepod-
statné. Nicméné ty nejvétsi domy v oblasti Champagne
jsou soucasti nadnarodnich skupin. Co se tyce tlakt od
investortl z Ciny nebo arabského svéta, tak t&m se za-
tim vyrobci Sampariského ubranili. Nicméné to nenfi ne-
Dulezitéjsi je, zda bude Sampariské ukradeno masovym
trhem, nebo zda zlstane zemédélskym produktem. To je
ta diskuse. My se v této otdzce angazujeme. Pro zajisténi
kvality je za prvé nezbytné zrevidovat zéklady produkce,
protoze zdejsi “terroir” je unikatni. Za druhé jde o odrd-
du. Pavodni odrtidou pro vyrobu Sampariského je Pinot
Noir, jde o Cerné hrozny, ze kterych se ziskava bild sta-
va. Chardonnay je kvalitni odrdda, velmi aromaticka, ale
neni hlavni odriidou pro vyrobu Sampariského.

Potom pfichazi na radu vinifikace. Vinifikace pfi malych
objemech skladovani. To souvisi s praci v lesich, na coz
navazuje otédzka jejich ochrany. Toto vSechno je zapotre-
bi zrevidovat. V okamziku, az budeme mit zvladnuty tyto
zasadni otazky, muzeme zacit vymyslet, jak vyfesime na-
sledujici problémy. Obnovime a znovu spravné nastavi-
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me veskeré procesy. To jsou otazky souvisejici s kvalitou.
Potom nésleduje ¢ast filozoficka. Sampariské musi se-
stoupit ze svého piedestalu a postavit se nohama na zem.
Vyrobci Sampariského maji pocit, Ze jejich vina maji nedo-
stupnou a nezastupitelnou pozici nad véemi ostatnimi, ale
podle mé je nezbytné, aby se Sampanské nejprve vratilo
na pozici velkého vina mezi ostatnimi.

Dnes existuji Sumivé napoje, industrialné vyrabéné a na
druhé strané Sumiva vina — vino musi deklarovat oblast
plvodu, vinifikaci a vyrobce. Jinak to neni vino.

My se velmi angaZzujeme v této oblasti, abychom podpo-
rovali Samapariské. Zaroven jsme udélali i hodné prace na
podporu rozvoje produktd vychazejicich ze Sampanského
jako jsou: Ratafia, Marc, nebo Fine de Champagne*.
Nemusim asi zdlraznovat, ze si timto nasim pristupem
nevytvarime pouze pratele.

HENRI GIRAUD

SOLERA

*Ratafia je fortifikované vino, kdy je pfidanim brandy zastaveno kvaseni 3tavy ziskané
vylisovanim hroznd.
Marc de Champagne — pélenka z matolin (vylisk(). Fine de Champagne — pélenka
ze sedimentu.

Co byste nam ekl k Argonskému lesu, ktery jste se
rozhodl podporovat?

Argonsky les, ktery byl dfive pfirozenou soucésti vyroby
sampariského, protoZe se ze zdejSich dubd vyrabély sudy,
ve kterych probihala vinifikace sampanskych vin je v sou-
¢asnosti vyrobci Sampariského prakticky zapomenut a my
se snazime o to, aby se tato situace zménila. Argonsky les
pokryva plochu 80 tisic hektar( a jsou v ném dva rdzné typy
slozenf pldy. Zeleny jil a gaize - hornina bohata na kfemik.

Na kraji lesa je malé jezero, které ma velmi teplou vodu
a obsahuje vysoké mnozstvi vodnich hub, coz vytvari speci-
ficky, tézky, vyzivny, velmi kiemicity sediment.

Drive pochézelo 80 procent dubl potrebnych k vyrobé
sudud ke skladovani sampariského z tohoto lesa. Nasledné
se zacaly pouzivat betonové tanky, potom Zelezné, plasto-
Vvé, a nerezové tanky z inoxu.

Kdy prestali velci vyrobci pouzivat dievéné sudy?

Prestali je pouzivat v 50. az 60. letech, kdy drevéné
barely prestaly vyhovovat potfebdm a pozadavkim in-
dustrializace. V této souvislosti je pouzivani terminu
maly nebo velky vyrobce irelevantni. Také dnes existuji
Uplné mali vyrobci, ktefi stale vyrdbéji sami, jako by se
jednalo o industrialni vyrobu. Kdyz mluvime o produkci
a prdmyslu, mluvime vzdy o vSech. IndustridIni vyroba
je pouze v hlavé, zde neni rozdil. Ne o malych nebo
velkych vyrobcich. Pouze jeden diim, Bollinger, pouzival
a pouziva staré dubové sudy, ale ty uz nemaji vliv na
vinifikaci. Jedna se pouze o zpUsob skladovani, ty sudy
uz nemaji pfidanou hodnotu v oblasti chuti.

Ja jsem zacal v 80. letech skladovat v sudech. Hledal
jsem v historii informace o Argonském lese a viechny
informace mé vedly k tomu, Ze dfevo z tohoto lesa je
unikatni a ma mimoradny vliv na chutovy profil vina.
Nékolik domd znovu zacalo kupovat dubové sudy
z Bordeaux nebo z Burgundska, ale my demonstru-
jeme, Ze mame odpovédnost vic¢i nasemu dédictvi
pravé tady. Zacali jsme spolupracovat s ONF, Office
National de Forret, (Francouzska narodni sprava lesd)
a pripravujeme moznost sledovéni pdvodu dreva jed-
notlivych sudd. Jsme soucasti financniho partnerstvi,
spolufinancujeme vysadbu strom@ v Argonském lese
a ukazujeme tak ostatnim vyrobciim, Ze je potieba se
starat o tuto oblast a podporovat ji. Argonsky les je
nase narodni dédictvi a méli bychom k nému takto
pfistupovat a pecovat o néj.*

*Za kazdou prodanou ldhev cuvée Argonne vysadi 3amparisky dim Henri Giraud
dvoulety dub a po dobu péti let se o tyto stromy bude starat.

Henri Giraud (tohle video si nenechte ujit)
Také jsme spolu s ONF a jednou mensi spolecnosti zaby-
vajici se vyrobou sudl, soucasti technického projektu,
ktery si dal za cil zmapovat celé Uzemi lesa, tak, aby
pomoci GPS soufadnic bylo mozné deklarovat plvod
dreva, a zjistit ze které oblasti presné pochdzi sudy pro
to které vino. Zaroven spolupracujeme s univerzitou
v Champagne a Bordeaux na projetku obraceného vy-
hleddvani, aby pfi kazdé skleni¢ce bylo zfejmé, ,jaké
drevo” je servirovano.
Financujete péstovani lesa i nakup suda?
Ano, samoziejmé...

A ostatni vyrobci?
To uZ je na nich, my jim chceme jit pouze prikladem.
Kolik sudd z dubt z Argonského lesa mate?

Vice nez 500.



Kolikrat je pouzivate?

Primérné pét let, potom je pouzivame pro Ratafii, nebo
je recyklujeme, vyrdbime specialni noze k otevirani na-
Sich |ahvi a nékteré vénujeme nasim klientdm.

Kolik stoji nové a kolik pouzité?

Novy stoji 600-650 EUR. Pouzité vénujeme podle tcell
pouziti, ale zdarma.

Kolik starych ro¢nik ponechavate ve sklepich pro
rezervni vina?

Ro¢nikova vina jsou zcelena, neni to jeden rocnik, nema-
me jeden barel s danym ro¢nikem, ale mame v sudech
blendy. Pro¢ ho nazyvame nase “Cuvée multi vintage”?
Abychom rozpoutali diskusi. Protoze je zde terminolo-
gicky nesoulad — ty ro¢niky, které nejsou “millésime”,
byvaji nazyvany “non vintage”. Jde o gramatickou chybu
v anglikanizaci. A dochazi k zaméné “vintage” a “mille-
sime”. “Millésime” jsou oznacovany pouze nejlepsi roky,
zatimco “vintage” je kazdy rok. “Non vintage” je nic
nefikajici vyraz u Samparnského, to ma vzdy prece vice
nez jeden rok.

Co do mnozstvi je to Francie, kde se proda 45 procent
nasi produkce a to primarné ve vynikajicich restauracich.
V Palizi jsme napfiklad v Park Hyatt ve ¢tvrti Vendome.
Ne v téch se dvéma a tfemi hvézdami od Michelina,
protoZe tam se za pozice plati a to my nedéldme. V re-
stauracich se tfemi Michelinskymi hvézdami mimo Paf{z

jsme napfiklad v Remesi v Assiette Champenoise, nebo
ve Flocons de Sel v Megeve.

Z hlediska image, ne kvantity, je pro nas nejdulezitéj-
i Asie, napriklad Japonsko nebo Singapur. V Japonsku
jsme v téch nejlepsich restauracich vsude. Tam jsme sku-
te¢né nejdrazsim Sampariskym, jsme vsude a top.

Existuje v Japonsku food pairing, ktery byste do-
porucil s vasim sampariskym?

Pada v Champagne je charakteristicka tim, Ze je hodné
vapencovita, coz zanechava v Ustech jemnou charakte-
ristickou chut. Sampariské je specifické tim, Ze je hodné
vapencovité, tato prichut zlstéva v Ustech, ale zaroven
ma tu vlastnost, Ze vyvazuje vsechny chuté. Pokud mlu-
vime o Japonsku, uz jsem délal omdacku z wasabi a mof-
ského jezka se Sampanskym a byla opravdu vynikajici.

Kolik mate zaméstnanci?

Je to tézké fici protoZze mame i sezonni zaméstnance.
Mame kolem dvaceti stdlych zaméstnancd, ale pro skli-
zef a sezénni prdce mame zameéstnancd vic.

Jak vysoka je vase rocni produkce?

Nase ro¢ni produkce je 250-260 tisic lahvi. Nase maxi-
mum je 350 tisic lahvi za rok. Jde o strop, ktery jsme si
nadefinovali, protoze chceme vzdy garantovat kvalitu.
Ale kvalita, to neni vzdy pouze kvalita vina, je to také
kvalita vztahd s partnery a odbérateli. Chceme délat
dobfe svoji praci a zUstat pouze v téchto mezich. Za
kazdou cenu se nikam neZeneme. |
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Nic si nezakazovat, do ni¢eho se nenutit, jednoduse délat dobré vino.
- Claude Giraud
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ECRTON pONTASS ANTE

ESPRIT DE GIRAUD - Sklada se ze 70% odrady Pinot Noir a 30% Chardonnay. Po dobu jednoho roku se nechdva kvasit v nerezovych
tancich s nastavitelnou teplotou. Jde o Sampariské pro kazdou pfilezitost.

ESPRIT DE GIRAUD ROSE - Toto 3ampariské se sklada ze 70% odrudy Pinot Noir, 22% Chardonnay a 8% cerveného z Ay. Je to Sam-
pariské pro vsechny druhy oslav.

HOMMAGE FRANCOIS HEMART - Toto Grand Cru Ssampariské je vyrobeno na pocest Francoise Hemarta (1625-1705). Sklada se ze
70% hroznd odrady Pinot Noir a 30% Chardonnay, sklizenych vyhradné z vinic v Ay, které se pysni klasifikaci Grand Cru. Po kvasenf
v nerezovych tancich s regulovatelnou teplotou se na 6 mésicd ukldda do malych dubovych sudd.
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FUT DE CHENE

CODE NOIR - Nézev tohoto Samparnského oslavuje prvni dekodovani genomu hroznu Pinot Noir, které se podafilo dokoncit v zaff roku
2007. Toto sampariské zraje 6 mésict v dubovych sudech z Argonnského lesa, historického lesa oblasti Champagne.

CODE NOIR ROSE - Sklada se z90% Grand Noirs neboli hroznd Pinot Noir zrajicich 6 mésicl v dubovych sudech z dubu z Argonnského
lesa a 10% cervenych hroznd z Ay.

CUVEE FUT DE CHENE AY GRAND CRU - Sklad4 se ze 70% hrozn( Pinot Noir a 30% Chardonnay, vypéstovanych na vinicich v Ay.
Vinifikovano po dobu 12 mésicl v dubovych soudcich a plnéno do krasnych gravirovanych ¢islovanych lahvi.
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Burgundské vino z oblasti Chablis, které patri do fad fran-
couzské prvni tfidy, zaziva v poslednich letech dynamicky
rozvoj a kvalitativni vzestup. V dobé, kdy milovnici vina ¢im
dal vic vyhledavaji lehkost i gurmansky zazitek, kvétinové
aovocné viiné a dobrou kvalitu, ma toto vino vSechny pred-
poklady k tomu, aby Vas zaujalo. Chablis uz dlouhou dobu
predstavuje styl, ktery Raymond Dumay, autor viibec prv-
niho privodce vinem “Le guide du vin”, zvefejnéného ve
Francii v roce 1967, popsal jako suchy, €iry, vonny, vyrazny
a lehky. Tim rekl vse. Je znamo, ze se méda vraci a Chablis
si umélo pockat na chvili své slavy. Pravé ji zazivame.
Chablis se vyznacuje svézestia mineralitou, coz je zplisobe-
~no vapencovym podlozim. Oblast se totiz nachazi v panvi,
ze které se more stahovalo velmi pomalu a zbyly po ném
vrstvy zkamenélych mékkysu a skebli. Tak vznikl kimeri-
dzsky vapenec, ktery dava vintim z oblasti Chablis vyrazné
jodové a jemné solné tény, jez jsou zakladem teto mme-
rality. Diky svému chutovému profilu se v : :
k ustFicim, nebo k tresce s petrzelkou a _
limetky a olivového oleje. Pfesvédcivé je i spoyem s narych-
lo na panvi pfipravenymi houbami majovkami a s novym
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Fice Jc%@&ﬂ(m

Kdyz jsme v roce 2013 uvadéli na trh venezuelsky rum Diplomatico Single
Vintage v prazském hotelu Mandarin Oriental, uspofadali jsme slavnostni
vecefri, na kterou jsme dodali vina a Sampanské od vyrobcu, které zastu-
pujeme na nasem trhu. Jednim z nich bylo i chablis Bel Air et Clardys od
Oliviera a Alice De Moor. Vecere byla uzasna a hosté si pochvalovali, jak
skvéla vina ma Mandarin Oriental ve své nabidce. Kdyz jsme jim prozradi-
li, Ze jsou to vina, ktera dovazime a mohou je tedy mit kdykoli pro vlastni
potiebu, byli piekvapeni a zaroven potéseni.
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Letos jsme se v poloviné kvétna s nasim sommelierem
Zderikem Zajicem vypravili do Francie, abychom se po-
divali za nasim dodavatelem Sampariského Claudem
Giraudem (viz rozhovor na strané 90) a nasledné i do
Burgundska za Alici a Olivierem De Moor, ktefi ve vesnici
Courgis vyrabéji prvotridni chablis. Mél jsem v pldnu vidét
genia loci, udélat nékolik fotografii a pofidit rozhovor pro
nas casopis. JeSté nez jsme se vydali na cestu, mi Alice
poslala odkaz na rozhovor, ktery byl sestaven ze série e-
maill s otazkami od dovozce jejich vin do Spojenych sta-
td, s tim, Ze je tam dost uZite¢nych informaci. Musim Fict,
ze to byl od ni dobry tah, protoze tim padem byla vétsina
mych otdzek prakticky zodpovézena a tak Alice vlastné
Setfila cas, tak ddlezitou veli¢inu pro kazdého z nas.

Tady je tedy nejprve zminény rozhovor z konce roku
2010.

Jak se z vas stali péstitelé chablis?

Olivier: Nevyzpytatelné cesty Zivota: slozité détstvi, neza-
méstnand matka a néjaké vinice v okoli mista, kde jsem
vyrastal... Mym jedinym cilem v dospivani bylo dostat
se odtud, takZe jsem travil vikendy na vinicich, abych si
vydélal néjaké kapesné. Studoval jsem biologii a doufal
jsem, Ze mi diplomova prace z biochemie ushadni najit
praci. BEhem studif jsem zjistil, Ze muj zdjem o vino roste,
takze jsem nakonec uvizl v pasti, ze které jsem se snazil
uniknout!

Alice: Moji prarodice byli farmari v oblasti Jura. Méli doby-
tek a malou vinici a obdobi sklizné bylo-vzdy bajecnym ca-

sem oslav pro rodinu a pratele. Vzpominky z mého détstvi
ve mé zanechaly opravdu vyraznou stopu. Kdyz mi bylo
asi 15, rozhodla jsem se, Ze chci byt enologem. Béhem
studif jsem si zacala viimat, Ze prvni véc, kterou potrebu-
jete k produkci dobrého vina, jsou dobré hrozny a to mé
inspirovalo k tomu, abych sledovala véci od zacatku do
konce, od révy az po lahev.

Jak byste popsali vasi praci na vinicich?

O: Zpocatku jsme si vystacili s tim, co jsme méli. Vlastné
si stale vystacime s tim, co mame. Jak ale plyne cas, zis-
kdvame vice nastroju, vice zkusenosti i pracovnich ndvykd
(coz nemusi byt nutné dobré)! Pofad ale mame potiebu
se vyvijet, zvidavost a touhu védét, co by se dalo udélat
pristé lépe.

A: Spousta tézkosti, vysoka ocekavani, seridzni filozofie
pfi hledanf zplsobd, jak pracovat s vinem, a hodné risko-
vani. Snazime se pracovat Cisté a co nejméné znecistovat
prostredi.

Co si myslite o svém terroiru?

O: V tisku porad fikaji, ze nas terroir neni nic zvlastniho.
Mozna... Na této staré vinici by stalo velké Usili snazit se
je presvédcit o opaku a ja je nechdm byt, at si délaji ukva-
pené soudy. Jak fika Flaubert: ,Je chybou cinit zavéry.”

A: Asi by nékdo mohl fict, Ze bychom mohli mit lepsi te-
rroir, ze bychom mohli mit révu, kterad by splfiovala nase
ocekavani. Ale vse je to o tom, kde Zijete.

Jak u vas probiha vyroba vina? -

O: Je to Uplné jednoduché. Neustale tvrdé pracujeme
a analyzujeme, na co se opravdu musime soustredit.

A: Musi byt co nejjednodussi, s co nejvétsim respektem
k hrozntim a s co nejmensimi zasahy. Tim, Ze do procesu
vyroby vina méné zasahujete, dévéte vinu vétsi svobodu.
Tahle svoboda utvafi jedine¢nd, vyrazna vina.

Co si myslite o AOC Chablis a o svych vinech s ozna-
cenim AOC*?

0O: Mdm pocit, jako bych znesvécoval svatyni. Svatyné je
misto, kde velebite ty, ktefi zili pfed vami. Nas pozemek
a nase apelace jsou svatyné. Vecirek skoncil! Posledni sna-
hy nasi velké AOC mi umoznuji analyzovat, co je tfeba
délat od zacatku do konce. Pokud jde o ,typi¢nost” na-
Sich vin, typi¢nost je slovni obrat, ktery vznikl v 80. letech
a ktery si nasel-cestu do slovniku nékdy kolem roku 1994,
takze ja v takovych pojmech neuvazuiji, ale fekl bych, ze
moZna Uplné nezapadame do skatulky.

A: Vybudovali jsme vinici Uplné od zacétku, tim, Ze jsme
pracovali velmi specifickym zptsobem, protoze: 1) jsme
byli moc mali na to, abychom si hrali s velkymi kluky
a 2) chtéli jsme ,zvlddnout” vechno, odpovidat za viech-
no, zejména za své chyby a problémy. Kdyz jsme si uvé-
domili, ze si Ize v téchto mezich vydélavat na Zivobyti, po-
kracovali jsme v praci a posouvali jsme hranice dél a dal.

Urcité mame strach, Zze nas AOC odmitne, ale jsme pfili
mali na to, abychom predstavovali skute¢né nebezpeci
pro celou apelaci. Vyvoj AOC je navic tak chaoticky, ze
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vzdycky dokdzeme néjak proklouznout dovnitf a najit si
v ni své mistecko. Riziko spocivalo ve zjistovani, zda se
mUzeme zivit tim, co déldme, coz v zdsadé znamenalo
délat opak toho, co délali nasi kolegové. Ale fungovalo to.
Jsme mimoradné upfimni, coz je v této oblasti velmi
nezvyklé. Olivier byl nedavno zvolen do spolku vinarl
a nasi vrstevnici naslouchaji jeho napadim. Vybudovali
jsme si v nasi oblasti povést seriéznich vinaft a priméli
jsme sousedy, aby se znovu zamysleli nad tim, co délaji:
To jsou velkd vitézstvi.

.La marge tient la page,” nebo-li ucitelé se bez zakl ne-
obejdou, jak by fekl Jean-Luc Godard.

Pracovali jste na vinicich vzdy ekologicky, s minimal-
nimi zésahy ve sklepé&?

O: Ne! Zpocatku jsem o tom snil, ale chybély mi prostied-
ky a osobni zkusenosti. Ale jak uz jsem fekl, moji motivaci
je touha se rozvijet a respektovat historii.

A: J& pochédzim z védeckého a soucasné katolického pro-
stfedi a véda u mé vzdy vitézila nad nédbozenskymi ,pfi-
béhy” vétsimi nez sam zivot. Biodynamické hospodareni
povazuji za trochu prehnany cil. Dllezité je pracovat Cisté.
V nasem pfipadé jsme dospéli k ekologickému zemédél-
stvi. Brzy jsme si uvédomili, Ze je nutné ziskat certifikaci
jako uznani toho, co délame. Certifikace slouzi jako po-
jistka: NemGzeme mit vzadu ve sklepé uloZzeny sud ne-
schvalenych chemikalii , pro vsechny pifpady”.

Vase vina by bylo mozné oznacit jako ,,pfirodni”. Co
na to fikate?

O: J& porad jesté nevim, co ,pfirodni” vino je. Pokud ne-
existuji zddna pravidla nebo predpisy, nelze to kontrolo-
vat. Citim ale, Ze lidé, ktefi vyrabé&ji néco, co se nazyva
,prirodni” vino, nevyhnutelné Celi stale rostouci industria-
lizaci vinarstvi. A protoze vsechno mé svij protiklad, nad-
mérna industrializace vedla k nadmérnosti i v opacném
sméru. Pfirodni vina maji témér barokni povahu v tom
smyslu, Ze se pouzivaji staré nastroje k produkci hudby,
kterd by se dala charakterizovat jako ,nedokonald”; tyto
staré nastroje nds pfiblizuji pdvodnimu zdroji, ale nuti nas
akceptovat ,falesné” tény. Znamena to omezenou vol-
bu, akceptovani limitd, ale v zadném pfipadé snahu néco
skryvat. Baroko mélo plvodné znamenat perlu nepravi-
delného tvaru. A kdyz je perla krasnd, pak je jako ,Divka
s perlou” od Vermeera.

A: Je to asi osm let, co jsme se stali sou¢asti tohoto hnu-
ti. Tiskem se v kazdém pripadé siff zpravy popisujici nas
vinarsky styl jako ,rokenrolovy” a ,vzdorovity”. Jelikoz
to zacalo zvy3ovat trzby, pozorujeme stéle vice lidi, ktefi
to délaji ¢isté z komer¢nich diivodd. Rekla bych proto,
Ze pojem ,pfirodni” se nachazi na rozcesti. KdyZ mlu-
vime o téchto vinech, myslim, Ze to je slozité, protoze
lidé maji sklon byt pfilis ndro¢ni na vina a na lidi, ktefi
je vyrabi. Ale lidé, ktefi vyrdbéji tato vina, jsou obvykle
inteligentni, Stédri... Jsou.to skvéli lidé, se kterymi je
pfijemné se setkavat. )
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V teoretické roviné: Je ochutndvéni vina jedinym vérohod-
nym kritériem k urceni toho, jak bylo vino vyrobeno? Je
vino, které povazujeme za ,,dobré”, dobré bez ohledu na
to, jak vzniklo? Pijeme tekutinu z ldhve pouze pro po-
téseni? Nebo pijeme pfibéh, ¢lovéka, vzpominku na pfi-
jemné strdvenou noc? Pijeme néco, protoze to je médni,
nebo proto, Ze to madme radi? Nechdvame prostor pro
nespoutanou kreativitu s jejimi nevyhnutelnymi nedostat-
ky? Vytvafime schémata a znacky, které kreativitu vylucuji
a svadéji spotrebitele na falesnou stopu? Mizete dlvéro-
vat vsem lidem, ktefi nakupuji a piji nase vina, a mizete
je mit radi? .

V idedInim pfipadé bych chtéla vyrabét vino, které vypravi
svUj vlastni pribéh za dobu jednoho roku o tom, jak jsem
se tehdy citila, v jakém jsem byla rozpolozeni atd. Kazdé
vino ma vlastni pribéh. Ja tyto pribéhy vypravim a lidé,
kteff piji nase vino, tyto pfibéhy znaji. Je to , intelektudlni”
zpUsob piti vina, ale je v porddku, kdyz vino pijete jen pro
pouhé potéseni, které vam prinasi.

Jaké to je pracovat spolu?

O: Pracujeme spole¢né celou dobu, co jsme partnefi.
Mém rad dynamiku spole¢né prace a nikdy jsem nepre-
myslel, Ze bychom méli délat véci jinak. Alice déla vétsinu
prace ve sklepé a ja se staram o vinice.

A: Méli jsme néjaké pracovni zkusSenosti jesté predtim,
nez jsme spolu zacali chodit, ale od doby, co jsme spo-
lu, pracujeme jako tym. Spolecna prace pfinasi nejprve
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nadseni a pomahd pracovat rychleji, ale ¢asem muze byt
dosti vycCerpavajici.

Olivier ma skvélé intelektudini schopnosti, stard se
o kazdodenni Udrzbu a rad planuje do budoucna: Ja
jej nechavam tohle vsechno délat a zkousim hrét roli
dablova advokéata tak, Ze hleddm protiargumenty, aby-
chom na véci pohlizeli z obou stran.

Mdam na starosti predevsim sklep, expedici a vétsinu ad-
ministrativnich dkold. Olivier se stard o vinici a vi, jakym
smérem se ma vino ubirat. V3echny obchodni vztahy jsou
realizovany ve dvojici.

Po patndcti letech tvrdé prace prochazime obdobim, kdy
se zamyslime nad svymi Zivoty a praci, a v budoucnu moz-
na nastane zména...

*AOC - Apellation dOrigine Controlée — oznaceni pvodu

Pro chablis je pfinosem vedle povésti stylu Zivého chardonnay i to, Ze se jeho
jméno snadno vyslovuje. Odvracenou stranou mince je to, Ze oznaceni nékte-
rych vin jako chablis, mize byt zavadéjici. Jiz v roce 1908 Svaz francouzskych
vlastnikd - vinatd a péstitelt chablis zdtraznuje nutnost nechat zavést osvédceni
o pdvodu, aby se zabranilo oznacovani chablis u vin z Kalifornie i z jinych ¢asti
svéta, coz se délo vlastné po celé 20. stoleti. Od roku 2006 stanovuje dohoda
o obchodovani vinem mezi Evropskym spolecenstvim a Spojenymi staty, Ze eti-
kety vin prodévanych na jejich Uzemi nesméji obsahovat zddnou chybnou nebo
zavadgjici informaci, a to zejména pokud jde o pavod. Ale — débel se skryva
v detailu - takzvana dolozka ,0 pfedchozim udéleni prava” umozriuje vyjimky
pro znacky, které jiz ziskaly povoleni pro chybnd oznaceni pred rokem 2006!

A proto se mlzete setkat na trhu z chablis i odjinud, nez z Francie.
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Dne 19. kvétna jsme nejprve jeli pres Remes do Sampanského domu
Cattier, abychom nalozili nékolik beden luxusniho Samparnského Armand
de Brignac, které se zde vyrabi a které rovnéz zastupujeme na nasem trhu.
Nasledné jiz nestalo nic v cesté tomu, abychom se presunuli do Burgund-
ska, do vesnice Courgis, vzdalené 7 kilometra jihozapadné od véhlasné
vesnice Chablis. Tam jsme totiz méli smluvenou schiizku u nasich dodava-
teld mistnich vyhlasenych vin. Méli jsme pfed sebou zhruba 200 kilometrd
silnic, které protinaly zdejsi uchvatnou krajinu. Ohromné lany poli a luk,
jen tu a tam s néjakym stavenim a silnice postavena snad podle pravitka,
zrovna tak jak to zname z americkych filma. Misty jsme narazili na obfi vr-
tule vétrnych elektraren, ale ty zde nepusobily tak deprimujicim dojmem,
jako napriklad na severu a severovychodé Némecka. Zdalo se mi, ze jsou
i 0 poznani nizsi a rozhodné jich tady nebylo tolik.

Ptal se a fotografoval Jakub Janecek.
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K Alici a Olivierovi De Moor jsme dorazili pfesné ve smlu-
veny cas. Bylo pét hodin odpoledne, kdyZ jsme starymi
sklepy prosli do dvora a nasledné do podkrovni ochutnav-
kové mistnosti. Tady ndm Alice De Moor dala ochutnat
vina, kterd jsme neznali a kterd by nas v budoucnu mahla
zajimat. Vyuzil jsem této chvile a zeptal jsem se na nékolik
doplnujicich otdzek k rozhovoru, ktery jste si mohli precist

Ze jsme podivini a bldzni. Dnes uz védi, Ze jsme schopni
vyrobit vynikajici vina, ale trvalo dlouho, nez to pochopili.

Nasli jsme vase vina v dubnovém vydani casopisu
Gault & Millau, kde bylo hodnoceno 70 vin chablis.
Jak jste spokojeni s vasim umisténim?

J& o tom vlbec nevim, bylo to v letosnim vydani?

na.predchézejicich strankach.

Ano, duben 2015. Vase vina obsadila 12. a 13. misto,
kdyz ziskala 16,5 bodu z 20 moznych, pficemz maxi-
malni pocet udélenych bodu byl 17!

Neni divu, Ze mnoha hodnoceni odbornych casopisti
o vinech a destilatech za moc nestoji, protoze se cas-
to na prvnich mistech objevuji znacky, jejichz vyrob-

Jak jste byli a jak jste, se svym pristupem k vyrobé

Vzhledem k tomu, Ze médme jiny pohled na péstovani
a vyrobu vina, takZe jsme za ostatnimi vyrobci vina v na-
sem regionu moc nechodili a oni si 0 nds zpocatku mysleli,




ci podpofi financné to které periodikum. Zkusenosti
s takovymi praktikami mame bohuzel i u nas v Ces-
ké republice. Pokud ale o tomto hodnoceni v ¢asopi-
su Gault & Millau nic nevite a presto jste se umistili
tak vysoko, o nécem to ziejmé vypovida.

Vzdycky to potési, najit sva.vina pozitivné hodnocend
v néjakém casopisu. -

Poté nam Alice nalila Burgogne Aligoté, na coZ Zde-
nék reagoval slovy ,, Tak to je slusna petelice”. , Tedy
moc lepsich Aligoté jsem jesté nepil, Iépe Feceno
Zadna”. V Burgundsku je totiz Aligoté zakladni vino
a kazdy ho v podstaté odflakne.

Ano, Aligoté je vétsinou nekvalitni. Neéktefi vinafi ho
délaji dobre, ale vétsina vyrobct ne. Tady v Cote d'Or
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a v Burgundsku je mozna pouze deset domén, které
to uméji.

V rozhovoru z roku 2010, (ktery naleznete na pred-
chozich strankach), jste fikala, Ze premyslite o Zivoté
a o praci a Zze brzy mozna nastanou néjaké zmény.
Jaké zmény jste méla na mysli?

Od zacéatku jsme chtéli zménit misto, protoze jsme si ten-
to kraj sami nezvolili. Kdyz Olivier zasadil se svym strycem
vinnou révu, byl jesté velmi mlady a nakonec tady zU-
stal, protoze tady mél vinice. J& odtud nejsem, pochazim
z Jury, ale vzala jsem si Oliviera a zUstali jsme tu.

Od zacatku jsme se fikali, Ze je prilis tézké tady péstova-
trévu a délat vino. Je tady pfilis chladno. Riziko nakazenfi
révy plisnémi a dalsimi chorobami je tady vysoké a je tady
také mnoho sousedd, ktefi pracuji s chemikéliemi. Kazdy
rok tedy fikdme, Ze se odstéhujeme, ale jesté jsme to
neudélali, protoze neméme cas. Mozna se to nékdy sta-
ne, ale ted hned ne, protoze jsme navic zjistili, Ze se nas
osmndactilety syn bude chtit po studiich enologie vratit
zpét, sem do Courgis. To znamena, Ze tady zatim zUsta-
neme a az se opravdu vrati, tak uvidime, jestli budeme
moci pracovat spole¢né, nebo jestli bude na nasich vi-
nicich pokracovat sdm a my budeme moci odejit. Tato
skutecnost zménila situaci. Zatimco dfive jsme si fikali,
Ze i presto, ze jsme tady vSechno vybudovali, nés tady
vlastné nic nedrzi. Ted' ¢ekdme na starsiho syna, ktery
se sem chce vratit.

O jakém novém misté jste premysleli?

O jihu. Jednou jsme jeli pomdhat se sklizni nasim préateltim
na jih a kdyz jsme vzali do rukou hrozny, zjistili jsme, Ze je
tam réva v pfirozeném prostredi. Tady u nds tomu tak neni.
Byvda tady opravdu zima. Musite se o révu hodné starat,
pordd zastfihdvat a chranit postfiky proti chorobam.

Cim vasi révu postfikujete?

’

/".r'

C%/:;« & q 2

Pouzivame sulfur, neboli siru proti padli révovému a sfran
médnaty, proti plisnim. Dale pouzivame rtizné esencialn{
oleje proti insekttm, levanduli a také pouzivdame preparé-
ty z bylin a kofeni.

To uz nam Alice naléva dalsi vzorek vina. Je to uni-
katni vino, jehoz se kazdy rok vyrabi pouze 1500
lahvi. Je to Sauvignon ze Saint-Bris, kde manzelé De
Moorovi vlastni 60 let starou vinici.

Zdenék dodal, ze se v Chablis péstuje vsude Char-
donnay a Saint-Bris je jediny maly satelit, mala ves-
nicka, kde se péstuje a vyrabi Sauvignon Blanc.

Na zavér Zdenka zajimalo, jestli manzelé De Moo-
rovi pouzivaji pro ukladani Chablis i malé 132litrové
sudy.

Moc ne, zkusili jsme to na zac¢atku, kdy jme dali Rosette
do takového malého sudu, kterym se tady fika “feuillet-
te”. Je vném vice kysliku, ale zdrovenr zanechdva vyraznou
chut dreva. My nemame rédi, kdyz se drevo pfilis prosazu-
je ve vysledné chuti vina. Myslim, ze mame v soucasnosti
pouze dva takové soudky a pouzivdme je pouze na dotva-
feni cuvée. Pouzivdme hlavné pouZzité 220litrové sudy a uz
pét, nebo 3Sest let pouzivdme 500litrovy sud z Rakouska,
ktery neovliviiuje vino chuti dfeva. Na zacatku roku 2013
jsme koupili veliky sud a tento rok koupime dalsi. Radi
pouzivame tyto velké sudy, ze kterych dostavame homo-
genni vino, na rozdil od malych sudd, kdy se vdm muze
stat, Zze bude mit vino z kazdého sudu jinou chut.

To uz ale Alice zase spéchala do prace. Podékova-
li jsme za ochutnédvku i za cas, ktery s nami Alice
De Moor stravila i presto, Ze stejné jako jeji manzel
nevi, co dFiv. Krasnymi sklepy, kde byly na polici vy-
staveny fosilie, nalezené na zdejsich vinicich, jsme
vysli zpatky na ulici, rozloucili jsme se a vyrazili jsme
cestou k domovu.

IM éﬁﬁ
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délat, co reknes, fikat co délas
- Alice

105



106

POLOHA VINICE:

Dvé parcely o celkové vymére priblizné 1,1 ha lezici
v Courgis v nadmorské vysce 230 m.

Jedna vinice je v roviné, radky jsou orientovany seve-
rojiznim smérem, druha vinice lezi na pfriblizné deseti-
procentnim svahu a radky jsou orientované jiho-jihovy-
chodnim smérem.

Velmi kamenitd a silné vapenita pada, velice chuda, slouzi
jako pfirozena drenaz.

PESTOVANI VINNE REVY:

Vinice s odrlidou Chardonnay stara asi dvacet let, rostliny
jsou sézené v hustoté tradicni pro Chablis (5500 hlav/ ha),
fez symetricky dvojity Guyot-Poussard. Od vysadby nepo-
uZzita hnojiva; vinice je jiz 13 let oseta travou.

Velmi peclivé vyvazovani, rozumné odstrarovani ocek
na rostlindch podle oseti travou, ru¢ni odstrafiovani listd
v mistech, kde vyrUstaji hrozny.

Oficidlné zafazena do Ekologického zemédélstvi jiz od
podzimu 2004 (kontrola ECOCERT)

Ru¢ni sklizert hroznG do malych bednicek probihala

1. a 3. fijna 2013 s vynosem 25 hl/ha.
VYROBA VINA A ZUSLECHTENI:

Velmi kratké odkaleni, potom se vino nalije do sudt bez
pridani kvasinek.

Dlouhd alkoholova a malolakticka fermentace.
Zuslechténi po dobu 12 mésict v sudech po nékolika vinech.
Staceni gravitaci a Cepovani 9. zafi 2014.

Neprovadi se Cefeni, filtrace, ani zchlazeni.

Anhydrid kyseliny sificité se pfiddva pouze v okamziku ce-
povani a stdceni do lahvi.

Staceno do lahvi 8. prosince 2014.

Viyrobené mnozZstvi: 3600 lahvi a 70 velkych lahvio 1,5-2 I.
CENA 590 K¢

POLOHA VINICE:

Jedna parcela o vymére 1 ha lezici v Courgis v nadmorské
vyce 200 m, expozice na jiho-jihovychod v prudkém sva-
hu. Hlinito-vapenita plda z Cisté svrchni jury, v horni ¢asti
vinice portlandska sut.

PESTOVANI VINNE REVY:

Vinice s odridou Chardonnay stara pfiblizné patnact let,
rostliny jsou sazeny v hustoté tradi¢ni pro Chablis (5 500
hlav/ ha), fez asymetricky dvojity Guyot nebo jednoduchy
Guyot. Od vysadby se nepouzilo hnojivo; vinice je jiz po
12 let oseta travou.

Velmi peclivé vyvazovani, rozumné odstrafiovani ocek
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z rostlin na parcele podle oseti travou, rucni odstrariovani
listd v mistech, kde vyrUstaji hrozny.

Oficidlné zafazena do Ekologického zemédélstvi jiz od
podzimu 2004 (kontrola ECOCERT).

Rucni sklizett hrozn do malych bednicek probéhla 6. Fij-
na 2012 s vynosem 20 hl/ha.

VYROBA VINA a ZUSLECHTENI:

Velmi kratké odkaleni, potom se vino nalije do sudd bez
pfidani kvasinek.

Dlouhé alkoholova a malolaktickd fermentace.
Zuslechténi po dobu 12 ‘mésici v sudech po nékolika
vinech.

Staceni gravitaci a Cepovani 13. zafi 2013.

Neprovadi se Cefeni, filtrace, .ani zchlazeni.

Anhydrid kyseliny sificité se pfidava pouze v okamziku ce-
povani a staceni do lahvi.

Staceni do lahvi 5. prosince 2013.

Vyrobené mnozstvi: 2486 lahvi a 83 velkych lahvi 1,5-2 1.
CENA 1 060 K¢

Chablis 2013 Le Vendangeur Masqué

POLOHA VINICE:

Jedna parcela o vymeére 0,3 ha lezi v Courgis a Jedna
parcela o vymére 1 ha v Béru v nadmoiské vysce 240 m.

Jedna parcela lezi na pfiblizné dvacetiprocentnim svahu, kte-
ry je orientovany jihozapadnim smérem, jedna lezi v roviné.

Kamenita a vapenita pada ze svrchni jury.
PESTOVANI VINNE REVY:

Vinna réva odrlidy Chardonnay stara priblizné patnact let,
sazend v hustoté tradi¢ni pro Chablis (5500 hlav/ ha), fez
asymetricky dvojity Guyot.

Velmi peclivé vyvazovana.
Ekologické péstovani.

Rucni sklizeri hroznt do malych bednicek probihala 6. fij-
na v Courgis a 11. fijna v Béru s vynosem: 24 hl/ha.

VYROBA VINA A ZUSLECHTENI:

Odkaleni po dobu 24 hod.

Bez kvasinek.

Alkoholova a malolaktickd fermentace po dlouhou dobu
nékolika let v sudech. :

Zuslechténi po dobu 11 mésicd v sudech.

Staceni a Cepovani 25. srpna 2014.

Anhydrid kyseliny sificité se pfidava pouze v okamziku ce-
povéni a staceni do lahvi.

Neprovadi se ani filtrace, ani cefent, ani zchlazeni.
Staceni do lahvi 25. listopadu 2014.

Vyrobené mnozstvi: 4300 lahvi.

CENA 590 K¢




D. /J}FJM. : e Le vendangeuy
Coteau de Rosette - a =

& .
¢ Bel.Air et C'..n'.'n‘_.'

Gl
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Hodnocenf ¢asopisu Gault & Millau z dubna 2015.

BEL- AIR ET CLARDY 2013 Toto chablis je stejné zivé, drsné a s pfichuti ovoce, jako cuvée Coteau de Rosette, ale mé navic Sirokou texturu
a chutnd jako slany pamlsek, coz je mimoradné prijemné.

COTEAU DE ROSETTE 2012 Toto je chablis, které se mize pysnit rozetou za zasluhy. Kdyz ho budete pit, budete vahat mezi tim, zda chcete
byt ptéckem, ktery zobe pfimo do hroznd, nebo Zizalou, ktera si poklidné hloubi chodbicky jilovo-vépenitou padou. Vynika mimoradné
pusobivou chuti. Skvéle chutové ladi s rybou-a dokonce i s veprovym. ]

>
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Ve vinici s Josefem Abrlem

O ekologickém hospodafstvi rodiny Abrlovy, i o praci a vinech, ktera v Pavlové Josef Abrle vyrdbi, jsme obsirnéji psali v osmém ¢isle
naseho casopisu v prosinci roku 2013.

Zacatkem kvétna se u nas v obchodé prodala posledni ldhev jeho Pélavy a tak jsem se za nim zastavil, abych doplnil zésoby a abych
se podival a zeptal na to, co je nového. Josefa Abrleho jsem nasel pracovat ve vinici, fikal, Ze letos mélo pr3i, ale Ze je voda velmi
dulezitd, ostatné v poharku vina najdeme podle jeho slov jenom um, praci, slunce a vodu.
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.Vsude dobie, doma nejlépe”, to jsou pocity, které béhem letnich dovole-
nych mnozi dobie zname. Pravé tyto pocity se mi vkradaly na mysl béhem
mého prvniho navratu letosniho léta zpatky domd. To samé si ziejmé fikal
i mlj zaludek, a tak jsem se s nim dohodl, Ze si vyrazime na néco pékné
dokfupava propeceného se zelim a knedlikem. Mé kroky nas zavedly do
restaurace V Polich, kde konfituji jednu kachnu za druhou a serviruji k ni
medové zeli a karlovarsky knedlik. Moc jsme si oba libovali!

Pravé pro tyto chvile je jako stvorend dnesni kombinace
konaku Godet Gastronome 21 Century Fine Champagne
a doutniku Perdomo Reserve Champagne Sun Grown Ro-
busto z fady 10 Year Anniversary.

Doutnik jsem tentokrat zvolil az podle digestivu, vybrané-
ho pro dnesni parovani. Jde o konak rodinné spole¢nosti
Godet, ktery byl vyroben Augustinem Godetem v roce
1838 jako sucha eau-de-vie, kterd podporuje lepsi traveni.
Mé&m pocit, Ze se to pravé dnes muize hodit.

Citim, jak korak blahodarné plsobi a jak si mne i mgj
zaludek jeho suchd osobita chut podmariuje. Ano, je to
ono! Lehky , kvétinovy” konak, elegantni rukopis tohoto
vyrobce, se svou suchou ovocnou chuti krésné zafadil za

posledni dozvuky chuti, medového zeli a kachni pecin-
ky. Podrobné si prohlizim lahev. Ta totiz neddvno dosta-
la novy kabdt od ndvrhart spole¢nosti Hermes a musim
uznat, Ze ji to moc slusi. Etiketa je krasné kontrastni
s obsahem a vybizi k blizSimu prostudovani. Jsou v ni za-
komponovana vyobrazeni nékolika druhd ovoce a ofech,
které je mozné rozpoznat v chuti tohoto koraku. Gastro-
nome ma pevné misto v portfoliu konakd rodiny Godet,
kterd se usadila v 16. stoleti ve mésté La Rochelle. Vzdy,
kdyz si uvédomim Uzasnou rodovou historii tohoto vyrob-
ce, zdviham sklenku s daleko vyssi Uctou a pokorou. Po-
malu ochutndvéam. Nechavam Usta pfivyknout a vnimam
plnost a komplexnost typickou pro starsi koraky. Vsak si

© Martin Kincl




také Gastronome na své lahvovani pockal bezmala 20 let.
Chut se méni kazdym douskem. Hrusky, jablka, pome-
rancova kdra, vlasské ofechy, jemné kvétinové tony... Je
také zajimavé sledovat, jak se v povzdali na skladbé chuti
podileji také sudy.

Persondl mi jiz ale ochotné pfinasi doutnikovy popelnik
a tak za¢indm vnimat, jak krasné zapadd do dnesni at-
mosféry mnou vybrany doutnik. Jeho odstin a predevsim
zbarveni prstynku, jako by vystihovaly medovy nadech
kachnicky i odlesky koraku.

Radu 10 Years Anniversary od spole¢nosti Perdomo mam
¢im dél radéji. Ne nahodou je nejprodavanéjsi fadou spo-
le¢nosti. Pravda, cena této fady je vice nez pfizniva, ale to
dnes rozhodné neni dlvodem pro mou volbu. Pro mne
jsou tyto doutniky nositeli nendsilnych, spise jemnéjsich
ténd, jsou dobrymi spole¢niky pro kazdodenni potéseni.
Svoji osobitost nedavaji na odiv okamzité, jako vy3si fady
od této nikaragujské spole¢nosti. Ba naopak! Pomalu si
ziskavaji své fanousky s kazdou dalsi vykourenou vitolou,
s kazdou dalsi spole¢né stravenou chvili.

Pro dnedni horky den by se asi hodila i jemnéjsi verze
Champagne, ale chutové se nabizi nepatrné vyraznéjsi
fada Champagne Sun Grown. Ta svoji chuti ustoupi od
nékdy az smetanovych tonl prvné zmirované fady, k to-
ndm bilé kavy, ofechd, mandli, jemného kofeni...

Dnes jsem zvolil velikost Robusto (5x54). V restauracich
je to prece jen casové prijatelnéjsi volba s ohledem na
ostatni hosty. Samoziejmé bych s chuti preferoval velikost
Epicure (6x54) nebo Churchil (7x54), ale nechci se pre-
souvat do vzdalenych Cigar klubd.

Stejné jako chuti, tak i svoji stavbou je tento doutnik za-
rukou kvality. Koneckonct, kvalitni zpracovani je prioritou
a garanci majitele této znacky Nicka Perdoma. Télo je kras-
né pevné, utazené a dava znat poctivou a zarover presné
danou gramaz filleru (napIné). Popel tak krasné drzi.
Jemnost chuti podporuje tah, ktery po svém kurakovi ne-
vyZaduje Zadnou ndmahu.

Mne zklidrhuje a nechava zapomenout
na energii vydanou pfi porcovani kach-
ni pecinky.

BohuZel pfichdzi také zaporny mo-
ment dnesniho vecera. Jsem totiz pro
mne po nezvykle kratkém case u Rin-
gu (prstynku), coz ve mne vyvolava
smutné pocity, Ze dnesni gurmansky
zazitek zahy skond¢i. Nastésti je prsty-
nek pomérné siroky, takze si po jeho
opatrném odstranéni prece jen jesté
néjakou tu chvili vychutndm intenzitu
chuti. Ta je stfedni az pInd (medium to
full). Presto si ale myslim, Ze se tohoto
doutniku nemuseji obavat ani svatecni
kuraci. Po celou dobu koufeni se aro-
ma konaku i doutniku krasné doplriuje
a vse Uzasné navazuje na chut pred-
choziho jidla.

Nechdvam si nalit jesté trochu kona-
ku, (uz podruhé) a pomalu se loucim
s dnesni atmosférou.

Preji vSem krasné, co mozna nejdelsi dovolené, hodné
prijemnych chvil a vecerl stravenych s dobrymi doutniky
a kdo vi, tfeba se nékde potkame u jednoho stolu a spo-
le¢né rozvineme aroma uslechtilého koufe v doprovo-
du nékterého z Uzasnych napoju.

Jan Albrecht — milovnik doutnikd
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Stieda: Zacapa Centenario s Brand Ambasadorem Janem Albrechtem
V pribéhu piednasky spojené s ochutndvkou Vdm bude poodhalena rouska téjemsm[__b;gegﬁﬁh‘hp rumu
Zacapa Centenario. =

Ctvrtek: Tradice kofiaki Godet s na§im sommelierem Zdeiikem Zajicem
V prib&hu prednasky spojené s ochutndvkou budete sezndmeni s historif a jedine¢nosti kofiakd Godet.

Svét rumu se Zdeiikem Zajicem - BIi7%f informace na niZe uvedenych kontaktech.

Akce probihaji od 18° do 20°° na adrese: =
Sokolovskd 105/68 - 100 m od stanice metra B KfiZikova. i

Vzhledem k limitované kapacité auditoria si misto pro sebe a své prétele rezervujte v pondéli az pétek
mezi 11. 3 19. hodinou na telefonu 608 520 526 nebo e-mailem info@warehousel.cz
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http://www.warehouse1.cz
https://www.facebook.com/Warehouse1Prague?fref=ts

Some do sweet, others
do smoky. We do both.

It may not be traditional,

but we have our own way
of doing things. And when
: you taste our whiskies,
you'll be glad we do.
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