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Rsledni vydani naseho ¢asopisu v tomto roce se mozna tak néjak symbolicky rodilo pomérné obtizné. Po-
kud jsme v minulém editorialu psali o tom, Ze doufame, Ze si budeme koncem roku moci Fict, Ze se situace
opét trochu zlepsila a Ze snad pfed vydanim tohoto ¢isla opét nékam poletime pro plvodni materidly, nestalo
se. Vinou mnoha faktord, o kterych se nechceme rozepisovat, nas na podzim zasahla druha vina pandemie.
Bary a restaurace byly opét uzavieny a k normalu ma chod nasi zemé asi tak daleko jako tuzemak ke tftino-
vému rumu.

Co naplat, hrat mdzeme pouze s takovymi kartami, jaké mame v ruce, a tak jsme si museli néjak poradit.
V rubrice Trend jsme se vénovali lahvovanym koktejldm, coz je v situaci, kdy je téméF vée zavieno, mozna je-
diny zpUsob, jak mohou bary své koktejly dostat k zakaznikim. Cestopis nam tedy v tomto Cisle chybi. Rozho-
vor s Richardem Sealem, majitelem vyhlasené barbadoské rumové destilerie Foursquare, jehoz portrét je na
obalce naseho c¢asopisu, jsme pofidili na dalku a necestovali jsme ani do okolnich zemi, abychom v néjakém
vybraném mésté mapovali tamni barovou scénu. Devétadvacaté &islo je tedy o poznani Utlejsi nez obyéejné,
ale to neznamena, ze v ném nenajdete své oblibené rubriky a nedodtete se néco zajimavého. Epos vas zavede
do 21 Clubu a seznami vas s koktejlem Rusty Nail. V rubrice Hollywood, vénované filmim a destilatim, které
se v nich objevuji, jsme se zastavili u kompilace Homemade, sestavené z kratkych filmd, které natocili jejich
reziséfi béhem prvni koronavirové viny a nasledného lockdownu. Jsme radi, Ze se na nase stranky po néjakém
&ase zase vraci fejetony nestora barmanstvi a Zurnalistiky, Alexe MikSovice, a Ze se od tohoto ¢&isla budete
nové setkavat v rubrice Straight From the Burrell s rumovymi pfibéhy lana Burrella, mimo jiné zakladatele
britského Rum Festu.

Jak je nagim dobrym zvykem, zastavime se i u kavy, tentokrat v africké Keni, a u pfirodnich vin. Kromé pfed-
staveni dal$iho z vinaFl kategorie Triple ,A" se v rubrice Culinarium mUzete dodist i o vafeni s vinem. Opét na
vas ¢eka osmismérka a podle nas i velmi povedena vitézna fotografie v nasi fotosoutézi.

Blizi se konec roku, a tak vam dame par tipd na vynikajici cukrovi a na $umivé napoje, pokud byste si chtéli
pFipit na to, aby rok 2021 byl pokud mozno $tastnéjsi nez ten, ktery pravé kondéi.

Jakub Janeéek a Jiti Rabel

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

Mnozi budou tvrdit, Ze si nedokazou pfedstavit
navstévu baru bez onoho teatralniho vystoupeni,
kdy barmani pohazuji lahvemi, Sejkruji, michaji, ro-
luji, mixuji a viibec vselijak pfelévaji rizné tekutiny
sem a tam, aby pFipravili dokonaly drink. Pomine-
me-li ovéem soucasnou situaci plnou omezeni, na-
bizi se né&kolik aspektl, které hovofi ve prospéch
lahvovanych koktejlG. Jednim z nich se zda byt po-
znamka, podle niz ,taky nezaénete vafit vecefi ¢i
jiné mensi oblerstveni na vedirek az ve chvili, kdy
dorazi hosté". Je zkratka potteba vecer naplanovat,
usetfit si praci a vénovat radéji ¢as hostlim, coz je
filozofie, kterou s novym tisiciletim pfijal nespocet
podnikd ve snaze urychlit svij servis.

V historii se s ukladanim koktejld do lahve setkava-
me napfiklad uz v roce 1827 v Oxford Night Caps
od Richarda Cooka, coz je doposud prvni znama
publikace v anglickém jazyce vénovana vyhradné
miSenym napojdm. Najdete v ni mimo jiné nékolik
receptur nabadajicich k uchovani v lahvi pro pozdéj-
Si vyuziti. Pfikladem budiz Milk Punch, jenz Gdajné
vydrzi az 10 dni, nebo Lemon Punch to Keep, ktery
by mél v lahvi bez problému pfeckat az tfi mésice.
S obdobnym doporuéenim k lahvovani ptisel ve své
slavné knize rovnéz barman Jerry Thomas. Ten sice
z velké ¢asti doporucoval plnit do lahvi spiSe punce,
jakymi byly English Milk Punch, Gin Punch, Victoria
Punch nebo Nectar Punch, avSak nezapominal ani
na tehdejsi tzkou skupinu tzv. cocktails, kdy se v le-
gendarnim manualu objevuje také Bottle Cocktail.
Autor k nému navic doplnil komentaf, Ze Ize pro jeho
pripravu snadno nahradit uvedenou brandy ginem ci
whiskey, nemluvé o tom, Ze si byl védom natedéni
ledem béhem pfipravy a nezapomnél pfidavat vodu.

Skuteény ptelom v oblasti pfedem ptipravovanych
koktejll zplUsobila az spole¢nost Heublein Inc., kte-
ra se zrodila z plvodni restaurace situované v Hart-
fordu v americkém staté Connecticut. Tu zalozil
v roce 1862 némecky pfistéhovalec Andrew Heu-
blein, k némuz se brzy pfipojili jeho synové Gilbert
a Louis. Plvodni myslenka na edici Club Cocktail
ptitom vznikla ¢isté nadhodou, kdyz si zaméstnanci
restaurace Heublein uvédomili, Ze Martini a Man-
hattan, které méli s pfedstihem ptipravené na vy-
roéni piknik organizovany guvernérem statu, jenz
byl kvali desti posléze zruden, jsou stale dobré i po
par dnech. Od roku 1875 tedy zalinaji bratfi s pro-
dejem lahvovanych koktejld. Zprvu Slo sice pouze
o lokalni prodej v ramci restaurace, v roce 1892 vsak
jiz svymi pfedem namichanymi napoji zaplavili celé
Spojené staty a slogany typu ,lahvované potéseni”
nebo ,vidy pfipravené - vidy v potadku” na sebe
nenechaly dlouho cekat. Navzdory obtizim, kte-

rymi si spoleénost Heublein prosla v prohibi¢nich
letech, se ji zadalo opét dafit a v 60. letech jiz nabi-
zela 17 drinkd, mezi nimiz byly kromé& Martini a Man-
hattanu takové klasiky jako Sidecar, Black Russian,
Daiquiri, Zombie, Mai Tai ¢i Navy Grog. Postupné se
navic pfeslo na plnéni do plechovek, a tak se vedle
nabidky vyvijela i technologie plnéni. Filozofie ale
zlstavala stejna - stadi vychlazeny koktejl otevfit
a vypit.

NENI LAHVOVANI JAKO LAHVOVANI

S koktejlovou renesanci a dlirazem na &erstvé su-
roviny byla myslenka pfedem ptipravenych koktejll
odsunuta do pozadi. Zrychlujici se tep doby a netr-
pélivost hostl nicméné opét ozivily staré postupy,
tfebaZe jim tentokrate vtiskly jasné&jsi pravidla. Dave
Arnold, majitel newyorského baru Booker & Dax
a autor knihy Liquid Intelligence, kupfikladu upo-
zornuje: ,Nikdy nelahvujte koktejl, ktery byste nor-
malné Sejkrovali.” Soudasti koktejld, které potfebuji
protfepat, jsou totiz zpravidla obtizné misitelné in-
gredience. Tim se rozumi tfeba bilek, citrusové §ta-
vy nebo smetana. Proto se obvykle pro lahvovani
hodi spiSe snadno misitelné napoje, jakymi jsou Old
Fashioned, Martini, Manhattan, Martinez, Negroni,
Highball apod. ,Nej¢astéjsi véc, kterd vam v dlou-
hodobém horizontu doslova zmrvi lahvovany kok-
tejl, jsou Eerstvé citrusové stavy,” dodava uznavany
barman a autor nékolika barovych publikaci, Jeffrey
Morgenthaler.

V roce 2018 vysla téz kniha bratrd Maxe a Noela
Venningovych s nazvem Batched and Bottled:
Cocktails to Make Ahead, kterd pomoci 50 vice-
méné originalnich receptur deklaruje rostouci vliv
lahvovanych koktejlGd. Ty Ize obecné pfipravovat
dvojim zpisobem, a to bud' v originalni sile, kdy se
pocita s jejich naslednym zfedénim pfi promicha-
vani pfed hostem, ¢imz si barman uset¥i nékolik
pohyb, kdy by jinak davkoval jednotlivé ingredien-
ce, nebo ve formé finalni, kdy je koktejl nafedén jiz
tak dokonale, jako kdyby byl pfipravovan pfed hos-
tem a la minute. Vyhodou druhé varianty je fakt,
Ze tyto koktejly nepottebuji led ani Zadnou ¢innost,
a daji se servirovat pfimo z vychlazené lahve. Vy-
jma barového servisu je zde rovnéz moznost vzit si
koktejl na cestu, coz oceriuje zejména ambasador
rumu Diplomatico, Lukas Hanzl. ,Drinky do lahvi¢-
ky mam osobné moc rad. Splni to, ze si je mGzu
pripravit dopfedu a pak vzit s sebou ven a udélat si
napfiklad skvély piknik. Zaroven slouzi jako skvély
dérek,” podotyka s tsmévem a vzapéti ukazuje na
svou podzimni variaci Chestnut Milk Punch, v niz
se snoubi rum Diplomatico Reserva Exclusiva, mlé-
ko a domaci kastanovy cordial. Ostatné jednim
z velkych milovnikd mléé&ného punée byl americky






statnik, pfirodovédec a spisovatel Benjamin Fran-
klin, ktery v roce 1768 uved| svou recepturu na Milk
Punch v pfiloze dopisu adresovaného guvernérovi
statu Massachusetts. Lahve s jeho puncem byly
poté objeveny po vice nez sto letech a podle dobo-
vych zaznam( byly pofad velmi dobré.

SYCENE KOKTEJLY

Obliba sycenych napoji se pochopitelné prenasi
i na lahvované koktejly, kdy musime vzit v Gvahu,
Ze proces karbonizace ma schopnost zménit chut
vysledného napoje. Zatimco v pfipadé nealkoholic-
kych napoji se objem rozpusténého CO, ve vodé
pohybuje kolem 5-8 g/I, mladé Sampariské o obje-
mu 12,5 % alkoholu dosahuje 11,5-12,5 g/I, coz by
u sody vyvolavalo nepfijemné paleni v krku. U alko-
holickych napojt ovsem plati, Ze jim vy$si nasyceni
nejen nevadi, ale ¢im vyssi procento alkoholu, tim
vice CO, bude k nasyceni potfeba. Dalsim faktorem,
ktery je pro vstiebani plynu smérodatny, je teplota.
Ta je u vody idealni v rozmezi 0-4 °C. Pro pfipravu
syceného alkoholického koktejlu je vhodné pouzit
sifonovou lahev, kterd si zadd mirné protfepani,
aby se plyn |épe dostal do tekutiny. Pfirozené by se
nabizel také SodaStream. Dave Arnold vsak zdliraz-
fiuje, Ze ten je navrien primarné pro syceni vody,
nikoliv koktejld. V ramci obecného postupu bych se
tudiz ¥idil instrukcemi, jak je popsal barman Daniel
Proke$ ve svém ¢&lanku Z 1ékaren do bard, jenZ se
zabyva vyuzitim sodovkové lahve. ,Pro syceni alko-
holického koktejlu, ktery ma 13 % alkoholu, vezmé-
te nerezovou sifonovou lahev o objemu jeden litr
(nejlépe trochu vychlazenou z lednice) a dejte do ni
vas ptedmichany koktejl, ktery obsahuje i vodu, jez
by se do néj normalné uvolnila pfi ptipravé tradi¢-
nimi postupy. Spoditejte si, kolik porci koktejlu se
vam vejde do jednoho litru objemu. Na kazdou por-
ci pfidejte 10 ml vody. Poté, co budete mit vée v lah-
vi, nasroubujte hlavici a nabijte jednou bombickou
CO,. Dlkladné protfepejte, nabijte druhou a opét
protfepejte. Nasledné vSe umistéte do mraznicky
na1az1,5hodiny a dbejte, aby se z lahve neuvolnil
zadny tlak. Po vyndani z mrazni¢ky lahev postavte
na pracovni plochu, kde budete lahvovat, a nechte
par minut odstat. Poté pomoci packy vypustte tlak.
Lahev otevfete a jeji obsah za¢néte pomalu prelé-
vat do vycisténych lahvi¢ek. Ty po naplnéni zazat-
kujte korunkovym uzavérem. Pokud spravné zvolite
obsah, Zivotnost je minimalné 6 mésicl. Poslednim
krokem je dat lahvi¢ky do lednice a pfi spravné pfile-
Zitosti otevfit a vychutnat.” Tézko k tomuto navodu
dodat néco vice, snad jen pfipominku, abyste vidy
vami vybrany drink lahvovali ptefiltrovany a zba-
veny jakychkoliv nedistot, tedy v takové podobég,
v jaké si jej budete chtit dop¥at i s odstupem &asu.

CHESTNUT MILK PUNCH

40 ml rumu Diplomatico Reserva Exclusiva

20 ml domaciho kastanového cordialu*
80 ml mléka

Postup: VSechny ingredience smichame dohro-
mady v pozadovaném mnozstvi porci a dame na
24 hodin do lednice. Poté vie pfecedime ptes
filtr a mdZeme plnit po jednotlivych porcich do
pripravenych lahvié¢ek, respektive do vétsich
lahvi s ohledem na planovany zazitek.

Ozdoba: bez ozdoby

Chestnut Milk Punch namichal ambasador
rumu Diplomético, Lukas Hanzl.

*Domaci kastanovy cordial
200 g kastand

100 g cukru

500 ml vody

6 g kyseliny citronové

Kastany dame péct na 200 stuprid po dobu
20 minut. Nasledné pfivedeme pecené kastany
a cukr ve vodé k bodu varu a nechame kolem
15 minut na maly plamen vafit. Jakmile smés
vychladne, ptidame v zavéru kyselinu citrono-
vou. Ve pfecedime pfes gazu, kavovy filtr, jem-
né platno nebo utérku. V tomto sméru mizete
pro filtraci pouzit jakykoliv vhodny prostfedek,
ktery mate k dispozici.






RUM NATION PANAMA 18
Y.0.

Nova edice oblibeného panamské-
ho rumu, ktery zral 18 let v sudech
po bourbonu. Jde o rum $panél-
ského typu, ktery je i pfes své sta-
Fi lehky, aromaticky a komplexni.
Tropické ovoce, datle a ¢&okolada
jsou v ném vyvazeny vinnymi tény
a naznakem pomeranéové kiry.
Lehkému a zivému charakteru rumu

odpovida i baleni. 1730 K&

DIPLOMATICO SELECCION DE

FAMILIA XIBAL

Gin Xibal je inspirovany Guatemalou a mayskou kulturou, ktera
je s jeji historii Uzce spjata. Gin se pétkrat destiluje v médéném
kotlikovém destila¢nim zafizeni za pouZiti botanicals, které
jsou pro Guatemalu a jeji mayskou historii typické. Pouziva se
bobkovy list, erny pept, citron, pomeran¢, kardamom a pe-
ricon (znamy jako aksamitnik, mexicky afrikan nebo mexicky
teragon, coz je rostlina se zlutymi kvéty, vonici po anyzu). Jde

Rum Seleccién de Familia, tedy v prekladu
vybér rodiny”, vznikl spolupraci rodiny,
ktera stoji za zna¢kou Diplomatico, a tymu
maestros roneros Diplomatico. Selecci-
6n de Familia charakterizuje nejen jemna
chut typicka pro rumy Diplomatico, ale jde
o komplexnéjsi a sofistikovanéjsi blend.

V porovnani s rumem Reserva Exclusiva
obsahuje vy3si podil tézkych kotlikovych
rum, které kromé sudd po bourbonu zra-

o prvni guatemalsky gin, pfi jehoz vyrobé se tyto ingredien-
ce pouzivaji. V komplexni chuti se projevuje zejména jalovec,
bobkovy list a pepf,
v zavéru kardamom

ly i v sudech po sherry, a v chuti je tak rum
doplnén o tény ¢erveného ovoce a kofeni.
Je lahvovan pfi vyssi sile 43 % alk. a ma
su$si, robustnéjsi charakter.

a aksamitnik.

790 K¢

1100 K¢

TEELING BRABAZON BOTTLING NO. 3

Pro tfeti edici limitované série vybral Jack Teeling sudy z rodinné-
ho vinafstvi ve $panélskému Jerezu, které se jiz vice nez 300 let
specializuje na odriidu Pedro Ximénez. Irska single malt whiskey
poutzita pro tuto edici byla destilovana v roce 2005. Jde o ¢trnac-
tiletou whiskey, ktera zrala nejdfive v sudech po bourbonu a na-
sledné jesté vice nez t¥i roky v archivnich sudech po sherry. Lah-
vovana byla p¥i 49,5 % bez pouziti studené filtrace a v chuti se
vyznaéuje tony hotké ¢okolady, fikd, sultanek a vatenych hrusek.

2300 K¢

ENGLISH HARBOUR 5 Y.O.

Antigua Distillery byla na stejnojmenném ostrové v Karibiku zalozena jiz v roce 1932. Rumy se dlouho
vyrabély na francouzské destilaéni koloné Savalle, kterou postupné nahradila kolona britské vyroby John
Dore. Casti plivodniho zaFizeni ale ziistaly zachovany, a sougasny pFistroj tak predstavuje unikatni spojeni
francouzské a britské destilace. Jedna se o jediny pfistroj svého druhu a zaroveri jedinou destilaéni kolonu
v Karibiku vyrobenou 100% z médi. Rum pod zna¢kou English Harbour byl uveden na trh v roce 1993 a od-
bornici ho povaZuji za jeden z nejlepsich ruma sou¢asného Karibiku. V roce 2006 oznagil ¢asopis Forbes
znacku za jednu z deseti nejzajimavéjsich rumd na trhu. K dispozici v pétileté a desetileté verzi.

490 K¢




CIHUATAN XAMAN XO

Xaman predstavuje prvni XO rum znacky Cihuatan, ktera sidli ve
stejnojmenném udoli v El Salvadoru. Cihuatan Xaman je $estnac-
tilety rum, p¥i¢emz 15 let zral v sudech z amerického dubu, které
pfedtim uchovavaly bourbon, a dale jesté jeden rok v sudech z po-
svatného mayského stromu Ceiba (vinovec). Cihuatan je prvnim
rumem, ktery v sudech z tohoto dfeva zraje. Vysledny rum se vy-
znaluje zejména tény kdze, hfebitku, Svestek, toustu s balzami-
kovym octem, grilovaného ananasu a slaniny s panelou (ztuhlou

§tavou z cukrové titiny).

KRAKEN BLACK SPICED
V KERAMICKE KARAFE

Rum Kraken Black Spiced je pojme-
novan po bajné mofské pfisefe,
o které se traduje, Ze poslala ke dnu
lod" s nejvétsi zasilkou karibského
rumu. Jako monstrum, jehoZz jméno
nese, je temny, silny a tajemny. Jde
o karibsky rum z melasy, do kterého
se pridava tajna smés kofeni. V jeho
chuti se projevuji tony vanilky, skofi-
ce, citrusl, nového koteni, hfebicku,
muskatového ofisku, pepte... a Spet-
ky nebezpedi. Nové k dispozici v limi-
tované keramické karafé.

940 Ke

2 490 K¢

NIKKA TAILORED

V novém blendu Nikka Tailored se
snoubi whisky ze dvou paliren spo-
le¢nosti Nikka: Mijagikjo, ktera se
nachazi na ostrové Honsu, a Joidi, jiz
nalezneme na chladnéjs$im ostrové
Hokkaiddé. Na rozdil od jinych blendd
obsahuje Nikka Tailored ptedevsim
sladové whisky, mensi podil pak tvo-
Fi obilna whisky na bazi kukufice. PFi
stafeni jsou pouzity repasované sudy
z amerického dubu a sudy po sherry.
Chut se vyznaluje zajimavou duali-
tou - na jedné strané evokuje sladké
pecivo a vanilku, na druhé hofkost
typickou pro tmavou ¢okoladu a ci-
trusovou karu.

3 050 K¢

]

CIHUATAN

PAPIAMENTO ARUBA RESERVE

Ostrov Aruba se nachazi 29 km severné od pobtezi
Venezuely. Ostrov méfi jen 32 km na délku a 10 km
na $itku. S ostrovy Bonaire a Curagao tvofi skupi-
nu zvanou ,ostrovy ABC" a s dal$imi holandskymi
ostrovy predstavuji tzv. holandsky Karibik. Blend se
sklada z fady lehkych a t&zkych rum, jejichz sta-
fi se pohybuje od 3 az po 12 a 15 let. Pro zrani se
pouzivaji sudy po bourbonu a Tennessee whiskey
a pro zavére&ny dotek se ukladaji do sudi z fran-
couzského dubu po $panélském sherry, které rumu
dodavaji nasladlou dochut. Chut je jemna a uvolné-
na, s tény sladkého karamelu a sviidnym, sofistiko-
vanym zavérem.

990 K¢




CIHUATAN: MiSTO RUMU DEZINFEKCE

Spole¢nost Licorela Cihuatan byla zaloZena s vizi vytvofit rum,
ktery by se stal ambasadorem zemé El Salvador, odkud po-
chazi. Béhem soucasné pandemie tedy spole¢nost nevahala
a cely 25¢lenny tym bez vahani zacal hledat zpisoby, jak své
zemi pomoci. Vyroba rumu byla do¢asné pozastavena a béhem
dvou tydn0 byla vyrobni linka upravena tak, aby mohla vyra-
bét dezinfekci. Tu pak &asteé¢né darovali mistnim nemocnicim,

domovim pro seniory, lidem bez domova a dal$im institucim,
a zbytek uvolnili pro vefejnost. Vyroba dezinfekce bude pokra-
¢ovat, dokud to v zemi bude potfeba. AY

CHARTREUSE: THE LIQUEUR

V &ervenci 2019 zpozornél ziejmé kazdy milovnik Chartreuse.
Poprvé totiz o tomto bylinném likéru vysla kniha, za niz stoji
samotni vyrobci. Kartuziansti mnisi, ktefi se vyrobé po sta-
leti vénuji, vytvofili ve spolupraci se spole¢nosti Chartreuse
Diffusion vskutku obsahly titul, jenz uvadi vsechny dezin-
formace z minulosti na pravou miru a nenechava nikoho na
pochybach, Ze se jedna o unikatni dilo mapujici vyznam i pro-
mény této znaéky. Na necelych 350 stranach se tak &tendafi
nabizi nejen historické zaznamy nebo pfehled lahvi od po¢at-
ku po souéasnost, ale také kresby, staré reklamy, fotografie
a dalsi komentafe deklarujici fakt, ze Chartreuse reprezentuje
skute¢nou kulturni ikonu. Kniha je dostupna pouze dvojim
zpUsobem, a to bud' skrze moZnost zakoupit vytisk v na-
v&tévnickém centru znaéky ve Voironu, nebo prostfednictvim
internetového obchodu www.cocktailkingdom.com. ¥

'

UMENIi SERVIROVANIi V JEDNOM MOMENTU

Jiz druhym rokem je spole&nost Ultra Premium Brands ofici-
alnim dodavatelem prémiového alkoholu nejvétsiho tuzem-
ského festivalu designu a médy Designblok. Pro letosni, jiz
dvaadvacaty roénik, jsme vytvofili bar, ktery ov§em neni ba-
rem v klasické podobg, ale pfedevsim funkéni designovou
instalaci, ktera technicky dokaze obslouzit velké mnozstvi
lidi, namichat vSéem koktejl ve 100% kvalité a zaroven kul-
turné potésit. Koktejly pfipravuje hned nékolik barmand
u servirovaciho ,béziciho pasu”, ktefi k navitévnikim dopra-
vi hotové perfektni drinky poté, co se pfi procesu pasové
vyroby postara kazdy jeden z barmand o exaktni provedeni
jedné faze pfipravy koktejlu. Umélecka instalace si tak hraje
s kontrastem masové vyroby, pfi niz vSak vznika néco jedi-
neéného a vlastné velmi femesliného. €



CIHUATAN A MICHTER’S S CESKYMI TITULKY

Na nasem e-shopu jsme umistili zajimava videa s ¢eskymi tit-
ulky. Pokud vas tedy zaujaly nase ¢lanky o salvadorském rumu
Cihuatan v ¢&isle 27, respektive o whiskey Michter's v minulém
¢isle 28, mlZete se podivat na videa o téchto znagkach, kdyz na
nasem e-shopu kliknete na odkazy magazin a ¢asopis. Pod sed-
madvacatym ¢islem naseho ¢asopisu najdete kratké video, které
namluvila master blenderka rum@ Cihuatan Gabriela Ayala, a pod
osmadvacatym &islem hned dvé videa Michter's - jedno z historie
a jedno z produkce této legendarni znaky americké whiskey. AY

KNIHA O OSOBNOSTECH SVETA RUMU

V unoru 2020 vysla kniha s nazvem The Silent Ones: Of Rum
and Men, za niz autorsky stoji francouzsky milovnik rumu Cyril
Weglarz, jemuz s vydanim pomohla italska spole¢nost Velier.
Tato kniha je pozvankou na cestu za poznanim jednotlivych
muz0 i Zzen, ktefi sice pracuji kazdy nékde jinde, ale v3ichni se
vénuji stejnému cili, jimZ je rum, jeho vyroba i dlouhodoba
propagace kvality. Publikace se sklada z tficeti portrétd, které
byly pofizeny ve ¢trnacti riznych oblastech svéta.

Omezeny naklad této knihy bychom pro vas méli mit k dispo-
zici od ledna 2021 v nasi prodejné Warehouse #1. »

DON PAPA JUNGLE PARTY V POINTU

Na konci zafi probé&hla na dvore prazské Betlémské kaple stylova
rozlu¢ka s létem, a to ve znameni filipinského rumu Don Papa
a jeho dzungle. Kromé hudby a specialnich rumovych koktej-
1G, které provazely navstévniky cely veer, byla souéasti i tzv.
Sketch Battle. Na za¢atku boje bylo pét ¢istych platen, pét umél-
cl a zadani: rum. Kazdy se tohoto Sirokého tématu chopil po
svém a po dvou hodinach tak bylo k vidéni pét zcela odlignych
dél, které si zajemci mohli na misté i koupit. Vybrat, které dilo
svét rumu vystihlo nejlépe, bylo natolik tézké, Ze byli vitézové
nakonec vyhlaseni dva: Dominik74x9 a Alzbéta Landova. Oba si
odnesli mimo jiné i lahev rumu Don Papa. Tésime se na pfisté! ¥




Kdyz se zamyslim nad tim, jakou inspiraci mi pro vytvoreni koktejlu
pfinasi podzim a po ném nadchazejici zima, tak se mi vidy vybavi dva
svéty, a to konkrétné svét whisky a kavy. Oba totiz obsahuji neskutec-
né mnoistvi chutovych charaktert a nejriznéjsich pribéhi. Moznosti,
které se nam nabizeji, je tedy obrovsky pestra skala.

PFi vybéru idealni chuti jsem zvolil tony, které se skvé-
le hodi do podzimniho obdobi. A to ofisky, dyni a ko-
feni. Jako zakladni stavebni kdmen jsem vybral irskou
Teeling single grain whiskey. Tento destilat patfi k leh-
ce netradi¢nim lahvim, jelikoz se jedna o jednu z mala
single grain whiskeys na svété. Zakladem této peclivé
vybrané irské whiskey, ktera zraje vyhradné ve vin-
nych sudech po kalifornském Cabernet Savignonu, je
zcela vyjimeény vyrobni proces.

Pouziti unikatnich pfisad, pfedevsim kukufice, a mo-
dernich technik, jako je destilace na kolonovém pfi-

stroji, utvafi mimoradné Cistou, jemnou a nasladlou
whiskey. Cabernet Sauvignon dodava whiskey hloub-
ku, vyraznou jantarovou barvu s odlesky médi a silné
tény koteni, Stavnatého &erveného ovoce a hrozn(,
a to je hlavni divod, pro¢ jsem tuto bazi vybral jako
zaklad pro svdj drink.

Jako dalsi ingredienci jsem zvolil Frangelico, italsky li-
kér z liskovych ofiskd, esence a vytazkd z kavy, kakaa
a vanilky. Podle legendy jeho historii zacali pfed vice
nez 300 lety psat kiestansti mnisi, ktefi Zili v horach
v severoitalském Piemontu. Vyjimecna chut likéru je



© Lubog Wigniewski

specificka diky vysoce cenéné odridé liskovych ofiskd
Tonda Gentile, jez patfi k piemontskym specialitam.
Vzhledem k tomu, Ze rad experimentuji a mam rad
proces mlé¢né klarifikace, jsem pomoci této metody
vytvofil dyfiovo-citronovo-kavovy cordial. Tento po-
stup mi umoznil docilit &isté a jemné esence.
Jako kavu pro cordial jsem zvolil Café reserva plati-
num, stfedné prazenou smés ze ¢tyf druhd kavy Ara-
bica plivodem z Etiopie, Tanzanie, Kolumbie a Brazilie.
V kombinaci s mlékem plsobi kava vice krémové-
-ofiskovou chuti, ktera se skvéle snoubi s tény dyné
a citronu. Cordial diky tomu dobf¥e ladi s ofiskovym li-
kérem Frangelico a jemnym kofenénym charakterem
whiskey Teeling.

Koktejl se pfipravuje v michaci sklenici. Tuto techni-
ku jsem zvolil, aby se nam chuté v drinku objevovaly
postupné a vysledny napoj byl intenzivnéjsi. Drink
se serviruje v coupette glass s ledem a jako ozdoba

e
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poslouzila dyfiova restovana seminka a kvét mésicku.
Pouzitim dyriovych seminek jsem také spotfeboval
vSe, co mi dyné nabidla. A az bude moznost, tak vam
tento koktejl rad namicham u mé v Aureole.

GENTLE BREEZE

40 ml Teeling single grain whiskey
10 ml Frangelico
50 ml dyfiovo-citronovo-kavovy cordial

Restovana dyriova seminka a mési¢ek na ozdobu
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Filip Stumper - restaurace Aureole



Warehouse #1 Straight from the Burrell

KRATKY UVOD
DO SVETA RUMU

Text: lan Burrell, foto: Archiv lana Burrella

Historie rumu je pestra a obsahuje mnoho pfibéht o jeho ptivodu, diky nimz
je jednim z nejvice fascinujicich spiriti na svété. Ackoli se vétsina historiku
shoduje na tom, ze se destilat z cukrové tftiny vyrabél v Asii a Jizni Americe
davno pred tim, nez se objevil v Karibiku, rum ziskal v poloviné 17. stoleti své
jméno podle slova ,rumbullion”, coz byl stary anglicky vyraz pro rozruch ¢i
viavu. Poc¢atkem 50. let 17. stoleti se navic objevuje listina z plantaze Three
Houses na Barbadosu, ktera zahrnovala zaznam o prodeji rumu ditajici ,Ctyfi
velké mastrické cisterny na alkohol, konkrétné na rum”. Jedna se tak o prv-
ni doposud znamou zminku slova ,rum” na kterémkoli z karibskych ostrovu.

CO DEFINUJE RUM?

Rum se smi vyrabét pouze z cukrové titiny a produktd
z ni vznikajicich. Nejoblibené&jsimi jsou melasa, sirup
z cukrové titiny nebo &erstva &tava z cukrové tttiny.
Tradi¢né byvaji rumy kategorizovany jako bilé, zlaté,
tmavé a prémiové. Jejich rozdéleni je nicméné daleko
komplexné&;jsi a komplikované;jsi, kdy v mnohém pfesa-
huje prostou orientaci podle barvy jednotlivych ruma.
Rad bych proto hned zkraje ptedstavil, jak jsou klasifi-
kovany rumy v mé zemi, nebot podobné jako u whis-
ky maji také nékteré narody vyrabéjici rum své vlastni
definice, co pfesné rum je. Napfiklad viechny rumy
z Venezuely se musi nechat zrat v dubovych sudech
po dobu minimalné dvou let, nez je mizeme zadit na-
zyvat rumem. V Portoriku naopak staci ponechat rum
v sudech minimalné jeden rok. Na Jamajce je zase na
lahvi uvedeno stafi nejmladsiho rumu ve vysledném
blendu, zatimco Panama pouziva tfeba primérny vék
ke svému oznaleni. V Guatemale se na druhou stra-
nu vsechny rumy vyrabéji z koncentrovaného sirupu
z cukrové tftiny, kdezto agricole rumy z Martiniku se
destiluji vyhradné z &erstvé Stavy z cukrové ttiny. Dal-
$i odlidnosti ve svété rumu pak mohou vyvolavat rizna
dovozni pravidla a nafizeni. P¥ikladem budiz Evropa,
v niz je spodni hranice alkoholu v rumu stanovena na
37,5 %, ttebaze ve Spojenych statech musi byt vsech-

ny rumy o sile minimalné 40 % objemovych alkoholu,
zatimco v Jizni Africe je potfeba dosahnout hodnoty
alespori 43 % objemovych alkoholu.

BLENDING RUMU

jeho blending ¢&ili michani. V lahvi rumu totiz mize byt
nékolik riznych druhl rumu, které dohromady doved-
né& smichava master blender. Toto uméni mlze vyza-
dovat doslova roky tréninku, pficemz dané techniky
se obvykle pfedavaji z generace na generaci, aby se
udrzel chutovy profil i odkaz znacky a zaroven se posi-
lila identita konkrétnich rumovych spoleénosti. Master
blender je tudiz v rumovém svété vniman jako umé-
lec, pfed nimz v pribé&hu procesu stoji cela fada vyzev.
V podstaté nic vic nez tropické zrani, respektive ono
kontinentalni v mirném pasu. Vétsina rumu totiz zraje
v tropickém podnebi, v némz je odparovani alkoholu
ze sudu ve skladu daleko rychlejsi a extrémné;jsi, nez je
odparovani v chladnéjsich zemich, jakou je kupfikladu
Skotsko. Andélska dan, pfi niz dochazi ke ztraté whisky
v dlsledku odpafovani, ¢ini ve Skotsku ptiblizné 2 %
ro¢né. V Karibiku se véak ona ztrata ze sudu pohybuje
mezi 6 a 10 % ro¢né. To je dlvod, pro¢ nikdy nevidi-
te tolik dlouze stafenych rumi z Karibiku, jelikoz ro¢-
ni andélska dan je nesmirné vysoka. Néktefi vyrobci



rumu ovSem pFesouvaji sudy s destilatem do objekt(
v chladnéjsich ¢astech zemé, aby tak zpomalili rychlost
odparovani, ¢imz usetti penize.

RUMOVE TRENDY

Nedavnym trendem ve svété rumu se staly spole¢-
nosti experimentujici s rGznymi typy dfevénych sudd,
aby timto zpdsobem dosahly jiného zakonéeni svych
rumu. Sudy z limousinského dubu ¢&i sudy po koraku
se bézné pouzivaji k vytvoreni sussi dochuti, zatimco
sudy po sherry slouzi k vytvofeni stfedné plné textu-
ry sherry, kterd se nasledné na vysledném rumu plné
projevi. Za ulelem vyssi sladkosti pfidavaji nékteré
znacky rovnéz slazena vina, cukry a jina sladidla, aby
zakulatily chut svého napoje. Néktefi producenti ale

tyto techniky striktné odmitaji. Dal$imi pozoruhodny-
mi sudy, které se pouzivaji k zavére¢né Gpravé rumu
nebo k druhému zrani, jsou sudy po portském ¢&i po
kalifornském viné zinfandel.

Stéle rostoucim trendem je bezpochyby popijeni &is-
tého rumu. Kdyz cestuji po svété a pofadam rdzné ru-
mové seminafe a fizené degustace, ¢asto se setkavam
s barmany i obyéejnymi konzumenty, ktefi vnimaji rum
pouze jako ,destilat, co smicham s né¢im dalsim...".
Ackoli souhlasim, Ze rum s kolou muze byt velmi dob-

rym napojem, pro nespocet lidi je tato varianta jejich
jedinou zku$enosti s rumem, a pokud si maji vybrat
destilat na popijeni &i jako digestiv po vecefi, nikdy jim
rum neptijde na mysl. Jakmile vSak ochutnaji krasné
vyvazeny, vyzraly rum, nahle kfi¢i: ,Pani! To neni rum.
VZdyt to chutna jako brandy nebo whisky.”

Rumové koktejly budou vidy znaéné atraktivni ces-
tou, jak pfedstavit spotfebiteldm tuto kategorii. Je
trendy ukazat rozmanité rumové pfistupy, jakymi
muze byt parovani rumovych koktejld s jidlem, mi-
chani rdznych rumi v tiki koktejlech &i nahrazovani
zakladni baze rumem u klasickych koktejld, v nichz by
tradi¢né hraly prim whiskey nebo brandy.

BUDOUCNOST RUMU

VSechny tyto styly, postupy a interpretace rumu
¢ini celou kategorii opravdu velmi fascinujici. Tra-
di¢ni metody vyroby rumu nahle implementuji nové
a moderni techniky. Vzhledem k tomu, Ze kaidy
mésic vstupuji na trh nové znacky rumu a stale vice
spotfebitell objevuje UzZasny svét rumu, neni divu,
Ze je tato kategorie povaZzovana za jednu z nejrych-
leji rostoucich. S pestrou skalou chuti tak mohou
barmani po celém svété pouzivat rum jako dokona-
|é platno pro své koktejlové uméni. [ |
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Warehouse #1 interview

ARD

u. Predstavitel étvrté generace rodu
obchodoval s rumy a od roku 1996
¢ bojovniky za éistotu rumi v tom
fidavat a nemély by se doslazovat.
' je respektovanou postavou a mno-
mu vibec, coz dokladaji i ocenéni
a Foursquare Distillery ctyrikrat za
utézi International Spirits Challenge.
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Dobry den Richarde, naposledy jsme spolu rozmlou-
vali pro nas éasopis pred Sesti lety. Protoze se zda, zZe

&as bézi stale rychleji a mnohé se od té doby zménilo,
rad bych se zeptal na nékolik aktualnich otazek.

Mohl byste nejprve popsat styl barbadoskych ruma
pro lidi, ktefi je zatim nikdy neochutnali?

Barbados vyvinul styl svych rumd, jak je zname dnes,
tedy smési rumd vyrobenych z melasy v kotlikovém
destila¢nim zafizeni a v destilaéni koloné, na sklonku
20. stoleti. Jedna se o rumy vyhlagené jemnosti a vyva-
Zenosti. Jsou pInéjsiho téla a bohatsi chuti nez feknéme

A
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rumy kubanské, ale delikatnéjsi nez rumy z Jamajky.

Jak byste popsal vyvoj vyroby ruma a néktera nova
pravidla spojena s klasifikaci rumu od naseho posled-
niho rozhovoru, tedy za poslednich 6 let? Mate ze své
pozice diivod k optimismu?

Myslim, Ze se za poslednich 6 let chapani rumu po-
zoruhodné zlepsilo. Vétsina nadSencl dnes rozpozna
a ocenuje autentické rumy od zavedenych vyrobcl.
Také se o rumech daleko |épe piSe. Doslo ke zna¢né-
mu zlep$eni a rozhodné jsem plny optimismu v tom,
Ze bude tento trend pokracovat.



Vas rum je souéasti kompozice rumu Equiano, za
kterym stoji medialné znima postava svéta rumi lan
Burrell. Equiano kombinuje rum z destilerie Gray's ze
severozapadu Mauricia s rumy vyrobenymi na kotliko-
vém a kolonovém destilaénim zafizeni ve vasi destilerii
Foursquare, které zraly minimalné deset let. lan Burrell
Fikal v rozhovoru pro nas ¢asopis, ze chtél, aby byl rum
Zajimalo by mé, pro¢ jste se do této spoluprace pustil
ajestli jste to byl vy, kdo fekl, ktery z vasich rumi bude
pro Equiano nejvhodnéjsi, nebo jestli s pozadavkem na
konkrétni rum do Equiana pfiSel lan sam?

Byl to pfedevsim lanlv napad a ja nikdy nemohu la-
novi fici ne.

PFichazi za vami vice lidi s podobnymi projekty a pFi-
padné jaka mate kritéria pro to, s kym budete a s kym
nebudete spolupracovat?

Ano, mam mnoho Zadosti. Projekt ale musi byt nécim
zajimavy a nemél by pfimo konkurovat mym vlastnim
plandm. Nejsem naklonén Zadnym trikm, mél by to
byt projekt realné hodnoty.

Podil v Equianu si koupil i znalec rumi Luca Gargano.
Jak byste hodnotil jeho pfinos k popularizaci Fekné-
me opravdovych, sugar-free rumi?

Luca je vyjimeény, protoze ma opravdovou vasen pro
rum - stadi vidét jeho sbirku, aby to bylo kazdému jas-
né. Ma za cil ziskat rumdm vyssi postaveni, nez maji

single malt whisky, a véfi rumu takovému, jaky ma

byt. Kdyz véFis, nefikas nesmysly o cukru a evropském
zrani jakoZzto pfinosu pro vylepseni rumu.

Ktery z rumt Habitation Velier nebo dal$ich Luco-
vych edici s vasim rumem byl podle vas nejzdafilejsi?

To nemohu fici, ale jak by fekl Luca, vzdy si pamatuji
prvni.

Libi se mi jména rum, které plnite pro Lucu nebo pro
Sukhindera. Kdo ta jména vymysli? Vy, Luca, Sukhin-
der, nebo je to kolektivni prace?

Jména vymyslim ja, nékdy jména inspiruji blend, jindy
zase blend inspiruje jména.

Ve francouzském é&asopise Whisky Magazine jsem
cetl rozhovor s Cyrilem Camusem, ktery se zmino-
val o lahvi kofiaku Camus Caribbean Expedition,
tedy konaku, ktery zral 4 roky v pfimo¥fském pro-
stiedi ve Francii, ale také jeden rok v tropickém
klimatu vasi destilerie. Zrani v tropickém podnebi,
destilaitem a dievem sudi, ve kterych je uloieny,
zajima stale vice lidi. Zajimalo by mé, jak doslo
k této spolupraci a jestli jste se néjak na zrani to-
hoto kornaku dale podilel, napfiklad v doporuéeni
délky zrani atd.

To je skvély ptiklad toho, jak mizes udélat néco zajima-

B
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Richard Seale s Lucou Garganem

23



24

vého s respektem k tradicim koriaku. Ten napad dostal
muj znamy, Jean-Dominique Andreu, ktery pracoval
svého ¢asu pro Camus. Domnivali jsme se, ze by mél
rok zrani stadit k tomu, aby se dosahlo nééeho zajima-
vého, a vysledek byl velmi dobry.

Mél jste moznost ten konak ochutnat pfed zranim ve
vasich skladech a poté, co u vas rok dozraval? P¥ipad-
né jak vam chutnal pfed zranim a po zrani v tropic-
kém klimatu?

Ano, ochutnal jsem ten korak pfed a po. Podle predpo-
kladu rok zrani u nas udélal jasnou zménu a velmi dobrou!

e

{

f

Jestli jsem to spravné pochopil, tak ten konak byl
z Francie dovezen v jejich sudech a v nich také dale
ve vasich skladech dozraval. Nepadla zminka o tom,
Ze by mohlo byt zajimavé nechat konak dozravat
v sudech, ve kterych byl dfive ulozen rum, za pfedpo-
kladu, Ze by takové experimenty pravidla pro vyrobu
koriaku dovolovala?

Pravidla pro vyrobu koriaku Fikaji, Ze kofiak musi zrat
v sudech z francouzskych dubd, ve kterych smi byt
ulozeno pouze vino. Respektuje to tradici vyroby ko-
faku. Ty sudy od koraku jsou ale stale u nas ve Four-
square, jsou vsak jiz naopak naplnéné nasim rumem.



Zemépisné oznaéeni Barbados Rum ma chranit re-
putaci rumG z Barbadosu a zaroveii ma ujistit spo-
tiebitele, Ze rum z Barbadosu neni doslazovany, e
zral v tropickém klimatu po dobu, ktera je uvedena
na etiketé, a Ze spliiuje dalsi atributy aZ do takovych
detaild, Ze obsahuje kvalitni vodu pochazejici z Bar-
badosu. Jak se divate na skuteénost, Ze mnohé rumy
z Barbadosu se vyrabi z melasy, ktera z Barbadosu
nepochazi, a Ze se také hojné pouzivaji importované
kvasnice?

Je v tom trochu zmatek. Aby byla chranéna oblast
pdvodu, je nezbytné, aby vstupni surovina pochazela
ze specifického regionu, napfiklad rumy z Martiniku
musi byt vyrobeny z cukrové titiny, kterd roste na
tomto karibském ostrové. Podobné je to i s koriakem,
ktery musi byt vyroben z hrozn(, které se péstuji
v oblasti Cognac. Na ochranné zemépisné oznadeni
(Gl) je nezbytné, aby byly podstatné kvality spojeny
s mistem pdvodu. Napfiklad skotska whisky muze
byt vyrobena z importovaného je¢mene, ale mezi
podstatné kvality jeji vyroby patfi i know-how (umé-
ni, jak na to). Takze podstatné kvality barbadoského
rumu tkvi v know-how, v mistni vodé a samoziejmé
v klimatu, ve kterém zraji. BE€hem let jsme prokazali,
Ze jsme schopni vyrabét barbadosky rum i zimporto-
vané melasy, protoze jsou ostatni faktory dilezité;si.

Pokud jde o kvasnice, tak zemépisné oznaceni (Gl)
ptipousti ptidani jakéhokoli kmene kvasnic Saccha-
romyces - to je soucasna praktika vSech barba-
doskych destilerii. VSechny ostatni kmeny kvasnic
musi byt plvodni z Barbadosu. Tim jsme také oset-
Fili tuto zemépisnou vazbu, jak jen to v soucasnosti
bylo mozné.

V budoucnu mozna budeme moci vytvofit chranéné
oznadeni piivodu AOC, napfiklad pro rumy ze St. Phi-
lip, kde lezi nase destilerie Foursquare a kde se v mi-
nulosti nachazelo mnoho paliren. V tom ptipadé ale
bude muset pochazet cukrova t¥tina pravé z farnosti
St. Philip.

Jaké je procento podilu mezi barbadoskym a im-
portovanym vstupnim materidlem (at uZ cukrovou
titinou, nebo melasou) pro vasi rumovou produkci?

Kolem 80 % dovazime, ale doufame, Ze se nam to
podafi v budoucnu zredukovat.

D¥ive se na Barbadosu pouzivaly sudy z kanadskych
dubl. MazZete porovnat rozdil mezi vlivem kanad-
skych a americkych dubii na finalni produkt?

Sudy z kanadskych dubl se dovazely do $edesatych
let, tedy jesté pfed tim, nez jsem se narodil. Nemam
s nimi tudiz Zadnou osobni zkusenost.

S jakymi sudy v souéasnosti pracujete nebo experi-
mentujete?

Pouzivame pouze dubové sudy, protoze je to nejlepsi
d¥evo pro uskladnéni destilatu. Zadné jiné se mu ne-
pfiblizuje. Mame zejména americké a néjaké francouz-
ské duby. Pouzivime sudy od vyrobcl sherry, madei-
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uplné nova fada rumi, nebo se tyto rumy budou po-
uzivat hlavné pro blendovani?

Zalezi na tom, co mate na mysli pod pojmem high es-
ter. Napfiklad skoro vSechny tradi¢ni rumy maji vice
esterl nez napfiklad whisky, a estery se zvysuji se
statim. Dnes kazdy mluvi o high esterech &erstvého
destilatu. To je ale nezajimavé ¢islo, protoze jde pou-
ze o miru etylacetatu, coz je prosty a nejméné zajima-
vy ester. Béhem zrani se formuji daleko komplexné;jsi
estery. Takze naptiklad rum z roku 2008 ma nékolik
stovek esterll - zejména zformovanych béhem zra-
ni -, ale o tom nemluvime, lidé se ptaji na pocet este-
rd pfi destilaci! To nedava smysl.

My také vyrabime destilaty s vysokym mnoZstvim
esterq, ale je to pfedevsim celkova komplexita rumu,
ktera je zajimava, ne tak moc pocet esterl. Ale vy-
soké estery jdou ruku v ruce s rumy, které vyuzivaji
dlouhé fermentace, takze poéitani esterd zastupova-
lo mé&feni téchto ruml s dlouhou fermentaci. Nase
destilaty s vysokym mnozstvim esterl pouzivame na
blendovani, protoZe touto cestou vytvéteji lepsi vy-
zralé rumy. Jedna se o mnoho let starou tradici.

STANDA DVORNIK - RUM CZ/SK:

Zajem o ECS roste obrovskym tempem. Nehodlate
vyrabét vice nei tfi typy roéné nebo pfijit s néjakou
novou sérii?

To opravdu zalezi na tom, co mame k dispozici. Prav-
dépodobné budeme kazdy rok délat novy ro¢nik, ale
zavisi to také na tom, jestli si budu myslet, Ze uz je né-
jaky rum dost dobry na to, aby byl pInén, nebo jestli
tfeba nebude pottebovat jesté néjaky ¢as navic.
Bude néjaky &isty pot still rum pod hlavi¢kou Foursquare?
Je to mozné.

Pijete i jiné destilaty?

Spise ne.

RADEK STEJSKAL - RUM CZ/SK:

Béhem svych cest po svété jste mél moznost ochut-
nat spoustu rumi od jinych vyrobci. Ktefi vyrobci
a které rumy vas zaujali nebo inspirovali a které bys-
te doporudil sledovat?

Nejinspirativn&jsi je uréité Hampden, protoze zacho-
vava metody vyroby z 18. stoleti. Bylo mi cti s nimi
Uzce spolupracovat na vyrobé rumu Veritas.

PAVEL "CODY" UNGR - RUM CZ/SK:
Jaké mate ve Foursquare nejstarsi sudy s rumem?

Nejstarsi jsou z roku 2004.

Planujete i néjaky extra old rum single cask?

Ne, vidycky délame blendy, nikdy single cask.

Jak vnimate zvySeny zajem o vase rumy Foursquare
a musite jiz planovat navys$eni vyrobni kapacity?

Ani ne, ale v budoucnu pravdépodobné bude méné
rumu pro nezavisla plnéni. |
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DOORLY'’S XO - Byl prvnim rumem exportovanym z Barbadosu
v lahvich. Jedna se o rum bez udani stafi s obsahem alkoholu
43 %, jenz je blendem kolonovych a kotlikovych rumd, zrajicich
v sudech po bourbonu a po sherry Oloroso. 920 K¢

DOORLY'S 3 Y.O. - Tento bily rum s obsahem alkoholu 40 % zra-
je nejméné 3 roky v dubovych sudech. Nasledné je filtrovan pfes

dfevéné uhli, aby ziskal svou pozoruhodnou priizra¢nost. 490 Ké

DOORLY’S 12. Y.O. - Dvanactilety rum s obsahem alkoholu 43 % je blendem kolonovych a kotlikovych rumf, jez zraly v tro-
pickém podnebi ve skladech destilerie Foursquare v sudech po bourbonu, portském a madeife. 950 K¢

DOORLY’S 14 Y.0. - Ctrnactilety rum s obsahem alkoholu 48 % je blendem rumi vyrobenych v destilaéni koloné a na kotliko-
vém destilaé¢nim zafizeni. Pfevazna &ast zrala v sudech po bourbonu a mensi ¢ast v sudech po madeife. 1550 Ké
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R. L. SEALE’'S 10 Y.O. - Desetilety rum s obsahem alkoholu 46 % je blendem kolonovych
930 Ké

a kotlikovych rumd, zrajicich v sudech po bourbonu.

FOURSQUARE ECS 2008 - Dvanactilety, mnohokrat ocenény rum s obsahem alkoholu 60 % je
mistrovskym blendem kolonovych a kotlikovych rumd, zrajicich v sudech po bourbonu. 1720 Ké

FOURSQUARE ECS DETENTE - Desetilety blend s 51 % alkoholu, jehoz ¢ast zrala 10 let v sudech
po bourbonu a druha &ast 4 roky v sudech po bourbonu a 6 let v sudech po portském. 1490 Ké

FOURSQUARE SPICED RUM - Kofené&ny rum vyrabény podle starého tajného receptu Sea-

lovy rodiny, pfedavaného z generace na generaci. 670 Ké
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KDE BITVA
A KDE Z

Text: Tomas Mozr, foto: Anna Postnikova

Zeptat se v dobé epidemi
jak se mu dafri, se pomalu a
Optimismus se vytraci a s nim
se ovSsem nova vychodiska a rodi se
se nezblaznit. Doba se zkratka méni :
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Fungovani v ramci vladnich opatfeni éasto p¥ipomina
boj slavného Spanélského literarniho hrdiny. Stejné
jako don Quijote de la Mancha, i jednotlivé podniky

svadéji kolikrate svij boj s vétrnymi mlyny. Pravidla
se méni ze dne na den, avizované pfehledy o dalsim
postupu se neustale pfedélavaji a operativhé méni
podle politickych, socio-ekonomickych a v neposled-
ni fadé také epidemiologickych kritérii. Nahle se ob-
jevuji zjisténi o skuteéném nedostatku matematické
predstavivosti, kdyZz néktefi lidé neuméji prepoditat
ani bezpeénou vzdalenost na metry &tvere¢ni. Na-
vzdory nékterym tragikomickym situacim je nezbyt-
né si uvédomit, Ze vSechna ta krizova opatfeni nemaji
z gastronomického pohledu obdoby. V minulych de-
kadach tu byla prohibi¢ni metanolova aféra i povod-
n&. Na rozvraceni gastronomické trovné v Cesku se
téz podepsaly komunisticky rezim i némecka okupace
za druhé svétové valky, veskera pohostinska zafizeni
ale vidycky zUstavala oteviend. Vratime-li se vsak
zpét do minulosti az k obdobi propukajici Spanélské
chfipky, spatfime s dnesni dobou jisté paralely.

Na jafe 1918 se tehdy nap¥i¢ zakopy zacaly Sifit zvésti
o nemoci, kterd s vysokou hore¢kou a prudkymi bo-
lestmi upouta na lGzko i ty nejzdatnéjsi, at uz pratele,
nebo nepratele. Tato jesté relativné mirna vina, ktera
Evropu zasahla, poté v letnich mésicich ustoupila, aby
na podzim pfisla vina druha spojena s vyssi tmrtnosti.

O Vénocich se zdalo, Ze je vie pfekonano, a pfesto na-
sledovala v lednu a Gnoru 1919 vina tfeti. Zajimavé je,
Ze se soudobé zplsoby, jak epidemii ¢elit, od téch ak-
tudlnich pf¥ilis nelisily. Ve stfedni Evropé se sice ochran-
né rousky z gazy pouzivaly jen vyjimec¢né, nicméné
spole¢nosti se Sifil ptiklad doktord s jejich morovymi
maskami a mezi lidmi rostly po&ty pfiznivcl i odplrct
téchto pomticek. Resila se rovnéz otazka hygienického
pozdravu, kdy byla mimo jiné navrhovana orientalni
poklona s pazemi zkfizenymi na prsou. V3ude byla pfi-
pominana Uzkostliva a dikladna hygiena, kdy se v riz-
nych gastronomickych zafizenich doporuéovalo pfinést
si vlastni ptibor a sklenice na piti. Clovék si mé&l néko-
likrat denné vycistit Usta a pred kazdym jidlem umyt
obzvlasté peclivé ruce. Divadla, kina, hospody, restau-
race, kavarny i tovarni kantyny mély z nafizeni vrchnosti
pravidelné vétrat, ale pfesto z(stavaly stale v provozu.
Tématem bézného dne byla i vlastni medikace, kdy se
lidé uchylovali k vy3si konzumaci ¢aje s rumem ¢&i po-
pijeni samotnych destilatd, mezi nimiz pochopitelné
nesmél jako lécivy prostfedek chybét kornak. Nejis-
tota a strach vyplyvajici i z toho, Ze $panélska ch¥ipka
postihovala zpravidla zdravé dospélé osoby, zmize-
ly v roce 1920 stejné nahle, jako se nemoc objevila.

JAK T0 JDE

Ulice zeji prazdnotou a vylohy podnikd a obchodd hla-
si ,zavfeno", v horsim pfipadé rovnou ,k pronajmu”.



Sotva se gastronomicka scéna srovnala s dopadem
restrikci zplsobenych prvni vinou, musi &elit dalsi.
Po prvnich jarnich opattenich se lidé snazili co nejvice
ptizplsobit, optimalizovat provoz, redukovat naklady,
podporovat prodej a v pfipadé nutnosti sahnout do fi-
nanénich rezerv. Druha vina vSak pfipravila o praci stov-
ky lidi pracujicich v gastronomii. Néktefi maji to Stésti
zQstat v oboruy, jini v ném plsobi jen ¢asteé¢né a zby-
tek si hleda praci ve skladech ¢i na stavbach, ale také
v rozvazkovych spoleénostech, doru¢ovacich sluzbach
nebo jako vypomoc v nemocnicich a zemédélstvi.
Cast z t&chto lidi si nadla své nové misto ve smé&nném
provozu v rlznych vyrobnich zavodech, které naopak
trpi nedostatkem lidi, protoze fada jejich zaméstnanct
musi zUstat doma s détmi kvali zavienym Skolam.

Denné se objevuji spekulace, Zze nékdo bude kon-
&it, jelikoz uz nema finanéni rezervy, moralni silu ani
chut se zadluzZovat, kdyz je vyhled tak mizerny. Uréité
provozy, jako napfiklad prazsky Blah Blah Bar nebo
restaurace a bar U Tu¢naka, tedy krizi neprezily a uz
neoteviou. Na jinych mistech se hledaji ¢i jiz nasli na-
jemci novi, o ¢emz svédd¢i tfteba Parallel Station, situ-
ovany na Mulstku v dolni &asti Vaclavského namésti.
V mnoha pFipadech se ale majitelé a zbyli zamést-
nanci drzi. Navzdory zmrza¢enému turismu a medi-
alnim kauzam, které démonizuji no¢ni provozy, hle-
daji restaurace, hospody, kavarny, vinarny i bary nové

moznosti, jak Celit situaci a fungovat v dobé omeze-
ni. Drivéjsi okrajova nabidka tzv. to-go-cocktails se
znenadani transformovala do primarni nabidky kok-
tejlovych barl, které své produkty navic podporuji
pomoci online degustaci s konkrétnim barmanem ¢i
ambasadorem dané znacky. Tézko fict, zda bude mit
tento pfesun k domacim vedlirkdm stejny efekt i pro
vyrobce interiérového nabytku, jenz se zabyva tvor-
bou domacich bard. Daleko dilezitéjsi jsou vSak tyto
degustace pro barmany, ktefi mohou vyuzit svij ¢as
a poslechnout si néco nového o vybrané kategorii
a jednotlivych produktech, a zaroven vidét v akci ko-
legu, kterého do té doby potkavali maximalné parkrat
ro¢né v ramci rGznych soutézi nebo veletrhd. Silngjsi
zapojeni do online komunikace tak poskytuje barma-
ndm i barmankam moznost nejen vice se dozvédét
a naudit, ale i sdilet své nazory a diskutovat s lidmi na
druhém konci planety, s nimiz by jinak zfejmé ani ne-
pfisli do kontaktu.

Prozatim se zda, Ze rozvozy a vselijaké podplrné
akce tlumi drtivy dopad vladnich opatteni, dlouho-
doby vyhled je nicméné nejasny a nikdo si netroufa
odhadovat, jestli neptijde ona tfeti vina, ktera by uz
byla v mnoha pfipadech fatalni. Doufejme tedy, Ze
se ve v dobré obrati a Ze doba plosného nafizeni
zavfit vSechna gastronomicka zafizeni se koneéné
proméni v pouhou vzpominku. |
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Text: Tomas Mozr, foto: archiv 21 Clubu ¥

Je 15. inor 1937. Navzdory velmi destivému pocasi se Birmingham po-
malu zaéina plnit navstévniky, ktefi se rozhodli vyrazit na kazdoroéni
vystavu British Industries Fair. Z Londyna, Edinburghu a dalsich mést
i zemi sem sméfuji lidé, aby zhlédli posledni priumyslové vymozenosti
od vice nez 1 500 vystavovatell. Kdo by si tehdy pomyslel, Ze pravé
tato udalost inspiruje zkuseného anglického barmana k vytvofeni iko-
nického koktejlu, jenz se pozdéji proslavi na druhé strané Atlantiku.
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Kdyz v roce 1920 zacala podle novinafe Westbrooka
Peglera nechvalné proslula ,éra prekrasného ne-
smyslu” jménem americka prohibice, proménila se
postupné jednotliva mista i urcité zvyklosti spolec-
nosti. Lidé byli totiz nuceni kvali vladnimu opatfe-
ni hledat nové prostory, v nichz by mohli uspokojit
své potieby. Ackoli byl termin speakeasy v americké
spoleénosti jiz od 80. let 19. stoleti pomérné dobfe
znam jako oznaceni pro jakékoliv misto, kde prodavaji
destilaty bez licence, skute¢né popularizace se ten-
to termin dockal az s nastupem prohibice. Relativné
malo lidi si mohlo dovolit jen kvdli drinku cestovat
na Kubu, na Bahamy, do Mexika, do Kanady nebo do
vzdalené Evropy. Pfichazelo proto mnoho zajimavych
feseni i napadd, jak si doprat svého potéseni, at uz
to byly dobfe znamé placatky, bonbony plnéné alko-
holem, pfenaseni alkoholu v bandaskach na mléko di
prodej dutych knih s malou lahvi whisky uvnitf. Ome-
zena dostupnost alkoholu, jejz mohl napfiklad pte-
depsat léka¥, vedla k tomu, Ze se najednou objevily
doslova miliony nemocnych, ktefi na svou domnélou
nemoc potfebovali jako |ék idealné whiskey ¢i jakyko-
liv jiny alkohol. VSeobecna zizen tedy ani na okamzik
neuhasla. Ve 20. letech 20. stoleti bylo mozné najit
utajené bary za pfemalovanymi vitrinami obchodd,
ve sklepnich prostorach, v kancelafskych budovach
i najemnich domech, pficemz navstéva takového
typu baru se ¢asem stala spolecenskou udalosti.

Jednim z nejvyznamnéjsich newyorskych speakeasy
bard, jenz mnohdy nade vSemi vynikal, byl 21 Club,
ktery provozovali dva bratranci, Jack Kriendler z Lo-
wer East Side a Charles Berns z Upper West Side.
V pfipadé jejich podniku ale musime mluvit o dlou-
hém pfibéhu i prostorovém pfesunu. Vzdyt v zavéru
své cesty po Manhattanu vytvofili v ,jednadvacitce”
pomyslnou oazu, v niz byly k dostani kvalitni tvrdy al-
kohol, vybrana vina, prvottidni pokrmy i vzacné dout-
niky a kterou navstévovala smetanka mésta - od ob-
chodnich ikon ptes rtizné umélce az po politiky a jiné
predni newyorské i svétové osobnosti. Kdokoli, kdo
néco znamenal, chodil do ,jednadvacitky”, coz potvr-
zuje i fakt, Ze ,zpivajici” newyorsky starosta Jimmy
Walker, ktery byl ve funkci v letech 1926 az 1932, mél
dokonce v tamnim sklepé k dispozici privatni salonek,
kam mu byl zaveden osobni telefon, aby tak mohl pfi-
jimat telefonaty z méstského Gfadu. Co zadalo jako
rozhodnuti dvou vysokoskolskych studentd, jak vydé-
lat dostatek penéz na skolné, se zvolna proménilo ve
vrchol barového byznysu v New Yorku. V letech 1922
az 1933 je tak mozné evidovat jejich postupny pfesun
z levnéjsich pomérl v Greenwich Village na Dolnim
Manhattanu az k velmi lukrativni lokalité ve stfedu
mésta na 52. ulici. Prvni podnik nesl nazev Red Head.
Byl situovany na spojnici 6. avenue a 4. zapadni ulice
a vyzdobeny jako ¢ajovna, ve které alkohol servirova-
li v ¢ajovych Salcich. Podle popisu Petera Kriendlera,
mladsiho bratra jednoho ze zakladatel(, se prodaval
jeden panak ukryty v lahvi¢ce o velikosti 30 ml za je-
den dolar, coz by v ptepoétu na dnesni poméry cinilo
priblizné 350 korun.

Po nékolika letech byl Red Head zavien a bratranci
se z dlvodu prodlouzZeni oteviraci doby ptesunuli na
lepsi adresu Washington Place ¢. 88, kde ve sklepnich
prostorech otevreli podnik s nazvem Fronton. Ten
joint". Na rozdil od politiky otevienych dvefi na staré
adrese byly nyni dvefe baru opatfeny kukatkem, aby
se tak zamezilo pfistupu lGzy i nezddoucimu pfichodu
federalnich agentl. B&znych policistd se nikdo neoba-
val, protoze ti patfili k pravidelnym navstévnikdm pod-
niku, ktefi se stavi na kus feci a jeden nebo dva salky
se skrytym alkoholem. Fronton byl stylovym mistem
s bohatym zabavnim programem, kdy v ném kazdy
vecer Udajné hralo az pét kapel.

Dalsi zménu v lokalité pfinesla planovana linka metra,
kvali které byla strzena plvodni budova. Situace tu-
diz oba podnikatele v roce 1926 opét donutila hledat
nové misto. Vysledkem byl pfesun podniku za movi-
t&jsi klientelou a otevfeni speakeasy The Puncheon
ve starém aristokratickém domé se zdobenou zelez-
nou branou, ktery se nachazel v ¢isle 42 na zapadni
49. ulici. Novy podnik disponoval béhem nékolika
let fadou jmen. Cilem pfejmenovavani podniku bylo



zmast strazce zakona. Lidé, véetné majiteld, o ném
proto mluvili jako o The Puncheon, The Grotto &i pro-
sté jako o Jack and Charlie's. Navzdory uz tak vysoké
popularité podniku dosahli Jack Kriendler a Charlie
Berns legendarniho postaveni az posledni zménou
lokality. Pfi¢inou zmény adresy byly znovu stavebni
zaméry, tentokrate na vystavbu Rockefellerova centra
v roce 1930. Jejich odchod po tzv. demoli¢nim vecirku
se vSak nesmazatelné zapsal do dé&jin newyorského
no¢niho Zivota. Jack a Charlie tehdy rozdavali pfitom-
nym hostdim pacidla, krumpade a dal$i nastroje, aby
si kazdy mohl vzit kus baru na pamatku, a spole¢né
tak proménili dané misto v hromadu suti. Jakmile byla
demolice u konce, pfidal se k obecnému veseli polici-
sta a projel na koni po troskach budovy. Jako posledni
+hurd"” nékdo vzal Zeleznou vstupni branu a pfemis-
til ji na novou adresu v ¢isle 21 na zapadni 52. ulici,
kde ztistava brana dodnes. Casem k ni piibyla fada
35 soch Zokeju, kterd ma pfipominat bohatou historii
podniku spojenou s dostihovymi zavody. Ta se piSe jiz
od 30. let, kdy obchodnik a publicista John Blan van
Urk, jakozto pravidelny host, daroval svému oblibe-
nému zokeji Zeton umoznujici vstup do 21 Club, ¢imz
odstartovalo unikatni spojeni tohoto podniku s dosti-
hovym svétem.

REZAVY HREBIK

Pfestoze by se mohlo zdat, Ze tentokrat uz jeden
z nejelegantnéjsich speakeasy bard dojde svého
konce, opak byl pravdou a podnik se vcelku snad-

no preménil v UspéSnou restauraci s prvotfidnim
barem, kam i nadéle chodily vyznamné osobnosti,
jakymi byli Joan Crawford, Clark Gable, Howard Hu-
ghes nebo Humphrey Bogart, ktery v 21 Club mél
jako staly host vzdy pfipraven vlastni stdl. Mezi na-
vstévniky se rovnéz fadi dlouhy zastup prezidentt
od Trumana ¢&i Eisenhowera pfes Kennedyho, Ni-
xona, Forda, Cartera a Reagana az po Bushe nebo
Clintona. Svij otisk v8ak tento podnik zanechal také
v koktejlové kultufe. Kromé servisu nespoétu drinkd,
jakymi byly Gin Rickey, Daiquiri, Pink Lady, Whisky
Sour, Martini &i Sidecar, se ale pravdépodobné nejvi-
ce zaslouzil o popularizaci koktejlu Rusty Nail.

Podle barového historika Davida Wondriche je tento
drink pfimo ukazkovym ptikladem toho, ze nékteré
napoje jednoduse potfebuji éas na to, aby si nasly
své pfiznivce. Onen ,rezavy htebik”, jak zni pteklad
jeho souéasného nazvu, ma ovéem pohnutou mi-
nulost, kdy se jistym zda pouze slozeni. Zakladem
je kombinace skotské michané whisky s Drambuie,
likérem na bazi skotské, jenz vznika pfidanim riz-
nych bylin, exotického kofeni a viesového medu.
Samotné pojmenovani Drambuie je odvozeno z ter-
minu an dram buidheach ze skotské gaelstiny, coz
doslova znamena ,drink, ktery uspokojuje”. Ackoli
historie tohoto likéru pry saha az do 18. stoleti, a to
konkrétné k postavé uchazede o triin Anglie, Skot-
ska a Irska, Karla Eduarda Stuarta, zndmého v exilu
pod titulem Mlady pretendent, spojeni se skotskou
whisky se prikazné objevuje aZ v roce 1937. Tehdy
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mél jeden z ¢lend Gzkého vedeni britské barmanské
organizace The United Kingdom Bartenders' Guild,
Frank Benniman z baru hotelu Cecil, dat jméno své
nové kreaci podle aktualni vystavy, ktera jej inspirova-
la. Tou udalosti byla jiz zminéna British Industries Fair.
Koktejl ze skotské whisky a likéru se tudiz zpocatku
jmenoval B.I.F.

Nicméné netrvalo dlouho a povédomi o tomto koktejlu
se postupné na téméF generaci vytratilo. Pravda, né-
kdy se skryval za jinymi nazvy, mezi néz patfi napfiklad
D&S, Knucklehead, Little Club No. 1. & Mig-21, ktery
se obzvlasté uchytil u americkych leteckych jednotek
ve Vietnamu. Z tohoto hlediska se jako nejvyznamnéjsi
jevi verze D&S, ¢ili Drambuie and Scotch, ktera je podle
legendarniho barmana Dalea DeGroffa &asto pfipiso-
vana kreativnim barmandim ze slavného 21 Club. Jedna
se pfece o misto, kde vznikl koktejl B&B, v némz se poji
konak s bylinnym likérem Bénédictine, a tak neni divu,
Ze se objevuji snahy spojit dal$i podobné jednoduchy
koktejl se stejnym prosttedim.

Za vsemi spekulacemi ale udélala tlustou ¢&aru vy-
konna feditelka Drambuie Liqueur Company, Gina
MacKinnon, kdyz v roce 1963 v rozhovoru pro The
New York Times prohlasila, Ze tento drink se jmenuje
Rusty Nail. Tou dobou se koktejl rovnéz stal enormné
popularnim mezi tzv. Rat Pack, coz byla skupina popu-
larnich umélch vystupujicich hodné v 50. a 60. letech,
jejiz &lenové obohatili recepturu o stfik citronové
kary. Nejproslulejsimi ¢leny Rat Pack byli kupfikladu

Humphrey Bogart, Frank Sinatra, Dean Martin, Sa-
mmy Davis Jr., Peter Lawford ¢i Joey Bishop, pficemz
¢as od casu se k nim pridaly také zeny jako Shirley
MacLain, Marilyn Monroe nebo Judy Garland. Usp&ch
Rusty Nail proto na sebe nenechal dlouho ¢ekat a jiz
v roce 1967 se objevuje v novém vydani Old Mister
Boston Official Bartender's Guide, zatimco o Sest-
nact let dfive se v knize Bottoms Up od Teda Sauciera
vyskytovala receptura na skotskou s Drambuie jesté
pod nazvem Little Club #1.

A kde se vzalo ono pojmenovani ,rezavy hiebik"? Jed-
na historka zmifiuje rezavé hrebiky, jimiz byly sbity
bedny od Drambuie, které byly omylem upustény do
newyorské feky Hudson béhem americké prohibice.
Ta druh3, sotva vérohodnéjsi, pak zkratka uvadi, ze re-
zavym htebikem koktejl promichaval jeden neznamy
barman. At tomu bylo jakkoliv, ma to uréité mnohé
spole¢né s volné se rozpoustéjicimi zlatymi odlesky
likéru v nefalSované skotské whisky. Za perfektni vol-
bu Ize v tomto ohledu povazovat naptiklad michanou
whisky Loch Lomond, ktera pochazi ze stejnojmenné
palirny lezici na pomezi Lowlands a Highlands. Zrani
této signature blended whisky v mistnim systému
solera, jenz ¢ita 100 sudd, dodava totiz koktejlu na-
leZitou jemnost a patfi¢né intenzivni chut, aniz by na
sebe ve vysledném drinku pfilis strhavala pozornost,
jak tomu byva u jinych znacek. |

3 YouTube : 21 Club (New York City, U.S.A.) (1:04)
@ YouTube : Jef Klein Interview on Discovery Channel (6:41)



RUSTY NAIL

60 ml Loch Lomond Signature Blended
Scotch Whisky

30 ml Drambuie

Postup: Nalijte vSechny ingredience do

michaci sklenice ¢i pfimo do sklenice
typu old fashioned. Pfidejte led a di-
kladné promichejte. Servirujte podle
libosti bud’ bez ozdoby, nebo se zastfi-
kem citronové kiry.







JAK JSEM NAPSAL
PROPADAK

Text: Alexander Mik3ovic, foto: Archiv Alexandera Mik3ovice

Néktefri lidé a jejich Zivotni pribéhy jsou autorovi fejetonu, pokud mozno
vanocniho, zjevné souzeny. Nejsem vyjimkou. Na samé spi¢cce mé pomy-
slné pyramidy naméti se s noblesou sobé vlastni dodnes ty¢i titan koktej-
lové kultury dvacatého stoleti Rudolf Slavik, dlouholety $éfbarman pariz-

ského hotelu George V.

Poprvé jsem ho zaznamenal v roce 1965, kdy mdj ko-
lega Karel Smid publikoval strhujici reportaz o Rudol-
fu Slavikovi v tydeniku Student. Casopis to byl na-
ramné progresivni, takZe jeho $éfredaktor se sice co
chvili zodpovidal na Hlavni spravé tiskového dohledu
ministerstva vnitra ze vselijakych legracek namite-
nych proti rezimu, ale vyslat reportéra do Pafize na
sluzebni cestu mu nedinilo potize. Neteknu vam, co
mé k tomu vedlo, ale ja si dvoustranu vystfihl a pred-
stavoval si, ze se jednou v Rudolfové baru objevim
a trochu ledabyle a trochu rozechvéné utrousim un
Leviathan, s'il vous plait. Nu, doslo k tomu az za ¢ty-
ficet let, a to uz Rudolf michal koktejly ,u nebeskyho
baru’, jak se zpiva v jedné trampské pisnicce.

V roce 2001 jsem stihl vydat za penize hotelu Alcron
prvni (a posledni) barmansky kalendat. V ném se
k datu 22. prosince pise: ,V kapli nemocnice Bégin
de Saint-Mandé se konalo posledni rozlouéeni s Ru-
dolfem Slavikem, nékdejsim $éfbarmanem pafFiz-
ského hotelu George V." Co se tyce letopoctu 1978,
o rok jsem ujel. V kniZce Barman rytitem Cestné le-
gie, na niz jsem spolupracoval s Ladislavou Chateau,
jsem to pak opravil na 1979.

Prace na knizce znamenala jedno z nejkrasnéjsich
obdobi mé kariéry. Vystoupal jsem do prvniho pat-
ra domu na Avenue Hoche a vnutil se do bytu, kde
Rudolf bydlel. Na Avenue George V jsem se poku-
sil objednat si Leviathan, s'il vous plait. Bez Sance.
Public Relations Assistant Carolina Mennetrier si na
nic nehrala: ,O této osobé nic nevime.” A pak jsem
ziskal telefon na Michela Bigota. Vzpominal: ,Setkal
jsem se s Rudolfem Slavikem poprvé v roce 1953. Byl
v té dobé jiz velmi popularni a znamy po celém své-
té. Diky velkému genera¢nimu rozdilu - bylo mi osm-
nact, jemu kolem padesati - byl mdj ptistup k nému

spiSe plny respektu nez pratelstvi. V padesatych le-
tech se lidé jako Rudolf jevili jako velci mistti a my,
mladi nastupujici zelenaci, jsme byli Stastni, kdyz
nam tekli alespori ,nazdar”. Jeho vztah ke koleglim,
zejména tém na stejné urovni, byl zajisté vynikajici.
Ovsem kazdy z téchto velkych muzd naseho femes-
la, a to prosté je tfeba védét, se chtél stat kralem
generace.”

Knizka vysla v roce 2004 a podle mého se stala na-
prostym propadakem. Neskoncila ve stoupé jen diky
spoleénosti DAKOL, ktera skoupila témér cely na-
klad. Rudolfa Slavika €ekal uplné jiny osud. Opét dal
o sobé védét 21. srpna 2013 kratce pred galavece-
rem na zavér 62. IBA Meetingu, jenz se konal v Praze.
V jednu chvili Sel proti mné tehdejsi prezident Inter-
national Bartenders Association Derrick Lee, s nimz
jsem se dobfe znal, protoze jsem ho par let pfedtim
doprovazel na cesté po Kubé. ,Alex! Santé!" zved|
sklenku s Leviathanem. V Hiltonu jich tehdy nami-
chali pry nékolik tisic.

Cas $el dal a po sedmi tunych zacalo sedm hubenych.
Nékdy na zacatku listopadu mi Tomas Pali¢ka z praz-
ského baru Bonvivant's CTC ptivezl bali¢ek. Podal mi
ho pfes plot zahrady, ja mu predal posledni cash, ktery
mi zbyl z doby, kdy se neplatilo pokud mozno vyhrad-
né kartou, nedockavé jsem ho rozbalil, zlomil pecet
pravodniho dopisu a zjistil, Ze ten Leviathan v lahvi je
odvaznym twistem Rudolfovy receptury, z niz zlstal
jen Grand Marnier; misto Slavikova oblibeného Rémy
Martin V.S.O.P. osmileta brandy od Stocku, na pozi-
ci éerveného vermutu Nero z turského Landcraftu,
k tomu trochu tfestiového likéru a Spetka kyseliny vin-
né. Jak to chutna? Nevim. Otevtu si lahvi¢ku 22. pro-

since, uklonim se smérem k Francii a p¥ipiji na pamatku
séfbarmana, ktery byl stary jako 20. stoleti. |
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WORLD CLASS VYVRCHOLi CERVENCOVYM FINALE V SYDNEY

Text: Bara Urbanova

Pandemie koronaviru, ktera letos postihla cely svét, se promitla i do or-
ganizace prestizni barmanské soutéze World Class. Poprvé v jeji dvanac-
tileté historii nebyl vybran globalni vitéz a drzitel titulu World Class Bar-
tender of the Year. Pozastavila se i klani na narodnich arovnich - v Ceské
republice uz na pocatku brezna, kratce po uskute¢néném semifinale.

Ceska republika se soutéfe World Class G&astni od
roku 2014 a vitézové narodniho kola se tak jiz méli
pfilezitost vypravit na globalni findle konana v riz-
nych svétovych destinacich - od Velké Britanie &i
Némecka ptes Spojené staty americké a Mexiko az
po Jihoafrickou republiku. Velkou motivaci pro Géast
v sedmém rocniku soutéze se zcela jisté stala i pla-
novana lokace letosniho mezinarodniho klani, aus-
tralské Sydney. K pfihlaseni do ¢eského narodniho
kola soutéze a vymysleni dvou drinkd na bazi skotské
whisky Singleton of Dufftown, jez naplfiovaly téma
Rule of Three, se odhodlaly na ¢tyfi desitky ¢eskych
barmanl a barmanek. Z nich se béhem dvoudenni-

ho semifinale, které 3. a 4. bfezna hostila prazska
restaurace Food Lab, vybiralo dvanact finalistd.
Oznameni jejich jmen bylo piivodné naplanovano na
polovinu dubna. Vyhlaseni mélo probéhnout na se-
minafi organizovaném exkluzivné pro semifinalisty.
Veskeré plany vsak pfekazila pandemie koronaviru.

Z rozhodnuti spole¢nosti Diageo, jez je organiza-
torem soutéze World Class na globalni Grovni, do-
Slo uz na jafe po celém svété k preruseni letosniho
ro¢niku a presunu svétového finale na pfisti rok.
S ohledem na epidemiologickou situaci a z ddvodu
omezenych moznosti cestovani, které nas od jara



provazeji a mnohdy se i stat od statu lisi, bylo totiz
uz od samého pocatku jasné, Ze neni realné ho letos
usporadat. V jednotlivych zemich byla narodni klani
zmrazena ve fazi, v niz se zrovna nachazela, s tim,
Ze se na né v daném bodé navaze, jakmile to situace
umoszni. V Ceské republice se souté? zastavila v pod-
staté pfed branami finale. Z vyvoje udalosti je zfej-
mé, Ze se v roce 2020 uz ¢eské narodni finale konat
nebude. Dvanact finalistl, jimiz jsou Marek Adam,
Viktoria Barna, Peter Bobula, Matej Brunovsky, Vitéz-
slav Cirok, Eduard Ondracek, Anna Postnikova, Filip
Stransky, Jan Sebek, Martin Vogeltanz, Robert Weis a
Jakub Zouzal, stejné jako celd barova komunita i Sirsi

vefejnost by se méli od spoleénosti Diageo dozvédét
s nalezitym ptedstihem, kdy a za jakych podminek
Ceské narodnifinale probéhne. Jméno sedmého Ces-
kého vitéze World Class, o némz opét rozhodne série
naro¢nych disciplin provéfujicich jejich barmanské
dovednosti, ma byt totiz znamo nejpozdéji do konce
dubna. Je to dano tim, ze se globalni finale uskuteéni
o néco dfive, nez jsme byli doposud zvykli. Z pod-
zimnich mésicd se pfesouva do prvni poloviny léta,
naplanovano je uz na 5.-8. ¢ervence. Velmi atraktivni
lokace se nezménila - nékolik desitek barman( z riz-
nych koutl svéta se o titul World Class Bartender of
the Year 2021 utka v australském Sydney. [ |
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PISCO

Text: Tomas Mozr, foto: Anna Postnikova

V nasich geografickych konéinach nepatfi pisco k nadmiru vyhledava-
nym brandy. Ackoli je tento alkoholicky napoj ze stejné rodiny jako na-
priklad konak, armanak ¢i grappa, casto se na néj zapomina a veskeré
zminky o ném zpravidla pisobi jako exotické povidani z druhého konce
svéta. Pokud se chcete dozvédét o této palence z fermentovaného vin-
ného mostu, jenz pochazi vyhradné z hroznd pfesné vymezenych odrud
vinné révy nachazejici se na uzemi Peru nebo Chile, pak najdete detailni
informace ve 21. ¢isle naseho ¢asopisu. Nasledujici Fadky se totiz zaméru-
ji na jedinecné koktejly, které dostaly tuto brandy do Sirokého povédomi.
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PRIBEH DVOU VELIKANU

Pisco je velmi charakteristickou palenkou plnou vas-
né. Jen popisu tzv. valek o pisco by bylo mozné veé-
novat nékolik stran, ba dokonce i koktejldm, v nichz
se pisco objevuje. Za povSimnuti stoji napfiklad
Pisco-Apricot Tropicdls, o nichz se rozepsal Charles
H. Baker Jr. v knize The South American Gentleman's
Companion. Tyto koktejly, skladajici se z pisca, lime-
tové $tavy, stfiku Angostury a merurikového likéru,
ktery mohl byt kdykoli zaménén za pomerancovy,
tfesfovy, broskvovy, nebo dokonce za Chartreuse, si
na pfelomu 30. a 40. let minulého stoleti ziskaly fadu
fanouskd diky formé pfipravy. Tajemstvim byl jejich
servis v podobé frozen cocktail. VyuZiti mixéru ve
spojeni s ledovou ftfisti bylo ve 30. letech minulého
stoleti stale jesté velkou novinkou, a zatimco nékte-
ré klasiky jako Frozen Daiquiri i pozdé&jsi Frozen Mar-
garita se udrzely na vysluni relativné dlouho, Frozen
Pisco Tropicals jiz takové $tésti nemély. Pfestoze by-
chom mohli vyjmenovat nespocet zajimavych drinkd
z této jihoamerické brandy, jako jsou Mosquito, Pisco
Collins, Stig nebo Suzie Cocktail, v némz se snoubi
pisco, Suze, ananasova $tava, sauvignon blanc a cukr,
dva koktejly vy¢nivaji svym vyznamem nade vSemi.
Jsou jimi Pisco Punch a Pisco Sour. V dobé& americké
prohibice sice témér vymizely, ale diky koktejlové re-
nesanci se nastésti opét dostavaji do popredi.

PISCO PUNCH

Mimo Peru a Chile zaznamenalo pisco fenomenalni
Uspéch predevsim v San Francisku. Svij nemaly po-
dil na tom méla obzvlasté kalifornska zlata horecka,

bé&hem které se tehdejsi mala osada s dvéma sty oby-
vatel v pribé&hu nékolika let pfeménila v prosperujici
mésto s 36 000 obyvateli. Do San Franciska se nahle
hrnuly zastupy zlatokop@ i riznych obchodnikd, a to
nejen ze Spojenych statl, ale také ze statd Stfedni
a Jizni Ameriky. PFistav Callao v Peru se stal pfiroze-
nou prestupni stanici na cesté do San Franciska, kam
proudili jak lidé, tak vzacny naklad. Vzdyt kde jinde na
svété si mohli lidé dovolit lehce utracet za ony luxusni
exotické suroviny, jakou byl tfeba ananas, nez v San
Francisku. Uz zitra pfece mohli znovu najit dalsi valoun
zlata, ne? Byla to doba, kdy byl ananas drazsi nez la-
hev Sampariského a mnoho hostinskych si jej davalo
za vylohu, aby pfilakal movité hosty. Toho ¢asu navic
ve mésté plsobil za barem mlady Jerry Thomas, jehoz
v dobé&, kdy pracoval v baru El Dorado, popisovali jako
koktejlového Michelangela. Pozdéji pfilakalo mésto
i takové barové osobnosti, jakymi byli Harry Johnson
nebo William Boothby. Az do roku 1906, kdy pfislo
velmi silné zemétteseni, které znicilo pfiblizné 80 %
mésta, bylo San Francisco znamé jako hlavni mésto
Zapadu. A v tomto lesku druhé poloviny 19. stoleti
nejvice zafil Bank Exchange Saloon. Ten podle san-
franciské kronikafky Pauline Jacobsonové ptitahoval
smetanku mésta jiz od roku 1853, kdy jej otevieli Pat
Kilduff a John G. Meiggs. Jednalo se o pfizemni bar na
jihozapadnim rohu ulic Montgomery a Washington,
pobliz mista, kde dnes stoji Transamericka pyramida
a finanéni centrum mésta. Za vice nez 50 let jeho exi-
stence, jelikoz podnik pfezil zemétteseni i pozar z roku
1906, se nestalo, Ze by zel prazdnotou, ba naopak
jeho popularita ani na okamzik neopadla. Tim, co jej
pfivedlo k zaniku, bylo tudiz az zavedeni prohibice.



Jeho predposledni majitel, Duncan Nicol, dokonce ne-
chal z¥idit separatni mistnost pro zeny, diky é¢emuz se
stal prvnim prostorem na americkém Zapadé, kde ne-
pracujici Zeny mohly nerusené popijet. Pobyt v Bank
Exchange Saloon a s nim i legendarni Pisco Punch si
ovéem dopravali pfedevsim bohati a slavni.

Rika se, Ze kazdy navitévnik San Franciska by mél za-
Zit tfi véci - projet se starobylou tramvaji, pozorovat
zapad slunce skrze vyhlidku na Golden Gate a ochut-
nat Pisco Punch. Za své ikonické postaveni vdéci
Pisco Punch z&asti nékolika literatdm. Mark Twain jej
v Bank Exchange popijel spole¢né s prostopasnym
hasi¢em a mistnim hrdinou jménem Tom Sawyer,
s nimz se Twain spfatelil v 60. letech 19. stoleti, kdyz
pracoval jako reportér pro San Francisco Call. Taméj-
Si Sawyerovy barové historky nad poharem punce se
nasledné staly inspiraci k sepsani knihy Dobrodruz-
stvi Toma Sawyera. Nesmrtelnym vSak Pisco Punch
ucinil az spisovatel Rudyard Kipling, jenz v knize Od
mote k mofi popsal tento koktejl jako ,smés skladajici
se z hoblin k¥idel cherubind, slavy tropického usvitu,
&ervenych mrakd pfi zapadu slunce a fragmentd ztra-
cenych epost z per mrtvych mistri”. Jaké tedy bylo
slozeni tohoto ohromujiciho napoje?

Spravna odpovéd je dnes soudasti vice i méné odbor-
nych diskuzi a spekulaci. Receptura pro ptipravu pro-
slulého punée byla totiz v Bank Exchange peélivé stie-
Zenym tajemstvim, a tak jediné, co je nepochybné
znamo, je fakt, ze zakladem bylo pisco. Nékdy se jako
tvarce drinku uvadi John Torrence, jindy zase profe-
sor Jerry Burns. Stejné tak se vyskytuji domnénky
o tom, Ze ho servirovali na lodich zastavujicich v Peru
uz pocatkem 19. stoleti. Pravdou zlstava, ze tato re-
ceptura se v baru pfedavala z majitele na majitele ve
vsi tajnosti. Tim, kdo pt¥ived| recepturu k dokonalosti,
byl nicméné az skotsky imigrant a dfive zamlkly ho-
li¢ Duncan Nicol, ktery vlastnil ¢i spoluvlastnil bar po
dlouhych 32 let (1887-1919). Ten pravdépodobné zdé-
dil recepturu po predeslém majiteli Georgi Browno-
vi. Bohuzel se asi nikdy nedozvime, zda onen zadany
predpis vymyslel on, nebo nékdo pted nim. Nicol byl
ohledné utajeni receptury velmi uUzkostlivy, a kdyz
v roce 1926 ve véku 72 let zemftel, vzal si zfejmé své
tajemstvi do hrobu, jelikoz Johnu Lannesovi, ktery
bar t&sné pred prohibici pfevzal, podle zaznam( nic
neprozradil.

TAJEMSTVI Z BANK EXCHANGE

Enormni obliba tohoto punée souvisela podle dobo-
vych svédectvi s jeho vysokym podilem alkoholu, ne-
bot ¢ast vefejnosti opét zacala davat pfednost starym
silné alkoholickym napojim oproti novym koktejldm
obsahujicim vermut a jiné trendy likéry z Evropy. Jak
napsal v roce 1937 zakladatel ¢asopisu The New Yor-

ker, Harold Ross: ,Za starych ¢asu v San Francisku byl
slavnym drinkem Pisco Punch, vyrabény z pisca, coz
byla brandy z Peru. Navzdory tomu, Ze pisco punch
chutové pripominal limonadu, umél ¢lovéka nakop-
nout stejné jako vodka, nebo hii" | proto zaved| Nicol
pravidlo, Ze se budou servirovat pouze dva drinky na
osobu. Kdyz jste pozadali o tfeti, bylo vam slusné fe-
¢eno, abyste odesli a odkraceli se projit tfeba kolem
bloku, a az poté se mizete vratit a fict si o své misto
na baru, pokud budete shledan schopnym dalsi kon-
zumace. O tom, zda byl pun¢ opravdu natolik silny,
muzZeme v souéasnosti jiz pouze spekulovat, nicméné
traduje se, ze jeden takovy pun¢ pfiméje ,komara bo-
jovat proti slonovi”, pfi¢emz podle vypovédi Pauline
Jacobson ,néktefi dokonce obéas nevahaji pridati si
do punée trochu vice §tésti v podobé hasise a absin-
tu”

Protoze vétsSina opilosti pramenila z mistniho punce,
dostal bar dokonce prezdivku Pisco John's. Ackoli je
tento lidovy nazev spojovan s jednim z prvnich ma-
jitelG, kterym byl John Lawrence, v knize Wings of
Cherubs z roku 2007 ptedklada historik Luis Guiller-
mo Toro-Lira nazor, Ze onen Pisco John byl pravé Dun-
can Nicol. Ten mél pfezdivku ziskat podle telefonniho
¢isla do baru. Sanfranciské telefonni feditelstvi totiz
v roce 1903 uvadélo telefonni spojeni jako kombina-
ci jména a ¢isla, pfi¢emz Nicol byl veden pod heslem
John 3246.

Nastup americké prohibice i fakt, Ze Nicol recepturu
s nikym nesdilel, uvrhl Pisco Punch do zdanlivého
propadlisté déjin. Jesté na pocatku 50. let byla re-
ceptura povazovana za ztracenou, dokud v roce 1964
nenarazil historik William Bronson pfi sepisovani me-
moarl svého pfitele na zajimavy dopis. Ten adresoval
v roce 1941 svému pravnikovi John Lannes a shodou
okolnosti v ném byla uvedena receptura na Pisco
Punch. Podle toho, jak ji Bronson v roce 1973 publiko-
val v California History Society, je nanestésti vice nez
jasné, ze ingredience nebyly kompletni. Vedle anana-
sového cordialu, destilované vody, cerstvé citronové
$tavy a peruanského pisca o&ividné chybéla surovina,
ktera by vytvorila onen efekt ,éervenych mrakd pfi za-
padu slunce’, jak to vykreslil Kipling. Dlouho se uvazo-
valo o tom, Ze tajnou pfisadou byl gomme arabique,
prasek vyrabény z mizy urcitého druhu akacie, jenz pfi
smichani s vodou zjemrioval chuté a vytvarel hutnou,
az témér Zelatinovou texturu. Barevné by ale pun¢ ni-
jak neovlivnil. Podle Gvah historikd tudiz onou nezna-
mou ingredienci bylo Vin Mariani. Toto fortifikované
aromatizované cervené vino z Bordeaux, které bylo
infuzovano listky koky, vyvinul v roce 1863 chemik
a lékatsky specialista Angelo Mariani. Pomérné zahy
se toto fortifikované vino rozsifilo za hranice a mezi
jeho velké ptiznivce patfili napriklad papez Lev XIlI. ¢i
Thomas Edison. O jeho popularité v Kalifornii posléze
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svéddi vznik dalSich znadek kopirujicich trend aperi-
tivu s listky koky. S pokrocilym védeckym poznanim
byly ovéem ve Spojenych statech vSechny produkty
obsahujici koku kratce pted prohibici zakazany, a tak
mozna Nicol sdélil Lannesovi jen ty legélni a dostup-
né ingredience.

Posledni domnénkou vztahuijici se k tajné pfisadé je
teorie, podle niz se vino tradi¢né konzervovalo p¥ida-
nim brandy a jeho chut se vylep$ovala smési kofeni.
Nicol tudiz zahrnul do oné smési jen trochu vice ,ma-
gie Inkd", kterou méla byt kdrra z peruanského chinov-
niku. At uz to byly listky koky nebo kdra obsahuijici
chinin, Pisco Punch se stal ikonou San Franciska.

PISCO SOUR

Podle vykladu nékterych odbornikd Ize poc¢atky souru
vysledovat ve chvili, kdy se vymanil ze stinu puncd ja-
kozto kategorie, do niz patfil. A pokud bychom chtéli
patrat hluboko v minulosti, bezpochyby bychom
mohli jit jesté dal. Stadi jen uvazit, ze jakykoliv napoj,
do kterého byla k alkoholu p¥idana kysela slozka a p¥i-
padné trocha cukru pro vyvazeni chuti, Ize s mirnou
nadsazkou povazovat za sour. Nabizi se proto otazka,
kdy a kde je mozné najit prvni zminky o koktejlu Pisco
Sour.

Historik Luciano Revoredo datuje ptipravu pisca s ci-
tronem jiz do 18. stoleti, kdy se v ¢asopise Mercurio
Peruano vyskytuje zaznam popisujici zakaz konzuma-
ce aguardiente na Plaza de toros de Acho v peruan-
ské Limé, nejstarsi americké byci aréné. V té dobé se
rovnéz hovofi o pundi z pisca s bilkem, ktery proda-
vali mistni otroci. Prvni redlnou poznamku o napoji
takového typu s bilkem Ize vSak podle poslednich
vyzkumui najit az v roce 1903 v peruanské kuchafce
Nueva Manual de Cocina a la Criolla. Pfelom v badani
po historii koktejlu Pisco Sour nadesel v roce 2009,
kdyz Luis Guillermo Toro-Lira a Michael P. Morris vy-
dali dokument Clarifying the Legends in the History
of Pisco Sour, podle néjz vymyslel drink dédecek jed-
noho z autor(, Victor Vaughen Morris Jones.

Victor Morris pochazel ze Salt Lake City v Utahu, od-
kud se prestéhoval do Peru v roce 1903, kde zpocdatku
pracoval jako pokladnik na Zelezniéni stanici ve més-
té Cerro de Pasco. Podle legendy mél Morris vytvo-
fit Pisco Sour, kdyz mu béhem slavnosti pro pét tisic
lidi p¥i prilezitosti otevieni nové trati dosla whiskey.
Podle vypravéni jeho dlouholetého pfitele Daniela
C. Babbitta zménil opét lokalitu a otevfel si 1. dubna
1916 v Limé podnik s nazvem Morris’ Bar. Ten byl situ-
ovan na Calle Boza v &isle 847 a brzy se stal mezi pe-
ruanskymi vyssimi tfidami i anglicky mluvicimi cizinci
velmi vyhledavanym mistem, coz potvrzuje dosud
zachovana navstévni kniha s 2 200 podpisy. Zajima-
vosti je, Ze mezi hosty se vedle slavnych osobnosti

vynortuje téz jméno John Lannes, ktery pozdéji v San
Francisku odkoupil Bank Exchange Saloon.

Prestoze desitky zapisd vypovidaji o popularité kok-
tejlu Pisco Sour, ktery Victor Morris pripravoval, po-
lemiky o tom, zda opravdu pravé on byl tviircem této
soudobé klasiky, na sebe nenechaly dlouho é&ekat
a spise jej oznacovaly za propagatora. Vzdyt originalni
receptura, skladajici se pouze z pisca, limetové stavy
a cukru, mohla byt namichana davno pfedtim, nez za-
¢al ve 20. letech propagovat svij bar jako misto obli-
bené pro jeho delikatni Pisco Sour. Jednim z prvnich
propagacnich tahl méla byt reklama v ¢asopise Mun-
dial, kde je 22. dubna 1921 popisovan specialni bile
zbarveny napoj, jehoz invence je pfisuzovana panu
Morrisovi. Zanedlouho se Morris' Bar stal pro svdj sig-
nature drink natolik proslulym, Zze méstska sprava ho
dokonce inzerovala jako podnik, ktery je potreba kvali
jeho nezapomenutelné specialité navstivit.

Bohuzel Victor Morris byl nucen éelit odchodu svych
barmand, ktefi si odnesli znalost receptury s sebou
do nové otevienych podnikd, jakymi byly Hotel Boli-
var a Lima Country Club. Pfesun zku$enych barman(,
odliv bohaté zahrani¢ni klientely i zhorsujici se Morri-
sGv zdravotni stav jej vedly v roce 1929 k vyhlaseni
bankrotu a zavieni baru. Nékolik mésict poté Morris
ve véku 56 let zemfel na cirhézu jater, a tak se zbytek
rodiny pfest&hoval zpét do Spojenych statd.

Prostfednictvim barmand, ktefi odesli pracovat do
novych hoteld, restauracii bard, ale receptura prezila.
Jednim z nejdulezitéjSich Morrisovych nastupcl byl
jeho byvaly zaméstnanec Mario Alfonso Bruijet Bur-
gos, ktery az do dlichodu pokracoval v pfipravé Pisco
Souru v grandhotelu Maury. V servirovani lokalniho
klenotu ovsem neptestaly ani Hotel Bolivar, kde je
permanentni soudasti listku v baru El Bolivarcito, ani
Country Club Lima, kde se nabizi v English Baru.

Kdyz v roce 2012 uvefejnil spisovatel Raul Rivera
Escobar jiz zmiriovanou ptiru¢ku Nueva Manual de
Cocina a la Criolla, jasné tim dokazal mnoha tvr-
zeni, ze Victor Morris koktejl Pisco Sour jen zpro-
pagoval. To ale nic neméni na tom, zZe se skrze néj
vyrazné zapsal do koktejlové historie podobné
jako Dale DeGroff a jeho Cosmopolitan. Stejné tak
si také Pisco Sour v minulosti zamilovala spousta
slavnych osobnosti. Pfikladem budiz here¢ka Ava
Gardner, spisovatel Ernest Hemingway ¢i rezisér
Orson Welles, jenz mu nefekl jinak nez ,ten peru-
ansky drink”. Tohoto geografického dogmatu vsak
neni nutné se striktné drzet - skvélou volbou pro
sour je i chilské pisco Waqar, vyrobené destilaci fer-
mentované Stavy z muskatovych hroznd, které vam
umozni dokonale oslavit mezinarodni den tohoto
Udajné nejelegantnéjsiho koktejlu z Latinské Ameri-
ky, jenz kazdoroéné pfipada na prvni sobotu v unoru.



PISCO PUNCH

60 ml Demonio de los Andes Pisco Acholado

30 ml domaci ananasovy cordial*
30 ml ¢erstva limetova $tava

15 ml fortifikované, aromatizované &ervené vino
(idedlné Vin Mariani)

1 stfik Angostura Aromatic Bitters

Postup: Nalijte jednotlivé suroviny do Sejkru. Pfidej-
te led a energicky protfepejte. Poté sced'te metodou
double-strain (pfes jemné sitko) do pfedem vychla-
zené sklenice.

Ozdoba: Rez limetové kary, ptipadné jiného citrusu,
jelikoz vybér kiry neni pevné stanoven.
*Domaci ananasovy cordial

Z hlediska ingredienci je pro pfFipravu cordialu po-
tfeba 1 mensi zraly ananas, 480 ml vody, 800 g t¥ti-
nového cukru a %2 ¢ajové Izi¢ky soli. Nejprve zbavte
ananas slupky a tvrdého stiedu a poté jej nakrajej-
te na malé ¢tvrt platky o tloustce 2,5-3 cm. Pfede-
htejte si vétsi nepfilnavou panev na stfedni plamen
a opatrné pridejte platky ananasu. Jemné je ptipalte
do zlatova z obou stran. Na kazdé strané by to ne-
mélo byt déle nez 3 minuty. Sundejte panev z pla-
mene a pfeneste ananas na prkénko. Vratte panev
opét na sporak a pfidejte do ni pfipravenou vodu,
¢imz zaénete panev deglazovat. Zvolna promichejte,
aby se uvolnily vSechny hnédé, pfipalené ¢asti ana-

nasu. Jakmile se véechny tyto &asti uvolni, pfidejte
cukr a sul, zvyste intenzitu ohfivani a pfived'te smés
k varu. V momenté, kdy dosahla smés bodu varu,
snizte plamen a sundejte z povrchu pénu. Do smési
nasledné znovu vlozte ananas a na nizkém plamenu
nechte bez michani slabé vafit po dobu 10 minut.
Nechte vychladnout a sced'te pfes platno ¢&i jakyko-
liv jiny jemny filtr do lahve nebo zavafovaci sklenice,
v niz budete cordial skladovat. V lednici vydrzi po
dobu az 4 tydnd.

PISCO SOUR
60 ml Wagar Pisco

30 ml &erstva citronova stava
20 ml cukrovy sirup
10 ml bilek

Postup: Nejprve si stranou rozklepnéte jedno vaji¢-
ko a oddélte bilek od Zloutku. Lehce naruste struk-
turu bilku nozem nebo IZici, aby jej bylo mozné Iépe
odmeéfit. Poté postupné davkujte véechny ingredi-
ence do Sejkru. Tou posledni by méla byt citrono-
va §tava, ktera zadina s bilkem reagovat v pribéhu
20-30 vtefin. Zavtete Sejkr a energicky drink pro-
tfepejte metodou dry shake, tedy bez ledu. Drink
vam mezitim krasné napéni. Pfidejte led a znovu
vySejkrujte. Scedte do vychlazeného poharu ¢&i
sklenice typu goblet. Na zavér zastfiknéte citrono-
vou kdrou.

Ozdoba: sttik citronové kdry nebo par kapek bitters
do pény |
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I.-l-rilas Mozr, foto: FI regar‘
Pqelmydlte castp n t|m, mate jednoduse chut na drink, ale nevite, co
presne §| naml spblupraa s nasimi ambasadory jsrle se rozhodli

aV| pro kokteﬂovych receptur. Vychutnat si je ovSem mu-







TRUFFLE OLD FASHIONED

Koktejl Old Fashioned se fadi k nejvétsim koktejlovym
klasikam. Prosta kombinace destilatu, cukru, vody a bit-
ters si ziskava srdce milovnikd koktejld jiz od roku 1806.
Zakladem tohoto drinku je vzdy destilat. Perfektni vol-
bou je proto jeden z nejoceriovanéjsich rumu na svété -
Diplomatico Reserva Exclusiva. K pripravé koktejlu navic
vyzyva specialni baleni, které obsahuje sklenici i formu
na ledovou kouli. Kromé tradi¢ni receptury tak mizete
zkusit pfipravit tfeba originalni lanyZovou variantu.

50 ml rumu Diplomatico Reserva Exclusiva
10 ml lanyzové medové vody (2 : 1)
omirico'l 2-3 stfiky Regan’s Orange Bitters

E‘l}"‘" : nakladany lanyz na ozdobu

Do sklenice nejdFive davkujte pomerancové bitters. Poté
ptidejte lanyZzovou medovou vodu a rum Diplomatico
Reserva Exclusiva. Lehce promichejte. Vlozte do skleni-
ce ledovou kouli a znovu promichejte. Ozdobte naklada-
nym ¢ernym lanyZzem. Medovou vodu vyrobime smicha-
nim 2 dild lanyZového medu s 1 dilem vrouci vody.

Koktejl Truffle Old Fashioned namichal ambasador
znacky Diplomdtico, Lukds Hanzl.

GUATEMALA MANHATTAN

Se zimnim obdobim si mnoho lidi na prvnim misté
predstavi skofici, ktera se skvéle poji s guatemalskym
rumem Botran Reserva 15, jenz zraje v unikatni verzi
systému solera. Jeho intenzivni chut plna dfeva, kan-
dovaného ovoce i hiebi¢ku a jiného kofeni se tak doko-
nale snoubi se skoficovym likérem Fireball a vermutem
Lustau Rojo, k jehoz vyrobé se pouziva sherry.

40 ml rumu Botran Reserva 15

20 ml Lustau Vermut Rojo

BDTRAN 10 ml likéru Fireball Cinnamon Whisky

. 15 ; — 1-2 stfiky Angostura Aromatic Bitters

LLLEL L pomeranéova kira
1 o
_u:&u;, VSechny ingredience postupné davkujte do michaci
P i sklenice. Pridejte led a promichejte. Podavejte ve vy-
- @'L’f’ chlazené koktejlové sklenici se zasttikem pomeranco-

vé kary.

Koktejl Guatemala Manhattan namichal ambasador
znacky Zacapa, Jan Albrecht.

"
|



GOD & EGG

Pfedobrazem pro God & Egg bylo anglické oznaéeni sku-
piny napoji znamych jako ,,egg-and-grog", skladajicich
se zpodatku z vajec, brandy a cukru. Pozdéji se ptidalo
i mléko. Pro tento drink se skvéle hodi Godet V.S.O.P.
Original, jenZ diky své chuti pIné liskovych ofigka a bros-
kvového dzemu vnasi do koktejlu unikatni charakter.

50 ml koriaku Godet V.S.O.P.
35 ml mléka

20 ml cukrového sirupu

1 ks vajeéného zloutku
muskatovy ofech, skofice

Tento drink je mozné pfipravit studeny i teply. Pro stude-
nou variantu davkujeme v$e kromé muskatového ofisku
a skotice do Sejkru. Energicky protfepeme a scedime do
vychlazené sklenice. Posypeme skofici a zastrouhame
muskatovym otiskem. Pro teplou alternativu je nezbyt-
né pouze ingredience promichat a pfivést k teploté pfi-
blizné 75 °C, aby se vam neodpafil alkohol. Navrch opét
ptijde skofice a strouhany muskatovy ofech.

Koktejl God & Egg namichal ambasador znac¢ky Don
Papa, Frantisek Holecek.

CAMPARI MILANO

Campari Milano je moderni verzi klasického aperitivu,
ktery vychazi z koktejlu Campari Spritz, oblibeného
zejména v 1. poloviné 20. stoleti. Zakladni slozkou pro
tento spritz jsou prosecco, brusinkovy dzus a Campari.
Idedlni variantou prosecca je znac¢ka Gancia, ktera stala
u zrodu vyroby sumivych vin v Italii. Klicovym prvkem
je v8ak Campari, které odkazuje na severoitalskou met-
ropoli, kde se tento aperitivni alkoholicky napoj s jasné
cervenou barvou, intenzivnim aroma a charakteristic-
kou chuti vyrabi uz od roku 1860.

40 ml Campari

40 ml brusinkového dzusu

90 ml Gancia Prosecco D.O.C. Brut
snitka maty na ozdobu

Do vétsi vinné sklenice nasypte kostky ledu, na né na-
lijte prosecco, poté brusinkovy dzus a az nakonec pfi-
jde na fadu Campari. Dikladné promichejte a ozdobte
Cerstvou matou, kterou nejdfive promnete mezi prsty,
aby se uvolnila jeji viiné a chut.

Koktejl Campari Milano namichal ambasador Campari,
Milan Zales.



FRENCH 75

Tento klasicky koktejl je pojmenovéan po francouzském
lehkém polnim délu s hlavni o prdméru 75 mm, kte-
ré se nechvalné proslavilo na bojistich prvni svétové
valky. Pravé pro svou udernost i symboliku se nazev
ptenesl rovnéz na onen razny koktejl kombinujici gin,
citronovou $tavu, cukr a Sampariské. Pro French 75 se
dokonale hodi Boodles British Gin, ktery v ramci svych
botanicals neobsahuje Zadné citrusy, nebot jeho tvirci
jiz od poc&atku po¢itali s tim, Ze dal$i vrstvu chuti a pFi-
padnou kyselost dodaji éerstvé limety ¢&i citrony.

40 ml Boodles British Gin

20 ml éerstvé citronové stavy

15 ml cukrového sirupu (1:1)

80 ml Samparnské Henri Giraud Esprit Nature Brut
citronova kiira

Davkujte vSechny ingredience, kromé Sampariského,
do Sejkru. Prottepejte a scedte do flétny na Sampan-
ské. Doplriite Sampariskym a jemné promichejte. Na
zavér drink zastfiknéte citronovou kdrou.

Koktejl French 75 namichal ambasador World Class,
Petr Kymla.

2020

Clovék ma tendenci vzpominat jen na to dobré¢, a tak
se pro uplynuly rok nabizi lehce nasladlé vzpominky
i pfijemné zapomnéni skrze jednoduché spojeni likéru
Southern Comfort a unikatniho blendu rumu Ango-
stura 1919, jenz zraje ve znovu vypalenych sudech po
bourbonu az 8 let. Mimofadné vyvazena chut s nazna-
kem karamelu, prazenych ofechd ¢i vanilky, projevujici
se u rumu Angostura 1919, navic perfektné doplfiuje
sladké tény broskvi, pomeranc¢ového dzemu a citrono-
vych kar v Southern Comfort.

30 ml rum Angostura 1919
30 ml likér Southern Comfort
pomeranéova kara

Nalijte rum i likér do sklenice. PFidejte led a promichej-
te. Zasttiknéte pomeranéovou kirou a vlozte ji dovnitf.



MICHTER'S MINT PUNCH

Spojeni bourbonu a maty se tési velké ucté jiz od 18. sto-
leti, pfi¢emz za nejvétsi udalost, na niz nikdy nechybi
hové klani Kentucky Derby. Zazitek z takového punce
umocni zejména vanilkovo-karamelova chut se znam-
kami peckového ovoce, ktera je jasné patrna v malo-
sériovém bourbonu od znacky Michter's. (pro 10 osob)

500 ml Michter's US*1 Kentucky Straight Bourbon
200 ml Eerstvé citronové stavy

200 ml medu

750 ml horké vody

mata, skofice a muskatovy ofech

Tento punc Ize pfipravit jak horky, tak studeny. U horké
varianty nejprve rozpustte med ve vrouci vodé, v niz
nechate louhovat matu po dobu cca 3-4 minut. Poté
smés sced'te a pfidejte citronovou stavu a bourbon.
Lehce promichejte a do kazdého Salku vlozte skorici,
ktera postupné dodava koktejlu na kofenitosti. Ozdob-
te matou a strouhanym muskatovym ofiskem.

Koktejl Michter’s Mint Punch namichal ambasador
znacky Bulleit Whiskey, Jaroslav Modlik.

C0CO- WARI

Coco-wari je neotfelou variaci popularniho japonskeé-
ho napoje Mizuwari, jenZ se obvykle sklada ze 2 dild
studené neperlivé vody a 1 dilu vybraného destilatu,
kterym je téméf vidy japonska whisky. V kombinaci
s kokosovou vodou tak vynikne jemny charakter i kvé-
tinova svézest s pfijemnym koufovym nadechem, kte-
ra je pro whisky blend Nikka Days typicka.

40 ml Nikka Days Blended Whisky
120 ml kokosové vody

Nalijte kokosovou vodu i whisky do sklenice. Lehce
promichejte a nasledné mdzete drink zdobit jedlymi
kvéty, ptipadné limetovou karou.

Koktejl Coco-wari namichal ambasador Singleton,
Krystof Hordina.



58

Text: Jakub Janeéek, foto: Aerofilms

V tomto pokraéovani nasi rubriky Hollywood se celkem aktual-
né zastavime u filmové kompilace Homemade, ktera vznikla pfi
celosvétové pandemii zptisobené onemocnénim covid-19 a kte-
rou muzZete zhlédnout na Netflixu. Sedmnact rezisért z riznych
koncin svéta natocilo kratké filmy béhem lockdownu, ktery byl
vyhlasen v mnoha zemich na jafe roku 2020 pravé v souvislosti
s novym typem koronaviru, a tato udalost je také nosnym té-
matem vsech snimku. Divakovi se tak nabizi zajimavy koktejl
pristupt jednotlivych reziséru ke zcela novému tématu, jakym
pandemie urdité je.







Prvni a posledni film nas naptiklad zavedou do vylid-
nénych ulic Montfermeilu na vychodnim pfedmés-
ti Pafize a do Los Angeles, zatimco nékteré filmy
v podstaté ani neopusti zdi bytd, ve kterych reziséfi
bydli. Nékteré filmy jsou laskyplné a poetické, jako
naptiklad film Rachel Morrison nebo Johnnyho Ma,
v nékterych si toho zase lidé moc nedaruji, jako ve
filmu Pabla Larraina ze Santiaga, ve kterém stary
muz obvolava z domova didchodcl své byvalé las-
ky a ty mu bez okolk fikaji, co si o ném po téch
letech mysli, nebo kdyz se tteba lidé rozchazeji po-
moci SMS ve snimku Rungano Nyoniové z Lisabonu.
Gurinder Chadh zase vnima karanténu jako dar z ne-
bes, diky kterému se muze sblizit s rodinou, a ne-
chybi ani fantastické pfibéhy, jako naptiklad ten od
Maggie Gylenhaal z Vermontu, ve kterém napadne
neznamy virus Sluneéni soustavu...

Protoze v nasi rubrice piSeme o filmech, ve kterych
+hraji” nebo vystupuji jako komparz lahve z nasi na-
bidky, vybral jsem snad jediny snimek z této kom-
pilace, kde se lahve vyskytuji, a tim je, k mé velké
radosti, kratky film Paola Sorrentina. Praci tohoto

italského scenaristy a reZiséra jste mohli posoudit
ve filmech Velka nadhera (La Grande Bellezza) z roku
2013 a MIadi (La Giovinezza) z roku 2015, které zis-
kaly Evropské filmové ceny za nejlepsi film roku
a dockaly se mnoha dalSich vyznamnych ocenéni.
Nechybély mezi nimi napfiklad ani Oscar a Zlaty glé-
bus za nejlepsi cizojazy¢ny film roku 2013.

Sedmiminutovy film, ktery natodil Paolo Sorrenti-
no pro kompilaci Homemade, pojednava o setkani
britské kralovny Alzbéty s papezem Frantiskem ve
Vatikanu, béhem které hlava cirkve vysekla kralovné
nékolik poklon, jako napfiklad Ze vypada na dvacet
a ani o den vice. Poté ji pozval na prohlidku Vatika-
nu, pfi které ji ukazal knihovnu, sbirku cédécek, za-
hradu a také obraz, na kterém je zachycen. Kralovna
oznadi papeze za charizmatického ¢lovéka a svéte
div se, kdyz se kralovna zepta, kam ji dale papez
vezme, ten odpovi, Ze do postele. Nato se kralovna
zepta, jestli to mysli vazné. ,Ne,” odpovi Frantisek
s vysvétlenim, Ze se jedna o jeho oblibenou lez, kte-
rou rad Fika, ale Ze si pfece néco takového nemize
dovolit. ,Skoda,” odpovi kralovna. Pokud se vam to
zda pfinejmensim trochu pfitazené za vlasy, a navic
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vam to nehraje ani v kontextu shora popisovaného
lockdownu, nemylite se. Paolo Sorrentino totiz na-
todil pfibéh s malymi plastovymi postavi¢kami pa-
peze Frantiska, zdraviciho véfici, a kralovny Alzbéty,
ktera mava svym pfiznivedm rukou reagujici na se-
bemensi kralovnin pohyb.

Nejsou to ale jediné postavy, které se v tomto krat-
kém filmu mihnou. Kromé fotbalisty, se kterym se
loudi papez na zadatku filmu v jeho rodné Spanélsti-
né, se v tomto vtipném snimku objevi i Lebowski,
ktery s potadnou baterii lahvi destilatd a vin v za-
dech sdéluje papezovi a kralovné, Ze vlada vyhlasila
lockdown a Ze jsou oba v karanténé a Jeji Veli¢en-
stvo se tedy nemUze vratit domli. Mam pocit, Ze
stejné tak jako nam udélalo radost, Ze v tu chvili na
obrazovce dominuje (podobné jako na ¢eském trhu
mezi rumy) venezuelsky rum Diplomatico Reserva
Exclusiva, udélalo radost i krdlovné, Ze se nemusi
vracet domG. Dokonce konstatuje, Ze je to doce-
la v pohodé, Ze je v izolaci jiz 94 let. A zatimco si
Lebowski jde obstarat jesté néjakou travu, nez se
jeho dodavatel taky zavie doma, pokracuje pfibéh,
ktery Sorrentino natocil mobilem ve svém Fimském

byté za pomoci celé rodiny, dalimi velmi vtipnymi
stfipky ze Zivota mocnych, které by se v redlném
svété nejspis nikdy nemohly odehrat, ale jsou vel-
mi lidské, a proto ve zminéném kontextu tak vtipné.
Mezi kralovnou a papezem to v dialozich jisk¥i a po
tficetidenni karanténé, kdy se postavicky divaji na
rezisérdv laptop, coz je pro né opravdové megaplat-
no, a dohaduji se, jestli se budou divat jesté jednou
na Dva papeze, nebo na Korunu, tedy tfi fady serialu
o kralovné, se dokonce nepohodnou. Tak jak by to
ale i v redlném zivoté mélo byt, se zanedlouho pfi
spole¢ném tanci udobfi, a dokonce si i zaplavou
v kuchyriském drezu, pfestoze nemaji plavky...

Na konci filmu jesté zazni zajimava polemika o tom,
Ze lidé zazivaji, jaké to je, byt zavfeny doma a pfi-
jit o svobodu, zatimco kralovna a papez to zazivaji
vlastné kazdy den.

Paolo Sorrentino zfilmoval svij vtipny napad, ktery
podle mé vy¢niva z fady sedmnacti filmi podobné
jako rum Diplomatico mezi rumy. Rozhodné vam do-
poruduji se na tento kratky film podivat - vykouzli
vam Usmév na tvari.
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Bette Davis: ,V zivoté kazdé Zeny prijde okamzik, kdy jedina véc, ktera pomiize, je..."

olR|O[S|B|A|L|S|A|[M|[I]|C|O|S]|S
SIE[V|I|L|IL|A|K|A|[U|A|G|C|R|L
ot |1 |N|L|[S|UlD|Z|B|R|A|E|E]|L
RIL|T|I|{O[L|E|[U|R|E|P|T|E|K]|I
O|E|[ 1| T|R[I|Y|I|[B|E|H|N|B|A|M
LIV|(R|R|R|K|T|A|G|C|A|A|L|B]|H
o|B|lE|A|A|O|C|R|I|B|[M|A|A|[M]S
NlJ|(P{M|C|lI|A|IM|[T|R|A|R|C|O]|U
0OlO0|A|[S|N[C|A[M|I|A|R|U|[K]|T]|B
LIR(P|O|E|Q|U|I|A|N|O|T|W|[D]|R
E[K|M|A|H|N|T|L|H|D|[S|S|E|L]|A
Tlof{v|it|lp|c|L|lO|K|Y|E|O|L|O]|B
BIA|T|T|E|R|I|E|B|E|R|G|L|H|M
GlO|[D|E|T|O|O|IN[A|U|T|N|AIM]|U
X|0|B|S|S|A MlO|[C|wW|A|Q|A|R
AMARO MANTUANO BUSHMILLS RUM BAR
ANGOSTURA MARTINI CABRITO SCAPEGRACE
APERITIVO MICHTERS CLO SEVILLA
BALSAMICO MONICA BERG COMPASS BOX STEPHEN CARROLL
BATTERIEBERG NOLET EQUIANO SUD
BJORK OLD TOM GODET TOM BAKER
BLACKWELL OLOROSO HAITI VELIER
BRANDY PIVO HLT WAQAR
MADEIRA YUZU [ |

Reseni z minulého ¢&isla: Humphrey Bogart: ,Problém se svétem je takovy, Ze kazdou
chvili je nékdo o par drinkd pozadu.”
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FOTOSOUTEZ
S CASOPISEM

IWDAREHOUSE #I

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

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

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

VYHLASEN| SEDMEHO KOLA
NASI FOTOSOUTEZE

Vazeni pratelé, dal$im vitézem, tentokrat jiz sedmého pokraovani nasi fotosoutéze se

stala Anna Postnikova s fotografii pofizenou ve Skotsku.

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

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

Soutéz nadale pokraéuje, tak nevahejte a fotte!
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e 2 e PR O e
Tomas Mozr, foto: Ondrej Hurtik S
1 [ & 1

. Text:
=B rI:\i::_hl-(hizj-| je sousedni Etiopie povaZovana za plivodni domovinu kavy, Kefa za-
FEFS. &alajako zemé s p}éétﬁv‘énim;:i’z’p}_éco_\_iénim kavy relativné pozdé. To oviem
L "pjjélq-ﬁébhﬁini tb’rf_lfifq, aby byla zrnkova kava z tohoto afrického statu povaio-

¥ vana za jednu z nejkvalitnéjsich plantaznich kav. Pfi kombinovani vybérové
5 A k#évy”s‘pi'émi'civy@i;d.els_fi@ se '{ak,nqbi‘zlf' otazka, jaky je skuteény pFibéh

s kavy z Keni, o niz pry _démafbd& tvrdi, Ze se v ni skryva sila Iva, elegance
My zirafy a rychlost geparda. A jaka jsou vlastné chutova specifika této kavy?

-
5:.-"‘__4'.
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Navzdory tomu, ze nékteré prameny hovofi o tom,
Ze uz v prabé&hu 19. stoleti byly do Keni pfivezeny
sazenice z Etiopie, prvni zaznam o dovozu kavy se
vaze az k roku 1893. Tehdy ptivezli francouzsti mi-
sionafi kavovniky z Réunionu. Vétsina odbornikd se
pfitom shoduje, Ze danou odridou kavy arabica byl
Bourbon, z néjz prvni Uroda vzesla o tfi roky pozdéji
v roce 1896. To vysvétluje zejména odlisnost kavy
z Keni od té v Etiopii, kde je nejrozsifenéjsi odrida
Typica. Po¢atkem 20. stoleti se zvolna rozvijely ka-
vové plantaze, podléhajici britské kolonialni spravé,
ktera vyslednou Urodu posilala k prodeji do Londy-
na. Kdyz byl poté v roce 1933 schvalen tzv. Coffee
Act, byl vytvofen speciadlni organ Kenyan Coffee
Board, ktery ptesunul obchod opét do Keni. Nasle-
dujiciho roku se zrodil aukéni systém, jenz funguje
na bazi peclivého hodnoceni dodnes.

V ramci tohoto hodnoceni pro exportni kavu se
rozliSsuje osm kategorii, které specifikuji potenci-
alnimu odbérateli jak kvalitu kavy, tak jeji realnou
obchodovatelnost. Stézejnim faktorem pro kvali-
fikaci byva prevazné velikost jednotlivych zrn, coz
vyvolava vasnivé diskuze, jelikoz se obcas stava,
Ze kava kategorie AB, tedy tfeti nejvyssi, se maze
jevit jako daleko komplexnéjsi. To véak mulze byt
ovlivnéno i danou sklizni a podminkami urcité ob-

—

lasti, kterd mlze ve statnim prdméru dosahovat
nadstandardnich vysledkd. Tento systém zalozeny
na charakteristice vybrané kavy se nasledné udr-
zel navzdory bouflivym 50. létdm, kdy v Keni pro-
bihalo povstani Mau Mau namifené proti britskym
Ufadim. Zatimco byli povstalci eliminovani, doslo
skrze kolonialni zemédélskou podporu, znamou
jako Swynnertonlv plan, k podpofe farmafskych
rodin, coZ nastartovalo pfesun odpovédnosti za ka-
vovou produkci z britské spravy do rukou Kerand.
V ¢&islech to znamenalo obrovsky zlom, coz vyply-
va ze srovnani, kdy v roce 1952 méla mistni kavova
produkce hodnotu 5,2 milionu liber, zatimco v roce
1964 jiz ¢inila tato suma 14 milion( liber. Rok poté,
co ziskala v roce 1963 Kefa svou nezavislost, tak
tvofila kava ptiblizné 55 % statnich pFijmu. Pravé to,
lo, Ze v sougasnosti vznika podle Jamese Hoffman-
na diky vysoce vzdélanym farmafim v Keni skvéla
vybérova kava.

SPECIFIKA KAVY Z KENI

Kava se v Keni péstuje ve dvojim méfitku. Tim prv-
nim jsou velké plantaze, kterym zdatné konkuruji
malé rodinné farmy. To znamena, Ze muzZete sahnout
nejen po kavé z velkych plantazi, kdy vam Kenyan



Coffee Board ukaze jeji kvalitu, ale rovnéz po kavé od
jednotlivych péstiteld. V daném ptipadé viak hodné
zaleZi na lokélnim zpracovani a na vybraném farma-
fi, jelikoz jejich kvalita se mlze kolikrat i diametralné
ligit.

Kena se déli na deset péstitelskych regiond, v nichz
kavu péstuji v nadmofské vysce od 1200 do 2 200
m n. m. Z hlediska odrdd pro vybérovou kavu jsou
velmi vyhledavany predevsim SL-28 a SL-34, které
patfi mezi &tyficet experimentalnich odrdd pro-
dukovanych jako souéast vyzkumu Guye Gibsona
ze Scott Laboratories, jeZ se orientuji primarné na
napojovy primysl. Piikladem budiz jejich rozsahly
vyzkum vénovany fermentaci, filtraci ¢i vlivu korku
na vino.

Velké sili vénovali v Keni vyvoji odridy, ktera by
byla schopna odolat onemocnéni, které veslo ve
znamost jako rez kavova. Za timto Ucelem se zrodi-
la odrGda Ruiru 11, jejiz chutovy profil ale nebyl pro
vybérovou kavu dostatecné atraktivni, a tak byla vy-
vinuta odrlida Batian, ktera si nyni pomalu buduje ve
svété vybérové kavy reputaci.

Jak jiz bylo fe¢eno, kava z Keni se mezi africkymi ka-
vami chova ponékud odlisné. Oproti etiopské kave,

50 RICH S50 KENYAN

hou citrust, se keriska odriida Bourbon vyznaduje
spiSe marmeladové sladkou chuti se signifikantnim
dotekem ostruzin a ¢erného rybizu a intenzivni aci-
ditou. Diky této chuti se perfektné poji se zemité;si-
mi destilaty, jakymi jsou tequila, mezcal ¢&i agricole
rumy. Smérodatnym ukazatelem se posléze mize
zdat i fakt, Ze kava z keriského mikroregionu s vulka-
nickym podlozim a ndzvem Kia-ora je ze 42 % obsa-
Zena v australském kavovém likéru Mr. Black, coz jej
ve srovnani s ostatnimi kavovymi likéry zvyhodriuje,
jelikoz skrze jeho pfitomnost jesté vice vynikne cha-
rakter této africké kavy. [ |
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ESPRESSO
RTIN

Pokud v soucasnosti existuje jeden kavovy koktejl, ktery vynika nad véech-
ny ostatni, neni to Irish Coffee, jak by se mnozi mohli domnivat. Je to na-
opak drink, jenz v sobé ma onu eleganci jednoho z nejslavnéjsich koktejlt
historie. Vidyt, jak podotyka barman a ocefiovany autor barovych knih
Tristan Stephenson: ,Martini je pro koktejl tim, ¢im je espresso pro kavu.
Mily, nepredvidatelny balicek koncentrované chuti, naplnény posilujicim
ucinkem i zradnymi imysly.” Espresso Martini je tedy dokonalym repre-
zentantem onoho spojeni kavové a koktejlové kultury. Jaky je ovsem jeho
pfibéh? V ¢em tkvi jeho kouzlo? A jak jej vnimaji baristé a barmani?

omas Mozr, foto: Anna Postnikova
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HISTORIE KOKTEJLU ESPRESSO MARTINI

Espresso Martini, jakozto jeden z nejoblibenéjsich ka-
vovych koktejld viibec, vymyslel v roce 1983 slavny
barman Dick Bradsell. Nékdy se za misto vzniku uva-
di londynsky Fred's Club, jindy zase Soho Brasserie.
At je tomu jakkoliv, koktejl byl p¥ipraven pro model-
ku, ktera si objednala drink se slovy, Zze chce ,néco,
co ji probudi, a zaroven zatracené zrusi..." (drink to
wake her up, and fuck her up). Ackoli v pozdéjsich
letech identitu dané modelky Bradsell neprozradil,
na otazku, jak na tuto kombinaci pfisel, alespor od-
povédél: ,Vedle mé barové stanice v Soho Brasserie
byl kavovar. Byla to noéni mira, mleta kava byla vsu-
de kolem, takze si dokazete predstavit, ze jsem mél
té kavy plnou hlavu. A vodka - tehdy bylo vSechno
o vodce, to byl spirit, ktery lidé pili." Pdvodni nazev
pro tuto kombinaci vodky, ¢erstvého espressa, kavo-
vého likéru a cukru tak byl Vodka Espresso.

Originalni verze obsahovala zpocatku dva kavové li-
kéry, kterymi byly Kahlta a Tia Maria, receptura se ale
v 90. letech 20. stoleti lehce zménila a stala univer-
zalnéjsi, kdyz se omezila na prostou vyzvu k pouziti
kavového likéru. K pfejmenovani na Espresso Martini
prispél pfedevsim fakt, Ze v moderni mixologii 90. let
se jako Martini oznacoval jakykoliv koktejl servirova-
ny v typické sklenici ve tvaru pismene V (tzv. V-shape
glass). K posledni obméné koktejlu z iniciace Dicka
Bradsella doslo v roce 1998, kdyz zacal pracovat
v nové otevieném podniku Pharmacy v oblasti No-
tting Hill. Recepturu sice ponechal stejnou, ale zaéal
koktejl nabizet pod nazvem Pharmaceutical Stimu-

lant a servirovat jej na ledu. Koktejl vSak byl v té dobé
jiz natolik popularni, Ze ani tento krok nezabranil
tomu, aby vstoupil do historie jako Espresso Martini.

PODSTATA KAVOVEHO KOKTEJLU

Mezi slavnymi kavovymi koktejly pfedstavuje Es-
presso Martini prvni a bezpochyby idealni volbu pro
uplatnéni vybérové kavy. Na rozdil od klasického es-
pressa, které ma objem 30 ml, by méla byt extrakce
u espressa pripravovaného na koktejly o néco kratsi.
V daném pfipadé totiz musite, jak mimo jiné spravné
uvadi Mezinarodni barmanska asociace, pfistupovat
ke kavé jako k ingredienci. Kratsi doba extrakce vam
da mnohem intenzivnéjsi kavu, nemluvé o tom, ze
crema je u takového espressa vyssi nez u toho ur-
¢eného rovnou k piti. Je to pravé Cerstvé espresso,
které nasledné ovlivriuje onu klasickou pénu vznika-
jici po Sejkrovani. Tato sametové hladka péna se drzi
na povrchu a je vysledkem pfitomnosti oxidu uhli-
¢itého v espressu, ktery formuje relativné stabilni
bublinky, jez drzi pohromadé diky kombinaci cukru
a melanoidind.

Po letech se Dick Bradsell v jednom z rozhovord vy-
jadril, ze v 80. letech pfipravoval Espresso Martini
primarné z polské zitné vodky, ktera mu byla s ohle-
dem na sovétské komunisty ptece jen sympatictéj-
&i. Jeji chutovy profil ve srovnani s pouzivanim ozi-
mé pSenice v Rusku je ovsem trochu drsnéjsi, coz
vysvétluje vétsi podil sladkych slozek v pavodnim
koktejlu. Ostatné vedle vodky je signifikantnim chu-
tovym indikatorem spoleéné s kavou rovnéz kavovy



likér. Pokud si tudiz nedélate likér vlastni, musite
peclivé premyslet nad tim, ktery vyberete. Vétsina
komeréné dostupnych kavovych likérl spoléha na
tmavé prazeni, jehoz hofkost poté kompenzuje do-
slazovanim. S cukrem je to nicméné jako se soli pfi
vateni - jakmile jidlo pfesolite, uz nikdy jej zcela ne-
spravite, a to samé plati pro cukr v koktejlech. U né-
kterych likérd je proto nezbytné nejprve ochutnat
a zvazit, zda jesté pridavat cukrovy sirup. Pfirozené
se tak nabizi zvolit australsky likér Mr. Black, jehoz
zakladem je pSeni¢na vodka a pomalu macerovana
vybérova kava pfipravovana metodou cold brew. Na
rozdil od bézné dostupnych kavovych likérd ma de-
setkrat intenzivnéjsi kavovou chut a minimalné o po-
lovinu méné cukru.

TrebaZe originalni verze je postavena na vodce, kte-
ra zpravidla dava vyniknout vybrané kavé, nékterym
druhdm kavy bude Iépe vyhovovat jiny destilat. PFi-
kladem budiz africké kavy, pro néz je vhodné;jsi kom-
binace se zemitymi destilaty, jakymi jsou naptiklad
tequila, pisco nebo agricole rumy, které Ize navic
podpofit ovocnym likérem ¢i sirupem, a zvyraznit
tak kupfikladu spojeni tequily a keriské kavy ptidanim
créme de cassis. Oproti tomu vybizi kavy ze Stfedni
Ameriky, plné &okoladovych a ofiskovych tond, ke
kombinaci se stafenymi rumy. Vysledné Espresso
Martini pak mézete ozdobit namisto kavy tfeba tfemi
rozinkami, které budou odkazovat na zavéreéné ulo-
Zeni rumu v sudech po sherry Pedro Ximénez.

POHLED BARMANU A BARISTU

Rika se, 7e za ispéchem Espresso Martini stoji lon-
dynské nafizeni, podle néhoz se nesméla po pul jedné
rano servirovat ¢ista kava, a tak se kavovy koktejl stal
perfektnim zplsobem, jak zakaz obejit. JelikoZ se tuto
teorii prozatim nepodafilo potvrdit, |ze spiSe podezfi-
vat pragmatismus barmand, ktefi tuto famu zpocatku
rozsifili, aby nemuseli ¢istit kavovar az nad ranem na
konci smény. Podle vyjadreni Jitiho ,George” Némce
bylo navic dfive Espresso Martini tim, ¢im dnes byva
koktejl Negroni, tedy tradi¢nim drinkem na konci smé-
ny, kdy se barman zastavi za jesté pracujicimi kama-
rady. Espresso Martini si podle néj zkratka davali, aby
posilnéni vydrzeli do rana, i kvili tomu, ze to byl lon-
dynsky drink od véhlasného barmana.

Z pohledu barmana a majitele prazského baru Parlour,
Jakuba OndkFiska, je situace kolem Espresso Martini
peény drink, ktery dokaze byt pekelné dobry i zatrace-
né Spatny. Kromé barovych schopnosti musi$ mit i ty
baristické, a v tom vidim obrovsky problém. Vlastné si
myslim, Ze z hlediska kvality tohohle drinku je rozum-
néjsi si ho dat ve vybérové kavarné, kde ti dokazou
pfipravit espresso s chuti ¢okolady, ofech(, skofice
nebo ovoce, které je spi$ nasladlé, protoze espresso

je v tomto pfipadé stézejni. Tenhle drink ti spiS odpus-
ti, kdyz ho hdfe vysejkrujes, nez kdyz do néj das pre-
extrahované espresso.”

Zatimco pro head baristu Doubleshotu a vicemistra
svéta v soutézi Coffee in Good Spirits, Ondfeje Hurti-
ka, bylo Espresso Martini nutnym zlem, dokud pfi jeho
pripravé nezadal vice experimentovat a pouzivat dobry
domaci likér, pro baristu a majitele kavarny Kafemysl
v Litomyali, Honzu Skefika, je tento koktejl jakymsi za-
kladem, o némz by kazdy mél mit jisté povédomi. Jiz
pfi otevreni kavarny v roce 2019 se hitem stala irska
kava, kterou mistni lidé €asto ochutnali viibec poprvé
v takové formé, jak by méla vypadat. S nadSenim pro-
to ptidali dal$i kavové koktejly z brozury Coffee&Spi-
rits, na niz se sam Skefik podilel. Potencial Espresso
Martini tudiz stejné jako Jakub Ondfisek spatfuje
hlavné v nabidce kavaren s vybérovou kavou. Na le-
tosni zimni sezonu ma pfipravenou recepturu z likéru
Mr. Black, espressa z vybérové kavy a jen 10 ml vodky
Kettel One, ¢imz se témér bliZi oficialni receptufe na
nejjednodussi moznou variantu Espresso Martini, kte-
rou doporuéuje znacka Mr. Black.

Zda se, ze nélezité modernizaci tento koktejl jednodu-
Se neunikne, coz je patrné nejen ze skuteénosti, Ze se
Espresso Martini za¢ina v Britanii objevovat mezi pre-
dem pfipravenymi plechovkovymi koktejly, ale také ze
slov Ondreje Hurtika, ktery jej planuje délat spoleé¢né
s kolegy z Doubleshotu i v nitro verzi.

ESPRESSO MARTINI

40 ml Russian Standard Original Vodka
30 ml Mr. Black Cold Brew Coffee Liqueur
20-25 ml ¢erstvé pfipravené espresso
5-10 ml cukrovy sirup (1:1)

Postup: Postupné davkujte jednotlivé slozky do Sej-
kru, pticemz jako posledni z ingredienci prijde cer-
stvé espresso. Napliite Sejkr ledem. VSe energicky
protfepte a scedte do vychlazené sklenice na Marti-
ni. Nasledné se pouziji tfi zrnka kavy na ozdobu, kte-
ra odkazuji na tfi atributy, jimiz jsou zdravi, bohatstvi
a Stésti.

Ozdoba: tfi zrnka kavy
EASY ESPRESSO MARTINI (AKA HOUDINI)
60 ml Mr. Black Cold Brew Coffee Liqueur

20-25 ml Cerstvé pfipravené espresso

Postup: Odmétte kavovy likér a nalijte jej do Sejkru.
Ptidejte espresso a led. Radné energicky prottepejte
a sced'te do vychlazené sklenice typu coupette. Oz-
dobte tfemi zrnky kavy.

Ozdoba: t¥i zrnka kvalitni vybérové kavy [ |
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ktery se usadil v piemontské provincii Alessandria. Jeho pfedkové vidy
péstovali obiléﬁ y, chovali skot a vyrabéli pfirodni vina. Nejedna se tedy

o jednoho z vinafu, ktery by nedavno, snad pod vlivem moédniho tren-

du, zacal experimentovat s produkci bio vin, ale o pokracovatele bio-

_ dynamického pristupu k obhospodarovani pudy, které zahijil na jejich

+ =%, farmé Cascina Migliavacca jeho otec Luigi v 60. letech minulého stoleti.

kﬂﬁ;ﬂu \ :

= T JéneéekaCascinaMigliavacca,fo :archivdascinaMiinavacca
- . '-\': o v 7 v Jv o
- ancesco Brezza je predstavitelem ctvrté generace rodu zemédélcu,
-
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CASCINA MIGLIAVACCA -

Zemédélska usedlost Cascina Migliavacca se nacha-
zi v San Giorgio Monferrato, v provincii Alessandria.
Sedmihektarovy pozemek s elegantni vilou koupil
Francesctv prad&decek Enrico Brezza v roce 1921.
Jeho syn Andrea Brezza zacal vysazovat prvni vinice
a v letech 1933-1934 postavil vinafstvi pro vinifikaci
hroznd. Francesciv otec Luigi Brezza pak rozsitil plo-
chu ptdy na 35 hektar( a poéatkem 60. let minulého
stoleti za¢al lahvovat a prodavat vina ptimo koncovym
zdkaznikdm. V letech 1964-1965 pfisel do kontaktu
s biodynamickym zemédélstvim a okamzité zahdjil
transformaci rodinné farmy. Lze jej tedy povazovat za
prvniho italského vinate, ktery jiz v 60. letech 20. sto-
leti uplatrioval zdsady biodynamické filozofie ve svych
vlastnich vinicich a pti produkci obilovin. V tomto ze-
médélském systému je skot zasadni, protoze premé-
fuje zemédélskou produkci (seno, zrni a podobné)
na organickou latku, kterd hnoji pidu (vinice i pole)
a zadina novy Zivotni cyklus. Luigi postavil staj pro 30
kust skotu a vykludil &ast vinice, aby péstoval vojtés-

staény zemédélsky organismus, ve kterém je vse pro-
dukovano a spottebovano v ramci samotné farmy. To
je zakladni kamen pro systém biodynamického pésto-
vani. Po smrti Luigiho v roce 1996 je majetek v rukou
jeho syna Francesca, ktery pokraduje v dile svého otce
se stejnou obétavosti a stejnym nadsenim. Francesco
dnes obhospodafuje 50 hektart pddy, z nichz 10 je
vyhrazeno vinicim a zbytek pidy je uréeny k produkci
sena a obilovin, kterymi krmi sv(j dobytek plemene
Piemontese. Tento systém zavazuje zemédélce po
cely rok k seti, pé¢i a sklizni rGznych produktd. Vinice

jsou osazeny odridami Barbera, Grignolino a Freisa

a jsou situovany v nadherném prostfedi, kde vladne
biologickd rozmanitost, ovocné stromy, obilna pole,
kvétinové louky, zeleninové zahrady a lesy. Francesco-
va vina jsou klasifikovana jako ,Triple A".

GRIGNOLINO

je ¢ervena odrlda vinné révy, ktera je podle ampe-
lografd plvodni odridou v pahorkatiné Montferrato
mezi mésty Asti a Casale v oblasti Piemonte v seve-

L . ku a obiloviny (pSenici a jecmen), které nasledné po- rozapadni Italii. A
,__h L uzil jako krmivo pro dobytek. Spravnym dodrzovanim Nazev Grignolino je odvozen od slova grignole, :
tohoto systému muzZe po 7-8 letech vzniknout sobé&- coz znamena ve zdejsim dialektu hodné jadérek.
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GRIGNOLINO DEL MONFERRATO CASALESE

je elegantni a dobre pitelné vino, které ma potencial
si podmanit vase chutové poharky kazdym dous-
kem.

Sklizef vina probiha ru¢né, hrozny jsou ruéné zba-
veny stopek, po dobu 6 aZz 7 dnt probiha macerace
a poté spontanni fermentace s pfirodnimi kvasinka-
mi pfitomnymi na hroznové slupce v 70 let starych
kastanovych kadich s obsahem 60 hektolitrd. Malé
mnozstvi oxidu sifi¢itého se pouziva v zavislosti na
kvalité a zdravi hroznd. Takto ziskana vina zraji a zdo-
konaluji se na uslechtilych kalech ve slovinskych
dubovych sudech s obsahem 50 hektolitrd po dobu
6 a7 8 mésicl a poté se plni do lahvi bez jakéhokoli
&efeni nebo filtrace. Lahve obvykle obsahuji v pri-
méru 15-20 mg pfidanych sifi¢itant na 1 litr.

Misto plvodu: Italie, Piemonte, San Giorgio Mon-
ferrato

Vinafstvi: A.A. Francesco Brezza - Cascina Migliavacca
Oznacéeni: Grignolino del Monferrato Casalese DOC
Barva: jasné ¢ervend s oranzovymi zablesky
Odruda: 100% Grignolino (zhruba 1000 let stara od-
rdda vinné révy)

Vinice: s primérnym vékem 25 let se rozklada na
dvou hektarech obdélavanych biodynamicky, na
kopcich v nadmotskeé vysce 310 metr a sklizi se rué-
né na prelomu za¥i a Fijna

Roéni produkce: 8 000 lahvi
Ptida: jilovito-vapnita

Chut: na patfe sucha, stavnata, kvétinova a kofe-
néna s vyraznymi ttislovinami, vynikajici hloubkou
a dlouhotrvajicim zavérem

Viné: kvétinova a pfijemné kofenéna

Parovani s jidlem: hodi se skvéle k riznym pted-
krmim, téstovinam s masovymi a zeleninovymi

omackami a k &ervenym mastm a uzeninam. Je
vhodné i jako aperitiv.

Doporucena teplota pfi podavani: 15/16 °C. Chlad-
na, téméF sklepni teplota doda vinu Gzasnou své-
zest. Chcete-li si co nejlépe vino vychutnat, pfed
konzumaci doporuéujeme nechat ho po otevfeni
minimalné 10 min. ,dychat” a okysli¢it
T g .
.I* _'Ar_npe.logr_a"tie je nauka zabyvajici se igentifikaci
a kﬁsifikaci hrozn vinné révy. Tradi¢né se to délalo
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Warehouse #1 Inspirace

BUBLINK Y
PRO KAZDOU
PRILEZITOST

78

Text: Tomas Mozr, foto: Prokop Gregar

Rika se, ze lahev $umivého vina by neméla chybét pfi zadné vyznamné
udalosti. At uz se tedy jedna o rodinnou oslavu, povyseni v praci, spor-
tovni Uspéch, vitani nového roku ¢i prosté vychutnani si pritomného oka-
mziku, jsou to vidy bublinky, které dodaji dané chvili Smrnc a ucini ji ne-
zapomenutelnou. Nechte se tedy inspirovat nasledujicim vybérem nasich
sumivych vin a zvolte si vino, jez vas bude provazet jedineénymi momenty.

Pro milovniky historie a italskych Sumivych vin se
nabizi pfibéh z poloviny 19. stoleti o tom, jak se
Carlo Gancia vratil po dvou letech z Francie, aby
nasledné prepracoval koncept vyroby sampariské-
ho a pfived| na svét prvni italské Sumivé vino po-
stavené na mistnich charakteristickych hroznech
odridy Moscato. Pokud mate naopak slabost pro
spumante a vina ,Triple A", pak je idealni volbou
vinafstvi L'Archetipo z italského regionu Puglia,
jehoz nazev odkazuje na navrat k Uplnym pfirod-
nim zaéatkdm. Primarnim cilem jejich vyrobniho
procesu je totiz zachovat chut, vini i barvu plodi
beze zmén, a proto probiha kvaseni vyhradné po-
moci pfirodnich kvasinek.

Davate-li spise prednost Sampariskym vinim, muze-
te zvolit neroénikové cuvée Henri Giraud Esprit Brut

v

Nature, jemuz se prezdiva ,otviradk dvefi” a perfektné
se hodi pro kazdodenni piti. Dalsi z produkce vinaf-
stvi Henri Giraud bylo vytvofeno na podest Francoi-
se Hémarta, ktery se spoleé¢né s rodinou usadil ve
vesnici Ay v regionu Champagne, kde zadal s pés-
tovanim vinné révy. Pro vyjimecné udalosti se poté
hodi Henri Giraud Fat de Chéne, jehoz intenzivni
a komplexni aroma je dano zranim v sudech vyrobe-
nych ze dfeva pomalu rostoucich, mimoradné kvalit-
nich dubd starého Argonského lesa.

Pokud vsak preferujete okazaly styl a chcete si vy-
chutnat silu okamziku, napfiklad pfi zisku néjakého ne-
vSedniho mistrovského titulu, zcela jednoznaéné vas
oslovi zna¢ka Armand de Brignac, za niz stoji rodina
Cattierd, ktera v oblasti Montagne de Reims v regionu
Champagne vlastni a obdélava vinici jiz od roku 1763.
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GANCIA PROSECCO D.O.C. BRUT 11,5% - Reprezentuje typické italské Sumivé vino, jehoz zakladem je odrdda Glera. Vyrobni
proces spociva obzvlasté v jemném lisovani hroznt a klasickém kvaseni bilych vin, tedy bez slupek a za Fizené teploty 18°C. 250 Ké

GANCIA ASTI D.O.C.G. 7,5% - Navazuje na inovace, s nimiz priSel Carlo Gancia, kdyz vytvofil novy typ Sumivého vina. V ovoc-
né chuti se odrazi sladkost odriidy Moscato Bianco, z niz se toto vino s tradici z poloviny 19. stoleti vyrabi. 240 K¢

LARCHETIPO MARASCO SPUMANTE BRUT NATURE 12% - Je vyrobeno ze 100 % z odridy Marasco, rostouci na nahorni
plosiné Murgia Barese. Nedilnou souéasti procesu vyroby je pfiblizné 40 dni trvajici kvaseni pf¥i nizkych teplotach. 440 Ké

Henri Giraud Esprit Nature Brut 12,5% - Je vyroben z hroznd odrd Pinot Noir a Chardonnay v poméru 80:20. Pro toto vino
se pfi kvaseni pouZivaji jak dubové sudy, tak terakotové demizony vejcovitého tvaru. 1090 Ké
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HENRI GIRAUD HOMMAGE FRANGOIS HEMART 12% - Bylo vyrobeno na pogest Francoise Hémarta, ktery zasadil kofeny
rodiny Giraud-Hémart na izemi méstecka Ay. 1500 Ké

HENRI GIRAUD FUT DE CHENE MV 12% - Skldda se ze 70 % z hrozn(i odrtidy Pinot Noir a z 30 % z hroznti Chardonnay sklize-
nych vyhradné z vinic v Ay. Toto cuvée tfi ro¢nikd zraje v sudech z argonského dubu po dobu 12 mésict. 4140 Ké

ARMAND DE BRIGNAC BRUT GOLD 12,5% - Prestizni smés z klasickych $ampariskych odrid Chardonnay, Pinot Noir a Pinot
Meunier je uskladnéna 30 metrd pod povrchem v jednéch z nejhlubsich sklepl v oblasti Champagne. 7 590 K¢

ARMAND DE BRIGNAC BLANC DE BLANCS 12,5% - Toto luxusni malosériové cuvée tfi roénikd hrozn( odridy Chardonnay
z vinic v oblasti Céte des Blancs, kde jiz od roku 1763 plsobi rodina Cattier(, sazejici na kvalitni Ffemeslnou praci. 18 400 Ké
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Restaurace Cestr ze sité Ambiente ziskala p¥ed &tyimi lety od gastrono-
mického priivodce Restu ocenéni Nejlepsi podnik v Cesku. Aplikace Restu,
ktera pomaha najit pro kazdého uzivatele tu nejvhodnéjsi restauraci a dé-
lat rychlou rezervaci, eviduje 17 155 podnikd a tehdy v anketé hlasovalo
pro sva oblibena mista 107 848 lidi. Tento obrovsky Gspéch byl bohuzel na-
sledovan nedobrovolnym uzavienim restaurace. A to hned dvojitym. Nej-
prve se Cestr zaviel jeté téhoz roku z diivodu rekonstrukce Statni opery
a po letosnim otevieni znovu vinou koronavirovych opatreni. Jaké zmény
se v restauraci Cestr odehraly béhem doby, kdy byla zav¥ena, a co p¥ines-
lo kratké znovuotevreni, na to jsme se zeptali Séfkuchare Pavla Brichzina.
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Po jak presné dlouhé dobé se restaurace Cestr znovu
otevriela a co jste délal po dobu jeji rekonstrukce?

Restaurace Cestr se opé&t oteviela po t¥i a tfi &tvrtd
roce. Na dobu rekonstrukce se cely nas tym prestého-
val do nové oteviraného podniku Kantyna na Novém
Mésté s myslenkou, Ze se po dvou letech ¢ast zamést-
nanct vrati zpét do Cestru. Planovana rekonstrukce
Statni opery a budovy byvalého Narodniho shromaz-
déni se znaéné protahla, ale tim jen rostla nase chut
vratit se zpét do nasi zakladny a znovu zapracovat na
ptvodnim renomé.

Proménil se hodné design Cestru? Co viechno je
u vas vlastné nového?

V nasi restauraci se béhem rekonstrukce zménilo
hodné. Pfedevsim kuchyn prosla nejvétsi obménou.
Mame nové zazemi, dokonce i vybaveni od nabéracky
az po hrnce je komplet nové. Jediné, co zlstalo ne-
zménéné, je gril, ktery je srdcem naseho podniku a ja
na néj nedam dopustit. Je to klasicky rostovy gril na
dfevéné uhli, ktery nas nikdy nenecha na holi¢kach.
Kromé toho zde mame nové klasickou saunu, ktera
se pfes pul roku vyvijela. Pe¢eme zde vétsi kusy masa
a zakufujeme bylinkami. Obrovskou vyhodou sauny
je, ze v jedné mistnosti je mozné dosahnout velkého
rozsahu teplot, a to od 60 °C do 105 °C a maso tedy
mdzeme péct najednou, i kdyz pro kazdé potrebuje-
me jinou teplotu, napf. vysoké rosténce davame do
teploty okolo Sedesati stupiiti a veptfové zase do se-
dmdesati. V kuchyni si mizete v§imnout nového de-
signového monobloku s indukcemi a velkou prichozi
troubou.

To je obrovské vybaveni. Kolik lidi se vlastné pohy-
buje na place?

Na sménu mame osm kuchafd a jednoho feznika, kte-
ry pfimo p¥ed o¢ima hostl boura maso.

VSimla jsem si, Ze mate nadherné lustry. Kdo je jejich
autor a kolik jich tu mate?

Téchto designovych lustrd mame v restauraci pét a je-
jich autorem je studio PH5. Lustry jsou slozené z loga
nasi restaurace, coz je modra hlava kravy, kterou ma
na svédomi Studio Najbrt. Logo mizete vidét viude
po restauraci, na porcelanu, ktery je jim lemovan,
a i na obkladackach, kterymi jsou oblozené zdi.

Pobavili jsme se o zménach v kuchyni a v designu
restaurace. Planujete také néjaké zmény v gastrono-
mické koncepci Cestru? Kdo u vas sestavuje menu?

Koncept restaurace byl a je postaveny na pleme-
ni Cestr, co¥ je zkratka Ceského strakatého skotu,
a Prestickém &ernostrakatém praseti. V ramci naseho
menu najdete toto plemeno jak v pfedkrmech, tak
i jako hlavni jidlo v podobé steaku na grilu nebo masa
pe¢eného v sauné. Dile na menu pfidavame podle
sezony jehnédi, kufata, ryby, kachny a zvéfinu. Veske-
rou zeleninu bereme od malych zemé&délcd z Prazské
trznice v Holedovicich. Mléko, maslo a smetanu od

farmy Divis, vaji¢ka od Matouskd. Oleje, mak a dvou-
lety kmin z Olejového mlynu Petravec. Menu davame
dohromady vsichni spole¢né, cely tym, kazdy pfispiva
néjakym svym napadem. U nis ma kazdy moznost
pfijit se svou myslenkou a prezentovat ji. Novy smér
Cestru je jesté vice zalo¥en na sezonnosti. V restau-
raci si mlzete vS§imnout zavafeného ovoce a zeleniny,
které se snazime postupné konzervovat podle toho,
jak je dana surovina v nejlepsi kvalité dostupna.

Jak dlouho pracujete v Cestru a jak jste zaé&inal?

V restauraci pracuji od Uplného zadatku. Po konci Sko-
ly jsem si ptecetl inzerat a zkusil jit na pohovor k $éf-
kuchati Vlastovi Lacinovi, ktery ma nyni pod palcem
Amaso dodavajici k nam maso Cestr, Prestika a uzeni-
ny. Zadinal jsem na studené kuchyni a ¢asem se pfes
v8echny rlizné pozice propracoval aZ na zastupce $éf-
kuchate. V Kantyné mi nabidli moznost se vratit zpét,
ale uz jako 3éfkuchat. Cestr je restaurace a Kantyna
jidelna na vysoké uUrovni s prodejnou uzenin, masa
a doplrikového sortimentu, ktery si mizZete odnést
domu. V Kantyné jsem hodné vyuzil své zkuSenosti
s masem a musim fici, ze mé prekvapilo, Ze se okolo
vanocnich svatkd prodalo i sto kila masa denné.

Odkud vlastné pochazite a kde jste sbiral zkusenos-
ti?

Pochazim z Marianskych Lazni a mél jsem velké stés-
ti, ze se mé ujal $éfkuchaf Jakub Uchytil v Parkhotelu
Golf a sjezdil se mnou mnoho gastro soutéZi v Né-
mecku. Jsem mu vdécny za veskeré zaklady, na kte-
rych jsem mohl dale stavét. Je to jeden z lidi, kterych si
vazim, a ma mé velké uznani a dik za to, Ze jsem tam,
kde jsem. Velkou $kolu mi dal i dava Vlasta Lacina, od
kterého se u¢im neustale. Nemohu opomenout svého
kolegu a kamarada Ondru Jeze, ktery je mou pravou
rukou a vée, co v Cestru mizete ochutnat, vychazi
z nasi spole¢né prace. Ondra ma zase ro¢ni zkuSenost
z michelinské restaurace La Degustation, tak se dobfe
doplfiujeme.

Umistil jste se v néjaké gastro soutézi v Némecku?
Jak se vam libilo soutézit?

Je to uz celkem davno, ale pokud si dobfe pamatu-
ji, tak to obcas cinklo (2% stfibro, 1x bronz). Vétsina
téchto soutézi je spojena s velkym gastro veletrhem,
na kterém mdzete vidét spoustu novych trendd a za-
jimavych lidi. Rozhodné to byla skvéla zkusenost, uz
jen proto, Ze soutéze v zahrani¢i maji mnohem vyssi
uroven nez ty tuzemské.

Kdyz jsme u zkusenosti, tak co byste fekl, Ze pro vas
bylo béhem vasi kariéry kuchare ¢i $éfkuchare nejza-
sadnéjsi a pro¢?

Myslim, Ze nemam Uplné nejzdsadnéjsi zkusenost.
Kazdy nezdar nebo zdar mé posouva dal. Krasny po-
cit jsem mél, kdyz jsme s Ondrou po dobu tfi tydnd
vymysleli menu pro Cestr a kazdy den spolu travili
dlouhé hodiny u plotny. | kdyZz se ndm spousta véci
nedafila dle pfedstav a tlacil nas ¢as, vie dopadlo
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perfektné&. Prvni den otevfeni a vitani hostd byl pro mé
nezapomenutelny zazitek.

To je velka skoda, Ze po tak hezkém startu jste byli
nuceni restauraci zavfit. Jak to zvladate vy osobné
a jak Cestr?

Neni to pro nas nic pfijemného, protoze restaurace je
Zivy organismus, ktery potfebuje dychat a rozvijet se,
ale opatfeni nam to nedovoluji. Snazime se dohanét
resty, na které pfed otevfenim nebyl ¢as, a pracujeme
na novych jidlech. Mam rad, kdyz je v restauraci $ru-
mec a stéle se néco déje. SnaZzime se to pteckat s my-
Slenkou, Ze se zase vSe rozjede a v restauraci nebude
volné misto na sednuti.

Jaky byste fekl, ze jste kuchar?

Snazim se byt precizni a posouvat se neustale dal. Ne-
rad na véci ¢ekam pfilis dlouho a chci vse hned, takze
se postupné uéim, Ze vSe potiebuje svij ¢as.

A co pro vas osobné znamena jidlo?

Moznost tvofit, vymyslet a zkouSet nové véci. Moz-
nost seberealizace.

Fazolky na kyselo nebo zelfia¢ka od mé babicky, ktera
pochazi z jiznich Cech. Obg jidla se snazim uvafit, jak
nejlépe umim, ale nikdy mi nechutnaji tak, jako kdyz je
uvati ona. Mozna ma nékde schované néjaké UMAMI,
které do jidla nenapadné pridava, ale spis si myslim,
Ze vie je spojené s mistem, kde jite. S myslenkami na
détstvi a pocitem domova, které jsou pro mé dulezité.

A co si myslite, ze bude nebo je absolutni hit v Cest-
ru?

Snazime se pretvofit jidlo, které kazdy zna, v néco
Uplné jiného a netradi¢niho, se znamou chuti a z &es-
kych surovin. Napfiklad do naseho vyvaru nakladame
maso a vajicko, podobné jako se to déla v japonské
polévce ramen. Ja ale myslim, Ze nejvétsim hitem
bude tatardk a hovézi jelito. Do tataraku pouzivame
stafené maso z Amasa, kde maso visi pfi konstantni
teploté, vlhkosti a proudéni vzduchu az Sedesat dni.
Maso je pak krasné kiehké a ma intenzivnéjsi chut.
Jezdi nam v celych partiich a postupné dle potfeby ho
odbouravame a meleme. Tatarak michame kazdému
hostu zvlast, az kdyz si ho objednd, aby se zachova-
la struktura masa. Jelito u nas pfipravuje mistr fez-
nik z hovézi klizky, pupku, Zeber a kofeni. Podavame
k nému vyborné kvasené zeli, jable¢no-zazvorovou
marmeladu a maslovou kasi.

Jaka je vase oblibena restaurace u nas nebo v zahra-
ni¢i a co tam mate nejradéji?

Vycep naVinohradech, ktery mé nikdy nezklame. Mam
rad jejich rybi salat, Fish a Chips a vyborné Dalesické
pivo. V zahrani¢i to neni konkrétni misto, ale kucha¥
Daniel Watkins, u kterého se ¢asto inspirujeme. Je na
volné noze, vafi véude po celém svété a déla skvély

plating, ktery je jednoduchy, a pfesto velice dobte
promysleny. Doporuéuji se podivat na jeho Instagram.
Moc rad bych nékdy navstivil nékterou z jeho akci.

P¥i vybéru jidla v restauraci spise zkousite nové véci,
nebo sazite na jistotu?

Spis zkousim nové a netradi¢ni véci. Mam rad vniti-
nosti a ty se snazim objednavat vzdy, kdyz je maji na
listku. Myslim, Ze je to celkem opomijena surovina, ze
které se da délat spoustu zajimavych jidel. Kazda ku-
chyné ma co nabidnout, odrazi se v ni historie dané
zemé, jeji zvyky a tradice. Jsem otevieny véem novym
vécem, které mé& mazou posunout zase o kus dal. Zi-
vot je o ochutnavani a objevovani novych jidel.

Myslim, Ze vaFit se maZe nauéit asi kazdy, kdyz chce,
ale miiZe se stat z kazdého vynikajici kuchaf?

Kazdy, kdo miluje jidlo, stres a ma alespon trochu ta-
lentu, muZe byt nejlepsi. V kuchyni je to o neustalém
ochutnavani a zkouseni véeho, co vas napadne. Dile-
Zita je i parta lidi okolo, ktera dokaze nadchnout a pfi-
nést spoustu novych myslenek.

Mate néjaké suroviny, které hodné pouzivate a na
které nedate dopustit?

U nas jsou to tradi¢ni ¢eské sezonni véci od jablek az po
kren a fepu. Kfen a fepu pouzivame do tataraku a sa-
mozrejmé kien na kfenovou omacku. Jablka vyuzi-
vame syrova, nakladana, susena, zavafena. Kazdou
surovinu zpracujeme tak, abychom z ni dostali co nej-
vice. V dnesni dobé, kdy plytvani je velké téma, na to
musime myslet vice nez kdykoliv dfive.

Odkud pochazi vase izasna omacka z madeiry a jak
se pripravuje?

Nazev této omacky pochazi od mésta v jihozapadni
Francii v regionu Périgord zvaného Périgueux. Périgu-
eux je znamy svymi lanyzi, kli¢ovou ingredienci této
omacky. Smicha se zakladni hnéda omacka demi-gla-
ce s madeirou a lanyzovym maslem, vSe se svafi na
potfebnou hustotu a legiruje vyslehanym maslem
s vyvarem.

Pouzivate pfi vafeni vina a destilaty i v jinych pokr-
mech?

Pouzivame cervené vino, které pfidavame do zaklad-
nich hnédych omacek, a jable¢ny cider, ktery se zase
vice hodi k driibezi. D¥ive jsme v Cestru jesté délali pe-
provou omacku s cognacem, tak uvidime, zda si najde
cestu i do nového menu.

Co vam nesmi do kuchyné?
Spatna nalada.
Co rad pijete?

V tydnu si dam obcas s kluky po praci pivo a karty.
Kdyz mam volno a vydati se pocasi, tak jsem vétsinou
na kole a k tomu po ujetych kilometrech zaslouzené
patti alesponi jedno pivo. |






VARENI S VINEM

Text a foto: Pavla Jane&kova Hajkova

Vino v sobé ukryva obrovskou schopnost transformace. Kdyz se zamys-
lime, tak samotny proces vzniku vina z hroznt je fantastickou, magickou
proménou. Vino dokaze pozitivné ovliviiovat nase zdravi i ducha, pokud ho
uZivame s mirou a pokud je vyrobené pfirodni cestou. Jeho transformacni
sily se jiz tradi¢né vyuziva i pfi vareni. Jen tézko bychom vino nahrazovali
vnadcasovych klasikach, jako je kohout naviné, hovézi po burgundskunebo
_rybi gulas cioppino. Diky své vSestrannosti se skvéle dopliuje se sladky-

i-i-slanymi pfisadami a stava se v kuchyni nepostradatelnou ingredienci.
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Vino v8ak neni jen pouhou pfisadou, ktera dodava
dalsi chutovy profil, ale pfedevsim slozkou, ktera
pod vlivem tepla zplsobuje vzijemnou interakci
mezi surovinami. Pravé tato schopnost odliSuje vino
a destilaty od nealkoholickych tekutin. Vétsinou
se doporuduje deglazovat vinem nez vodou, dZu-
sem nebo vyvarem, protoze alkohol ma schopnost
rozpoustét slouceniny rozpustné v oleji i ve vodé.
S vinem nebo destilatem musite vSak pfi vafeni na-
kladat jako s kazdou jinou ingredienci a nepfehanét
to s jeho mnozstvim. Pokud pouzijete pf¥ilis mnoho
alkoholu, bude vam v jidle dominovat, a naopak
spravny pomér pomdUze vytahnout vzrusujici viiné
a ptichuté. Jediné tak muze vino propajcit hovézimu
gulasi nebo dusenym muslim komplexnéjsi a kon-
centrovanou chut.

S JAKYM VINEM VARIT

Nils Bernstein z uznavaného ¢asopisu Wine Enthusi-
ast Fika: ,At délate cokoli, nikdy nepouzivejte ,vino

S

na vafeni' ze supermarketu. Ve spousté téchto vin
je zbyte&né p¥idana sal, cukr a ani s nimi nijak zvlast
neusSetfite oproti skuteé¢nému vinu."

V nasich kondinach nastésti neni ,vino na vafeni”
rozsitenou polozkou, nicméné pfi vybéru vina by-
chom se neméli fidit cenou, ale kvalitou a chuti,
kterou hledame do daného pokrmu. Nikdy nevafte
z vina, které nejste ochotni i pit. Vino vam v jidle
zanecha celou svou chutovou paletu, a ta se bé-
hem vafeni nezlepsi, spi§ zkoncentruje. Vlastnosti
$patného vina se dokonce pt¥i vafeni zvyrazni, oproti
tomu vysoce kvalitni vino nemusi vidy znamenat
vylepseni pokrmu, protoze jeho rafinovana komple-
xita se pfi vafeni mize ztratit nebo zménit.

CO SE PRI VARENI DEJE S VINEM

Pfi vafeni vina dochazi ke koncentraci jeho cuk-
rd a kyselin. Proto se pfi pfipravé slanych pokrma
vyhybejte ¢ervenym vindm obsahujicim sladkost



bobulovitého ovoce, jako jsou naptiklad maliny, ost-
ruziny, granatové jablko nebo ttesné, které se casto
vyskytuji v popiscich americkych vin jako Zinfandel,
Grenache, Cabernet Franc nebo australského vina
Shiraz. Stejné tak nejsou pro vafeni vhodna bila vina
sladka ¢i polosladka obsahujici vice nez 10 g zbyt-
kového cukru na litr, jelikoz mohou byt sirupovité
a nevyvazené. Do vétsiny receptd, pokud tedy ne-
jde o p¥ipravu dezertd, se nejlépe hodi sucha &erve-
na nebo bila vina. Idealni jsou stfedné plna az plna,
s dobrou kyselinkou a nizs§im impaktem dubového
dfeva. Vina s vyraznou dubovou stopou mohou pfi
povafeni zhofknout, a proto je lepsi se jim vyhnout.

Vino mize velmi dobfe pomoci s texturou pokrmd.
Naptiklad p¥i pFipravé syru pro fondue zabranuje
tomu, aby se syr stal vlaknitym nebo aby ztuhl. Ky-
selina vinna se totiz vaze na vapnik, ktery brani jeho
srazeni. Této vlastnosti mizete vyuzit, pokud mate
srazenou syrovou omacku. Staéi pfidat trochu vina.

EVAPORACE ALKOHOLU PRI VARENI

Béhem vafeni se vSechen alkohol neodpari. Mnoz-
stvi alkoholu v servirovaném pokrmu je odvislé od
doby a intenzity vafeni. Alkohol ma sice nizsi bod
varu nez voda (78,3 °C vs. 100 °C), ale molekuly
alkoholu se vazou s molekulami vody, a tudiz vse-
chen magicky nezmizi p¥i svém bodu varu. Cas je
to, co skute¢né vyhani alkohol z jidla. Kdyz pouzi-
jete techniky rychlého ohtevu, jako je deglazovani
panve nebo flambovani dezertu, spali se okamzité
priblizné 25 % alkoholu a zbyvajicich 75 % obsahu
alkoholu zGstane neporusenych.

Pokud destilat ¢i vino pfimichate do jiné tekutiny
a vafite nebo peclete jako soudast jidla pFi teploté
vy$sinez 78,3 °C, obsah alkoholu se po 15 minutach
snizi na zhruba 40 %. Poté se v8ak odpafovani za¢ne
zpomalovat. B€hem prvni hodiny vareni klesa obsah
alkoholu po kazdych 15 minutach pouze o 5 % a bé-
hem druhé hodiny se odpafovani jesté zpomali na
5 % za 30 minut. Pokud vSak budete jidlo s alkoho-
lickym zakladem vatit, dusit ¢i péct pfiblizné 2,5 ho-
diny, mélo by se vyvafit nejméné 95 % a jeho obsah
zUstane zanedbatelny.

SIRICITANY VE VINE

V8echna vina obsahuji malé mnozZstvi sifi¢itana,
protoze jsou pfirozenym vysledkem procesu fer-
mentace, pti kterém se z hroznové stavy stava al-
kohol. Proto uréity obsah sifi¢itand najdete v na-
turalnich, biodynamickych a organickych vinech,
i kdyz do nich tfeba béhem procesu vyroby zadné
pridavany nebyly. Oxid sificity (SO,) pouzivaji vina-
fi k tomu, aby zabranili kazeni ¢erstvé lisovaného
~mostu”. Sifi¢itany tedy ve své podstaté udrzuji

¢innost puvodnich kvasinek a bakterii a zachovavaji
svéZest vina.

Pfi vafeni s vinem se obsazené sifi¢itany rozptyli
v plynném skupenstvi do vzduchu a v jidle zGstanou
jen nékteré soli, jejichz mnozstvi je tak malé, ze ne-
maji zadny vliv na chut.

JAKA JIDLA PROFITUJI Z PRIDANI VINA

Obecné je znamo, Ze ¢ervené nebo bilé vino se hodi
k vareni polévky, duseni masa, vyrobé omacky a lze
jej pouzit i p¥i pfipravé vajec, ryb nebo mékkysd.
Zkusili jste ale nékdy vaFit Spagety v ¢erveném viné?
Staci k nim pFidat trochu restovaného cesneku, mas-
la, parmezanu a piniovych ofiskd, a mate za par mi-
nut vytvofenou skvélou veclefi. Bila a ¢ervena vina
muzete v tradi¢nich pokrmech celkem snadno zamé-
novat. Neni potfeba se drzet zazitych koleji. Kohout
na bilém viné bude stejné vyteény jako na ¢erveném,
a kdyz budete hovézi maso dusit misto v ¢erveném
viné v bilém, ziska jasné&jsi chut. Pokud rizoto uvafite
s ¢ervenym vinem, pfekvapi vas barevnéjsi a hlub-
Si chuti. V Provensalku se mistni oblibeny gulas jiz
tradiéné vafi bud’ z masa hovéziho a éerveného vina,
nebo jehnéciho masa a vina bilého.

Vino se dokonale poji s talifem uzenin. Stejné tak se
vino hodi k vyrobé uzeného masa. Vino se spoustou
tfislovin a strukturou dodava uzenindm rovnovahu
a vahu a dodava jim extra bohatou chut.

Prekvapivym zplsobem, jak v kuchyni pouzivat
vino, je nakladani zeleniny. Mnoho lidi vi, ze pro
«pickling” se bézné ptipravuje solny roztok s octem,
ale v ndlevu je mozné jeho ¢ast nahradit vinem, a to
dokonce i ¢ervenym. Musite jen poditat s tim, Ze se
zelenina obarvi na rdzovo.

PFi ptipravé dezert( Ize vino pouZzit k vafeni ¢i mace-
rovani ovoce nebo k vytvoreni zalivky do ovocnych
salatl. Muazete ho také pouzit jako zakladni tekutinu
v zelatinach, brusinkové omaéce nebo ho redukovat
a vmichat do slehacky.

V pénivé smési Zabaglione (také znamé jako Zabai-
one nebo Sabayon), jejimz zakladem je lehky vy-
slehany krém na viné, pomahaji kyselost a alkohol
obsazené ve viné oddélit vaje¢né Zloutky do slozek
molekul, které tvofi vzduchové bubliny a stabilizuji
napénény vysledek, na coz poukazuje Harold Mc-
Gee, védec a autor knihy On Food and Cooking: The
Science and Lore of the Kitchen.

VARENI S BILYM VINEM

Bilé vino idealné dopliiuje citrusy a lehké vyvary.
Nemusite se obavat sussich vin s ostfejsi kyselin-
kou, jelikoz jejich jiskrnost je obvykle v kone¢ném
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pokrmu Zadouci. Jak dokazuje fondue, bilé vino
funguje velmi dob¥e s mlé¢nymi vyrobky. Kdyz po-
uZijete vino misto ¢asti ¢i celého octa v klasickych
omackach Beurre Blanc a Béarnaise, zpUsobi to
mensi kyselost a vétsi komplexnost. Vino mimo jiné
dodava hloubku pokrmu a snizuje hutnost omacek
na krémové bazi. MlzZete nékdy zkusit pfidat do va-
jec trochu vina, nez si je zacnete pfipravovat na pan-
vi v podobé omelety nebo michanych vajec.

VARENI S CERVENYM VINEM

Cervené vino se skvéle hodi na vafeni vepfového,
hovéziho nebo teleciho masa. Pokud potfebujete
vybalancovat ovocné tény a pikantnost, pomuze
vam ¢ervené vino svou pfirozenou aciditou zjemnit
vSechny pfili§ vyrazné chuté. Bud'te vsak opatrni,
jelikoz taniny obsazené v ¢erveném viné se béhem
vafeni zkoncentruji. Obecné s taniny problém neni,
jelikoz se vazou na bilkoviny, diky ¢emuz by nemé-
ly v jidle pfevladnout, ale zalezi na tom, co vafite.
V duseném mase se vam nijak silné neprojevi, ale
pfi pfipravé brusinkové omacky by vas mohla jejich
intenzita nemile pfekvapit. Pokud se néco takového
stane, pfidejte do jidla trochu masla, které taniny
dokaze zjemnit. Zredukovanim &erveného vina do
sirupovité konzistence ziskate zaklad s velmi inten-
zivni chuti a barvou, ktery ma Siroké pouziti. Smi-
chanim vinné redukce s maslem vznikne vynikajici
omacka pro steak, nebo ji mizete zamichat do sa-
latového dressingu, pfipadné restovat se zeleninou
a pak s ricottou plnit do tasti¢ek. Pokud byste chtéli
pouzit ervené vino pfi pFipravé dezertl, pamatuj-
te, Ze se vyborné dopliiuje s bobulovitym ovocem
a s ¢okoladou.

VARENI S RUZOVYM VINEM

P¥i vafeni s rlZzovym vinem mdzZete profitovat
z vlastnosti jak ¢erveného vina, tak bilého, coz je
obzvlast vhodné pro ptipravu leh¢iho masa. Zkuste
pouzit rosé, kdyz deglazujete panev po veprovém
mase s jablky, nebo v ném povarte ovoce, které ma
bilou barvu, a ziska delikatni nardZovélou barvu. Pro
pouziti ve sladké kuchyni si mlzete zkusit vyrobit
sirup redukci rdZzového vina s cukrem a rZzovym pe-
ptem, ktery pak vyuZijete jak p¥i pfipravé dezert(,
tak i pfi michani koktejld.

ZASADY PRI VARENI S VINEM

» Vino ma v kuchyni tfi hlavni pouziti - jako ptisada
do marinady, jako tekutina na vafeni a jako pfichut
do hotového pokrmu.

« Funkce vina pti vafeni spociva v zesileni, zvyrazné-
ni a zddraznéni chuti a vané jidla - nikoli k maskova-
ni chuti toho, co vafite.

« Stejné jako u jiného koteni pouzivaného pfi vareni
je tfeba davat pozor na mnozstvi pouzitého vina -
pfilis malo vina nehraje pro finalni chut pokrmu
zadnou roli a pFilis mnoho vina pfebije veskeré dalsi
chuté. Zadny extrém neni zadouci.

» Alkohol ve viné se odpafuje béhem vafeni jidla
a zUstava predevsim jeho chut. Mnozstvi zbytkové-
ho alkoholu je odvislé od doby vafeni pokrmu, viz
vyse. Vafené vino koncentruje chut, véetné kyselos-
ti a sladkosti.

+ Pro dosazeni nejlepsich vysledkd se vino nesmi
pridavat do pokrmu tésné pred podavanim. Vino by
se mélo vafit spolu s jidlem nebo omackou, aby se
zintenzivnila celkova chut. Pokud ptidate vino do
variciho se jidla pfilis pozdé, doda pokrmu drsnou
az trpkou chut. Vino pottebuje dostatek ¢asu, aby
vasemu jidlu dodalo své benefity. Pfed pfidanim
dal$iho vina do vateného pokrmu pockejte alespon
10 minut, nez ochutnate.

» Pamatujte, Ze vino nepatfi do kazdého pokrmu.
Vice nez jedna omacka postavena na bazi vina v jed-
nom jidle miZe pGsobit aZ monoténné. Vino pouzi-
vejte béhem vareni pouze tehdy, pokud pozitivné pfi-
spéje k chutové dokonalosti daného pokrmu.

» Vino, které pouZijete do vafeni, musi byt pitelné.
To neznamena, Ze to musi byt vino, které vy kon-
krétné bézné pijete, ale které je Cisté, svézi a napfi-
klad neni korkové. Nékdy potfebujete do vafeni po-
uzit sladsi, télnaté vino, i kdyz ho vecer ve sklenicce
nepreferujete. Vino by nemélo chutnat jako ocet,
nebo by nemélo byt tak staré, Ze ztratilo veskerou
svoji ovocnou chut. Pokud vam vino zbylo, slijte ho
do mensi lahve nebo nadoby, aby se k nému nedo-
stal vzduch. Vino, které zlstalo oteviené po dobu
4-5 dnd, je pravdépodobné jesté v pofadku, ale vino
stojici v lednici po dobu 4-5 mésicd zpravidla ne.

+ Nejuniverzalnégjsi vina jsou bila, svézi a sucha, jako
je z portfolia Warehouse #1 naptiklad Trebbiano
D'Abruzo Doc Biologico z vinafstvi Jasci & Marche-
sani, Don Jacobo Tempranillo Blanco Ecolégico, Gi-
orgio Grai Pinot Bianco nebo La Felce Felcebianco,
a stfedné plna, ale ne pfili$ tfislova €ervena vina,
jako je Tenute Dettori Renosu Rosso a L'Archetipo
Litrotto Rosso. Vina s vyraznym aromatickym cha-
rakterem, jako je napfiklad Immich Batterieberg
Riesling Cabinett nebo Giorgio Grai Gewurztrami-
ner, jsou méné flexibilni, ale mohou se ukazat jako
vyteéna naptiklad s krémovou omackou. Nebojte se
experimentovat.

+ Fortifikovana vina jako sherry, portské, madeira
a marsala se také skvéle hodi k vareni. Jejich malé
mnoZstvi dodava silu, hloubku a ¢asto vitanou
sladkost. |



CIBULOVA MARMELADA

INGREDIENCE:

6 stfedné velkych ¢ervenych cibuli

5 IZic tftinového cukru

200 ml jable¢ného balsamica Gélles
500 ml Justino's Madeira Wine Fin Rich
6 |zZic olivového oleje

4 snitky rozmarynu

2 bobkové listy

2 hiebi¢ky

1 badyan

o
sul

Cervenou cibuli oloupejte a nakrajejte na stejné vel-
ké mésicky. V hlubsi nebo vétsi panvi rozpalte olej na
stfedni teplotu, pFidejte cibuli a chvili opékejte, do-
kud nezaéne cibule zlatnout. Pak pfihod'te bobkovy
list, hrebicek, badyan a kdyz se kofeni rozvoni, pfti-
dejte cukr. Jakmile za¢ne cibule s cukrem méknout
a lehce lepit, teplotu snizte. DalSich 30 minut jiz tep-
lotu nezvysujte a ob¢as cibuli promichejte. Dilezita
je trpélivost a nechat cibuli potfebny ¢as ke zkarame-
lizovani. Poté vmichejte k cibuli jable¢né Balsamico
Golles a Madeiru a nechte dalsi pdl hodinu redukovat
tekutinu. Ob¢as promichejte, aby se smés nepfipali-
la. Horkou cibulovou marmeladu pliite do sterilnich
sklenic anebo rovnou konzumuijte.




INGREDIENCE:

11 ¢erveného vina LArchetipo Litrotto Rosso

900 ml vody

épagety

Olivovy olej

4 strouzky &¢esneku

1 velka ¢ervena cibule
100 g pancetty

2 |Zice masla

1 IZice rajského protlaku
trochu chilli

Sal, pepf

Parmazan nebo pecorino
Hladkolista petrzel

Piniové ofisky

q .

VARENE V CERVENEM ViNE

Nejprve si dejte vafit vodu a 700 ml ¢erveného vina.
Vodu osolte, vhod'te Spagety a vafte dle navodu na
obalu. Cibuli, ¢esnek i pancettu rozkrajejte na tenké
platky. Rozpalte panev, pfidejte olivovy olej a opelte
pancettu do lehce hnéda. Ptidejte cibuli a osmaz-
te do mékka a zlatova, coz by mélo byt hotové do
10 minut, a pak az na posledni minutu pfihod'te ¢es-
nek. Pfimichejte rajsky protlak, pepf, stl a (chcete-li)
trochu chilli a zalijte 100 ml ¢erveného vina. Az se
vino po 10 minutach zredukuje, pfidejte maslo a do
panve vhod'te uvafené Spagety. Promichejte a servi-
rujte s nastrouhanym syrem, nasekanou petrzelkou
a piniovymi ofisky. Zbytek vina si mdzete doptat ke
Spagetam anebo si pfipadné otevfit dalsi lahev.
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VINNE PICKLES ZE SALATOVE OKURKY

INGREDIENCE:

1-2 okurky

3 Izice kvalitni soli bez jodu

1 Izice cukru

1 vétsi Salotka

300 ml jable¢ného octu Golles

370 ml bilého vina Jasci & Marchesani

250 ml pfevarené vody

1 Izice seminek koriandru
1 chilli papri¢ka
6 snitek kopru

Omytou okurku i se slupkou nakrajejte na velmi ten-
ké platky. Nejlépe je vytvofite pomoci struhadla.
Cibuli oloupejte, z chilli papricky odstrarite seminka
a obé pokrajejte na kolecka. Kopr potadné operte
a rozdélte na mensi snitky. P¥ipravte si sterilizované
sklenéné nadoby o celkovém objemu 1 1. V jiné na-

a koriandrova seminka a protfepavejte, dokud se sl
a cukr nerozpusti, poté ptidejte do roztoku vodu.
Nakrajenou okurku napéchujte do sklenice, zastr¢-
te mezi kole¢ka cibuli, chilli papri¢ky a snitky kopru
a zalijte roztokem tak, aby zelenina byla kompletné
ponofena. Nyni zeleninu zatizte jinou, dobfe pad-
nouci nadobou tak, aby byla zelenina stla¢ena u dna
a do nadoby nesel zbyteéné vzduch. Pro zatizeni
mUzZete pouzit talifek, na ktery umistite vyvafeny
kamen nebo zavafovaci sklenici naplnénou vodou.
Pfipadné si mizete potidit mini kvasak, ktery vam
celou pfipravu usnadni. Takto zatizenou zeleninu
nechte pracovat pfi teploté kolem 20 °C priblizné ty-
den. Poté sklenici uzaviete a pfemistéte do lednice.
Chlad postupné zastavi kvasny proces. V lednici vam
fermentovana zelenina vydrzi nékolik tydnd.
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Text a foto: Pavla Jane¢kova Hajkova

Na kazdé kapce zalezi. Obzvlast pfi pFipravé slavnostniho cukrovi nebo de-
zertt bychom méli zvazit, ¢im jejich vyslednou chut ovlivnime. Kazdy de-
stilat na sebe vzajemné pisobi s ostatnimi ingrediencemi, a posouva tak
celkovy zazitek na novou uroven. Vice ¢i méné otiskne svoji aromatickou
stopu do malého sladkého kousku a vase chutové poharky se rozpomenou
na dousek vaseho oblibeného rumu, whisky nebo jiné palenky. A takoveé
potéseni urcité stoji za to. Pokud chcete vyzkouset osvédéené kombinace

a zbyteéné neexperimentovat, miZete se nechat inspirovat recepty Vin-
tagekitchen.cz na stranach 98 a 99 a Sima pece sladkosti na stranach 100 a 101.
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ORECHOVE TYCINKY S RUMEM
BOTRAN COBRE

INGREDIENCE NA ZAKLAD:

20 dkg vlasskych ofech(

80 dkg tftinového mouckového cukru
70 dkg tftinového cukru muscovado
2 Izice rumu Botran Cobre

1 bilek

INGREDIENCE NA POLEVU:

10 dkg mouckového tftinového cukru
3 |Zice citronové stavy

1 bilek

POSTUP:

Mleté vlasské ofechy smichejte s obéma cukry, bil-
kem a rumem. Lehce popraste val titinovym mouc-
kovym cukrem a vzniklé tésto vyvalejte na plat o sile
0,5 cm. Vykrajujte ¢tverecky nebo obdélniky. Pustte
se do ptipravy polevy. V misce umichejte bilek s tfti-
novym mouckovym cukrem a citronovou 3Stavou
do husté pény. Jednotlivé kousky polijte polevou
a ozdobte kandovanym pomeranéem nebo ofechy.
Nechte pfes noc zaschnout.

blacktod
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MANDLOVE SUSENKY S RUMEM
BLACKWELL

INGREDIENCE TESTO:

25 dkg hladké mouky

25 dkg masla

20 dkg mandli

50 ml rumu Blackwell

2 Zloutky

25 dkg mouckového cukru
Y2 1zi¢ky tlu¢eného htebicku

kdra z 1 citronu

INGREDIENCE NA POTRENI:
1 Zloutek

2 |1zi¢ky rumu Blackwell
mandlové platky

POSTUP:

V mise smichejte vSechny ingredience na tésto, kte-
ré po uhnéteni nechte pfes noc odpodivat v lednici.
Druhy den na pomoudénéném viale tésto vyvalejte
a vykrajujte kolecka. Kole¢ka pfemistéte na plech vy-
loZzeny pedicim papirem a potfete je zloutkem utfe-
nym s rumem. Povrch susenek posypte mandlovymi
platky a pecte 12 minut v troubé vyh¥até na 150 °C.




ROZINKQVE KOULE S RUMEM
DIPLOMATICO RESERVA EXCLUSIVA

INGREDIENCE:

15 dkg rozinek

1 dl rumu Diplomatico Reserva Exclusiva
15 dkg vlasskych nebo pekanovych ofecht
15 dkg tftinového mouckového cukru

15 dkg strouhané hotké ¢okolady

5 dkg masla

POSTUP:

Rozinky nechte macet minimalné pfes noc v rumu.
Muizete je takto nechat 3-5 dni a jen dolévat rum,
¢imz jen zintenzivnite chut. Pak utfete maslo s cuk-
rem a pfidejte namleté ofechy, rozinky a polovinu
Cokolady. Z hmoty uvalejte kulicky, které obalujte ve
zbylé ¢okoladé.

HaNREE Ar gINCTRERT

VISNOVE KOULE S RUMEM
EQUIANO

INGREDIENCE:

20 visni nalozenych v rumu

25 dkg masla

25 dkg mouckového cukru

2 |zice rumu Equiano

25 dkg nadrcenych susenek Lotus

Kakao nebo hotka ¢okolada na obalovani

POSTUP:

Nejprve dejte okapat visné z rumu. Utfete maslo
s cukrem do pény, pfidejte rum a nadrcené susenky.
VSe dlkladné promichejte. Z tésta odebirejte kousky
a balte do nich na vale nebo v dlani okapané visné.
Koule obalujte v kakau nebo v nastrouhané hofké
Cokoladé. Nechte alespori 14 dni odlezet.




DATLOVE KULICKY S RUMEM
MILLONARIO 10 ANIVERSARIO RESERVA

INGREDIENCE:

200 g vypeckovanych datli nebo datlové pasty
100 g fikd

50 g strouhaného kokosu

50 g hofkého kakaa

50-70ml rumu Millonario 10 Aniversario Reserva

POSTUP:

Vypeckované datle nebo datlovou pastu, fiky
a strouhany kokos dohromady rozmixujte a postup-
né pridavejte rum. Dle konzistence tésta uvidite, ko-
lik rumu pouzit. Smés by méla byt hutna, kompaktni
a lehce lepkava. Rozhodné by neméla byt pfilis su-
ch3, jelikoz by vam nedrzela pohromadé. Z tésta tva-
rujte kuli¢ky, které nasledné obalujte v kakau.

SVESTKOVE ROLADKY S RUMEM
BEACH HOUSE

INGREDIENCE NA LINECKE TESTO:
280 g hladké mouky

180 g masla

100 g cukru

2 Zloutky

INGREDIENCE NA NAPLN:
200 g susenych Svestek

150 ml rumu Beach House

POSTUP:

Nejprve zalijte Svestky rumem Beach House a nech-
te minimalné den odlezet. Pak ptidejte trochu sko-
fice a rozmixujte na hladkou pastu. Den pfedem
propracujte vSechny ingredience uréené na tésto
dohromady a dejte odlezet do lednice. Druhy den
vyvalejte na plat o sile 3 mm a po celé délce rozpro-
stfete Svestkovou pastu, zarolujte jako roladu a kra-
jejte na kolecka o tloustce cca 3-4 mm. Pecte do zla-
tova v troubé vyhtaté na 160 stupit Celsia.




PUSINKY S GRAND MARNIER
CUVEE LOUIS - ALEXANDRE

INGREDIENCE NA PUSINKY:
100 g bilkd

100 g cukru krystal

INGREDIENCE NA NAPLN:
100 g bilé ¢okolady
50 ml Grand Marnier Cuvée Louis-Alexandre

Kandovany pomeran¢

POSTUP:

Nejprve Slehejte bilky, a jakmile se zaéne tvo-
fit pevnéjsi snih, postupné zaslehavejte cukr. Na
plech délejte hromadky a do nich Izi¢kou malé pro-
hlubné. Suste na 100-110 stuprit Celsia. Zahtejte
likér Grand Marnier a ptelijte pfes nasekanou ¢o-
koladu. Pofadné rozmichejte, nechte vychladit.
Vychlazeny krém pfendejte do cukratského sacku
a vyplnte na kazdé pusince doli¢ek. Ozdobte kan-
dovanym pomeranéem.

TRENE LINECKE S RUMEM
AUTENTICO NATIVO

INGREDIENCE NA TESTO:
160 g masla

50 g mouckového cukru

1 vejce

180 g hladké mouky

20 g kakaa

INGREDIENCE NA NAPLN:
60 g horké ¢okolady
50 g rumu Auténtico Nativo

30 g masla

POSTUP:

Nejprve si pfipravte tésto. Zméklé maslo uslehejte
s vejcem a cukrem, pak stérkou vmichejte mouku
a kakao. Tésto nasttikejte na plech cukratskym sac-
kem do tvaru kyti¢ky a dejte péct do trouby vyhfaté
na 150 °C pfiblizné na 10 minut. Rum Auténtico Na-
tivo zahfejte, prelijte pfes nasekanou ¢okoladu, roz-
michejte a vmichejte maslo. Nechte vychladit a pak
opét cukrafskym sackem ozdobte upedena kolecka.




Warehouse #1 Humidor
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Kdyz se fekne ,sila doutniku”, ne kazdy si spravné predstavi, co presné
to znamena. Ostatné jak je definovana sila doutniku? Podle éeho bychom
méli tuto silu rozliSovat a jak ji spravné zvladnout? To vse jsou éasto opo-
mijené, respektive zanedbavané otazky, na které se vam v nasledujicich
fadcich pokusime odpovédét, a vysvétlit tak alespon v zakladnich rysech,
co je to pojem sila doutniku.
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KLASIFIKACE SiLY DOUTNIKU NESUDTE PODLE OBALU

Abychom vam mohli co mozna nejlépe vysvétlit
pojem sila doutniku neboli cigar strength, ukazme
si nejprve, jak se sila doutniku rozdéluje a oznacu-
je. Sila doutniku je klasifikovana jako mirna (mild),
stfedni (medium) a plna (full). Toto rozdéleni ale
nema nic spole¢ného s chuti doutniku, jen ukazuje,
kolik nikotinu v doutniku obsahuje pouzity tabak.
Silou tabaku se mysli celkovy ucinek na lidsky or-
ganismus. Jeho silu pocitite v zaludku, stfevech
a jicnu, a to v disledku Zaludeénich reakci na pfi-
tomnost davky nikotinu v téle. Coz je velice dile-
Zitd informace pro zadinajici kufaky. Neexistuje ale
zadny zplsob, jak poznat silu doutniku na zakla-
dé pohledu na krabici nebo na samotny doutnik.
Nenechte se oklamat mylnym presvédéenim, ze
¢im tmavsi doutnik, tim je doutnik silngjsi - neni
tomu tak pokazdé. Proto je namisté dobra rada:
Vzidy se zeptejte prodejce. Kazdy dobry obchodnik
s doutniky by vam totiz mél byt schopen poradit.

Naptiklad Steve Saka, kterého mozna znate diky
jeho praci pro Drew Estate, konkrétné znacku Liga
Privada, definuje silu doutniku takto: ,Silu doutniku
muzeme oznadit jako fyziologicky dopad doutniku
na kutaka pfi jeho koufeni. Hovofime zde hlavné
o hladiné nikotinu, jeho sile a ostrosti.” José Blanco,
dfive exprezident E. P. Carillo, dnes spolupracujici
s Carlitem Fuente ve spoleénosti Arturo Fuente, je
toho nazoru, Ze: ,Kufaci doutnikd velmi &asto za-
ménuji chut doutniku s jeho silou. Sila doutniku je
o tabakovém listu, o jeho pozici na rostling, tzv. pri-
mingu. Cim vy%&i priming, tim siln&j&i tabak. Pravé
ty nejvySe polozené listy na rostling, zvané ligero,
se povazuji za ty nejsilné&jsi, protoze jsou na rostliné
nejdéle, absorbuji nejvice sluneéniho svitu a obsa-
huji nejvice mineralnich latek a olejd. Velice dulezi-
tou otazkou v sile tabaku je také jeho fermentace. Ta
je naprosto kli¢ova pro kvalitu tabaku pfi vyrobé pré-
miového doutniku a jeho finalnich vlastnosti a chuti.



Protoze ¢im déle je tabak fermentovan, tim méné ni-
kotinové sily bude poté obsahovat. Pravé fermentaci
zbavujeme tabak nezadoucich a neptijemnych latek
a nikotin je jednou z nich. Dalsim velkym omylem,
co se tyka sily tabaku, je jeho barva. Zde konkrétné
hovofime o barvé kryciho listu (wrapperu) na doutni-
ku. Mnoho doutnikovych nadsenct se mylné domni-
va, ze ¢im tmavsi list, tim silnéjsi tabak a tim silngjsi
doutnik (stale hovofime o nikotinové sile doutniku).
José Blanco viem doporuéuje: ,Nikdy nehodnotte
silu doutniku podle barvy jeho kryciho listu.” Jen pro
ptedstavu, maduro listy, coZ jsou ty hodné tmavé,

olejnaté listy, dodaji doutniku sladkost, jemné aroma JAK ZVLADNOUT SILU DOUTNIKU

a komplexitu, ale ne nikotinovou silu. Pfevazna vétsi-
na sily doutniku vychazi z jeho naplné neboli filleru.”

Kazdy vyrobce doutnikll ma uréita kritéria p¥i blen-
dovani (michani) tabakd do daného doutniku, pokud
chce, aby vysledkem byl nikotinové silnéjsi doutnik.
Prvnim krokem je vybrat spravny druh tabakové
rostliny, druhym krokem pak vybér listd z rostliny dle
primingu. Pokud chcete vytvofit doutnik leh¢i nebo
stfedni sily, nemdzete jeho napli slozit pfevainé z li-
gero ¢i viso listd. Jedny z nejsilnégjsich tabakd, jaké
se dnes pouZzivaji pro blendovani doutnikd, jsou pen-
sylvansky Broadleaf, dominikanské Piloto Cubano,
honduraské Corojo, nikaragujsky Criollo 98 a ekva-
dorska Sumatra.

VNIMAT VSEMI SMERY

Jen proto, zZe v doutniku citite korfenéné tény, jesté
nemusi byt doutnik nikotinové silny. Opravdovou silu
doutniku poznate a vSechna jeho chutova zakouti
rozkryjete, pokud pfi koufeni dokazete kouf vyfuko-
vat ¢astené i nosem. Této technice se Fika retrohale.
Mnoho kufakd vam dosvédéi, ze chuté doutniku se na-
prosto zméni, pokud se naudite vyfukovat kouf nosem
misto jen bézné pouzivanym vydechem Usty. Je tomu
stejné jako u jidla, kdy nemuizete plné ocenit chut bez
vjemu jeho aromat. A7 ta spravna souhra chuti a viiné
vam da uceleny obrazek. Rika se, 7e pokud koufite jen
usty, chutnate hlavné kryci list. Diky retrohale ale po-
znate komplexni chut vaseho doutniku.

Vétsina kufakl rozpozna silu doutniku podle fyzic-
kého dopadu na lidské télo. Opravdu silny doutnik
vam muze pfivodit bolest hlavy, bolesti Zaludku
nebo i lehkou nikotinovou otravu a zavraté. Mlzete
se zadit potit a citit silny chlad, i kdyz venku bude
parné léto. Mnoho farmatd péstujicich tabak posu-
zuje silu tabaku jeho zvykanim. Poznaji tim pravou
silu z daného listu, nikotin se jim totiz vstfebava do
téla sliznicemi rth a dasni. MéfFeni sily tabaku je po-
Ize u tabaku rozpoznat. Nékdy, kdyz ji rozpozna tre-
ba zacinajici kufak, mlze byt uz pozdé.

Existuje velice jednoducha rada, jak se nepfijemnych
pocitl zbavit. Pokud se dostanete do stavu, Zze vam
doutnik neudéla zcela dobfe, snézte nebo vypijte
néco sladkého. Protoze pravé cukr v krvi vam pomdaze
se nepfijemnych pocitd zbavit. Uklidni vdm Zaludek
a zazivaci systém organismu. Ti z vas, kdo jste méli
moznost navstivit vyrobce doutnikd, jste si mozna
vSimli, Ze spousta pracovnikl v téchto tovarnach
u sebe ma vzdy néco sladkého. | pouhy pobyt v mist-
nosti, kde je spousta dymu nebo mnoho tabaku sa-
motného, totiz mdze zplsobit mirnou nevolnost.

Existuje par uzite¢nych rad na to, jak se vyvarovat ne-
ptijemnych pocitd ve chvili, kdy mate hladinu nikoti-
nu v télu jiz vyssi, nez je pfijemné. Prvni je, Ze byste
nikdy neméli koufit doutnik s prazdnym Zaludkem.
Vzdy je dobré pfed zapalenim doutniku néco alespor
drobného snist. Dal$i velice dlleZitou radou, ktera
je zaroven jednim z pravidel etikety, je doutnik nikdy
neslukovat. Doutnik neni cigareta, doutnik se koufi
pomalu. Udélejte si na svUj doutnik ¢as, popotahuj-
te zlehka a pomalu. Spravné potahnuti z doutniku by
nemélo byt ¢astéjsi nez jednou za tficet vtefin, spise
jesté pomaleji. Pokud popotahujete moc ¢asto, tabak
se vice zahtiva a dostava se vam tak do téla i vice ni-
kotinu. Nemusite se obavat, pokud vam doutnik kvali
del$i pfestavce zhasne. Odklepnéte popel z doutniku
do popelniku a doutnik si zapalte znovu. Kufte tedy
pomalu, uzivejte si svého doutniku a pohody, ktera
s nim ma byt spojena. Dalsi radou je, pokud si dava-
te doutnik jiz po ranu, za¢néte den s néjakym leh&im
doutnikem. Obzvlasté pokud jste se vydatné nena-
snidali. Ddlezitou otazkou je také spravné uchovavani
doutniku. Co tim myslime? Jde o spravnou vlhkost ve
vasem humidoru. Pokud mate vlhkost niz$i, nez se
pro doutniky doporuéuje, doutnik bude sussi, bude
rychleji hofet a vytvaret vice koufe, ktery dostanete
do téla, aniz byste o tom védéli. Opa¢ny pfipad, moz-
nd i horsi, je naopak pfilis vysoka vlhkost v humidoru.
Doutniky jsou kvili tomu pfespfili$ zvlhéené a hife
hoti. Abyste pak udrzeli vas previhéeny doutnik za-
paleny, budete popotahovat z doutniku stale &astéji
a tim se mazete intoxikovat. Alkohol a doutnik se také
maji navzajem rady pouze v uréitém mnozstvi. A pro-
toze fada z nas spojuje pozitek z doutniku s néjakym
alkoholem, zapamatujte si, Zze alkohol musite u dout-
niku pit obezfetné, a to jak co do intenzity, tak i co
do mnozstvi. Pokud parujete doutnik se svym oblibe-
nym alkoholem, kufte a pijte velice pomalu a uzivejte
si kazdou chvilku, kterou jste si pro sebe, svdj drink
a svUj doutnik vyhradili. Véfim, Ze pokud se budete
vySe uvedenym fidit, kazdy vas zapéleny a vykoufeny
doutnik vam ptinese jen to pfijemné a oéekavané.
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—.l,. jimaveé doutnlky z nasi nabidky, abyste se mohli nechat inspirovat a hlav_ ': !
~ abyste védéli, co pfesné muzete od daného doutniku oéekavat.
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JRO FUENTE |

NTE & FUENTE OPUS X 20TH H
NIVERSARY BELIEVE r

Znacka: Arturo Fuente

Zemé puvodu:Dominikanska republika
Format doutniku: Grand Robusto

Doba kouteni: 45-60 min.

Délka (v palcich): 5 3/4

Prsten (ve ¢tyfiasedesatinach palce): 52
Typ baleni: Krabice

Pocet ks v baleni: 20

Usazen na bohaté vulkanické p&dé Dominikanské re-
publiky lezi Chateau de la Fuente, domov nejlepsich
doutnikd na svété, Siroce vyhledavanych Fuente Fu-
ente OpusX. Plda Dominikanské republiky je boha-
ta na mineradly, ktera do té doby byla povazovana za
nevhodnou pro péstovani krycich tabakovych listd,
avsak tehdy jesté neznala erudici a zatvrzelost rodi-
ny Fuente. Spole¢né zde vyslechtili skvostné kryci
tabakové listy, které se staly zakladem proslulého Fu-
ente Fuente OpusX, prvniho dominikanského pura.
Bezvadna stavba, vynikajici chut a stoleti mistrovstvi
a tradice. Souéasné Fuente Fuente OpusX se povazuji
za vrchol doutnikové dokonalosti a standard, podle
néhoz se méfi ostatni doutniky. Jedine¢né spoje-
ni tabakd Fuente produkuje jemnou vyraznou chut
v harmonii s pretrvavajici plnosti exkluzivniho kryciho
tabakového listu Fuente Fuente OpusX. ,Chtél jsem
stvofit néco ze svych vzpominek. Chtél jsem se vratit
do svého détstvi. Chtél jsem se vratit do nejstastnéj-
Sich chvil svého Zivota. Chtél jsem, aby na mé déde-
Zek byl hrdy. Chtél jsem, aby na mé byl hrdy muj otec
a moje déti mohly jednou byt hrdé na mé. Musel jsem
to zkratka udélat,” fika Carlos Fuente.

DOMO RESERVE 5

.Nase fada Perdomo Reserve je na trhu vice nez
20 let. Chtéli jsem prijit s néim opravdu vyjimec-
nym, abychom tim uctili historii zna¢ky Perdomo
a nabidli doutnik, ktery si kazdy kufak doutnikd sku-
te¢né zamiluje. Tyto nové doutniky obsahuji kryci list
z Sest let stafenych tabakovych listl. Vazaci a kryci
list obsahuje nas tabak, ktery jsme velice peclivé
vybirali z nasich nejprestiznéjsich farem v oblas-
tech Esteli, Condega a udoli Jalapa. Pfi blendovani
téchto novych doutnikd jsme dbali hlavné na to, aby
nebyly jen bohaté v chuti, ale aby byly také velice
jemné s mirnymi naznaky sladkosti. Na§ degustac-
ni tym, ktery se podili na vytvareni novych doutnikd
ama vice nez 250 let zkuSenosti s vyrobou doutnikd,
byl velice mile ptekvapeny tim, jak skvéle tato nova
smés chutna,” fika Nick Perdomo, prezident a CEO
Tabacalera Perdomo.

. — -
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DOMO RESERVE 10TH ANNIVERSA|
BUSTO SUN GROWN BOX-PRESSED

Znacka: Perdomo

Zemé puvodu: Nikaragua

Format doutniku: Robusto

Doba kouteni: 45-60 min.

Délka (v palcich): 5

prsten (ve ¢tyfiaSedesatinach palce): 54
Typ baleni: Krabice

Pocet ks v baleni: 25



Nové Perdomo Reserve 10th Anniversary Box-Pre-
ssed Sun Grown je stfedné silné az pIné nikaragujské
.puro’, zabalené v krasném Sestiletém nikaraguj-
ském krycim listu, ktery se nechava dalsich deset
mésicd dozravat v sudech po bourbonu. Napli je
taktéz z Sest let stafeného tabaku, ktery vytvari
krasné zemité chuté s nadechem kofeni a sladkosti.

O0BUSTO MADURO BOX-PRESSED

Znacka: Perdomo

Zemé puvodu: Nikaragua

Format doutniku: Robusto

Doba kouteni: 45-60 min.

Délka (v palcich): 5

prsten (ve ¢tyfiasedesatinach palce): 54

Typ baleni: Krabice

Pocet ks v baleni: 25

Nové Perdomo Reserve 10th Anniversary Box-Pressed
Maduro je stfedné silné az plné nikaragujské ,puro”.
Krasny, tmavy, olejnaty kryci list, ktery zral vice nez
Sest let, byl poté navic dostafovan dalSich étrnact
mésicd v sudech po americkém bourbonu. Stejné
tak vazaci list je z Sest let vystafeného tabaku, jenz

jako napln dodava doutniku pfirozené sladkou chut
s nddechem tmavého kakaa a espressa.

Znacka: Perdomo

Zemé plvodu: Nikaragua

Format doutniku: Epicure

Doba kouteni: 60-75 min.

Délka (v palcich): 6

Délka (v cm): 15,24

prsten (ve EtyfiaSedesatinach palce): 54
prsten (vcm): 2,14

Typ baleni: Krabice

Poéet ks v baleni: 6

Dokonalda smés na doutniky Perdomo Nicaragua
Bourbon Barrel-Aged vznika z peélivé ru¢né vybra-
nych tabakd, které zraly minimalné est let, nez je
spole¢nost Perdomo zafadila do procesu starnu-
ti v sudech po bourbonu. Po Sesti letech zrani se
kryci listy z tabaku Connecticut stafi v sudech po
bourbonu dalsich 8 mésicd, u krycich listd z tabaku
Sun Grown je to dalSich 10 mésict a u krycich listd
z tabaku Maduro 14 mésicl. Tyto tabaky pak do-
sahuji nejvyssi kvality, pokud jde o barvu, texturu,
aroma a chut. Kazdy doutnik Perdomo Nicaragua
Bourbon Barrel-Aged nabizi dokonale vyvazeny
a jemny zazitek z kouteni.

Doutniky Perdomo Nicaragua Bourbon Barrel-
-Aged Connecticut maji kryci list z tzasného Ses-
tiletého ekvadorského Connecticutu zrajiciho v su-
dech po bourbonu. Ten se dokonale snoubi s naplni
z Sestiletych nikaragujskych tabakd z kubanskych
semen, diky ¢emuz nabizeji bohaté a krémové kou-
feni s jemnymi tony karamelu a cedrového dfeva,
které se objevuji v dochuti.

Doutniky Perdomo Nicaragua Bourbon Barrel-Aged
Sun Grown maji kryci list z bohatého Sestiletého
nikaragujského tabaku Sun Grown z kubanskych
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semen stafeného v sudech po bourbonu. Kryci
list se dokonale kombinuje s naplni z Sestiletych
nikaragujskych tabakd z kubanskych semen, coz
prinasi sladce kofenénou komplexnost s jemnymi
tény dubu a mandli, které se vyskytuji v zavéreéné
dochuti.

Doutniky Perdomo Nicaragua Bourbon Barrel-
-Aged Maduro maji kryci list z olejnatého Sestile-
tého nikaragujského tabaku Maduro z kubanskych
semen stafeného v sudech po bourbonu. Ten se
harmonicky doplfiuje s naplni z Sestiletych nikara-
gujskych tabakd z kubanskych semen. Ve vysled-
ku tak poskytuje sladkou komplexnost s jemnymi
tény kakaa a tmavé prazené kavy v dochuti.

RDOMO 20TH ANNIVERSARY EPICURI
IFT SET L

Znacka: Perdomo

Zemé puvodu: Nikaragua

Format doutniku: Epicure

Doba kouteni: 60-75 min.

Délka (v palcich): 6

prsten (ve ¢tyfiaSedesatinach palce): 56
Typ baleni: karton

Poéet ks v baleni: 5

Radu Perdomo 20th Anniversary zvolil v roce 2014
casopis Cigar Journal nikaragujskym doutnikem
roku. Doutniky z této fady jsou v oboru neustale
kladné hodnoceny a patfi k bestsellerdm v humi-
dorech po celém svété. Pro smési Perdomo 20th
Anniversary se ruéné vybiraji tabaky, které zraly
minimalné osm let. Kombinace krycich listl stafe-
nych v sudech po bourbonu s prvotfidnim plnym
tabakem vazaciho listu a naplné dodava kazidé
smési Perdomo 20th Anniversary vyvazenou kom-
plexnost s vrstvami bohatych chuti a jemnym, ele-
gantnim aroma.

Doutniky Perdomo 20th Anniversary Connecticut
maji kryci list z krdasného 8 let starého ekvador-
ského Connecticutu a zraji 8 mésicl v sudech po
bourbonu. To jim zaruduje, Ze se bohaté a krémové
chuté skvéle propoji s vazacim listem a naplni z ni-
karagujského tabaku z kubanskych semen. V chuti
jsou tyto doutniky bohaté a maji komplexni kouf
s jemnymi téony medu, ktery v dochuti dopliuje
koteni.

Doutniky Perdomo 20th Anniversary Sun Grown
maji kryci listy z GUzasného 8 let starého nikara-
gujského tabaku Sun Grown z kubanskych semen
a v sudech po bourbonu zraji 10 mésict. To jim
zarudi, ze se bohaté a zemité chuté skvéle propoji
s vazacimi listy a naplni z prvotfidniho nikaraguj-
ského tabaku. Tyto doutniky jsou vyvazené korené-
né s jemnymi tény dubu a cedrového dreva, které
se dostavaji do popredi v dochuti.

Doutniky Perdomo 20th Anniversary Maduro maji
kryci listy z hedvabného 8 let starého nikaraguj-
ského tabaku Maduro a v sudech po bourbonu zra-
ji 14 mésich. Diky tomu se bohaté a sladké chuté
nadherné propoji s vazacimi listy a naplni z nika-
ragujského tabaku z kubanskych semen. V chuti
tyto doutniky nabidnou sladké tény cokolady,
zatimco v dochuti Ize postfehnout dotek silného
espressa.




’ERDOMO HUMIDIFIED BAG i

Znacka: Perdomo

Zemé puvodu: Nikaragua

Format doutniku: Epicure

Doba kouteni: 60-75 min.

Délka (v palcich): 6

Délka (v cm): 15,24

Prsten (ve ¢tytiasedesatinach palce): 54
Prsten (v.cm): 2,14

Typ baleni: Humidified bag

Poéet ks v baleni: 4

Humidified bag obsahuje 4 doutniky z jednoho
kryciho listu. Kazdy bag je nadepsan danym krycim
listem a doutniky nejdou kombinovat. Humidified
bag je plastovy zavlhéeny obal, ktery nahrazuje
humidor az po dobu 6 mésicl a lze ho pouzit opa-
kované. Humidified bag uskladnéte mimo slune¢-
ni zafeni a pfimy zdroj tepla, nejlépe do zasuvky,
sk¥inky apod. Bali¢ky obsahuji nasledujici doutniky
o velikosti Epicure a Toro. [ |

PERDOMO CIGARS
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.Suby duby Amerika...” Dnes se vypravime pfes ocean do vyhlasené oblas-
ti Kentucky, do raje bourbont a americké whiskey. Nalijeme si sklenicku
vynikajici whiskey Michter's (zal. roku 1753) a nechame se unaset prou-
dem feky Ohio. Pfesné jako rodiny palirniki, ktefi se na vorech z drsného
severu Pensylvanie stéhovali do irodnych nizin a oblasti whiskey zaslibe-
né, Kentucky... A protoze Nick Perdomo pro sviij tabak vyuziva moderni
druhotnou fermentaci pravé v sudech po americké whiskey z této vyhla-
Sené oblasti, je pojitko pro snoubeni obou dnesnich partneri zcela jasné...

Jako takové doutnikové ohlédnuti za celym letos-
nim rokem na mne plsobi doutniky z fady Perdomo
Factory Tour Blend. Maji v sobé totiz kouzlo véech
¢innosti spojenych s péstovanim tabaku a jeho na-
slednym zpracovanim. Hezky od A do Z. Shrnou
vam vsSechny myslenky, na které jste ve spojeni
s doutnikem mohli béhem uplynulého roku jen
pomyslet. Tabacalera Perdomo je totiz vertikalné
fizenou spoleénosti. Doutnikova linie zvana Facto-
ry Tour Blend byla dlouha léta pouze darkem pro
ucastniky tzv. ,Factory Tour”. A pravé takto nazvana

navstéva této fabriky, to nenijen tak. To jsou tfi dny
plné vyéerpavajicich informaci z st Nicka Perdoma
osobné a zaZitek na cely Zivot. VSe vidite na vlast-
ni oéi, vée se dozvite, vée si osahate, a hlavné vie
vnimate neustale zahaleni do obla¢ku vornavého
koute... Pro milovniky doutnikd udinény raj. Dnes
koufim venku, a tak jsem zvolil ,jen" velikost robus-
to (5 x 52), tedy 12,7 cm na délku a 2,06 cm v pri-
méru. Prstynek majestatné pokryva dvé tfetiny to-
hoto doutniku. A jak se ukaze, bude to jedina vada
na krase dnesniho zazitku. Musim jej totiz sundat
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na mdj vkus velmi brzy. Zaslouzil by si prezentovat
pfednosti tohoto doutniku po celou dobu koufe-
ni. A tak si dikladné prohlizim v3e, co znazorhuje,
a rovnam si jej alesponi vedle skleni¢ky. Nyni mohu
naplno obdivovat kryci list odstinu maduro. Dout-
nik jako by se po odstranéni prstynku zvétsil a ne-
chal tento list z oblasti Jalapa se doslova naparovat.
Najednou dominuje i chuti. Jako kdyby zaéal naplni
i vazacimu listu z oblasti Condega a Esteli pfidélo-
vat jejich mozné role. Doutnik krasné a pravidelné
hofi. Chut s uvedenou intenzitou Medium mi zprvu
ptipomind jemnou kavu, ale postupné se pt¥idava
i chut pfipominajici vysokoprocentni ¢okolady a sil-
néjsi espresso. Zmifiované sudy po americké whis-
key davaji tabaku specifickou jemnost a krémovost.
| kdyz nutno Fici, ne tolik ¢itelnou jako u fad, které
jsou na tomto zrani chutové postaveny.

Je uz pomérné chladno, a to si doslova zada vychut-
nat si i whiskey Michter’s US-1 Sour Mash se 43 %
alkoholu, tedy 86 proof. Tahle whiskey vyzdvihuje
stejny trend, jaky je vynasen do nebes u tzv. ,ja-
majskych high ester ruma”, vyuzivajicich pfi vyro-
bé surovinu zvanou dunder. Pro zahfati tak bude
zcela idedlni. Dunder zvy3uje hladinu esterd a do-
tvafi tim osobitost téchto specifickych jamajskych
rumd. U whiskey se ale jedna o ¢ast vyroby zvanou
.stillage” nebo také ,backset”. Pro mne, milovnika
rum, tak p¥i vybéru z nabizenych druhl této de-
stilerie zvitézila touha poznat nové rozméry tohoto
vyrobniho procesu. Chut okamzité burcuje véechny
mé smysly. Dost potlaci chut tabaku. | kdyz po par
vtefinach svého osobitého ptedstavovani jako by
mu naopak pomahala zpét do popfedi. Chut tabaku
je nakonec o dost intenzivnéjsi nez pred napitim. Je
zajimavé sledovat, jak si jednotlivé dousky dokazou
s chuti tabaku pohravat. Whiskey vidy ¢&itelné pre-
zentuje svlj plvod, vstupni suroviny a ovocnéjsi
chut. To trva jen par vtefin. Poté vzdy udefi intenzi-
ta ,small batch” sudd ¢&ili sudd s mensim obsahem,
nez je béznym zvykem. Ty nesou tihu daleko vys-
Sich finanénich nakladq, ale chuti to nasledné vrace-
ji plnymi dousky. Jejich taniny a tfisloviny jsou jesté
zvyraznéné chladnéjs$im venkovnim prostiedim
a vyuzitym vyrobnim postupem. Mam rad doslova
mravendeni na jazyku, které jesté umocriuji del$im
ponechanim whiskey v Ustech. Intervaly mezi jed-
notlivymi napitimi tak musim postupné prodluzo-
vat. Uprel bych si nejjemnéjsi aroma nikaragujského
tabaku, a to by byla skoda. V zavéru celého dnes-
niho snoubeni se mi vloudila je$té myslenka na to,
pfizvat do hry vyraznou chut zazvoru. | k jamajskym
rumdm ji mam moc rad a sami Jamaj¢ané jdou pfi-
kladem v tom, Ze zazvor neni viibec od véci. A tak si
oteviram lahvic¢ku vychlazené limonady Ginger Beer
od novozélandské spoleénosti East Imperial. Tu
mam moc rad a vétsinou ji mam po ruce. Jak jsem

predpokladal, intenzita zazvoru se opravdu naram-
né hodi. Chuté whiskey i doutniku dostaly zcela jiny
rozmér. Zazvor chuté podpofil a zaroven osvézil.

Celé dnesni snoubeni bylo vyraznym zaZitkem
a vim, Ze nebude Uplné pro kazdého. Ale svidna
vané Kentucky mizZe byt v této intenzivni podobé
s nékterym z doutnikd fady Perdomo Factory Tour
Blend v odstinu Maduro zajimavym tipem na netra-
di¢ni darek pro vase blizké...

Preji pékné svatky, pevné zdravi a brzy na vidénou

v nékterém jiz otevieném cigar klubu.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



IDRREHOUSE #1
Sokolovska 105, Praha 8-Karlin

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

info@warehousel.cz
4 www.warehousel.cz
tel.: 608 520 526

_T warehousel



http://www.warehouse1.cz
https://www.facebook.com/Warehouse1Prague?fref=ts




