


H
V

4 fon-chill

fatural Col

il umil .uum'ufg-

Frewen. Jsle alATEH

Si

gle Malt

A Breath of Fresh Arran

Every drop of Arran Single Malt starts its
life as Scottish rainwater, which pools at
Loch Na Davie in the beautiful hills high

above the distillery.

www.arranwhisky.com
@arranwhisky



Iak jsme se konecné propracovali k vydani dalSiho, v poradi 30. cisla naSeho ¢asopisu. Dali jsme si nacas, ale doba
zkratka jesté neni bezstarostnému cestovani prili$ naklonéna. Pivodné bylo domluveno, Ze se vydame s Lucou Garga-
nem na Grenadu a popiSeme vam snad posledni destilerii na svété, ktera je pohanéna vodnim mlynem. Také jsme méli
namif‘eno na Mauricius, bez nadsazky fe¢eno do rumové velmoci, jenze vylet na Grenadu by znamenal nejprve 10 dn(
na hotelu a Mauricius v té dobé nepfijimal zahranic¢ni cestujici viibec. Potom jsme si rekli, Ze by mohla byt zajimava
cesta za zubry do Polska, v rémci popisu vyroby legendarni vodky Zubréwka, ale tu naopak zhatil despota Luka&enko,
posilajici pFes hranice Béloruska do Polska migranty z Asie, coZ vedlo k zavedeni vyjime¢ného stavu na této hranici,
a tak do Bélovéze mohou jet leda tak mistni obyvatelé. Situace se tam navic den ode dne vyhrocuje, tak budeme doufat,
Ze se v dohledné dobé opét vrati k normalu a my se tam budeme moci vypravit.

Myslime si, Ze se nam nakonec snad podarilo dat dohromady zajimavé ¢teni a treba i inspiraci k nakupu néjaké lahve
destilatu, prirodniho vina, balzamika nebo doutniku z nasi $iroké nabidky. Po vydani rumového specialu, ktery mél
vétsi format, jsme u ného jiz zGstali. Jednak ma vétsi pismenka, coz néktefi z nds mozna pfivitaji, a kromé toho na
vétSim formatu lépe vyniknou nékteré fotografie. Z titulni strany se na vas diva Harald Jensen Botran, vnuk jednoho
z péti bratr(l Botranovych, ktefi ode&li za Spanélska a usadili se v Guatemale, kde vytvorili konglomerat vyrobct
a distributort destilatl a predevsim rumd. O rumu nesoucim dodnes jejich jméno nam prijela do Prahy povypravét
i maestra ronera této znacky, Magda Lopez de Reyes. V rubrice Epos vam Tomas$ Mozr popiSe dalsi z vyjimecnych
svétovych bar(, tentokrat Carousel Bar v hotelu Monteleone, a koktejl Vieux Carré. Alois Golles vas seznami s tim,
jak si hledaly cestu na svétlo svéta jeho Uzasné uslechtilé octy. Pfiznivci pfirodnich vin si mohou precist rozhovor
s Paolem Dettorim ze Sardinie, seznamit se s Gottfriedem Lamprechtem, vinafem ze Styrska, a je3t& k tomu se nechat
inspirovat jednim zajimavym pokusem. Jo a abych nezapomnél, pres aplikaci Artvive si na stranach 74-75 rozpohybu-
jte ve vaSem mobilu obrazky od Elisky Podzimkové.

Kromé toho vs$eho na vas cekaji samoziejmé i dalsi pravidelné rubriky, fotosoutéz, osmismérka a dalsi zajimavosti.
A protoZe se blizi Vanoce a Novy rok, tak u nas opét naleznete v rubrice Culinarium inspiraci pro pripravu vanocniho
cukrovi a na ¢tvrté strané obalky i tip na skvélé Sampariské, kterym si mlZete ddstojné pFipit na dalsi, snad lepsi novy
rok s novym, a doufejme lepSim vedenim nasi republiky.

Jakub Janecek a Jiri Rabel
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Aktualni ¢islo ¢asopisu Warehouse #1
muzZete najit, prolistovat a &ist také na
strankdch www.warehousel.cz, kde na-
leznete v elektronické podobé i véechna
pfedchozi dosud vydana ¢isla.
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Warehouse #1 Trend

LEHKE,
OVOCNE
ARUZOVE

Text: Tomas Mozr, foto: Anna Postnikova

Kolikrat uz jste to slyseli! ,Tohle je chlapskeé piti, zatimco tohle je zase
piti pro holky.” Nékteré napoje zkratka obklopuji predsudky. V posled-
nich letech se navic stale vice ukazuje, Ze nékteré stereotypy nezmizi.
Dikazem budiz riizova vlna, ktera prisla s novou verzi pink ginu. Co by-
chom si vS§ak méli predstavit pod pojmem pink gin? A proc je drive ryze
muzské piti tolik oblibené hlavné mezi zenami?






PINK,PINK, PINK

KdyzZ se v soucasnosti Fekne pink gin, kazdy si piedstavi
rGzovy ochuceny gin, jehoZ jalovcova chut ustupuje do
pozadi na ukor vybraného ovoce. Zpravidla bychom oce-
kavali sladky, rdzové zbarveny gin, ktery bude mit né-
kterou z populdrnich prichuti, jako jsou jahody, maliny,
rebarbora, rize i Cerveny rybiz. Pokud se v$ak vratime
do historie, tak zjistime, Ze plvodni termin pink gin se
vztahoval k oblibenému koktejlu anglickych dstojnikd.
Ti si v 19. stoleti michali své pridély ginu s nékolika kap-
kami bitters, které byly ocefiovany pro své lécivé Ucinky
a zaroven daly napoji diky lehce riZovému zbarveni jeho
nazev. Casem se viak lékar'sky aspekt vytracel a origi-
nalni kapky doporucované jako medicina na morskou
nemoc se staly nedilnou soucasti koktejlové kultury.
Zatimco tradicni pink gin, kdy ve své podstaté Slo o vy-
michany gin s ledem a bitters, byl spiSe panskou zalezi-
tosti, moderni pink giny jiz lakaji spiSe damy. Novodoby
navrat klasického ginu s tonikem a stale nekoncici gino-
vy boom dokonce prinesly nejen dosud nevidané chuté,
ale svym rozsahem vlastné i zmeénu klasifikace. ,Podle
mého nazoru se kategorie ovocnych gint uz zaradila po
bok London Dry, Old Tom atd., protoZe rozhodné tvori
neprehlédnutelnou a ¢im dal tim oblibenéjsi kategorii.
Vérim, Ze jejich sila je pravé v lahodné ovocné chuti, kte-
rou si ziskaji jak jiz znalé pijaky ginu, tak Uplné novac-
ky,“ Fika ginovy ambasador Filip Jancarek. Je to pravé
snadno pristupny chutovy profil. Ostatné sladka chut’ je
obecné daleko oblibenéjsi nez zemité jalovcové tény, coz
k ginu nahle privadi mnohem vice lidi. ZvySena obliba
rGzovych ginl je patrna i z jednoduché statistiky: V roce
2018 bylo na britském trhu k dispozici pres 150 znacek
s oznacenim pink gin, zatimco v roce 2013 jich nebylo
ani pét. Za pozornost stoji napriklad Mermaid Pink Gin
z anglické Isle of White Distillery, v némz se snoubi jem-
na chut originalniho ginu Mermaid s aromatickou infuzi
Cerstvych jahod. Tyto jahody, které se preed destilaci po
dobu ¢ty dnd maceruji v ginu, jsou pak primo lokalni-
ho plvodu, a to konkrétné z Gdoli Arreton. Ve srovna-
ni s jinymi rdZzovymi giny se Mermaid odliSuje zejména
tim, Ze disponuje mirné slanym nadechem a zaroven
je méné sladky, nebot neobsahuje Zadny pridany cukr.

Trebaze se primarné nabizi kombinovat pink gin s toni-
kem, jednou z netradi¢nich variant, které stoprocentné
stoji za to vyzkouset, je Pink Negroni. Tento drink je in-
spirovany naprostou ikonou italské barové scény. ,Kok-
tejl Negroni dlouhodobé patfi mezi nejoblibenéjsi drinky
po celém svété, a tak se zda zcela prirozené, Ze jsme
se rozhodli vam predstavit nasi ,riZovou' varianty,” vy-
svétluje Filip Janc¢arek. Pink Negroni odkazuje na vlnu
ovocnych gind. Jeho zékladem je Broker’s Pink Gin, obo-
haceny o Cerstvé tony jahod. Na rozdil od ostatnich ri-

Zovych gind si vSak zachovava jalovcovy charakter. Cely
koktejl diky tomu plsobi malinko odlehéené a prekvapi
oproti klasické verzi vétsi svézesti, aniz by ztratil na sile.

RUZOVA BUDOUCNOST

O tom, Ze u ginu ona rdZova vlna rozhodné nekonci,
svédci rovnéz novinka od znacky Beach House. Tento
mauricijsky rum s oznacenim Pink Spiced totiZ zaklada
uplné novou kategorii, ktera je sice od zakladu posta-
vena na svétle rGZové barveé, nicméné podobné jako
v pripadé ginl poskytuje smés koreni pomérné rozsah-
lé moznosti k tvorbé chutového profilu. V pripadé Be-
ach House Pink Spiced hraje ve vini prim ibiSek a své-
Zest grepd, zatimco v lehce pikantni chuti se objevuje
cerveny rybiz a cukrova trtina.

Dalsi rGizova zména prisla po letech dlouhych diskuzi
v roce 2020, kdyZ byla schvalena nova pravidla, kterd
zarazuji Prosecco Rosé D.O.C. nové do apelace Prosec-
co D.0.C. Ackoli technicky nejde o nic nového, jelikoz se
v dané oblasti riiZova vina péstovala uz drive, znamena
to velkou zménu, nebot tato rdZova vina mohou konec-
né nést oznaceni prosecco. Z hlediska vyroby to zna-
mena, Zze kromé odridy Glera se m{ze pouZit az 15 %
Pinot Noir, aby bylo dosazeno nalezité barvy. Vzhledem
k tomu, jak prelomovym okamzikem je povoleni riizoveé-
ho prosecca, neni priliS prekvapivé, Ze s jeho vyrobou
zacalo také ikonické vinarstvi Gancia. Své rlzové pro-
secco lahvuji s klasifikaci extra dry, coz je maximalni
mozZna povolena mira pro zbytkovy cukr u riZzovych vin.
Lahev Gancia Prosecco Rosé D.0.C. Extra Dry je poté in-
spirovana slunecnimi paprsky pri vychodu slunce nad
italskymi vinicemi. At uz se tedy podivame jakymkoliv
smérem, zda se, Ze pred nami lezi rlizova budoucnost.

PINK NEGRONI

30 ml ginu Broker’s Pink

20 ml Vermouth Del Professore Bianco

10 ml Campari

1 barova lzice malinového octa Golles Himbeer Essig
Cerstva bazalka

Postup: Koktejl mizete pripravovat bud primo do skla
typu old fashioned, nebo pripadné v michaci sklenici.
Vybranou sklenici napliite ledem a veskeré suroviny

nadavkujte dle receptury. Po del$im vymichani ozdob-
te listkem bazalky.

0Ozdoba: cerstva bazalka

Pink Negroni namichal ambasador ginG, Filip Jancarek.
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PORTOFINO DRY GIN

majoranky a Salvéje. 1.140 Ké

CRUZLOMA HANDCRAFTED GIN

Cruzloma pochazi z vulkanické oblasti Ekvadoru, ktera
se nachazi presné na rovniku. Jde o gin typu London
Dry a vznika z velmi jemného destilatu z cukrové trti-
ny a celkem 15 botanicals z Evropy, Asie a ekvadorskeé
Amazonie. Je to: jalovec, lékorice, pomerancova kira,
citronova kdra, rozmaryn, skorice, lipové kvéty, le-
vandule, koriandr. Dvé z nich, guayusa a koka, jsou po
staleti vyuzivané plvodnimi obyvateli And a Amazonie
a Cruzloma je prvnim ginem, ktery pri vyrobé pouziva

Portofino je gin inspirovany stejnojmennou vesni¢kou na severozapadé Italie. Gin vyrabi rodinna spo-
le¢nost Pudel, jejiz zakladatel Ruggero Pudel tak chtél uctit svého dédecka, jenZ choval k Portofinu ne-
smirnou lasku a béhem druhé svétové valky se zaslouzil o jeho zachranu pred zni¢enim. Pri vyrobé ginu
se pouziva celkem 21 rostlinnych ingredienci. Mezi ty hlavni patfi: jalovec, citron, levandule, rozmaryn,
majoranka, Salvéj, rGze, bobkovy list, grapefruit, mandarinka, andélika a koriandr. Gin Portofino zachycu-
je nenucenou krasu a skryty Sarm mista, kde vznika. Zprvu se projevi tény ¢erstvého citronu a svéziho
jalovce, které prechazi do stfedozemnich tond: od rozmarynu a levandule po nasladlé, delikatni tony
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praveé i listy koky. Na vyslednych 44 % ho redi vulkanickou vodou z podzemniho pramene u Cotopaxi, jed-
né z nejvyssich aktivnich sopek na svété. Tato voda je znama svou zcela vyjimecnou Cistotou. Vysledny
gin je mimoradné vyvazeny a v chuti se vyznacuje zejména citrusovymi a korenénymi tény. 940 K&

AN DULAMAN IRISH MARITIME GIN

Gin vznika v irské oblasti Donegal, drsném, odlehlém a nezavislém misté,
které je silné ovlivnéné divokym Atlantikem. An Dalaman se vyrabi jako gin
typu London Dry, zakladatel James Doherty pro néj oviem vytvoril novou
kategorii Irish Maritime Gin, coZ znamena, Ze se pfi jeho vyrobé pouzivaji
mor‘ské rostliny a gin vznika v blizkosti irského pobrezi. An Dulaman je vy-
sledkem nékolika let experiment(, béhem kterych James a jeho Zena Moira

zkouseli pri destilaci az 30 rdznych druhl morskych Fas. Vysledny gin se
zaklada na Sesti bézné pouzivanych ingrediencich, které utvari robustni zaklad, a péti druzich morskych ras. Jedna z nich,
ddlaman, dala ginu jméno, zatimco ta nejmensi, pepper dulse, roste od pobrezi nejdal, a musi se tak sbirat pri Uplriku, kdy
je odliv nejvétsi. Gin ma komplexni, netradi¢ni chut, v niZ se projevuji tdny umami, soli a ndznaky ofechd, tanind a hrejivého

tureckého medu. 790 K¢

FEVER-TREE RASPBERRY & RHUBARB TONIC A ELDERFLOWER TONIC

Rada prémiovych mixer(i Fever-Tree se rozsitila o dv& novinky. Prilkopnik této kategorie se stale
drzi hodnot, se kterymi byla znacka zaloZena a které ji vynesly na $picku této kategorie - peclivy
vybér mimoradné kvalitnich surovin, 100% prirodni sloZeni a Zadna pridana uméla barviva, sladidla
¢i konzervanty.

Elderflower Tonic Water obsahuje esencialni oleje z bezovych kvétl péstovanych v Anglii, které se
shiraji po setméni, kdy nejvic voni, a chinin té nejvyssi kvality z Konga. Jde o delikatni kvétinovou
variaci na klasicky Indian Tonic, ve kterém jsou lehce nasladlé tony bezovych kvétl vyvazené jem-
nou horkosti chininu. Hodi se ke své&Zim a kvétinovym ginlim nebo prémiovym vodkam.

Raspberry & Rhubarb Tonic Water obsahuje prirodni extrakty ze sladké rebarbory z Anglie a $tavna-
tych malin ze Skotska a ma sniZeny obsah chininu. Vysledkem je osvéZzujici, jemny, sladky tonik, v némz
vynikaji ovocné tony. Idedlni je k Pink gin&im, gindim typu London Dry a vodkam. Viynika ale i v netradi¢-
nich nizkoalkoholickych kombinacich se sherry fino, bilym vermutem &i proseccem. 3q K¢
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MERMAID GIN

Mermaid vznika v palirné Isle of Wight, kterd se nachazi na stejnojmenném ostrové u jizniho pobrezi
Anglie. Jde o prvni a jedinou palirnu na ostrové. Nazev ginu je inspirovany pouZzitou bylinou, kterou
je motar pfimorsky, znamy na ostrové také jako ,polibek morské panny“. Tento aromaticky sukulent
obrlsta Utesy lemujici ostrov Wight a znaci hladinu prilivu na impozantnich plazich ostrova. Chut ginu
Mermaid utvari celkem 10 pfirodnich ingredienci. Tri z nich - motar primorsky, bezovy kvét a chmel
odridy Boadicea - pochazi primo z ostrova Wight. U ostatnich sedmi vyhledava spole¢nost ve svété
kvalitni, etické produkce a vybira konkrétni rodiny a farmare, od kterych ingredience kupuje. Mermaid
je gin typu London Dry, ktery vynika citrusovou energii spolu s tény pepre, zemité sladkosti a stopou
mofského vzduchu. 1.090 Ké

SAIGON BAIGUR DRY GIN

Tento gin je botanickou cestou po Vietnamu. Saigon Bai-
gur je vyrazny gin, pri jehoZ vyrobé se pouziva destilat
z cukrové trtiny a celkem 16 rostlin ze vSech hlavnich
regionl zemé. Jako jediny gin na svété pouZiva pfri
vyrobé vzacny citrus zvany Buddhova ruka, lotosovy
kvét a ¢erny kardamom. V chuti je jemny a komplexni,
stfedné sladky s tony citrus(, jalovce a kofeni a s jemné
zemitymi tony. Netradi¢ni lahev byla inspirovana Supi-
nami draka, vyznamné mytologické priSery, ktera pred-
stavuje silu a blahobyt. 9gp K¢

GANCIA PROSECCO ROSE D.0.C. EXTRA DRY

Novinka od italského vinarstvi, které svétu predstavilo vibec prvni italské Sumivé vino a které oslavilo jiz 170 let od svého zalo-
Zeni. Prosecco Rosé D.O.C. bylo v roce 2020 nové zarazeno do apelace Prosecco D.0.C., a predstavuje tak zcela novou kategorii.
Ackoliv se rlZzova Sumiva vina vyrabéla jiz drive, nesméla nést oznaceni prosecco. Gancia Prosecco Rosé se vyrabi z hrozn(
odrldy Glera a Pinot Noir (ty tvori max. 15 %). Po sklizni se hrozny jemné lisuji a nasledné kvasi pfi kontrolované teploté
18 °C. Dle metody Martinotti se peclivé hlida teplota pfi druhotné fermentaci (15-18 °C), aby byly maximalizovany aromatické
charakteristiky. Vysledkem je vino s jemnym, pretrvavajicim perlenim a svézim, ovocnym aroma s nadechem cervenych bobuli
a kvétin. Je vhodné jako aperitiv, skvéle se také hodi k pokrm@m z ryb ¢i k bilému masu. 280 K¢

UM FEOM ECUADOR

ROMERO & SONS9Y 0.

Znacka Romero & Sons predstavuje autenticky malosériovy ekvadorsky rum z nejstarsi remeslné pa-
lirny zemé. Rum se vyrabi za pouZiti stejnych metod fermentace, destilace a stareni, jeZ se pouzivaly

za doby plvodniho zakladatele pred vice neZ sto lety. Tento delikatni blend se sklada z melasového L e
S y ot - S , , fetsmesd il i aafira] qrasfl
rumu, ktery zral vice nez 20 let, a rumu ze Stavy z cukroveé trtiny, ktery zral minimalné 9 let. Vysledny ks prumy o drad wf RS

[

blend tak spojuje jemny profil velmi starého melasového rumu s typickym ovocnym profilem rumu ze I AT o ey et
§tavy cukrové trtiny. Rumy zraly v nadmoi'ské vy$ce 1800 metr( a do vysledné smési se nepridava
Zadny cukr, barviva ani dochucovadla. Ro¢né se vyrobi pouze 1 200 ¢islovanych lahvi. 1,140 Ké




SILKIE LEGENDARY IRISH WHISKEY

. Silkie je irska blended whiskey lahvovana spolec¢nosti Sliabh Liag Distillers, ktera vyrabi rovnéz
. gin An Ddlaman. Zatimco je jeji vlastni palirna whiskey ve vystavbé, spole¢nost vybira tu nej-
g; - kvalitnéjsi dvakrat a trikrat destilovanou sladovou whiskey, obilnou whiskey a kapku nakourené
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whiskey k vyrobeni blendu, ktery je inspirovan legendami pobrezi irského Donegalu, mytologic-
kymi morskymi pannami, které byly schopné shodit k(iZi a proménit se v krasné Zeny.

Zatimco Silkie je velmi jemna, s tony hi‘ejivého medového perniku a ndznaky pomerancové kiry,
briodek a maslovych bonbonl se zavéreénym lehkym dotekem raseliny, Silkie Dark je bohata,
kourova a raselinova. Srdce destilatu tvori trikrat destilovany raselinovy single malt, pfi jehoZ
vyrobé se pouziva irska raselina, kterd nepochazi z les(, ale viesovist, a je tak slad$i a méné
drevita nez ta skotska. Nakoureny je na 55 ppm, po trojité destilaci na 22 ppm. Zraje v sudech
po sherry a dodava plny, nasladly, kourovy charakter. Obé whiskey Silkie se lahvuji bez pouziti

studené filtrace pri 46 %. 850 K¢ a 890 K&

PRIVATEER NAVY YARD

Rum Privateer se vyrabi na se-
verovychodnim pobrezi USA ve

staté Massachusetts, a to konkrét- l

né v malém meéstecku Ipswitch, = e
které lezi priblizné 50 km od Bos-

tonu. Tato americka palirna byla

sice zalozena v roce 2011, nava-

zuje ovdem na bohatou historii rum( z Nové Anglie. Privateer Rum Distillery pouZiva jen tzv. single-origin
melasu z Guatemaly v kvalité ,A grade", kterou fada vyrobcl povaZuje za jednu z nejautenti¢t&jsich variant
pripominajicich melasu proudici do Ameriky v 18. stoleti. Dvojndsobna destilace probiha nejdrive v kotliko-
vém destilac¢nim zarizeni od spolecnosti Vendome z Kentucky a poté v hybridnim destila¢nim zarizeni od
némecké spolecnosti Carl, které kombinuje kotlikovou i kolonovou destilaci. Privateer Navy Yard se vyrabi
po vzoru tradi¢nich rumd z Nové Anglie a zraje dva roky v novych, silné vypalenych sudech z amerického
dubu. Vyznacuje se vyraznym aroma a suchou, plnou chuti s tény dreva. 1.870 Ké

1

TEELING BLACKPITTS PEATED SINGLE MALT

Blackpitts se nachazi v dublinské Ctvrti Liberties, hned za
novou palirnou whiskey Teeling. Historicky byla oblast do-
movem pro ty nejvétsi irské sladovny, je tedy priznacné, ze
nova whiskey Teeling je pojmenovana pravé po tomto misté.
Jde totiZ o vskutku nekonvenéni irskou whiskey, vyrobenou ze sladu su$eného na raselinovém ohni. Urovefi na-
koufeni je relativné vysoka (55 ppm pred destilaci) a whiskey prochazi trojitou kotlikovou destilaci, ktera je pro
dublinskou whiskey typicka. Treti destilace odstrariuje nékteré typické medicinalni tény, vyrazné kourovy profil
je v8ak zachovan. Zrani probiha v kombinaci sud( po bourbonu (2/3) a sudl po bilém viné Sauternes (1/3). Sudy
po bourbonu zvyraznuji tony koure a sladu, zatimco sudy po viné dodavaji hluboké tdny ovoce. Jako v$echny
whiskey Teeling je Blackpitts lahvovana pri 46 % bez pouZiti studené filtrace. 1.380 K&
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CARUPANO 6 RESERVA ESPECIAL

Venezuelska oblast Macarapana-Carupano se nachdzi v niziné na Urovni more a vyznacuje se vlastnim mi-
kroklimatem: vysokymi teplotami béhem dne, nizkou teplotou v noci a vysokou vlhkosti, kterou prinasi vitr
od Karibského more. Toto klima urychluje chemicky proces interakce sudu s alkoholem a vyrazné zrychluje
a zintenziviiuje proces zrani. Haciendu zde zaloZil Spanél Félix del Fierro v roce 1762. Jiz v roce 1889 ziskaly
rumy Cardpano prvni medaile na vystavé v Parizi. Od té doby ziskavaji ocenéni pravidelné, jen od roku 2004
to bylo vice nez 40 medaili. Rumy dnes vznikaji pod taktovkou master blenderky Carmen Lépez de Bastidas,
kterd se rumdm vénuje jiz 30 let. Caripano é Reserva Especial obsahuje rumy az 6 let staré. Ma svéZzi aroma
cukrové trtiny, ananasu a citrusového ovoce a vyraznou, nasladlou chut. 600 K¢
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WORTHY PARK 109

Prvni myslenka na to, vytvorit tmavy rum v gunpowder sile, se v jamajské palirné Worthy Park zrodila
pred péti lety, vyvoj finalniho blendu potom trval témér dva a p(l roku. Inspiraci pro tento rum byl histo-
ricky odkaz silnych tmavych rumd z Jamajky a Guyany, které se v poloviné 20. stoleti vyrabély pro pouZiti
v michanych napojich, predevsim tiki koktejlech. Worthy Park se pri vyrobé této edice snazil priblizit chuti
téchto lehce pozapomenutych rum( a oZivit tak jejich tradici. Jde o blend rumu Worthy Park Light (s obsa-
hem ester( 80 aZ 120 g), ktery zral v sudech po dobu tF let, a nestafeného rumu Worthy Park Ester (s ob-
sahem ester( 500 aZ 800 g). Lahvovan je pfi sile 54,5 % a dobarvovan karamelem. Ackoli byl rum vyroben
predevsim pro pouZiti v koktejlech, diky intenzivni, bohaté chuti vynikne i samotny. 790 K&

HATOZAKI PURE MALT

Whisky Hatozaki jsou elegantni, hladké o=ty
a mimoradné pristupné, ale zarover se E |
vyznacuji Uctyhodnou komplexitou a vy- ' i ,.g(h,( ¥ - <)
vazenosti, kterou jsou japonské whisky i B =%
vyhlasené. Za znackou stoji Kimio Yone- e e

zawa, jehoZ rodina zacala experimento-

vat s destilaci jiz pred sto lety. V palirné

Akashi vyrabi radu destilatl, predevsim pak tradi¢ni japonské destilaty 36¢u a saké. Kimio Yonezawa
ma s destilaci tricetileté zkuSenosti a jeho zvédavost, spolu s hlubokou Uctou k zapadni tradici destilace,
stale posouvaji hranice jeho dila. S bliZicim se stoletym vyro¢im se tak rozhodl postavit druhou palirnu
pro vyrobu whisky a ginu, do které umistil dvojité médéné pot stilly od renomovaného skotského vyrobce
Forsyth'’s. Hatozaki Pure Malt se vyrabi 100% ze sladové whisky. Zraje 5 aZ 6 let v sudech po bourbonu,
sudech po sherry a sudech z japonského dubu mizunara. Lahvuje se vZdy v malych varkach a neni do-
barvovana ani filtrovana zastudena. Je to zakulacena, bohata, neraselinna whisky. Nasladlé tény sladu
a suseného ovoce v ni doplfiuje lehce kourovy podtén a aromaticky tdn medu v zavéru. 1.150 Ké

VINEROOTS

Vine Roots predstavuje novou znacku od Spanélského vinarstvi
Bodegas Corral. Vinice primérného stari padesati let se nachazeji
v Rioja Baja v nadmor‘ské vysce 300 metrl a uplatfiuji se zde ekolo-
gické vinarské postupy Setrné k prirodé.

Bilé vino Garnacha Ecoldgico se vyrabi vyhradné z odrldy $pa-
nélského plvodu Garnacha. Fermentace probiha ve francouzskych
dubovych sudech o obsahu 225 litr. Poté dochazi k Sestnactiden-
ni batonazi neboli ponechani vina ve styku s kalem z odumrelych
kvasinek. Vino pak zraje 6 mésicd v novych francouzskych dubo-
vych sudech. Vyznacuje se jasnym vzhledem a strfedni intenzitou,
s Cistou a svéZi vani broskvi a hrusek a suchou chuti s tony grepu,
hrusek a karamelu doprovazenou stredni kyselosti a jemnymi tfi-
slovinami.

Cervené vino Graciano Ecolégico se vyrabi vyhradné z odridy Graci-
ano, ktera je mimo oblast Rioja jen velmi malo rozsirfena. Fermenta-
ce probiha v americkych dubovych sudech o obsahu 500 litrd. Vino
pak zraje 12 mésicl v novych americkych dubovych sudech o ob-
sahu 225 litrd. Vyznacuje se zemitym, intenzivnim, pretrvavajicim
ovocnym aroma se stopami k(ize a pepfe a plnym télem s tony Cer-
ného ovoce doprovazenym stredni kyselosti, tfislovinami a dlouhym

zavérem. 990 K¢ a 990 Ké




GINY WAREHOUSE #1 NA GINFESTU

Nase nabidka ginQ se rozsirila o fadu novinek, a proto jsme
radi, Ze jsme je v lété méli moZnost predstavit na prazském
Ginfestu. Tentokrat se festival gind konal na jedine¢ném
misté v centru Prahy, kterym byla stfecha obchodniho domu
M3j. Na stanku Warehouse #1 bylo k ochutnani uctyhod-
nych 15 gind, zastupujicich kategorie klasickych, ovocnych,
ale i exotickych a modernich ginQ, a to v 15 variantach na
Gin&Tonic s mixery Fever-Tree a East Imperial. A protoze
je svét ginl nesmirné rozmanity, ani tak se nam na stanek
neveslo vse, co nas Warehouse #1 skryva. A

NEGRONI WEEK 2021

Po vice nez ro¢ni odmlce se do bar( vratil Negroni Week,
projekt spole¢nosti IMBIBE a Campari, ve kterém zapoje-
né bary vénuji ¢ast zisku z kazdého prodaného koktejlu na
charitu. Tyden jednoho z nejslavnéjsich koktejli se poprvé
konal v roce 2013 a od té doby se rozrostl z priblizné 120
zUCastnénych bard na vice nez 12 000 mist po celém své-
té. Na charitativni ucely se za tu dobu vybraly vice nezZ tfi
miliony dolard.

V ramci ceského zastoupeni se letos projektu Ucastnilo
patnact podnik(, v nichZ plsobi Campari Red Hands, tedy
barmani, milovnici Campari a pomyslni nositelé cervené
rukavice symbolizujici lasku k tomuto legendarnimu likéru,
bez kterého se Negroni neobejde. K vidéni a ochutnani byly
nejen klasické varianty ikonického italského koktejlu, ale
i specialni verze z rukou jednotlivych Red Hands.

V Praze se zucastnily podniky: Hemingway Bar, Bonvivant's
CTC bar, Bugsy's Bar, L'Fleur Bar, Anonymous$S Bar, Bar Cob-
ra, Tretter's New York Bar, Kro Bistro & Bar, MOVE bar, Bis-
tro Spejle. A dale podniky: Atelier Bar & Bistro (Brno), Poe-
tic Cocktail Bar Zluta Ponorka (Ceské Budéjovice), Apotheka
Cocktail Bar (Cesky Krumlov). Té§ime se zase pristé! W

SEPT. 132219
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X drink_for your camse

30 ml Campari
30 ml gin

30 ml vermut
pomerandova kiira




RUMY APPLETON ESTATE JIZ KOMPLETNE
VNOVYCH LAHVICH

Rumy Appleton Estate z nejstarsi bez preruseni fungujici
jamajské destilerie se béhem posledniho roku postupné
predstavuji v nové podobé. Soucasné lahve maji modernéj-
&i, elegantnéjsi design, ktery se presto drzi plivodniho, tra-
di¢niho tvaru. Novy vzhled vyzdvihuje vyjimec¢nost znacky
a dlraz na dokonalost jejich rum(, které jsou nerozlu¢né
spjaté s charakterem Jamajky a lidmi, ktefi jej zde vyrabi.
Radu novych lahvi rum& nesoucich rukopis Joy Spence, od
roku 1997 prvni master blenderky rumu na svété, Cerstvé
doplnila i jedenadvacetileta edice, a portfolio je tak jiz kom-
pletni. Trvalou soucast rady tvori rumy: Signature, 8 Y.0.
Reserve, 12 Y.0. Rare Casks, 15 Y.0. Black River Casks
a 21 Y.0. Nassau Valley Casks. A

FASSBIND RADY EAU DE VIE V NOVYCH LAHVICH

Svycarské ovocné destilaty znacky Fassbind z Oberarthu
v kantonu Schwyz patfi k tomu nejlepsimu, co mizZe Evropa
v této kategorii nabidnout. Nestarené palenky této Svycar-
ské znacky z rady Eau de Vie se prevlékly do novych, ele-
gantnich lahvi. Lahve maji stejny tvar, na ktery jste zvyk-
li u rady Vielle, diky ¢emuz tak skvéle zapadaji do celého
portfolia. Ciré palenky z toho nejkvalitnéjsiho dvycarského
ovoce jsou k dispozici ve verzich Williams, Abricot, Rigi-
-Kirsch a Framboise. »

FASSBIND
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MICHTER'S NEJOBDIVOVANEJSI AMERICKOU WHISKEY

Michter’s byla oznacena v anketé Casopisu Drinks Internati-
onal, nejobdivovanéjsi americkou whiskey a v celkovém Zeb-
ricku whisky z celého svéta obsadila 4. misto. Toto hodnoceni
udélila Akademie nezavislych svétovych nakupcich whisky,
novinarl, barmanl a whisky expertd z 25 zemi svéta. Jedna-
lo se o skupinu nejlepsich influencer( z rad globalnich znalcd
whisky, ktera byla kdy sloZena. Volba probihala béhem zari
tohoto roku a posuzovala se nasledujici kritéria: 1) kvalita
a konzistence celé Fady, 2) pomér ceny a kvality 3) branding
a marketing. Vysledkem je reprezentativni zZebricek 50 nejob-
divovanéjsich whisky svéta. Pro znacku americkych whiskey
Michter’s, o kterych jsme vas informovali ve 28. Cisle naseho
Casopisu Warehouse #1, je to dalsi z rady Uspéchd, odrazeji-
cich poctivou remeslnou praci lidi oddanych jejich vyrobé. A

SPICED RUM MIRACIELO ZiSKAL ZLATOU MEDAILI
V BRUSELU

V okoli plvodniho hlavniho mésta Guatemaly La Antigua
se nachazi tri sopky, které ovlivnily jeho déjiny. V roce
1773 totiz podstatnou ¢ast mésta zniCilo zemétrese-
ni, v jehoz dlsledku se zritily stropy nékolika klasterd.
Zlstaly neopraveny a tato pomyslna ,okna do nebes”
ohromuji navstévniky dodnes. A praveé to poslouZilo jako
inspirace pro ndzev rumu Miracielo (,Mira, cielo!" = ,Po-
divej, nebesal”). Podobné jako jsou navitévnici mésta
ohromeni zfficenymi stropy klasterd, jsou i odborné po-
roty mezinarodnich soutéZi destilatd ohromeny kvalitou
tohoto korenéného rumu. Naposledy se tomuto rumu
dostalo uznani na sklonku tohoto roku na soutézi Spirits
Selection v Bruselu, kde ziskal zlatou medaili. ¥
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SALVADORSKA KAVA NA DOSAH RUKY

Jak jsme vas informovali v 27. vydani naseho ¢asopisu,
vyrobce Salvadorskych rumd Cihuatan, rodina Pacasl
je také jiz po 5 generaci tradi¢nim vyrobcem kavy, tak
rikajic od seminka az po $alek. Diky spole¢nosti Green
Coffee Bean Stanislava Duchka si mizete tuto vynika-
jici kdvu vychutnat tfeba pravé s nékterym z ruma Ci-
huatan z nasi prodejny.

Vice informaci na www.greencoffeebean.cz A ¥

RUMOVY KALENDAR NA ROK 2022 JE V PRODEJI

Kalendar s ¢ernobilymi fotografiemi Jakuba Janecka, kte-
ré v uplynulé dekadé poridil na svych cestach za rumem,
si mGZete koupit v nasi karlinské prodejné nebo na e-sho-
pu warehouse1.cz. Jedna se o limitovanou edici. A ¥




Podzim se nese ve znameni poslednich taborakt a dozravajiciho ovoce,
a tak byl i napad na vytvoreni mého podzimniho koktejlu vcelku prosty.
Dostal jsem jej, kdyz jsem sbiral trnky na vyrobu naseho sloe ginu. Ve
vSech nasich pobockach KRO se totiZ snazime co nejvice pracovat s tim,
co nam kazdou sezonu nabidne priroda. Pro mé byl tudiz cil jasny. Chtél
jsem, aby byl muj koktejl ovocny, ale s nazorem.

Pochazim z malé vesnice a tam se s podzimem nevy-
hnutelné poji kourové aroma v ovzdusi, at’ uz je to pale-
ni spadaného listi, nebo zacatek topné sezony, ktera je
vétSinou spojena s uhlim ¢i drivim, a také bezpochyby
s prvnimi mrazy, kdy poti‘ebujeme néco na zahrati. Pro-
to jsem zvolil skvélou nefiltrovanou, raselinovou whisky
Peat Monster z fady Compass Box, ktera je blendem ex-
trémné nakourenych sladovych whisky z Islay a stred-

né raselinovych whisky z oblasti znamé jako Highlands.
Dalsi slozkou je nas sloe gin. Jelikoz se trnky maceruiji
v ginu po dobu ¢ty mésicd, pouZili jsme pro tento koktejl
nas lorisky batch. Pokud nemate k dispozici vlastni sloe
gin, pak se nabizi vyuzit Elephant Sloe Gin, v némz se
spojuje chut ginu Elephant London Dry s typickou chuti
Cerstvych planych trnek. Abych jesté vice podporil ovoc-
nost, pouZil jsem domaci sirup z merunék a restovanych



© Lubo3 Wigniewski

mandli. Tato kombinace je nejen plna podzimnich chu-
ti, ale zaroven je to pravé spojeni restovanych mandli
a merunék, které drink UZasné rozvoni. Pro vysledny
balanc tak zbyva uz jen Cerstva citronova stéava, kapka
Angostura bitters a par kapek solného roztoku.

Koktejl se Sejkruje, protoZze chceme, aby se vsSechny
chutg, véetné citrusu, rddné promichaly. Pro servis jsem
zvolil sklenici zvanou Nick & Nora, nicméné dobfe vam
poslouzi i béZna mensi koktejlova sklenice. Ozdobime
bublinou s aroma lesnich plod( z flavour blasteru, kte-
ra tento drink podpori nejen z hlediska senzorickych
vlastnosti, ale také vizualng, kdy si host hned po prvnim
dousku spoji danou mlhu s podzimni tematikou toho-
to nakoureného koktejlu. Tato chut mé dokaze prenést
zpatky do dn(, kdy jsem na podzim béhal venku a sbiral
a jedl v8echno, co spadalo ze stromd. Prijdte si jej tedy
k ndm do karlinského Kro Bistro & Bar vychutnat i vy.

Drink sezony
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THE SMOKY DAYS

30 ml sloe gin

25 ml whisky Compass Box Peat Monster

20 ml sirupu z merunék a restovanych mandli
20 ml Cerstvé citronové stavy

2 kapky saline (solny roztok v poméru 1 : 4)

1 kapka Angostura Aromatic Bitters -

.

Pavel Sochor - Kro Bistro & Bar
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BOTRAN

Dne 14. 7. 2021 se ptal a fotografoval Jakub Janecek

Harald Botran je vhukem Dona Andrese Botrana Meri-
no, jednoho z péti bratrt Botranovych, kteri odesli ze
Spanélska a usadili se v Guatemale, kde v roce 1939 za-
lozili svou prvni spolecnost Industrias Licoreras Quet-
zaltecas. Dnes je konglomerat, v jehozZ predstavenstvu

Harald Botran zaseda, mimo jiné uznavanym vyrobcem
rumu nesoucich jméno jeho rodu. Vyuzili jsme jeho cer-
vencové navstévy Prahy, kam priletél se svou Zenou
pochazejici z Cech, a polozili jsme mu nékolik otazek.
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Mohl byste nam Fici, co vedlo vase predky k tomu,
aby opustili rodny Burgos ve Spanélsku a odesli pra-
vé do Guatemaly?

Jisté, za timto rozhodnutim byla skutecnost, Ze zacala
prvni svétova valka v roce 1914. Vétsina z péti sou-
rozencl se narodila v pozdnich devadesatych letech
19. stoleti, a kdyz zacinala valka, museli by do ni na-
rukovat. Jejich rodice ale rozhodli, Ze bude lepsi, kdyz
je poslou pry¢. Prvni z bratr(, Venancio Botran, viibec
netusil, kam jede. Rekli mu, Ze lod pluje do Ameriky,
a to bylo vSechno. Tak se stalo, Ze se objevil v Havané
na Kubé a ja dnes uz nevim, jestli to bylo, presné jak
se traduje po generace, ale udajné mél v kapse tak
akorat na jedno pivo, které si také nékde v pristavu
koupil a zlstal bez penéz. Cestou z pfistavu si v&iml,
Ze se ve mésté pordadaji byci zapasy, a usoudil, Ze je
urcité poradaji Spanélé. Zasel za nimi a zacal pro né
pracovat, pravdépodobné kydat hnlj a tak podobné.
Vydélal si néjaké penize, a protoze se mu zdalo, Ze je
v Havané silené horko, nasedl na dalsi lod a vydal se
na kontinent. Vystoupil v Guatemale a tam také zlstal.

A Guatemalu si vybral zamérné, nebo tam skon¢il na-
hodou?

Byla to opét tak trochu nahoda, ale kdyz uz tam byl,
doslechl se, Ze je v Guatemale velka kolonie mnoha
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lidi, ktefi prisli ze Spanélska. Rozhodl se je kontak-
tovat a skoncil v jednom malém mésté v Quiché, coz
je jeden ze dvaadvaceti guatemalskych spravnich
celkl. Tady zacal pracovat v obchodé, ktery vlast-
nili Spanélé. KdyZ potom pridel do Guatemaly prv-
ni z jeho bratrl, coZ byl mimochodem mdj déda, uz
tam byl alespori néjak zajistény a mlj déda mél kam
jit. MUj pradéda posilal své syny do svéta zhruba pll
roku pred jejich osmnactinami. KdyZ potom prvni tfi
bratfi vydélali dost penéz, rozhodli se koupit ten ob-
chod, a tak vlastné zacalo podnikani rodiny Botran(
v Guatemale. KdyZ potom byli vSichni bratfi v Quiché,
obchod prodali a prestéhovali se do Quetzaltenanga,
nejvétsino mésta pobliz mista, kde zacinali. Tam si
opét otevreli svlj obchldek a také zacali vyrabét de-
stilaty. Nebyl to tenkrat jesté ron Botran, ale zacali
s destilaci aguardiente, coZ je bily destilat z cukro-
vé trtiny. KdyZ se nasledné rozhodli destilovat rum,
najali ¢lovéka, ktery mél jiz zkuSenosti s destilaci
na Kubé&. S nim uzavreli smlouvu a zacali s destilaci
pobliZ Quetzaltenanga. Jmenoval se Valdizan a jeho
dcery jsou dnes ¢lenkami nasi rodiny. Proto se ¢ast
rodiny jmenuje Valdizan Botran a nékteri ¢lenové jes-
té stale ziji v Quetzaltenangu.

Vsech pét bratri tedy prislo do Guatemaly samostatné?



Ano, pradéda je posilal jednotlivé jesté predtim, nez
by museli na vojnu.

Mozna byste nam na uvod mohl vysvétlit, jak to bylo
v Guatemale s prodejem alkoholu v dobé, kdy tam
vasi predkové zalozili prvni spole¢nost.

Ve 20. letech byla v Guatemale, stejné jako ve Spoje-
nych Statech, prohibice. Po jejim ukonceni dostavaly
v Guatemale licence na prodej alkoholu pouze spolec-
nosti obhospodarujici jednotlivé spravni celky, kterych
bylo asi dvaadvacet. Kdyz tedy v roce 1939 zalozili nasi
predkové spole¢nost Industrias Licoreras Quetzaltecas,
tak se jednalo o spolecnost s licenci k prodeji destilatl
ve spravnim celku nachazejicim se kolem mésta Quet-
zaltenango. Pozdéji, v roce 1944, zalozili spolecnost In-
dustrias Licoreras Guatemalteca, protoze Sli do vétsiho
mésta, Guatemala City, a pro prodej v tomto spravnim
celku, ne v celé Guatemale, dostali licenci.

V 50. letech se na popud bratri Botrand sedm nebo osm
spolecnosti spojilo, absorbovalo licencované prodejce
z ostatnich spravnich celkd a vytvorilo akciovou
spolec¢nost Industria Licoreras Guatemaltecas. Jednalo
se o nékolik rodin, které se dohodly na tomto snatku
Z rozumu, aby se zamezilo cenovym valkam a vyroba
a prodej destilatd se mohl v poklidu dale rozvijet pod
jejich kontrolou na celém Uzemi Guatemaly.

V roce 1976, kdyz byl uveden na trh rum Zacapa, pat-
Fila tato znacka zminéné akciové spolecnosti Industria
Licoreras Guatemaltecas. Vyroba rumu Zacapa, stejné
jako pozdéji vytvoreni spole¢ného podniku se spolec-
nosti Diageo, nebylo tedy pouze rozhodnutim rodin
Botran(, ale véech ¢lenl akciové spolec¢nosti. Jeden
ze Clenl této akciové spolec¢nosti, Industrias Licore-
ras Zacapanecas, tedy licencovany prodejce destilatd
ze spravni oblasti kolem mésta Zacapa, inicioval vyro-
bu tohoto rumu k 100. vyroci zaloZeni stejnojmenné-
ho mésta a jeho uvedeni na trh se setkalo s velikym
ohlasem.

V c¢em podle vas tkvi rozdilny chutovy profil rumi
Zacapa a Botran? Spociva zejména v pouzivani suda
Pedro Ximénez v procesu dynamické solery pro vyro-
bu ruml Zacapa?

Pro vyrobu rumd Botran pouzivame stejné jako Za-
capa sudy po sherry oloroso, ale ne Pedro Ximénez,
a proto jsou nase rumy o poznani sussi.

Chtél bych se jesté vratit zpatky k vasemu détstvi
v Guatemale. Jaké mate vzpominky na toto obdobi
vaseho zivota?

Mam dobré vzpominky - mdj déda byl v dobé, kdy
jsem se narodil, na guatemalské pomeéry jiz bohatym

ob¢anem. Pozdéji zemrel na infarkt, kdyZ bylo mé
mamince devatendct. V té dobé jiZ mél vydélano hodné
penéz, coz se mu povedlo zejména po té fuzi, kdy kazda
spole¢nost ze spojenych spravnich celkl vydélavala na
véem bez ohledu na to, jaké znacky jednotlivi ¢lenové
prodavali. J& jsem mého dédu neznal, protoZe zemrel
jesté predtim, nez se mama vdala, ale pamatuji si, Ze
jsme Casto cestovali do Quetzaltenanga, kde jsme se
setkavali s celou rodinou.

Takze jste nebyl nijak zasazen obcanskou valkou, kte-
ra zacala v Guatemale v 60. letech?

Ani ne, protoze valka probihala predevsim mimo velkd
mésta, a tak byly boje ve méstech opravdu ojedinélé.
Pamatuji si pouze na jeden incident v Guatemala City,
protoZe se odehral vzdugnou ¢arou asi 150 metr( od
Skoly, kam jsme chodili s mym bratrem, ale jinak byl
ve méstech klid.

TakZe co se tyka obcanské valky, byl napriklad Sal-
vador zasazen daleko vice. Necitili jste obavy, Ze se
tamni konflikt dostane i k vam do Guatemaly?

Ty obavy jsme méli Casto a v podstaté jsme se jich
nikdy nezbavili. Komunisté podnikali ve stfedni
Americe po dlouha léta nejriznéjsi kroky, a tak vzdy
hrozilo nebezpeci, Ze se jejich ideologie rozsifi i do
Guatemaly. Nastésti se to zatim nikdy nestalo, ale
ty obavy tady porad jsou. Jsme jednou z nejvétsich
spolec¢nosti v Guatemale a to by zfejmé komunistim
neuniklo.

Jiz od 60. let mély rudé vlajky v naSem regionu své
priznivce. Nenazval bych je marxisty nebo leninisty,
ale sympatizanty komunismu, ktefi se uchylili ke gue-
rillové valce a v nékterych zemich uspéli, jako napfi-
klad v Nikarague. Problém je, Ze se jejich komunistic-
ka ideologie zahy zméni v diktaturu.

Ano, u nas v Ceské republice s tim mame bohuzel
také své zkusenosti, podobné jako obyvatelé dalSich
zemi stredni a vychodni Evropy, Polska, Madarska,
Rumunska a dalsich zemi.

Ve stredni Americe se staci podivat do Nikaraguy, kde
je Manuel Ortega stale u moci, v Salvadoru nikdy ofi-
cialné nevyhrali, ale maji tolik kresel v senatu, Ze jsou
v podstaté politickou stranou...

Kdy jste se vy osobné zacal blize zajimat o rum? Mam
za to, ze rum byl vasim osudem a bylo dopredu jasné,
Ze s nim jednou budete pomérné Gzce spjat.

Muaj Zivotni pribéh je velice Uzce spojen s rodinou mé
matky. Ona ztratila otce, kdyZ ji bylo devatenact, coz
se presné stalo pozdéji i mné. Mama se tak musela
zaclenit do déni ve spolec¢nosti Industrias Licoreras
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Guatemaltecas. Problém ale byl, Ze mama kromeé své-
ho otce prisla v roce 1984 jesté o dalsi dva své blizké -
o0 svého jediného bratra a také o svého manzela. Byla
to pro ni tézka rana, a tak mé pozadala, jestli bych
ji nemohl pomoci. V té dobé jsem studoval prvnim
rokem na univerzité, kterou jsem tedy opustil, a za-
¢al jsem pracovat v bance, kterou jsme tenkrat také
vlastnili. Stal jsem se tehdy v devatenacti letech nej-
mladsim ¢lenem predstavenstva banky v Guatemale.
A tak jsem zacal pracovat v bance, ktera byla soucas-
ti naseho konglomeratu, a dodnes jsem nejmladsim
¢lenem predstavenstva banky v guatemalské historii.
To byly moje prvni krG€ky v Industrias Licoreras de
Guatemaltecas od ¢lena predstavenstva banky az po
¢lena predstavenstva celého konglomeratu. Shodou
okolnosti jsem se tedy zaclenil do struktur nasi spo-
le¢nosti velmi brzy. Rum jsem mél zkratka v krvi. Bylo
by slozité se nestat soucasti rodinného podniku. Miluji
svou praci a délam ji s potéSenim. Rad se setkdavam
s lidmi, jako jste vy, a osobné musim Fici, Ze jsem fa-
nouskem. Jsem velkym fanouskem vasi spolecnosti,
ktera je sice mensi, ale hraje jako $ampion.

Jaké mate plany do budoucna?

Jak vite, oZenil jsem se s Cegkou, s niz madme dvoule-
tou dceru a ¢ekdme syna, ktery ma prijit na svét v lis-

topadu. Planujeme se prestéhovat béhem péti let do
Ceské republiky, jet& pred tim, neZ nase dcera zacne
chodit do $koly, a j& vazné premyslim i o moZnosti
tady registrovat svou vlastni znacku rumu.

Takze zase rum...

Ano, rum a mozna také otevreni malého hotelu s hez-
kou restauraci, protoZze moje Zena pracovala v minu-
losti v této oblasti. Ja rad poznavam nové lidi a mam
takovou zkusenost, Ze je snazsi se seznamovat s drin-
kem v ruce neZ bez néj, a tak moje budoucnost bude
zrejmé stale spojena s destilaty a dost pravdépodob-
né s rumem.

Vypada to, ze si umite docela lehce predstavit od-
stéhovani na jiny kontinent. Nebude vam Guatemala
chybét?

Vite, ja budu stale Guatemalcem, nehledé na to, co se
v budoucnu stane. Stale budu fandit naSemu narod-
nimu fotbalovému tymu, bez ohledu na to, Ze je slaby
a jesté nikdy se nekvalifikoval na mistrovstvi svéta.
Budu mu fandit, protoZe jsem Guatemalec. Guatema-
la mi bude urcité chybét, ale za normalnich okolnosti,
bez covidu, budeme vzdaleni jenom dva lety. (Tento-
krat se sem dostat nebylo vibec jednoduché a museli
jsme letét dokonce &tymi leteckymi spoji.) Kdyz se



ale bavime ve sportovni terminologii, tak v moji ro-
diné budu sam proti tfem Cech@im, a tak budou mit

Zpatky k rumim Botran. Ve kterém roce jste zacali
vase rumy exportovat?

V 60. letech to byl export predevSim do Spojenych
statl. Do sousednich zemi, jako jsou Salvador nebo
Honduras, to bylo jesSté drive, nékdy na zacatku
60. let. Zpocatku jsme ve Spojenych Statech nebyli
moc Uspésni. Koncem 90. let jsme ale export obnovili
a zacali jsme kromé Spojenych statl expandovat i do
Evropy.

Které zemé jsou pro vas v soucasnosti nejzajimavéj-
§i?

ZaleZi na tom, co to znamena nejzajimaveéjsi...
Dejme tomu v prodejich na hlavu.

V prodejich na hlavu je to mozna Ceska republika.
V celkovych prodejich to jsou Spanélsko, Italie a Fran-
cie.

Ja to vnimam tak, Zze od 75. vyroci zalozeni Casa
Botran jste zacali ve vétsi mire predstavovat rumy
Botran svétu. Uvedli jste limitovanou edici rumu
Botran & Co., Botran Cobre a doslo i k redesignu
celé zakladni rady. Tim padem lidé i z Fad rumovych
entusiastd zacali rumim Botran zase vénovat po-
zornost. Je to jenom moje zdani, nebo to vnimate
podobné?

Ano, je tomu tak.

Co byste uvedl jako nejvétsSi rozdil mezi rumem Bot-
ran a stovkami dalSich rumovych znacek na trhu?
V cem jsou podle vas vase rumy unikatni?

Domnivam se, Ze jedine¢nost nasich rumu tkvi v tom,
Ze od roku 2016 nebo 2017 disponuji oznacenim ze-
mépisného mista plvodu, které zarucuje spotrebite-
lGm to, Ze se nase rumy vyrabéji podle specifickych
pravidel vyroby rumu v Guatemale. Za prvé se jedna
o0 typ cukrové trtiny, ze které vyrabime nas panensky
med. Zemépisné misto ur¢eni Rones de Guatemala za-
rucuje, Ze se nase rumy nevyrabi z melasy, ale primo
z panenského medu, ktery se vyrabi koncentraci stav
z prvné lisované cukrové trtiny.

Kdyz jsem navstivil vasi destilerii v Tulula, vidél
jsem, Ze destilerie sousedi s cukrovarem. Odtud tedy
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pochazi stavy pro vyrobu panenského medu?

Ano, cukrovar i destilerie jsou soucasti stejného kom-
plexu Engenio Tululd a cukrovar pripravuje a potru-
bim dodava panensky med do destilerie. Technicky to
funguje tak, Ze kdyZ na zacatku roku zacne sklizen, tak

se v prvnich tydnech vyrabi panensky med pro vyrobu
rumu Zacapa, potom se vyrabi cukr a ke konci skliz-
né se na konci roku, ze specifického druhu cukrové
trtiny pro vyrobu rum( Botran, vyrabi panensky med
pro jejich vyrobu. Jedna se o stejnou rodinu cukrové
trtiny, ale trochu odlisné druhy péstované na jinych
plantazich.

0 jaké druhy cukrové trtiny se jedna?

My pouZzivame dva druhy cukrové trtiny pro vyrobu
rum0 Botran. Jsou to Chapina a Preciosa.

Z jejich vylisované §tavy pripravujeme panensky med,
ktery nechame fermentovat, nez pfijde na rfadu desti-
lace. Destilaci ziskame New Make Spirit, ktery se musi
ulozit do sudu, aby se z ného stal rum. My pouzivame
pro zrani systém dynamické solery. Tento proces zra-
ni je také soucasti zemépisného mista urceni a obsa-
huje 3 az 6 rGznych typd sudd, podle toho, jaky rum
ma vzniknout.

Existuji v Guatemale jesté jini vyrobci rumu, nebo
v§echny guatemalské rumy pochazi od vas?

V souclasnosti existuje jeSté jeden cukrovar a brzy
bude jesté dalsi, ktery vyrabi destilaty. Zejména se
jedna o bilé destilaty, kterym se rika aguardiente,
nebo také ,vodka typ"“.

To znamena, Ze v soucasné dobé neni v Guatemale
jiny vyrobce ruma?

Ne, neni.

A kdyby se v budoucnu néjaky objevil a mél by ze-
mépisné urceni mista pivodu Rones de Guatemala,
musel by vyrabét své rumy z panenského medu?

Ano. Mohou také vyrabét své rumy z melasy, ale v tom
pripadé je nemohou oznacit zemépisnym urcenim
mista plvodu. V minulosti se to dvakrat stalo, ale tito
vyrobci byli bud koupeni, nebo se stali ¢leny naseho
konglomeratu.

Ve vasi destilerii se nachazi sedm destilacnich kolon
a jeden kotlikovy destilacni pristroj, na kterém se vy-
rabi napriklad Botran Cobre. Jak dlouho je jiZ tento
pot still u vas v provozu, kdo ho vyrobil a jakou ma
kapacitu?

Jedna se o krasny médény destila¢ni pot still, ktery
u nds pouzivame jiz ¢tyri roky, vyrobila ho americka
spole¢nost Vendome a ma obsah 1 000 litrd.

Jak dlouho musi v Guatemale destilat ztstat v sudu,
aby mohl nést nazev rum?

Aby se mohl destilat prodavat v Guatemale, musi
zrat nejméné dva roky. Jakykoli destilat, nejenom
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rum, ale i aguardiente. Jedinou vyjimkou je desti-
lat, o kterém jiZ byla zminka, kterému se rika ,vod-
ka typ"“. Vodka, kterou destilujeme z cukrové trtiny,
musi také zrat minimalné dva roky. Nasledné ji pét-
krat filtrujeme. Co se tyka rumu Botran, tak ty necha-
vame zrat minimalné pét let.

Nékde jsem cetl, Zze hodlate otevrit muzeum. Mohl
byste nam Fici, jak jste s témito plany daleko?

Ano, jednd se o Botrdan muzeum v Quetzaltenangu,
které je jiz otevi'ené. Je to tam, kde mame nase sklady
pro zrani rumu. Je velmi pékné, méli jsme ho v planu
otevrit v dubnu nebo kvétnu 2020, ale v breznu nas
zasahla pandemie, a tak se otevreni trochu pozdrzelo.
Prohlidky s programem se jmenuji Casa Botran Expe-
rience.

K 80. vyroci jste vyrobili rum zrajici také v sudech
vyrobenych z guatemalskych dubi. Propajcuji guate-
malské duby néjaky specificky chutovy profil finalni-
mu rumu?

Nase master blenderka Magda Lopez rika, Ze sudy
z guatemalského dubu, které se pouZzivaji pro finali-
zaci tohoto rumu po skonceni zrani uvnitf dynamické
solery, dodavaji rumu vyraznéjsi chut vanilky.
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Na jak dlouho je rum uloZen do téchto sudi?
Odpociva v nich bezmala jeden rok.

Muzete nam Fici néco o Rosio Fortuny, ktera dekoro-
vala lahev rumu Botran 18, kterou drzite na obalce
naseho casopisu a kterou jsem od vas dostal jako da-
rek?

Rosio Fortuny je guatemalska umeélkyné, ktera jesté
s dalSimi nasimi umélci ozdobila osobitym zplsobem
lahve nasich rumd, které jsme potom dali do aukce.
Vygenerované penize Sly nasledné na charitu. Vase
lahev je narodné ladénad, protoZe je na ni nas narodni
symbol, ptak quetzalcoatl. Jak asi vite, quetzal je také
nase ména. Jeden quetzal jsou tfi koruny.

Zije jesté v Guatemale mnoho téchto ptaka?

Pred ¢asem byl tento ptak ohroZzenym druhem, ale
mnoho spolecnosti se zaslouzilo o jejich zachranu.
V soucasné dobé je jich nastésti mnohem vice nez
kdysi, kdyz jsem byl jeSté na univerzité.

Dékuji za rozhovor, bylo velmi zajimavé se zase néco
nového dovédét.

Bylo mi potésenim, jsem totiZ fanouskem vasi spolec-
nosti a toho, co tady v Ceské republice délate. ||
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Jak jste se dostala k praci maestra ronera? Co vas
k této profesi vedlo a inspirovalo?

Ja jsem tu pfilezitost dostala hned po studiich, kdy
jsem vystudovala chemické inZenyrstvi. Zacala jsem
pracovat v oddéleni kontroly kvality a postupné jsem
se dostala ke stareni rumu, a do rumu jsem se prosté
zamilovala.

Prosla jste si celou vyrobou, nicméné vasi hlavni do-
ménou je proces zrani. V ¢em je tedy podle vas nejvét-
§i specifikum guatemalskych rumii z pohledu zrani?

Ony jsou to vlastné dvé véci. Jednak je to samotny pro-
ces zrani a jednak jde o blendovani. V ramci procesu
zrani ma vliv vice faktorl jako snaha o udrZeni kon-
stantniho chutového profilu nebo pouzité sudy. Stejné
tak neexistuje Zadny matematicky vzorec, ktery by vam
rekl, ¢eho se mate drzet v prébéhu zrani. ZalezZi tedy na
praci master blendera, ktery se rozhoduje u kazdého
rumu, co se s nim dale stane.

Ve své prezentaci o vyrobé rumu Botran jste zminila,
Ze pro vas systém solera neni dilezité, zda jsou sudy
uloZeny v horizontalni, nebo vertikalni poloze. Miizete
Fict, proc to pro vas nehraje roli?

V tomto ohledu jsme se podobné jako dalsi vyrobci in-
spirovali vyrobou sherry, kdy nam tento systém zaru-
¢uje, Ze ndm dané rumy nedojdou. Na rozdil od sherry,

u néhoz jsou sudy uloZené horizontalné, my pouZiva-
me celé SarZe. KdyZ tedy michame tFilety a pétilety
rum, vyprazdnime celé sudy a poté je znovu naplni-
me. U téch vin to ma jesté dalsi dlvod, kdy se pri ho-
rizontalni poloze na povrchu vytvari vrstva kvasinek
na hladiné, zatimco my pracujeme s destilaty, kde nic
takového neni.

Je o vas znamo, Zze hodné experimentujete se sudy.
Jakeé sudy v soucasnosti pouzivate a proc?

Pouzivdme sudy po americké whiskey, které, jakmi-
le vydaly veskeré své aroma, dale vypalujeme a opét
pouZivame. Zarover pracujeme se sudy po sherry, po
portském a také po ¢ervenych jihoamerickych nebo ev-
ropskych $panélskych vinech. To vSe, abychom dosahli
nami pozadovaného chutového profilu.

KdyZz znovu vypalujete sudy po americké whiskey,
do jaké miry to je?

Je to skutecné spiSe lehké toastovani. Nemérime
konkrétni tloustku vypalovani, ale je to urcité méné
nez 5 mm. Mame na to vlastné specialni pristroj, do
néhoZz se ten sud umisti a rotuje, aby byl vypaleny
rovnomeérné po vSech stranach na strfedné velkém
plamenu. V tomto sméru zaleZi na tom, jestli je ten
sud jesté vlhky, nebo uz je vyschly, potom vypalovani
trva jednu az ¢tyri minuty.



Mate v této dobé pandemickych opatreni a vSelijakych
logistickych problémii také néjaké vypadky s dodava-
teli suda?

Ano, méli jsme problémy s dodavkami nékterych sudu
a doslo ke zpozdéni. Napriklad dodavatelé z Italie nam
neposlali své sudy jednoduse proto, Ze se jejich plivod-
ni obsah nespotreboval.

Pri prilezitosti 80 let od zalozeni destilerie byla uve-
dena edice Botran Rare Blend Guatemalan Oak. Kolik
lahvi jste vyrobili a ¢im je tato edice vyjimecna?

Jedna se o limitovanou edici, v ramci niz bylo vyrobe-
no pres 6 000 lahvi. Pouzivdme mimo jiné nové dubo-
vé sudy z Guatemaly. Cilem je, aby rum ziskal drevité
a vanilkové tény. Nicméné finalni zrani v téchto sudech
probihd pomérné kratkou dobu, abychom zabranili pi-
lisné extrakci trislovin a horké chuti.

To vypaleni je u vasich guatemalskych sudii tudiz stej-
né jako u téch po americké whiskey, s nimiz pracujete?

Ano, jsou nové a toastuji se stejné jako ty po americké
whiskey. Je v8ak potieba zdlraznit, Ze kdyZ pouzivame
sudy po americké whiskey, vypalujeme az ve chvili, kdy
jsou zcela vycerpané, zatimco guatemalské sudy nej-
drive vypalime, protoze jde o nové sudy.

Pokud je mi znamo, tak se Botran Rare Blend sklada
ze Ctyr edici. Tou prvni je Guatemalan Oak, pricemz
v druhé edici zraje rum v sudech po jihoamerickém
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viné. Co obnasi treti a ctvrta edice?

Nasim cilem u zbyvajicich dvou edici je docilit odliSnych
chutovych tond a aromat. Nechceme ov$em nic, co by
zcela vybocovalo z nastaveného trendu znacky Botran.
Cely postup je dost podobny, a to, ¢im se jednotlivé edi-
ce lisi, je pravé pouze zaver.

V roce 2013 ziskala Guatemala geograficky chrané-
né oznaceni, které pouzivate, a zaroven jste obdrzeli
certifikat o tom, Ze vyrabite prvni udrzitelny rum na
svété. Co presné za tim stoji?

Certifikat udrzitelnosti je osvédéenim spolec¢nosti ISCC,
ktera kontroluje vyuzivani téch nejlepsich postupl za-
jistujicich ochranu Zivotniho prostredi. Snazi se o udr-
Zitelnost a sniZeni dopadu na Zivotni prosti‘edi. Do toho
spada to, jak obhospodarujeme nasi ptidu, Ze na nasich
pozemcich se vzdy péstovala jen cukrova trtina, jaké
jsou postupy pri péstovani, kdy se napriklad neplytva
vodou. Souvisi s tim i spravedlivé zachazeni s nasimi
pracovniky. Dalsi véci je treba sledovani biomasy.

Rika se, ze historicky byly privezeny do Guatemaly tFi
odridy cukrové trtiny, vy pouzivate dvé. Které to jsou
a ¢im jsou specifické?

Jsou to chapina a preciosa. Tyto dvé odridy byly vybra-
ny, a bylo tak rozhodnuto na zakladé posouzeni vSech
jejich vlastnosti, kdy byly vyhodnoceny jako nejvhod-
néjsi, a to z hlediska toho, jak odolavaji mistnim pod-
minkam ¢i §kidctm, jaky maji obsah cukru, ale také jak
se jejich Stava chova pri vyrobé rumu, tedy pri fermen-
taci a destilaci.

Kterou z odrid pouzivate vic?

To vdm nedokazu rict, kterou vyuZivame vice. Péstuje-
me zkratka obé.

Co nového chystate do budoucna? Miizeme se tésit na
néjaké dalsi edice zalozené na praci se sudy, nebo mii-
Zeme ocekavat néjaky single barrel s vy$sim objemem
alkoholu? V Guatemale je maximalni povoleny obsah
alkoholu 55 %. Miizeme se tésit na néjakou novinku,

ktera bude na této horni hranici?

V tuto chvili budeme uvaZovat o poptavce na ¢eském
trhu, kdy bychom radi vyhovéli vasemu prani o special-
ni $arzi rumu pouze pro ¢esky trh. Obecné mame k dis-
pozici nékolik miliond litrG rumu, ktery zraje v nasich
sudech, a mame k dispozici i vybrané single barrely,
zvazime tedy, co v tomto sméru mizZeme udélat.

Jaka je vase spoluprace s nezavislymi bottlery?

Jista spoluprace tam je, nebot mame rovnéz rfadu me-
lasovych rumd, které nejsou uréeny pro znacku Botran.
Ty jsou plnény v Evropé a jsou mladsi nez ty, které po-
uzivame pro Botran.

Nedavno jsem ochutnal jeden z vasich produkti - jed-
nalo se o jablecny likér na bazi rumu. Planujete do
budoucna svou produkci rozsirit také o likéry na bazi
rumu?

Jde o specialni Fadu zaloZenou na bazi dvanactiletého
Botranu, ktera je uréena pro mistni trh. Pokud bude mit
Uspéch, tak uvazujeme o uvedeni likérd s prichuti typic-
kého guatemalského ovoce. S nejvétsi pravdépodob-
nosti to bude ale porad urc¢eno pouze pro lokalni trh.

Do jaké miry tvori napli vasi prace interakce s novou,
nastupujici generaci maestros roneros?

Jsem presvédcend, Ze do velké miry je to soucast mé
kaZzdodenni prace, jelikoZ na vSech téch krocich pra-
cujeme spole¢né, at uz se jedna o blending, o vytva-
feni inovaci, ale i tu kazdodenni vyrobu, praci se sudy
apod.

V souvislosti s vypravénim o rumu Botran jste mluvili
o tzv. momento rontastico. Jak byste jej popsala?

Onen ,rumtasticky” okamzik je pro mé chvili s prateli,
rodinou, kdy si to vSichni uzivaji a daji si dobry rum. Je
to pro mé moment spokojenosti. [ |
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Text: Tomas Mozr, foto: Archiv Gruppo Campari, Tomas Mozr

Prijde-li_ na Viden, hned si vzpomeneme na cisarskou
rezidenci Hofburg, Kapucinskou hrobku, hotel Sacher
a jeho slavny dort, vidensky rizek ¢i kavu se slehackou.
Neméli bychom ale zapominat ani na videnské bary, pro-
toze hlavni mésto Rakouska vecer opravdu zije.
M S
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Je tomu jen néco malo pres sto let, co jsme s Vidni jesté
sdileli jeden statni Utvar zvany Rakousko-Uhersko. Neni
proto divu, Ze za dobu spole¢ného souZiti a fungovani
byvalé monarchie se ndm ¢ast oné videriské duse do-
stala doslova pod k{zi. Vzdyt poc¢atkem 20. stoleti byla
Viden vlastné druhym nejvétSim ¢eskym méstem, pro-
toZe hned po Praze v ni bydlelo nejvice Cechd, pricem?
presny pocet Cechd Zijicich ve Vidni pred prvni svéto-
vou valkou odhaduji historici na tfi sta tisic. Cesi pfi-
chazeli do tohoto hlavniho mésta za praci i za studiem,
0 ¢emz dodnes svédci skutecnost, Ze kazdy ctvrty oby-
vatel mésta ma pry Cesky znéjici pfijmeni. Viden, coby
rakouské hlavni mésto s témér dvéma miliony obyvatel,
se pysni bohatou historii. PrestoZe z architektonického
hlediska bychom v ni nasli prevazné stavby barokniho
stylu a budovy z 19. stoleti, poprvé byla tato oblast osid-
lena jiz v mladsi dobé kamenné. Jméno Videri je poté
spjato s mistni keltskou osadou Vedunia, kterou Rimané
prejmenovali na Vindobonu a jejim Ukolem byla zejmé-
na ochrana severni hranice pred Germany. KdyZ Rima-
né mésto v 5. stoleti opustili, trvalo nékolik set let, nez
se opét stalo vyznamnéjsim politickym centrem. Tim se
stalo aZ v roce 1155 s plsobenim markrabéte Jindricha
Il. Babenberského, jenZ z néj ucinil hlavni sidlo Rakous.

L)\

AMER\C AXA

KLASICKE AMERICKE BARY

Vider leZi pri rece Dunaj v severovychodni ¢asti Ra-
v ramci monarchie. Ta se s konceptem amerického
baru zrejmé poprvé seznamila skrze svétovou vysta-
vu, ktera se v Rakousku-Uhersku uskute¢nila v roce
1873. Jeji soucasti byl ve videriském Prateru mimo jiné
Americky pavilon, jenz disponoval barem v americkém
stylu a patfil k nejnavstévovanéjSim ¢astem vystavy.
Z pohledu barové historie i sou¢asnych navstév této
metropole nds ovSem zajima pocin architekta Adolfa
Loose, ktery v roce 1908 pro Viden navrhl a postavil
pobliz Karntnerstrasse pravdépodobné prvni mistni
american bar. PFi projektovani oCividné ¢erpal ze svych
cest po Spojenych statech v letech 1893 aZz 1896. Vy-
sledkem se stal maly, ale diky chytrému pouziti zrcadel
opticky velmi prostorny bar o velikosti néco malo pres
27 m2 Nejen pro svij jedinecny design, ale také pro
nabidku miSenych napojl si bar ziskal u verejnosti vel-
kou popularitu. Nicméné jak pozdéji Cesky rodak Adolf
Loos prohlasil, kdyZz v roce 1928 se svou treti Zenou
vzpominal na dobu kratce po otevreni, zprvu nebyla si-
tuace zas tak idealni: ,PGvodné byl zamys$len pouze pro



muze. Zeny to poradné& namichlo. Kazdy den tady bylo
plno, ale Zeny nepoustéli dovniti. Hrabénky a knéz-
ny byly v Cele, Skemraly a vyhroZovaly, ale nic jim to
nepomohlo. DovnitF je nepustili. Zvédavost verejnosti
nardstala den po dni. V celé Vidni to vzbudilo senza-
ci, a bar tak dostaval spoustu reklamy zdarma. Po péti
tydnech uz zacala byt situace netolerovatelnd. Zeny si
vynutily vstup.”

Nutno Fict, Ze rozruch probouzi Loos American Bar do-
dnes, kdy jsou jiz kolem osmé vecerni vSechny stolky
plné a pomalu se zacina tvorit druha rada u barového
pultu. Na koktejlovém listku najdete podle ocekavani
nespocet vice ¢i méné znamych klasickych koktejld. Za
vyzkouseni stoji napriklad drink Betsy Ross, jenz je pri-
pominkou americké Svadleny, ktera udajné usila prvni
americkou vlajku. Sklada se z koriaku, portského, po-
merancového likéru Grand Marnier, Angostura bitters
a strouhaného muskatového ofisku.

Dalim z tradi¢nich bard v americkém stylu je Rober-
to American Bar, jejZ oteviel v roce 2014 spolecné se
svou Zenou Roberto Pavlovi¢-Hariwijadi. Uspéch toho-
to baru je na prvni pohled evidentni uZ podle toho, Ze
v roce 2018 byla otevifena druha pobocka. Originalni
bar Roberto American v ulici Bauernmarkt do zna¢né

miry pripomina Loos American. A neni divu, jelikoz ma-
jitel Pavlovic¢-Hariwijadi v baru Loos American praco-
val pfes patnact let, neZ si poridil vlastni podnik. Jedna
se 0 maly, velmi Gtulny bar s tlumenym svétlem a pri-
jemnou obsluhou, které se zda na tak omezeny prostor
az prilis. Nenechte se ale mylit, v tomto baru nikdo ne-
¢eka, leda barman na objednavku hosta, ktery se musi
prokousat natolik tlustym napojovym listkem, Ze by se
za takovou tloustku nemusel stydét ani kdejaky stary
telefonni seznam. V dané napojové knize pak najdete
spiSe klasické drinky, mezi nimiz jako baze prevladaji
vodka a gin.

VIDEN V MILANSKEM STYLU

Po cesté z Roberto American ve sméru k Bar Campari
se nabizi zajit do Onyxu. Tento restauracni bar, ktery ma
otevreno kazdy den od jedenacti dopoledne do dvou do
rana, tézi ze své polohy na Stephansplatz, kdy je odtud
prekrasny vyhled na katedralu sv. Stepana. Bez rezer-
vace si na néj ale dost pockate, a tak se vyplati zavolat
si dopr'edu. Na menu v tomto baru je oproti predchozi
zkuSenosti sice jen Sest poloZek, které jsou twisty popu-
larnich klasik, nicméné po ochutnani Espresso Martini
s karamelem bych moZna doporucil zlstat radéji u vina.
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Ctvrtou zastavkou, kterd pfi navstévé Vidné uréi-
té nesmi na vasem seznamu chybét, je zminény Bar
Campari, jenzZ je situovany v Seitzergasse v Cisle 6.
At uZ k tomuto podniku pfichazite odkudkoliv, nelze si
uz z dalky nevSimnout rozsahlé zahradky, ktera byva
v dobé aperitivu naplnénd az k prasknuti. S nejvétsi
pravdépodobnosti si tudiZ budete muset pockat, tre-
baze jdete pouze na drink do baru. Jakmile se ale do
baru dostanete, dychne na vas GZasny italsky design
prekypujici svétlem a motivy z Galleria Campari, které
ve vas rychle vzbudi pocit, Ze jste se v jediném oka-
mziku prenesli do Milana a nechali Viden daleko za
sebou. Podnik vede ostrileny profesional lokalni gas-
tronomické scény Peter Friese, jenZ se podle vlast-
nich slov nenechava ukolébat tim, Ze je podnik sta-
le plny, nebot situace se mize opét kdykoli obratit.
Presto véri, ze ,vSichni mame v usich zvuk baru, kde
slysite kavovar, cvakani kostek ledu ¢i rusny hovor
od vedlejsiho stolu... Pfedpokladam tedy, Ze touha lidi
po barech ani v dne3ni dobé& nevyprcha." Poté, co si
objednate, pristane pred vami obratem aperitivo v po-
dobé oliv, syru a solenych mandli. Pri del$im pozoro-
vani barmana zaroven zjistite, Ze podle techniky jeho
michani i neomylného davkovani ma koktejly z listku,
lidové receno, prosté v pazi. Vynikajici volbou z toho-
to pohledu je predevsim negroni pripravené z Cam-
pari Cask Tales. Pro tuto edici byl ikonicky italsky li-
kér Campari uloZen k zavére¢nému zrani do sudd po
bourbonu, kdy zrani v sudech vyvazuje charakteristickou
horkou chut Campari ovocnymi, jemné nasladlymi
krémovymi tény, které jsou posléze podporeny jesté
dubovo-kourovym zavérem, jenz déla toto ,Negroni
Cask Tales" nezapomenutelnym.

TROCHU JINY VALCIK

Kdyz se vratite po pési zédné Graben, zvolna dojdete
k patému baru v poradi, kterym je Kleinod. Jedna se
o stylovy bar. ZalozZili jej v roce 2014 Ctyri kamara-
di, kteri méli spolec¢nou predstavu o konceptu baru,
jenz by mél hosta lakat na unikatni kombinaci svétla,
hudby a signature koktejll. Obzvlasté v patek a v so-
botu se setkate se spoustou tancicich lidi, ktefi drzi
néktery z originalnich drinkd. Jednim z téch nejpo-
pularnéjsich je Muffin, jenZ je variaci na Bramble od
legendarniho barmana Dicka Bradsella. Sklada se
z vanilkové vodky infuzované maslem, cerstvé cit-
ronové $tavy, skoricového sirupu a likéru creme de
mdre.

Jednim z dalSich doporudovanych bard, ktery by si
¢lovék nemél nechat ujit, je moderni uhlazené mis-

to s ndazvem Miranda. Nachazi se v ulici Esterhazy-
gasse a zavitat do néj mlzZete denné od péti hodin.
Zajimavé je, Ze v ném mdzZete narazit na cesky mlu-
vici obsluhu. Re$eni baru je netradi¢ni - jednotlivé
chladici boxy na lahve a led jsou umisténé pod po-
suvnymi drevénymi deskami, na nichZ jsou naskla-
dani dalsi ingredience a které rovnéz slouzi jako
prostor na krajeni. Vzhledem k ndzvu i obsazenym
surovindm muzZe na prvni pohled hosta zaujmout
koktejl Beetlejuice, v némz se poji bily rum, ¢erstva
citronova $tava, cervena repa, jahody a mastiha likér
Skinos. Tato kombinace ale nemusi byt pro kazdého,
a tak lze sahnout kuprikladu po jistotach typu Pe-
nicillin, Blood and Sand, French 75 nebo Martinez.
Na specialnim menu, které v baru méni podle sezo-
ny, pak vynika Port Royal, postaveny na jamajském
rumu, Campari, vermutu, sloe ginu a ¢okoladé.

Poslednim barem na seznamu je speakeasy Tir
7 v poklidné Buchfeldgasse. Nejsou zde zadné neo-
nové napisy ani cedule na dvefich ohlasujici, Ze jste
na spravném misté. Jakmile dorazite pred dvefe,
staci jednou zazvonit a pockat, az vam otevrou. Mu-
site akorat nahlasit své jméno, protoze bez predchozi
rezervace vas dovnitf nepusti. Bar disponuje pouze
pétatriceti misty k sezeni a ani mist na stani v ném
moc neni. Jeho Ustifednim motivem je Cislo sedm. To
se promita do napojové nabidky, v niZ se objevuje
jen sedm koktejll, které se kazdych sedm tydni vy-
méni za sedm novych. Zdmérem je, aby mensi menu
hosta primarné inspirovalo, ale neomezovalo ho
v jakékoliv jiné objednavce. Komunikace s hostem je
v tomto baru totiZ na prvnim misté. UvaZite-li tedy
rozmanitost videriské barové scény i fakt, Ze z Prahy
do Vidné dojedete rychleji nez napfiklad z Vidné do
Innsbrucku, zakratko zjistite, Ze cesta do rakouské
metropole se pred vami uZ vlastné Zivé rysuje. N

Loos American Bar - Kartner Durchgang 10
Roberto American Bar - Bauernmarkt 11-13
Bar Campari - Seitzergasse 6

Onyx Bar - Stephansplatz 12

Kleinod - Singerstrasse 7

Miranda Bar - Esterhazygasse 12

Tir 7 - Buchfeldgasse 7



v
—pl

eI S :
§ A~
AMERICRA BAR




Warehouse #1 Epos

38

CAROUSEL
BAR

HOTEL MONTEL[ONF“
VIEUX CARRE ef =t

Text: Tomas Mozr, foto: Archiv Hotelu Monteleone, Lubo$ Wisniewski ‘. .
Fa

Je 30. zari 1924. New Orleans se jiz nékolikaty rok, stejne jako zbytek Spo-
jenych statd, ohyba pod naporem prohibice. Zatimco vSak mésto a mistni
bary vyhlizeji, kdy bude opét oficialné mozné oprasit starou ko ovou
slavu, v jedné z mistnich nemoc ic pfichazi na svet slavny spis’a‘l‘
Truman Capote navzdory tomu, *ﬁdéji bude s oblibou tvr e je

matka porodila v hotelu Monteleo 0zna je to prlznacna literarni fa-

e tato

bulace pro ¢lovéka, jenz sam sebe povazoval za génia, a mozna
myslenka zrodila po vypiti jednoho%tejlu % r.‘\lm Caron?

§
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A PRECE SE TOCi

Do New Orleans se dnes musi kazdy cestujici dopra-
vit, jak sdm nejlip dovede. | touto parafrazi proslulé
prvni véty z Capoteho prvotiny Jiné hlasy, jiné pokoje
bychom mohli zadit vypravét jeden z rady koktejlovych
pribéhd, které se vazou k nejvétdimu méstu Louisiany.
New Orleans prekypuje bohatou koktejlovou historii.
Snad je to jeho genius loci, ale rozhodné k tomu prispi-
va také skutecnost, Ze se jedna o jeden z nejvyznam-
néjSich pristavd na jihu Spojenych statd. | proto sem
prijel italsky Slechtic Antonio Monteleone, ktery pU-
vodné na Sicilii provozoval UspéSnou tovarnu na boty.
Veéril véak tomu, Ze v Americe se déji velké véci, a tak
se rozhodl, Ze zkusi své Stésti v té neznamé zemi plné
nevidanych moznosti. KdyZ Antonio Monteleone dorazil
v 80. letech 19. stoleti v ramci velké sicilské migracni
vlny do New Orleans, zacal jako majitel obchodu s obu-
vi na Royal Street a rychle rozeznal potencial, ktery
prichazel s mezinarodnim obchodem, i to, jak proméni
celé mésto. Rozhodl se tedy zkusit $tésti v hotelovém
podnikani. V roce 1886 zakoupil French Quarter Hotel
a brzy se na néj usmalo Stésti, kdyZ se ukazalo, Ze sou-
sedici Commercial Hotel je taktéZ na prodej. Tehdy se
zacal psat pribéh jedné ze soucasnych ikon francouz-
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skeé ctvrti v New Orleans. Roku 1908 pak pribylo dalSich
300 pokojl a jméno hotelu se zménilo na Monteleone.
Antonidv syn, Frank Monteleone, prevzal vedeni hotelu
po otcové smrti a rozsiril ho v roce 1928 o dalSich 200
mistnosti. Rodina vedla hotel i v obdobi hospodarské
krize, kdy dochazelo k celé radé ekonomickych vykyva.
V roce 1954 byla plvodni budova hotelu strzena kvi-
li rozsahlé renovaci a dal$imu rozsireni. Kdyz v roce
1958 Frank zemrel, ujal se rizeni hotelu jeho syn Bill
Monteleone.

Po mnoho let byl hotel druhym domovem pro ne-
spocet literarnich autord a jinych celebrit. Jejich ob-
libenym mistem byl mimo jiné hotelovy bar. Ernest
Hemingway a William Faulkner patfili k nadSenym
§tamgastiim. Sherwood Anderson i Truman Capote
se Casto zastavili na skleni¢ku, nemluvé o osobnos-
tech, jakymi byli Eudora Welty, Tennessee Williams,
Richard Ford ¢i Winston Groom. Neni proto divu, Ze
byl hotel Monteleone roku 1999 oznacen jako vy-
jimecny literarni bod. V té dobé ovSem uZ padesat
let lakal hotel své navstévniky na velmi neobvykly
zazitek. Carousel Bar & Lounge, situovany v hotelu
Monteleone, provozuje jediny otocny bar v New Or-
leans a zaroven jediny kolotoc, na ktery vas pusti az
po dosazeni 21 let. Jedna se o poctu tradi¢nim atrak-



cim, starym koloto¢lm, jeZ zdobily ruéné malované
sedacky. Jak se rika, revoluce je relativné pomald
a jeji vypuknuti vétSinou nezabere vice neZ patnac-
timinutovou otocku, coZ je oviem dostate¢né dlouho
na to, abyste dopady oné revoluce pri svém vyseda-
vani v baru dostatecné pocitili. Koloto¢ s pétadvaceti
misty k sezeni do baru umistili v roce 1949 a ve svych
pocatcich byl soucasti no¢niho klubu s nazvem Swan
Room, ktery fungoval v 50. a 60. letech jako prostor
pro hudebni vystoupeni. V roce 1992 prosel bar urci-
tou modernizaci, béhem niz klasicky koloto¢ doplnili
o soucasnou horni ¢ast. O necelych dvacet let pozdéji,
v roce 2011, pak zacala v hotelu rozsahla renovace,
kdy bar rozsifili a vybavili novym nabytkem. Origi-
nalni koloto¢ vSak byl zachovan, pouze se pridalo
nékolik svétel a vyménila cinova barova deska, aby
autentickd atmosféra radné vynikla.

STARE NAMESTI

Stejné jako spousta jinych hostl, méli také spisova-
telé své oblibené napoje. Rika se, Ze Ernest Heming-
way popijel v Monteleone prevazné absint, pricemz
mistni lobby dokonce proniklo do jeho povidky The
Strange Country. V této povidce se hrdinové Roger
a Helena pfi své zastavce v New Orleans dostanou do
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Monteleone, kde prochazi ,staromddni vstupni halou
prekypujici mramorem®, zatimco sméfuji ke klimatizo-
vanému baru. Rozhodli se objednat si absint, tfebaze
byl v té dobé jiz zakazany. Ci8nik ale chapavé zamrkal
a prinesl lahev Pernodu, ackoli Roger jasné rFekl, Ze si
preje absint znacky Pontarlier. Kdyz se posléze Cis-
nik zeptd, zda by si absint pral spi$ ve formé frappé,
nebo rozkapany, Roger odpovida, Ze preferuje rozka-
pany, ale bez cukru, tedy presné v té formé, jak jej
rad pil sdm Hemingway. Barova zkusenost v povidce
nicméné konci ponékud groteskné realisticky. Vzhle-
dem k tomu, Ze absint je toho ¢asu nelegalni a tradi¢ni
fontany nejsou bézné k dostani, jsou postavy nuceny
si svlj absint rozkapat vodou z tajiciho ledu na pod-
Salku.

Pri svém pobytu v hotelu Monteleone si ale Ernest
Hemingway pomalou jizdu v Carousel Baru uZit jesté
nemohl, jelikoz ten vznikl az ve 40. letech. Stejné tak
nestihl ani ochutnat ikonicky koktejl Vieux Carré, jenz
mél v roce 1938 vytvorit $éfbarman Walter Bergeron.
Samotny nazev odkazuje na Staré namésti, jak se pU-
vodné oznacovala nejstarsi ¢ast neworleanské French
Quarter. Alespon tak to uvedl Stanley C. Arthur ve své
knize Famous New Orleans Drinks & How to Mix ‘em,
v niZz se doslova piSe: ,Tento koktejl, ktery vymyslel
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hlavni barman v hotelu Monteleone, Walter Bergeron,
zaujima v mixologii vyjimecné misto. Stvoril jej, jak
rika, aby uctil slavu Vieux Carré, staré francouzské
¢tvrti; oné ¢asti New Orleans, ktera prekypuje kramky
se starozitnostmi a balkony se zdobenym Zeleznym
zabradlim, odkud mohou turisté zahlédnout zablesk
romantiky kazdého dne.” Podivame-li se oviem blize
na recepturu, zjistime, Ze vymysleni kombinace Zitné
whiskey, koraku, italského vermutu, likéru Bénédicti-
ne, Peychaud's a Angostura bitters nezabralo Berge-
ronovi zrejmeé tolik ¢asu. Kniha Peychaud's New Or-
leans Cocktails, kterou ilustroval John Held Jr., totiz
naznacuje, ze pravdépodobné $lo jen o zdokonaleni
koktejlu Louisiana, jejZ servirovali ve vyhlasené kre-
olské Restaurant de la Louisiana. Ve srovnani s Vieux
Carré v ném ale bylo vét$i mnozstvi likéru Bénédic-
tine a chybél korak. At uZz si Bergeron prizpUsobil
obecné znamou recepturu k obrazu svému, nebo se
jednalo o jeho vlastni vytvor, jejZ pozdéji prejmenoval,
s jistotou lze prohlasit, Ze dal svétu jednu z velkych
koktejlovych perel, ktera ve vas dovede probudit onu
détskou radost z kolotocd.

@ YouTube : Carousel Bar 70th Anniversary (2:20)
@ YouTube : Hotel Monteleone: The Most Celebrated ... (7:48)

VIEUX CARRE

25 ml Sazerac Rye Whiskey

25 ml koriaku Godet V.S. Classique
25 ml sladkého vermutu

10 ml likéru D.0.M. Bénédictine

2 striky Peychaud's Bitters

1 stfik Angostura Aromatic Bitters

Postup: Nalijte vSechny ingredience do michaci
sklenice ¢i primo do sklenice typu old fashioned.
Pridejte led a dlikladné promichejte. Servirujte
podle libosti bud bez ozdoby, nebo se zastrikem ci-
tronové kdary.

Poznamka: Vyse uvedeny pomér vychazi spiSe
z originalni receptury z knihy Famous New Orleans
Drinks & How to Mix ‘em, zatimco v Carousel Baru
v hotelu Monteleone dnes dostanete verzi, ktera je
primarné postavena na zitné whiskey, kdy jsou zbylé
slozky kromé bitters davkovany ve stejném polovic-
nim poméru vici whiskey.









Text: Jakub Janecek, foto: Pavla Janeckova Hajkova

ALOIS GOLLES

Zacatkem frijna jsme se s moji zenou Pavlou a Martinem Kortusem,
kucharem prazského Laboratoria, zastavili ve styrském Riegersburgu
u Aloise Gollese, uznavaného vyrobce ovocnych destilatl a uslechti-
lych oct, které mame jiz radu let v nasi nabidce. Na konci léta jsme se
s Martinem zacali domlouvat na tom, Ze by stalo za to pokusit se dostat
vynikajici octy z Gollesovy produkce do povédomi lidi, kterym neni jed-
no, co jedi, a kteri oceni vyjime¢nou kvalitu. Martin jiz Aloise Gollese
znal z jeho navstévy v Laboratoriu, béhem které od ného také dostal
pozvani k navstévé jeho manufaktury, a tak jsme spojili prijemné s uzi-
teé¢nym a vydali jsme se do Uzasného kraje nedaleko Styrského Hradce.

VZdycky se sem t&3im, ale tentokrat to bylo jesté
umocnéno tim, Ze jsem védél, Ze se tady bude stejné
jako mné libit i mym spolucestujicim. Neni to jenom
neskutecnou skromnosti a pohostinnosti naseho hos-
titele, ale také malebnosti tohoto Urodného kraje, ve
kterém je koncentrovano mnoho vyrobcl riznych po-
chutin, ktefi se navic navzajem podporuji. Na uzemi
nékolika zdejsich vesnic tady mlzZete navstivit a také
ochutnat a nakoupit napriklad vynikajici Sunky, vina,
ovoce, zeleninu, dyfové oleje a vibec vdechno, co se
z dyni da vyrabét, ¢okolady, palenky a v neposledni
Fadé octy, kvali kterym jsme tentokrat hlavné pfijeli.
Po prohlidce Gollesovy manufaktury, kterou jsme vam
vycCerpavajicim zplsobem popsali ve 14. Cisle naseho
¢asopisu v roce 2016 a kterou vam véem mohu vrele
doporucit, jsem se Aloise zeptal, jak vlastné s vyrobou
octd zacinal a jak a kdy se mu podafrilo s nimi prorazit.

,Zacinal jsem v roce 1979 nejprve s destilaci ovocnych
palenek a v roce 1984 jsem vyrobil prvni ocet. Inspi-
roval jsem se v Italii, ale protoZe jsem nebyl vinar, tak
jsem zacal zpracovavat jablka z nasich sadd. Vyrobil

jsem tedy jablec¢ny ocet a nasledné absolutné prvni
jable¢né balsamico na svété. To byl tedy zacatek, na
kterém ale nebyla Zadna poptavka, protoZe octiim ni-
kdo nevénoval prilis velkou pozornost. V letech 1986,
87 a 88 uzZ jsme prodavali nase palenky do nejlepSich
rakouskych restauraci, ale octy jako takové nebyly jes-
té tak bézné. Dokonce i v téch nejlepsich restauracich
mi Fikali, Ze chapou, Ze jsem vyrobil néco zajimavého,
ale Ze oni potrebuji pouzivat levnéjsi véci. ProtoZe ne-
byla poptavka u restauraci, nebyla ani u obchodnikd,
a tak jsme tedy museli ¢ekat, nez prijde ten spravny
moment. Mezitim jsme vyrovnavali prakticky neexistu-
jici prodej octd prodejem palenek. To bylo pro nas fan-
tastické jednak proto, Ze jsme tu situaci mohli prezit,
ale také proto, Ze jsme méli stale starsi a starsi ocet.

0d zacatku jsem Vvéril, Ze se naSe octy prosadi. Védél
jsem, Ze délame velmi kvalitni octy, a navic jsme méli
vyhodu, Ze jsem byl prvni na svété, kdo udélal jable¢né
balsamico. Opravdovym prilomem ale byla aZ recenze
v Casopise Falstaff v roce 1991, kde posuzovali vice
nez 30 balsamickych octl. Skoncili jsme na 5. misté,
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coz bylo naprostym prekvapenim, a tak
se lidé pomalu dovidali o tom, co a jak
délame a Ze to délame dobre. Dalsim ¢&a-
sopisem byl Wilsberger, ktery byl dobrie
znamy véem kuchar@im z michelinskych
restauraci a v jednom vydani se vénoval
vyrobé balzamickych octl a dal nékolik
z nich na titulni stranu, vcéetné toho nase-
ho. Tak se stalo, Ze nas v prvni poloviné
90. let zacali vyhledavat nejprve v prvo-
tfidnich restauracich a poté, co o octech
zacaly psat i bézné Casopisy v rlznych
sloupcich, které se vénovaly jidlu a piti,
tak také bézni spotrebitelé. Krok za kro-
kem se balzamické octy zacaly dostavat
do popredi zajmu. V roce 1991 se octy na
nasich celkovych prodejich podilely pou-
ze tfemi procenty. O 15 let pozdéji jsme
jiz prodavali stejné mnoZstvi nasich octl
jako nasich destilatd.

E'FNE". Es‘:n:

Aephnste & Vzdycky jsem piemyslel, jaké daldi octy
bychom mohli vyrobit. Pfed ¢tyfmi lety
jsme uvedli na trh chrestovy ocet, nasle-
doval pivni ocet a poslednim je citronovy
ocet. Nejde nam ale o to, prichazet kazdy
rok s néc¢im novym. Ted si myslim, Ze je
nase nabidka ucelend, a tak se zaméru-
jeme na to, co uz mame. Co se tyka cit-
ronového octu, tak ten je myslim velmi
dllezity, protoZe kazdy pouZiva citron
minimalné jednou tydné. MoZna na Fizek,
na saldt, rybu, nebo jenom k pripravé
limonady. Proto jsem si rekl, Ze jest-
li nékdy udélam néjaky ocet z néceho,
co nebude mit pdvod ve Styrsku, tak to
bude citron, ne papaja nebo mango, ale
citron. Passion fruit by moZzna mohl byt
také velmi zajimavy, ale zaméril jsem se
na citron.

ProtoZe mam vzdélani jakoZto zpracovatel
ovocnych §tav, nemusel jsem si délat ani
néjaky obsahly pridzkum toho, jak by se
mélo s citrony pracovat. Jediné, co jsem
poti‘eboval zjistit, bylo to, kdo je schopen
Spoussl Easin odborné zpracovat €erstvou &tavu hlubo-

~ewnves,  kym zmrazenim a kdo je schopen dodat
hluboce zmrazenou Stavu v prvotfidni
kvalité.

V Evropé existuje pouze par moznosti, kde
se da nakoupit. V Brazilii je mnoho tako-
vych zpracovateld, ale v Evropé tomu tak
neni. My jsme nakonec nasli dodavatele ve
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$panélské Murcii, kde se citrony hodné péstuji a jedna
spole¢nost se specializuje na zpracovani citron( tak,
jak to potfebujeme.

Doporucil bych nas ocet pouzit vSude tam, kde pouZzi-
vate citron. Na jihu Spanélska, v Italii a jinde ve Stre-
domofri daji prednost ¢erstvému citronu, ale nas ocet
ma stejnou kyselost a je velmi dobry. M{j syn David
rika, Ze ho lze pouzit i do koktejlu Whisky Sour.

KdyZ otevirame nové trhy, doporucuji zacit import
s takovymi produkty, které nejsou dostupné v té které
zemi. Nejprve doporucuji hruskové balsamico, pro-
toZe je vyjimec¢né a velmi ovocné, dale potom vinné
balsamico, ale tam uZ je mozné ocekavat diskuze a vy-
svétlovani. Lidé mohou rikat, Ze pouzivaji balsamico,
které je tmavsi. No ale proc¢ je tmavsi? ProtoZe je do-
barvované, zatimco to nase je prirodni atd. Mnoha vin-
na balsamica obsahuji siru, coz usnadruje lahvovani
a zarudi delSi trvanlivost. My to nepouZivame, povo-
leno to ale je, a kdo tyto komponenty pouziva, mize
vyrobit produkt s daleko niZSimi naklady. Ja jsem
velmi spokojen s tim, Ze jsou nase produkty stranou
mainstreamu. Napriklad nas ocet z cerveného vina:
KdyZ nékdo pljde do supermarketu a najde tam ocet
z ¢erveného vina Chianti a ocet z rakouského cerve-
ného vina, pravdépodobné si vybere ten z Chianti,
protozZe je to znamé vino, zatimco Zwegelt z Rakous-
ka moc lidi nezna. Pokud je ale porovna, mdze si Fici,
Ze je ten nas o poznani jemnéjsi, a bude si kupovat
ten nas. Rozdil ale nebude tak patrny, jako kdyZ po-
rovnate napriklad ocet malinovy. Tam bude ten rozdil
obrovsky a prozradi daleko vice o nasi praci, o tom,
jak udélat dobry ocet a dobry specialni ocet. Kromé
hroznd a citrond zpracovavame cerstvé ovoce od za-
¢atku az do konce, tedy od ovoce aZz po lahev. Cely
proces mame ve vlastni rezii - tridéni, odpeckovani,
vymackani stavy, kvaseni, dvojitou fermentaci a tak
dale. Existuje mnoho konkurentl, ktefi pracuji jako
my, kdyZz vyrabime citronovy ocet. To znamen3, Ze
nékde musi nakoupit ovocnou $tavu nebo koncentrat.
Kdyz chtéji nakoupit rajc¢ata nebo maliny, které jsou
obtiZzné na zpracovani, musi koupit pyré. Z pyré ale
neni moZné ziskat kvalitni ocet, a to i kdyZ cely proces
udélaji remeslné, tak bude chut Uplné jina nez z Cers-
tvého ovoce. Stejné je to u chrestu nebo u kdouli. Vy-
sledkem bude jiny produkt, protoze musi udélat jeden
az dva kroky ve vyrobnim postupu jesté pred samot-
nym zpracovanim. Kdyby vyrobce malinového octa
koupil malinovou $tavu hluboce zamrazenou, tak jako
to délam ja s citronovou $tavou, mohli by mit dobry
malinovy ocet, ale oni to nedélaji, oni kupuji malino-
vy koncentrat, ktery je prirodni, ale zahfivany a na-
sledné ochlazovany, ¢imzZ dochazi ke zménam ve vini.

My mame vyhodu v tom, Ze u nékterych druhd ovoce
a zeleniny mame vlastni zdroje a jsme jedni z mala,
kteri mohou takto pracovat. Jsme tak akorat velci, Ze
si to mlZeme dovolit, a jsme tak profesionalni, Ze to
muUzZeme délat spravné. Kdyz si bude chtit udélat hos-
podyrika malinovy ocet, tak to mUZe udélat dobre, ale
bude to vinny ocet s malinami. Kdyz se to bude dé-
lat primyslové, tak se pouZije ocet z ¢erveného vina
a prida se prichut a bude se to prodavat jako mali-
novy ocet. My jsme nékde mezi malymi, ktefi nejsou
tak profesionalni, a témi velkymi, kterym zaleZi na né-
¢em jiném nez na kvalité. Na trhu jsme ale také nékde
mezi. To znamena mezi farmari se vSemi jejich octy
a mezi primyslovymi produkty v supermarketech. Na
jedné strané jsme radi a na druhé je nutno fici, Ze je
to nékdy obtizné. Neni totiZ tak jednoduché najit za-
kazniky, ktefri upiednostriuji maximalni kvalitu a jsou
ochotni za ni zaplatit." [ |

Martin Kortus byl zplsobem prace Aloise Géllese
ohromen a rozhodl se zaradit jeho octy do svych
kurz( vareni, béhem kterych by s nimi chtél aktiv-
né pracovat. S nabidkou jeho online kurz( se md-
Zete seznamit na strankach www.martinkortus.cz.
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— NEZBYTNA INGREDIENCE V LEPSI KUCHYNI —

FINE VINEGAR

5B

CITRONOVE
KORENI

Intenzivné ovocné @
OsvézZujici citrusové tény

Cerstvé vymackana citronova $tava osvézi
jemné kyselym, aromatickym zpdsobem

a nas vinny balzédmovy ocet vyniké svou
harmonickou jemnosti. Spoleéné tvori

prijemné citronové koreni, které doda
vasemu pokrmu stredomorsky nadech.

DOBRE SE KOMBINUJE SE:
sttedomorskymi marinadami, rybami,
meékkysi a ovocnymi dezerty

Kyselost: 5 %




125 ml
250 ml
51

NEZBYTNA INGREDIENCE V LEPSI KUCHYNI —

{
o
o

G 0L LES

FINE VINEGAR

BALZAMOVY
OCET BALSAMICO
pfijemné sladky

vyvaZeny

—— Tato vlajkova lod'produkce octl znacky
Golles muze byt pravem povazovéna za jeden
z nejuzasnéjsich kulinarnich vynélezli od
pocétkd vyroby octa. V roce 1984 zacal

Alois Gélles jako prvni vyrabét balzdmovy
ocet (balsamico) z jablek. Dodnes je vyrdbén
redukovéanim a fermentaci mostu z mistnich
Styrskych odrdd jablek. Nésledné zrani

v dubovych sudech dodavéa octu sympatickou
sladkost a extrémni viskozitu.

VYNIKAJICIV: DOBRESE

dezerty KOMBINUJES:
grilovaci omacky olejem z liskovych
syr orech(, Ini¢kovym
rajcata olejem, makovym

s mozzarellou olejem, sezamovym
steak olejem, sluneéni-

covym olejem

Kyselost: 59
Neomezené datum spotieby.

EXKLUZIVNI
BALSAMICO

8 LET ZRAJE
V DUBOVEM
Subu

9

PRIRODNI
PRODUKT

NEZBYTNA INGREDIENCE V LEPSI KUCHYNI —

L0LLEY

FINE VINEGAR

AJABLECNY
BALZAMOVY
OCET BALSAMICO

sladky
neuvéfitelné hutny

vzacny

—— Dlouhym zranim se véci stavaji
nekoneéné dobrymi a proces zrani, ktery

je soucasti balzamové fermentace, je
doslova uménim, jez korunuje cely proces
vyroby octl. Tomuto octu trvé vice nez 20 let
nez absolvuje svou pout stale mensimi sudy
z ruznych druht dreva, jako je dub, kastan,
akat, tfesen a jasan, a nakonec dosahne

své konecné harmonické zralosti. Tento

ocet davkovany v malych lahvi¢kach je jednou
z nejvzacnéjsich chutovych pfisad na svété.

VYNIKAJICI V: DOBRE SE

jahody KOMBINUJES:
maliny Zkuste ho samotny!
syr

vanilkova zmrzlina

Kyselost: 5%
Neomezené datum spotfeby.

XA BALSAM
VZACNA SLADKA
HMOTA

20 LET ZRANI
V DREVENEM
SOUDKU

9

PRIRODNI
PRODUKT
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— NEZBYTNA INGREDIENCE V LEPSTI KUCHYNI —
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GOLLES G 0L LES

FINE VINEGAR FINE VINEGAR

RAJCATOVY | T

KREATIVNE

OCET

— Predstavujeme rajée, které je v mnoha 1 ROK

evropskych kultutéch znémo jako V USLECHTILE Za ¢asu nasich babicek byly kdoule
.zlaté jablko” nebo ,rajské jablko”. Nazev OCELI KVULI o e L )Igr/wes o
je nicméné druhotny. Mnohem dileZit&jsi SVEZESTI ) " b/ 3

je ovocné chut a intenzivni aroma, které =37 pgv%tslr;ou\iap:comeputﬁ, cozJe
nas ocet ziskava z lokalné péstovanych opraveu skoda. ve forme octa Jsou

rajcat. Spolu se svym stredomorskym vyn}kajici,néhradovu 6erstyych citr,onL‘] .
sermere - el slhem - Aot a diky své medové sladké ovocné chuti

el Sl I heehen cn i jsou oblibené u milovnikd asijské kuchyné.

hrncdm po celém svété. PRIRODNI
PRODUKT . .
125 ml VYNIKAJICIV: DOBRE SE VARSI COHE ROMBINUIES:
250 ml ; " . KOMBINUJES: asijské pokrmy o
500 m| Stfedomorska kuchyné 5y e el
51 mozzarella bodlakovym olejem, . - ot Gl
rukf)la & ol Oley?m il holandskéd omacka  sluneénicovym olejem
raj¢atovy salat seminek,

S Ly L . bearneské omacka
rajska omacka olivovym olejem

rajska polévka

Kyselost: 5% Kyselost: 5%
Neomezené datum spotieby. Neomezené datum spotieby.
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FINE VINEGAR

125 ml
250 ml
51

— Ackoliv ani nebydli na hradé, ani nenosi
korunu, je malina povazovéna za kralovnu
bobuli a i bez $lechtického titulu je vitanym
hostem v mnoha kuchynich. Maze byt
ddvodem intenzivné ovocna chut, nebo
vysoce expresivni barva? V kazdém pripadé
je to kralovské ovoce!

® 000 Wi

VYNIKAJICIV: DOBRE SE
d KOMBINUJE S:

ezerty
rukola olejem z liskovych
chrest orechl, makadamovym
hlavkovy salat olejem, olejem
s jehné&im z vlagskych ofechd

waldorfsky salat

Kyselost: 5%
Neomezené datum spotie

by.

B

KREATIVNE
OVOCNY

1 ROK
V USLECHTILE
OCELI KVULI
SVEZESTI

9

PRIRODNI
PRODUKT

GULLES

FINE VINEGAR

Jablka a hrozny nejsou jediné druhy
ovoce, z nichZ je mozné vyradbét vynikajici
balzédmovy ocet balsamico. Na tento
konkrétni druh byla pouzita fermentovana
$tava z historickych odrid mostovych
hrusek. Po ¢tyfech letech zréani je Hruskovy
balzdmovy ocet balsamico mladsi nez jeho
jable¢né a hroznové protéjsky, ale presto
vyniké svymi bohatymi ovocnymi tény.

DOBRE SE
KOMBINUJE S:

arasidovym olejem,
konopnym olejem,
olejem z liskovych
orfechd, Ini¢kovym
olejem, olejem

z vlasskych orechd

VYNIKAJICI V:
horké druhy
hlavkovych salatd
modry syr
dezerty

syry s bilou plisni

Kyselost: 5%
Neomezené datum spotfeby.

N
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Warehouse #1 Soutéz

52

VE FINALE SOUTEZE
DIPLOMATICO & CO.

SE SNOUBILA LOKALNOST
S UDRZITELNOSTI

Text: Bara Urbanova, foto: Radek Sevct a Jozi Jarosik

Rijnovym finale vyvrcholila nova barmanska soutéz s venezuelskym ru-
mem Diplomatico. Kromé trtinového destilatu v ni vyznamnou roli se-
hraly lokalnost a udrzitelnost, které museli soutézici ve svych koktejlech
zohlednit. Receptura toho nejlepSiho bude mit své misto v Zero Waste
Cocktail Book, jez vyjde po ukonceni soutéze ve vSech zapojenych ze-
mich. A jeji autor dostane pristi rok prilezitost se do Venezuely podivat,
prohlédnout si vyrobni proces rumu Diplomatico, seznamit se s barma-
ny z rGznych koutl svéta a taky si uZit trochu té karibské atmosféry.
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Soutéz Diplomatico & Co. odstartovala 2. zari na sti'ese
domu Radost v Praze na Zizkové, kde se konal Gvodni
seminar. Barmani a barmanky se b&hem néj od ¢eského
ambasadora rumu Diplomatico, Lukase Hanzla, dozvédé-
li soutéZni zadani a od dal3ich dvou hostd se jim dostalo
poradné naloZe inspirace pro jeho naplnéni. Prvotni tkol
znél jednoduse: Namichejte koktejl na bazi rumu Diplo-
matico Planas nebo Reserva Exclusiva. Podminkou ovéem
bylo, aby jeho receptura dal sestavala uz jen z lokalnich
ingredienci a aby drink jako celek naplfioval principy
udrzitelného rozvoje a zero waste. Zatimco na téma lo-
kalnosti prednesl kratkou prednasku Tomas Mozr, s pro-
blematikou udrzitelnosti a nulového odpadu pritomné se-
znamila Sora HouZvova z komunitni organizace Kokoza.

Na naplnéni zadani dostali barmani a barmanky presné
dva tydny. Odevzdat receptury a fotografii svého koktejlu
museli nejpozdéji 16. zafi. VSechny stanovené podminky
splnilo jednatricet barmanl reprezentujicich jednadva-
cet bar(l a devét mést rozesetych prakticky po celé Ceské
republice. Odborna porota v cele s Lukasem Hanzlem tak
neméla zrovna snadny Ukol, kdyZ je musela vSechny ob-
jet, soutézni drinky ochutnat, vyhodnotit jejich prezentaci
primo v podniku, ale i na socialnich sitich, a také provérit
znalosti barman(, zejména co se rumu Diplomatico tyce.

Hodnoceni spolu s vybérem osmi finalistl probéhlo v ob-
dobi od 20. zari do 10. fijna. Postup do findle si v ocich

porotcl vybojovalo pét prazskych barmand, jmenovité
Libor Andla z baru Cobra, David Friihauf a Filip Stransky
z Anonymous, Honza Foukal z Black Angel's a Tomas Ne-
jedly z Groove Baru spolu se dvéma brnénskymi, Toma-
Sem Biel¢ikem z Elementu a Jakubem Drobénou z Baru,
ktery neexistuje, a Honzou Vlasakem z Becher’s Baru,
jenz je soucasti karlovarského Grandhotelu Pupp.

4 [ v v

v ’

Finalové klani Diplomatico & Co. bylo naplanovano na
14. fijna. Hostilo jej kino Pritomnost, jez je rovnéz sou-
¢asti Zizkovského domu Radost. Utkat se o vitézstvi do
néj v pravé poledne dorazilo nakonec pouze sedm barma-
nd - Libor Andla se pro nemoc omluvil. V¢as byla na mis-
té samozi'ejmé i Ctyrclenna porota, kterou kromé Lukase
Hanzla tvorili blogerka a nékdejsi brand manazerka rumu
Diplomatico Pavla Janeckova Hajkova, barman a historic-
ky prvni ¢esky vitéz Diplomatico World Tournament, ktera
stavajicimu soutéZnimu formatu predchazela, Jarda Ja-
nousek, a recenzent a velky milovnik rumu Pavel Ungr.

Barmani pred porotu predstupovali jeden po druhém
se stejnym drinkem jako v Uvodnim kole. Michali ho
ve Ctyrech porcich, pro kazdého porotce jeden, a jejich
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prezentace nebyly nijak omezeny casem. Bodoval se
koktejl samotny a jeho servis, stejné jako mira naplnéni
zadani a originalita prezentace. DalSi cenné body mohli
soutéZici nasbirat v pridruzené discipliné v podobé blind
tastingu. Identifikovat méli pét vzorkl - gin Canaima
a rumy Diplomatico Planas, Mantuano, Reserva Exclusi-
va a Seleccion de Familia.

Podle jediné Zeny v poroté byly vykony soutézicich velmi
dobré a taky hodné vyrovnané. ,Jako nékdejsi brand mana-
Zerka znacky Diplomatico musim ocenit, kolik toho o tomto
rumu finalisté védéli. Kazdy si vybral néco trochu jiného
a zakomponoval to do pfibéhu svého koktejlu. Naplnit se
jim dafilo i zadani. Z hlediska lokalnosti, kterou se v kon-
textu historie na svém blogu Vintage Kitchen zabyvam,
mé potésilo, Ze finalisté sahli po surovinach, jez u nas maji
své koreny, jako jsou Svestky a jablka nebo taky Spendliky
a mirabelky. Vyrabeéli z nich sirupy, cordialy a dalsi prisady,
varili, susili, udili, pekli v alobalu... Projevili UZasnou kre-
ativitu v jejich vyuziti a skvéle je propojili s venezuelskym
rumem. V r(zné mite dokazali rovnéz naplnit principy udr-
Zitelnosti a zero waste. V konecném souctu tak rozhodo-
vala predevsim chut koktejlu. Kazdy byl trochu jiny, méli
jsme tu drinky svézi, citrusové nebo horké, ale taky jeden
zauzeny," shrnuje hlavni ¢ast finale Pavla Janeckova.

Vysokou urovefi mély soutézni koktejly také z pohledu
mixologického. ,Potésila mé hodné dobra uroven vsech

drinkd. Bylo znat, Ze se barmani ridi soucasnymi trendy.
Pouzivali moderni postupy a jednoduché sklo bez ozdob,
coz zapada do kontextu doby," podotyka zkugeny barman
a dalsi z ¢lend poroty Jarda Janousek a pokraduje: ,Za
sebe mam ale pocit, Ze z pohledu zero waste mohli sou-
téZici své drinky lépe dotdhnout. Prekvapilo mé tieba, Ze
nikoho nenapadlo pracovat v koktejlu s peckami z pouzi-
tého ovoce. Teda az na Davida Friihaufa, ktery nam je dal,
at si je zasadime. Podobné dotaZzeny mél v tomto ohledu
svlj drink je$té Tomas Nejedly. Mé osobné zaujal jesté
Jakub Drobéna, kterému nechybi nadseni a drajv a je na
ném vidét, Ze mu to jde od srdce.” Ackoliv nad vysledky
musela porota néjakou chvili diskutovat, nakonec se pfi
vybéru tri U¢astnikl vecerni ¢asti finale shodla pravé na
téchto ti‘ech barmanech.

SPENDLIKY, STOVIK,
SVESTKY | RAJCATA

Chutové nejpropracovanéjsi byl podle poroty koktejl
Podzim u babci, ktery ji namichal David Friihauf z praz-
ského baru Anonymous. Do drinku, jenz byl vzpominkou
na détstvi a ¢as straveny u babicky, pouZil Diplomatico
Planas v kombinaci s domacim sirupem ze $pendlikg,
které sam nasbiral, a $tovikovou sodu, na niz pouzil sto-
vik od lokalniho péstitele, ktery mu poslouZil rovnéz jako



ozdoba. Zbytky ovoce, které mu zdstaly po pripravé siru-
pu, David pouZil na sorbet, ktery lehce zaudil a k drinku
ho serviroval. Porotci od néj dostali také darek - maly
kvétinac¢ a pecku od Spendliku spolu s hlinou, aby si ji
mohli zasadit.

Na peckové ovoce vsadil také Jakub Drobéna z brnén-
ského Baru, ktery neexistuje. Jeho receptura pocitala
s rumem Diplomatico Reserva Exclusiva a se Svestko-
vym pyré, které pripravil ze Svestek opecenych v aloba-
lu na verejném grilu v luzaneckém parku, verjusem od
moravského vinare Honzy Stavka a medovou vodou, kte-
rou Jakub pripravil z pastového medu, jejZ pred ¢asem
sam vyrobil. Jako ozdoba mu poslouzila susena Svestka.
Drink s odkazem na znamy film Marecku, podejte mi pero
pojmenoval Metelesku blesku.

Tomas Nejedly z prazského baru Groove dal pred ovo-
cem prednost zeleniné a ve své prezentaci se zaméril na
pristup vyrobce rumu Diplomatico, spole¢nosti DUSA, jez
dba na udrzitelnost a zarovern mysli na lokalni komunitu.
Koktejl Fair Play namichal z rumu Diplomatico Planas
a smeési Cerstvého rajcatového dzusu a rajcatové vody.
Pridal k nim jeSté domaci vinny ocet pripraveny z Ryz-
linku rynského z Vinnych sklept Kutna Hora, v némz tri
tydny maceroval zbylé rajcatové duziny, a pro zakula-
ceni chuti drinku pridal par kapek solného roztoku. Aby
naplnil principy zero waste, ozdobil svij koktejl rajc¢ato-

vou vétvickou, jeZ vSak zaroveri méla zajimavy vizualni
a aromaticky efekt. ,To je super, co se da udélat z raj¢at,”
neskryval své nadSeni z Tomasova vykonu Pavel Ungr
a jednim dechem doplnil, Ze obrovskou kreativitu proje-
vili vSichni finalisté. Kazdy z nich si hledal svoji cestu.

IMPROVIZACE A PRACE POD
TLAKEM CASU

Zatimco odpoledni ¢ast finale se konala za zavrenymi
dvermi a soutézici mohlo sledovat pouze par pratel,
kter'i je do Pritomnosti prijeli podporit, a par dalsich
pozvanych hostl v Cele s globalnim ambasadorem
znacky Diplomatico Miguelem Escandallem, vecerni
¢ast, do niz se zapojili uz jen Jakub, Tomas a David, se
odehravala uz pred zraky verejnosti. Sal Zizkovského
kina se zaplnil po sedmé vecer, a jakmile bylo rozlo-
sovano poradi, tfi nejlepsi se utkali v zavérecné bitve,
ktera provérfila jejich schopnost improvizace a prace
nejen pod tlakem casu.

Misto klasického mystery boxu méli soutéZici na pddiu
k dispozici stanek jako na trhu, a to vcetné trhovce.
Kromé rumu Diplomatico Planas a Reserva Exclusiva si
v ném finalisté mohli vybrat jesté Diplomatico Mantua-
no a pak ingredience dle svého vybéru. K dispozici jim
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bylo vSe od mléka a vajec pres ovoce a rdzné shruby ¢i
cordialy aZ po verjus, ovocné klzZe nebo tfeba hrasko-
vou vodu. Nechybély tam ani domaci ingredience z od-
poledni ¢asti finale, pricemz kazdy z barmand trhovci
prispél jednou z téch svych.

Jakub, Tomas a David méli pouhych 13 minut na to,
aby si vybrali ingredience, sestavili z nich drink a ve
¢tyrech porcich ho namichali poroté. Ochutnat pritom
sméli jen jednotlivé suroviny, koktejl samotny vznikal
rovnou pied zraky porotcd a divakd. ,Nebylo to vibec
snadné, toto zadani uz prece jen vyZadovalo urcitou
davku zkusenosti a taky schopnost poskladat si koktejl
predem v hlavé a odhadnout, jak spolu budou vybrané
ingredience fungovat,” objasfiuje Lukas Hanzl. Bodo-
vala se rovnéz prezentace drinku a také komunikacni
dovednosti, jez se projevily tfeba i pfi rozhovoru s tr-
hovcem.

Nejlépe si v této Casti soutéZe podle poroty vedl Da-
vid Frihauf. ,Shodli jsme se na tom, Ze mél nejkom-
plexngéjsi drink. U Jakuba bylo znat, Ze mu prece jen
jesté chybéji zkusenosti, a Tomas sice predvedl skvé-
lou praci, ale Davidiv koktejl Ultimate Winter Rein-
carnator, ktery sestaval z rumu Diplomatico Planas,
cerstvych malin, Sipkového sirupu, verjusu, sody a Sip-
ka v roli ozdoby, byl prece jen o néco lep&i,“ shrnuje
zavérecnou c¢ast soutéze Lukas Hanzl.

PIVQEK'VAPENY' vilézv A ZAJI-
MAVE CENY PRO VSECHNY

KdyZ se body z improvizacni ¢asti secetly s témi, které
barmani ziskali béhem odpoledne, bylo o vitézi jasno.
Stal se jim David Friihauf, ktery na podiu prevzal symbo-
lickou letenku do Venezuely, kam by se mél spolu s vitézi
z dalSich zemi svéta podivat zkraje pristiho roku. Re-
ceptura jeho koktejlu Podzim u babci se soucasné objevi
v Zero Waste Cocktail Book, ktera bude po ukonceni sou-
téZe ve vSech participujicich zemich vydana. Uz ted se
David mdZe tésit z rumu Diplomatico Ambassador Selec-
tion, doutniku Perdomo a voucheru v hodnoté 2 000 K¢
do prodejny Warehouse #1. DomU si z Pritomnosti ale
samozi'ejmé odnesl i spoustu zazitkd. ,Jesté mi ani po-
radné nedochazi, jak jsem mohl z tak silné obsazeného
finale postoupit, natoZ Ze jsem nakonec nad tak skvélymi
barmany vyhral. Byla pro mé velka Cest reprezentovat
bar Anonymous a posilit dobré jméno, které ma a které
si zaslouZi," poznamenal kratce po vyhlaseni.

S prazdnou z vecerniho finale neodesli ani ostatni soutézi-
ci. Jakub s Tomasem obdrZzeli Diplomatico Single Vintage
2005, doutnik Perdomo a voucher do Warehousu v hod-
noté 2 000 K&. Barmani na Ctvrtém az sedmém misté se
mohou tésit z rumu Diplomatico Selecciéon de Familia,
doutniku Perdomo a voucheru v hodnoté 1 000 K¢.
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Warehouse #1 Fokus

- jara“, bylo jiZ na strankach Warehouse #1 napsano mnohé. Vétsinou

" také o rumu, ktery je neodmyslitelnou soucasti této zeme.

Text a foto: Tomas Mozr
; -

O portugalském ostrové Madeira, ktery byva nazyvan ,zemi vééného

$lo o jedinecné lokalni fortifikované vino Justino’s, jehoz Uzasny pri-
béh najdete napriklad v sedmém cCisle tohoto ¢asopisu. Tentokrat ale
pujde o trochu jiny pribéh. Vyjma vyuziti vina madeira totiz bude rec
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KOLONIALNI OBLIBENEC

Fortifikované vino madeira je nedilnou soucasti napojo-
vé kultury bezmala jiz od 15. stoleti, protoZe podobné
jako sherry skyta Siroké moznosti pro vyuZiti v mixolo-
gii. Navzdory témto vyhodam v§ak mlzeme prvni zmin-
ky o koktejlech vyuZivajicich vina z Madeiry evidovat
v hojnéjsi mire az v 19. stoleti, kdy zvySenou poptav-
ku ovliviiovala znac¢né limitovana domaci vyroba vina
v tehdy mladych Spojenych statech. Ameri¢ané méli
fortifikovana vina v oblibé, a tak se spoléhali na dovoz
vin jako sherry a madeira, ktera predevsim v pribéhu
kolonizace Ameriky hrala daleZitou roli, nebot se na né
nevztahoval tzv. British Navigation Act.

Ze slavnych koktejlt se dochovaly kuprikladu receptu-
ry na koktejly jako Madeira Cobbler, Baltimore Eggnog
nebo The Queen of the Night. Zatimco Madeira Cobbler
je variaci daleko slavnéjsi verze postavené na sherry,
Baltimore Eggnog patri ke klasickym variantam oblibe-
ného svatecniho drinku, coz krasné vystihuje prohlase-
ni Tradera Vica, podle néjz ,v Zivoté kazdého muze pri-
jde chvile, kdy citi poti‘ebu syrovych vajec. Egg nog je
pak nejprijemnéj$im zplsobem, jak je spolknout.” Po-
mineme-li rdzna nebezpedi skryvajici se za samotnym
pravopisem eggnogu, kdy anglicky nazev ziejmé vznikl

ze spojeni ,egg-and-grog", tj. vejce a rum, vcelku zahy
narazime na vyklad legendarniho amerického barmana
Jerryho Thomase, Ze ,egg nogg je napoj amerického
plvodu, ale je tak populdrni, Ze se stal kosmopolitnim.
Na Jihu je témér nepostradatelny v ¢ase vanocnim, za-
timco na Severu je oblibeny v kazdé ro¢ni dobé." Mno-
hem pochopitelngjsi vysvétleni lze najit v eském pre-
kladu ,vaje¢ny koriak", coZ doslova deklaruje vstupni
suroviny, jimiz na pocatku byla vejce, brandy a cukr,
trebaZze se mnohdy uvadi i mléko. Prvni receptury na
eggnog se v hojné mire zacinaji objevovat uz v 18. sto-
leti, kdy se vyvinul z anglického napoje znamého jako
posset, ktery kombinoval mléko, vino a koreni. Ovsem
receptura, kterd nas ve spojitosti s madeirou zajima
nejvice, pochazi z knihy The Modern Bartender’s Guide,
ktera poprvé vysla v roce 1878. Pravé v ni je uveden
predpis na koktejl z brandy, jamajského rumu, madei-
ry, Zloutku, cukru, smetany, strouhaného muskatového
orechu a mleté skofice.

Obdobné popularnim koktejlem z madeiry byl na prelo-
mu 19. a 20. stoleti rovnéz drink s nazvem The Queen
of the Night, ktery ziskal na popularité zejména poté, co
se objevil v knize The Flowing Bowl. Tu napsal hambur-
sky rodak ,The Only* William Schmidt, ktery byl velmi
ocefilovanym newyorskym barmanem, o némz se tvr-
dilo, Ze je schopen kazdy den vymyslet novy koktejl.
0 jeho vyjimecnych schopnostech vypovida kuprikladu
skuteénost, Ze vytvoFil tzv. $5 cocktail v dobég, kdy béz-
na cena koktejlu Cinila pouhych 15 centd. The Queen
of the Night se skldda ze 2/3 portského vina a 1/3
madeiry, pricemz do michaci sklenice prijde jesté strik
konaku, strik créme de roses a dva striky cukrového
sirupu. Tajemstvi jedine¢né chuti je ovSem ve vyplach-
nuti koktejlové sklenice likérem Chartreuse, podobné
jako je tomu pri pripravé koktejlu Sazerac, kdy se ve
sklenici vytvari tzv. absintovy film.

RUMOVE NADSEN

Prvni zaznam, v némz figuruje termin engenho, pod
kterym se rozumi mlyn na zpracovani cukrové trtiny,
se na Madeire datuje k roku 1452. O necelych padesat
let pozdéji jich pribylo dalsich trinact, pricemz do konce
16. stoleti byste jich na ostrové nasli uz tricet Ctyri. Na-
vzdory tomu se tzv. Aguardente de Cana nezacala des-
tilovat drive nez v 17. stoleti. Zatimco zminky o prvnim
melasovém rumu na Madeire se vztahuji jiz k poc¢atku
16. stoleti, produkce rumu z Cerstvé Stavy z cukrové
trtiny, ktery je dnes pro tento ostrov tak typicky, zac¢ina
az v roce 1649.

Svij zlaty vék zazival mistni rum v 19. stoleti, kdy bylo
na Madeire v provozu 13 paliren. V soucasnosti jsou



CGEN

:u"q ;l“" A RAGS

b 2 r"v—" —

"NO

RESERVA




g i

64

prRRear

1)
K¢ iir b

e e
il

ale na ostrové uz pouze Ctyfi: Engenhos Do Norte, En-
genhos de Calheta, L'Engelho Novo a nejmensi rodinna
destilerie vyrabéjici rum O Reizinho. Tou nejvyznam-
néjsi je vSak prirozené ta nejvétsi Engenhos Do Nor-
te, ktera je situovana v severovychodni ¢asti ostrova
v méstecku Porto da Cruz. Palirna byla zaloZena v roce
1927 a dodnes pry predstavuje nejstarsi destilerii, ktera
funguje na paru. Cukrova trtina se na Madeire sklizi od
brezna do kvétna, pricemz témér polovina veskeré skli-
zené trtiny putuje pravé do Engenhos Do Norte. To vSe
zpracovavaiji Ctyri destilacni zarizeni - tfi kolony a jeden
pot still. Mezi nejvyznamnéjsi znacky, které tuto desti-
lerii opousti, se Fadi rumy s nazvem 970. Za pozornost
stoji predevsim jednak specialni limitovana edice, ktera
zrala celych patnact let v sudech po viné madeira a je
pro rumové nadSence plnéna v sudové sile, a jednak
unikatni projekt podmorského zrani, kdy v breznu 2019
umistili 605 lahvi Sestiletého agricole rumu do more
s cilem studovat vliv slané vody na zménu organolep-
tickych vlastnosti rumu. Po sedmi a pdl mésicich vy-
zvedli 242 lahvi s tim, Ze zbylych 363 lahvi ponechali
ve vodé az do roku 2020. Vysledné srovnani klasické
Sestileté varianty a té podmorské je pak ohromujici,
nebot plvodné drsnéjsi a svéZi chut agricole rumu
se proméni v jemny destilat s lehce kourovou dochuti.

RYBARSKE PITI

Jak jiz bylo Fec¢eno, v Engenhos Do Norte se produku-
je celd rada znacek. O velikosti této skromné vyhliZeji-
ci palirny vypovida i fakt, Ze vyrabi rum pro nezavislé
plnéni znacky Rum Nation. A je to pravé padesatipro-
centni nestareny Rum Nation Ilha da Madeira se svou
robustni chuti plnou cukrové trtiny, kor‘eni a bylin, ktery
se hodi k pripravé nejoblibenéjsiho koktejlu na Madeife
s nazvem poncha. Samotné jméno tohoto lokalniho na-
poje odkazuje na pomlcku, s niZ se poncha tradi¢né pri-
pravuje. Ta lidem pripominala obraceny kos$ urceny pro
hlidky na lodich. Ostatné spojitost s morem a lodémi je
zcela prirozena, jelikoZ ono spojeni rumu, citronové $ta-
vy a cukru plvodné popijeli rybari, kteri se potrebovali
po navratu z more nécim zahfat. Ti si ji davali bez ledu,
coZ porad pretrvava a dnes ji ve vétsiné barl na Madeire
dostanete s ledem zpravidla az na vyzadani. Postupem
¢asu se navic originalni receptura vyvinula diky pridani
cerstvé pomerancové stavy, coz zarover znamenalo, Ze
uz nebylo nutné pridavat tolik cukru. ,Nejlepsi je sladit
ponchu melasovym medem, jehoZ mnoZstvi si kazdy
zvoli podle chuti. Ja ale doporucuji pridavat opravdu
jen malo. Poncha by méla byt o rumu a éerstvém ovoci,"
zdlraziiuje Carla Basilio, rumova ambasadorka z Engen-
hos Do Norte. V soucasnosti si mlzete po celém ostrové



vychutnat nespocet rlznych variant - neni neobvyklé,
Ze se poncha pfipravuje s prichuti kiwi, zazvoru, maty,
maracuji nebo také na zplsob bloody mary.

PONCHA

(pro 6 osob)

300 ml Rum Nation Ilha da Madeira Natural
300 ml Cerstvé pomerancové stavy

150 ml Cerstvé citronoveé stavy

1-2 lZice melasového medu

Postup: Vezméte si dzban, do kterého postupné odmérite
vSechny ingredience. Zakladem pripravy je totiz specialni
drevéna pomlcka Pau de Poncha, kterou se drink promi-
chava. To spociva v kvedlani, kdy drzite Pau de Poncha
mezi dlanémi a rychlymi pohyby michate tak dlouho, do-
kud se med spravné nespoji se zbytkem surovin. Rika se,
Ze dobre pripravovana poncha by mél pénit stejné jako
hladina more za boure. V horkém letnim dni servirujte
bez ozdoby na ledu do sklenice typu highball, pfi chlad-
néjsich vecerech pak do mensi sklenice na stopce.

Poznamka: Vzhledem k méné atraktivni barvé i ome-
zené dostupnosti melasového medu pouZiva spousta
bar( obycejny cukr, pfipadné cukrovy sirup. |







, foto: Archiv Chinola

iker Chinola z nasi
_ ali, protoze mozna, stejné jako ja, mate
radi pa ruit I, maracuju ¢ili mucenku jedlou, jak zni
iné nazev pto Ovoce naruzivosti a vasné. Nékteré z vas mozna
nav gjata alkoholova baze tohoto likéru, kterou je rum. Vam ostat- -
" "'nim jsou predevsim uréeny nasledujici Fadky, i kdyz, jak véFim, mozna
poslouzi jako zdroj inspirace vSem bez vyjimKky. P
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CO JETO CHINOLA?

Pojdme si pro jistotu zopakovat, co je to Chinola. Za
prvé je to mistni vyraz pro oznaceni passion fruitu
v Dominikanské republice, odkud jak toto ovoce, tak
likér Chinola pochazi.

. JakoZto ovoce je maracuja bohata na draslik, ale ob-
' sahuje i sodik, sacharidy, bilkoviny, vitamin C, horcik
/ a vapnik. V Dominikanské republice se maracuja po-

uzivana pro vyrobu passion fruit likéru Chinola pés-
tuje v souladu s prirodou v El Valle de Chinola, tedy
v Udoli maracuji. Tato nedotéena oblast se nachazi
tam, kde se divoka dZungle svazuje k panenskym pla-
Zim s prlzrac¢nou vodou do mist, ve kterych se se-
tkava Karibské more s Atlantskym oceanem. Farma
na péstovani tohoto chutové vyrazného ovoce byla
zaloZena podle vzoru klasickych vinic a hospodari se
na ni v souladu s tradi¢nimi postupy jihoamerickych
péstiteld. Cely proces je zaloZeny na zcela pfirodni
bazi, kdy je plida obohacovana lokalné ziskanymi Zivi-
nami a biouhlem. O opylovani se staraji véely chované
primo na farmé. Mistni farma navic podporuje lokalni
komunitu tim, Ze farmarim poskytuje mladé rostliny
mucenky jedlé i znalosti a zkuSenosti pro péstovani
tohoto oblibeného ovoce.

Cilem pri vymysleni likéru z maracuji bylo vytvorit
zcela prirodni likér, ktery by co nejvice zachycoval
aromati¢nost a chutovy profil éerstvé $tavy z plodd
passion fruitu. Vzhledem k dokonalé vyvazenosti, kte-
ré se odbornikiim podarilo docilit, byl nakonec napoj
pojmenovan pravé po tomto vzacném dominikanském
ovoci, Chinola.

POSTUP VYROBY A VYUZITI

Jde o spojeni triletého dominikanského rumu z cukro-
vé trtiny, ktery zral v sudech po bourbonu a nasledné
byl filtrovan pres drevéné uhli, aby ziskal zpét svou
¢irost a 100% cerstvé Stavy z plodl passion fruitu.
Vysledkem je vyrazna chut maracuiji, jejiz sladkost vy-
vazuje prirozena kyselost.

Passion fruit likér Chinola je tak dobry, Ze se stal
dokonce soucasti welcome drinku pri predavani fil-
movych Oscarl. Vy si jej mlZete vychutnat napri-
klad v koktejlech Fashion Fruit, Passion Island nebo
Passion Star Martini, které méli mozZnost ochutnat
navstévnici Passion is Fashion Party na konci léta
v prazském baru Anonymous$S. Pokud davate prednost
jednoduchym mixtim s kvalitnim tonikem, mdzete vy-
zkouset drink Passion Sangria nebo Passion G&T, ve
kterém vas oblibeny Gin & Tonik lehce obohatite o ne-
zaménitelnou chut passion fruitu.

FASHION FRUIT

1 dil Chinola
3 dily Gancia Prosecco D.O.C. Brut

PASSION ISLAND

20 ml bilého rumu (napf. Matusalem/Angostura)
20 ml Chinola
60 ml kokosové vody

PASSION SANGRIA

30 ml Chinola
60 ml Fever-Tree Mediterranean Tonic

30 ml lehce sladsiho bilého vina (napf. Don Jacobo
Tempranillo Blanco Ecoldgico)

PASSION G&T

20 ml Broker’s London Dry Gin
20 ml Chinola
100 ml Fever-Tree Mediterranean Tonic

PASSION STAR MARIINI

45 ml Broker's London Dry Gin
25 ml Chinola
30 ml cerstva limetova Stava

10 ml sirup Slany karamel

dolit Gancia Prosecco D.0.C. Brut

A tady je jesté jeden mUj tip na zavér:

Na podzim jsem se dostal k tradi¢ni ¢eské Svestce, slad-
kému potéseni z ovoce, které mam od malicka rad. Kdyz
uz jsem ty Svestky mél, udélal jsem z nich marmeladu. Po
odpeckovani jsem Svestky v hrnci potieboval trochu pod-
lit, ale jak je znamo, voda by chut trochu mohla naredit,
a tak jsem sahl po Chinole. Ta se mi hodila diky tomu, Ze
miluji passion fruit, a také diky své kyselejsi chuti, ktera
mohla sladkost §vestek trodi¢ku vyvazit. Svestky u? to-
tiz presly prvnim mrazem a byly opravdu velmi sladké.
Varil jsem dvé hodiny, béhem kterych jsem nescetnékrat
ochutnaval a stale jsem zjiStoval, co by to jesté chtélo.
KdyZ uz byla konzistence takova, jakou jsem ji potfeboval
mit, a ja jsem byl s vysledkem v podstaté spokojeny, padl
mi do oka vZdy po ruce stojici Gollestv jable¢ny balzamo-
vy ocet, poklad, o kterém se mUZete také docist v tomto
vydani. Pomalu jsem primichaval a primichaval, az jsem
byl s vysledkem naprosto spokojen. Po dvou hodinach
vareni, michani a prilévani byla na svété dobrota, jakou
v obchodé nekoupite. Vi‘ele vam tento postup doporucuiji.



PASSION FRUIT
LIQUEUR
3 YouTube : Chinola Passion Fruit Liqueur (0:54)
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OHLEDNUTI
ZA LETNI LETNOU™

Text: Toma$ Mozr, foto: FrantiSek Ortmann, Jakub Zeman, Eliska Podzimkova

V srpnu letosniho roku probéhl jiz osmnacty rocnik Mezinarodniho fes-
tivalu nového cirkusu a divadla Letni Letna, ktery kromé rady predsta-
veni laka své navstévniky tradi¢né také na bohaty doprovodny program.
Jednim z téchto tahakd se stala vystava Filipinské zvirectvo od ceské
umélkyné Elisky Podzimkové. V ramci exotické atmosféry v Arena Fi-
lipina, kde byla unikatni vystava k vidéni, vS§ak na navstévniky cekaly
jesté netradicni strelnice a stylovy bar Don Papa.
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Spoluprace mezi znackou filipinského rumu Don Papa
a Ceskou umélkyni EliSkou Podzimkovou se zacala psat
v roce 2019. Tehdy se zrodila myslenka inspirativni
¢trnactidenni cesty na filipinsky ostrov Negros, ktera
se stane zakladem nové vystavy. Tato jedinecna ini-
ciativa vzesla ze spolecnosti Ultra Premium Brands,
jejimz zamérem je dlouhodobé rozvijet znacku Don
Papa, ktera bude lidem prinaset moznost, jak zazit Fi-
lipiny na vlastni kdzi. Spoluprace s EliSkou Podzimko-
vou tak navazala na specialni instalaci filipinské dZun-
gle, s niZ se mohli seznamit navstévnici Designbloku
v roce 2019. Atraktivita Negrosu navic tkvi v tom, Ze
nepatfi mezi bézné navstévované turistické desti-
nace, a tak se podle toho odvijel i pribéh planované
cesty. ,Chtéla jsem poznat filipinskou naturu a lokal-
ni zplQsob Zivota. To je mym cilem ostatné vzdy, kdyz
nékam jedu. Chci se dostat trosku jinam, nez kam by
zavital klasicky turista. Musite byt opatrni, ale zaro-
ven trochu pridrzli, to vdm to nejzajimavéjsi pak do-
slova pada do klina,“ popisuje Eliska Podzimkova.

Ctvrty nejvétsi ostrov Filipin je v&eobecné& prosluly tim,
Ze se orientuje hlavné na vyrobu cukru. Jen Negros totiz
zajistuje plnou polovinu filipinské produkce, ktera patfi
celosvétove k nejvétsim. NadSena vzpominka Elisky Pod-
zimkové na Sugarlandii tak mluvi za své: ,Negros nas pri-
vital pohledem z letadla na rozsahle lany cukrové trtiny.
Putovani mezi poli, horami a oceanem bylo neuvéritelnym
zazitkem a Ulovkl v podobé fotek a napadl na ilustrace
bylo hned po prvnim rozhlédnuti se poZehnané. Filipiny
lezi v tropické oblasti, tak mé nejvice zajimalo, co uvidim
za zvirectvo a rostliny. Je jich tu spousty a ty, co mé nej-
vice uchvatily, jsou endemitni druhy. Nadherna barevna
holubice s krvacejicim srdcem, nartoun, jehoz oci sviti da-
leko ve tmé, buvol tamarau, se kterym mistni tahaji trtinu
z poli, a plno dalSich, které prosté jinde na svété nepotka-
te. Zaujeti touto rozmanitosti se promitlo i do smérovani
a nazvu vystavy - Filipinské zvifectvo,” vysvétluje nadana
Ceska ilustratorka a animatorka. Filipinska flora a fauna
se tudiz promitly jako hlavni motiv pro pét ilustraci, kte-
ré byly na festivalu Letni Letna k vidéni. Kazda z nich se
rozpohybovala v rozsifené realité diky mobilni aplikaci
Artivive, a vtahla tak navstévniky do filipinské dzungle.



NEGROS OZIVA

Moznost zhlédnout tuto nevsedni vystavu méli vSich-
ni zajemci po celou dobu konani festivalu, tedy ve
dnech od 12. do 31. srpna. Za tu dobu se pres apli-
kaci Artivive na kazdy obrazek podivalo pres pét ti-
sic lidi. Nicméné tim zabava v Sapito Aréna Filipina
rozhodné nekoncila. Vedle jedine¢né strelnice, kde
mohli Ucastnici festivalu vyhrat exotické ceny spoje-
né s rumem Don Papa, byl prichystan zarovern stylo-
vy bar, kde byly k dostani koktejly na bazi rumu Don
Papa, které byly vytvorené specialné pri prilezitosti
vystavy Filipinské zvirfectvo. Spojitost s filipinskymi
zviraty ostatné neni znacce Don Papa vibec cizi. Na
etiketé tohoto rumu je totiZ zobrazeno padesat fili-
pinskych zvirat, a to jak téch realnych, tak i téch, s ni-
miz se mlzZete setkat jen ve filipinskych legendach.
Fanousci filipinského rumu rovnéz dobre védi, Ze
znacka Don Papa dlouhodobé podporuje uméni, kdy
kazdoroc¢né kromé profesionalniho grafického studia
oslovuje mladé filipinské umélce s Ukolem vytvo-
Fit navrh, ktery se v omezeném mnozstvi nasledné
objevi na tubé rumu Don Papa. Kousek uméni navic
mate na dosah i vy, stahnéte si aplikaci Artivive a ne-
chte se uchvatit Zivou atmosférou ostrova Negros.

stahnéte si aplikaci Artivive (pro App Store
nactenim QR kdédu) a nechte se na stranach
74-75 uchvatit atmosférou ostrova Negros.
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Elika Podzimkova - CITRUS CIRKUS (po nacteni v aplikaci Artvive se obrdzek ve vadem mobilu rozpohybuje)



Eliska Podzimkova - SOPKA (po nacteni v aplikaci Artvive se obrazek ve vadem mobilu rozpohybuje)

75



X . 1"
2 3

Warehouse #1 Udalost

76
|



"\WELCOME TO TIKI POP IN
HIDDEN PARADISE

!
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26. 10.2021 18. OOi
BONVIVANT'S CTC BAR (.

MANESOVA 55, PRAHA 2 VINOHRADY




Koncem rijna se v prazském baru Bonvivant's CTC sesli fa-
nousci rumd, dobrych koktejld i nevdednich zazitkQ, ktefi si
prisli uzit exotickou atmosféru filipinského vecera a ochut-
nat originalni koktejly prednich barmant. Jednim z nich byl
Adam Hrapko. Pravé jeho plvodni prilet z Filipin na Slo-
vensko se stal inspiraci k usporadani celého setkani. Tento
skvély barman, ktery nékolik let sbiral zkusenosti ve svété
pro sit barl ZUMA, kdy se pod jeho vedenim umistily v Zeb-
riccich World's 50 Best Bars a Asia’s 50 Best Bars, ponékud

necekané presidlil pred vice nez rokem na Filipiny, kde si
otevrel Uspésny tiki bar Manu. Rodici se myslenku predsta-
vit Filipiny skrze spojeni dvou réznych koktejlovych svétl
nasledné podporil ocefiovany barman Pavel Tvaroh, ktery
provozuje bar Lounge Bohemia v Londyné. Jeho molekular-
ni koktejly dokonale pienesly hosty do atmosféry filipinské
dzungle. Tu svymi koktejly dale dopliioval FrantiSek Hole-
¢ek, ambasador znacky Don Papa, ktera cely tento unikatni
vecer zastitovala. ||







el ULTRA PREMIUM APARTMENTS

Cesky BErumlov

PRILEZITOST

Hledame najemce bistra Topinka, které je soucasti nasich apartman(
Ultra Premium Apartments v Ceském Krumlové.

Pokud si myslite, Ze z vas Cisi pozitivni energie, jste podnikavy.
a prirozené pohostinny, nevahejte nas kontaktovat.

wWww.upapartments.cz
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George Bernard Shaw: ,Alkohol je anestezii, diky niZ lépe snasime..."
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ARRAN DON JACOBO LOCH LOMOND PURO

BITTER EURO MAGNER'S ROGER GROULT
BOURBON GOLLES MATUSALEM SKOTSKO
CLAUDINE NEISSON GROG MHOBA SODA

CLUB CHINOLA MERMAID SOUR MASH
COBBLER JURA METICHO TEELING
CRUZLOMA JUSTINO'S MR.BLACK TMA

CYNAR KOLONA PRIVATEER XIBAL

DON AUGUSTIN KNUD STRAND PROSECCO

Reseni z minulého &isla: Bette Davis: ,V Zivoté kaZdé Zeny prijde okamZik, kdy jedind véc,
ktera pomuizZe, je sklenka sampariského." [ |



FOTOSOUTEZ
S CASOPISEM

IWARREHOUSE #I

pokracuje i v tomto rumovém specialu, ve kterém jsme vitéznou fotografii vybirali,
snad pochopitelné, pouze z fotografii s rumovou tématikou.

Soutéz stale pokracuje, tak nevahejte a fotte. Pravidla jsou jednoducha. Této fotosoutéZe se
mUzZe zucastnit kazdy, kdo zasle vlastni fotografii, jejiz soucasti bude néjaka lahev zakoupena
v karlinské prodejné Warehouse #1 nebo na eshopech warehouse1.cz, nebo cigarhousel.cz. Lahev
(nebo doutnik) mazZe byt na fotografii hlavnim aktérem, ale neni to podminkou. Zrovna tak m@ze
vyhrat fotografie, na které bude lahev plnit vedlejsi roli. Rozhodujici mdze tedy byt jak dokonalé
provedeni produktové fotografie, tak originalni ndpad, ktery bude na fotografii hrat prim. Porota,
sloZena z fotografl Gabiny Farové a Martina Kincla, Pavly Hajkové Janeckové, Tomase Mozra
a spolumajiteld spole¢nosti Ultra Premium Brands, Jifiho Rabela a Jakuba Janecka, vybere vzdy
pred uzavérkou aktualniho Cisla vitéznou fotografii, jeZ bude nasledné v ¢asopise Warehouse #1
uverejnéna. Autor vitézné fotografie ziska hodnotnou cenu z naseho portfolia.

Pokud by se nahodou stalo, Ze autorovi vitézné fotografie jesSté nebylo osmnact let, musi cenu
prevzit v doprovodu nékterého z rodicq, ktery tim padem dostane od své ratolesti pékny darek nebo
cenu uschova do té doby, neZ se jeho potomek docka plnoletosti.

Fotografie zasilejte na e-mail fotosoutez@warehouse1.cz a nezapomenite uvést své jméno, vék,
telefonni ¢islo a adresu. Kdo chce, miZe svou fotografii kratce okomentovat.

VYHlAéVENI' DEVAIEHVOV KOLA
NASI FOTOSOUTEZE

V aktualnim Cisle naseho ¢asopisu jsme se rozhodli vyhlasit délené prvni misto pro dvé
fotografie. Vyherci se tak stali Petr Zizak, ktery nam poslal fotografii rumu Foursquare
2009 z kolonady v Karlovych Varech, a Martin Socha z Cerné u Bohdance, ktery ndm
poslal snimek doutnik( Arturo Fuente v rustikalnim zatisi.

Vitézdm blahoprejeme a posildme zaslouzené ceny. Ostatnim G€astnikim dékujeme za

zaslané fotografie a doufame, Ze zkusi $tésti pristé.
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= WHISKY LIVE PARIS -

Text: Tomas Mozr, foto: La Maison Velier, Tomas Mozr

V poslednich letech plnych omezeni byla vétSina drivéjSich velkych a za-
jimavych napojovych festivalll radikalné oklesténa, nebo rovnou zru-
Sena. O to vétsi byla ocekavani navstévnika, kteri méli letos po dvou
letech opét prilezitost zavitat na Whisky Live Paris. Jako obvykle tu
pro né prichystali nejen aktuality ze svéta whisky, ale také odborné se-
minare, rumové zajimavosti i nekone¢nou zabavu na Cocktail Street.
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Whisky Live Paris patfi mezi ty nejvétsi ndpojové
udalosti v Evropé, kdy jiZz pres patnact let poskytuje
svym navstévnikim jedine¢nou moznost proniknout
hloubéji do svéta whisky a ochutnat novinky a zajima-
vosti i mimo tuto kategorii. Stejné jako v roce 2019 se
i letosni ro¢nik odehral v Grande Halle de la Villette.
Tyto vystavni prostory v 19. pariZzském obvodu, neda-
leko stanice metra Porte de Pantin, zaplnil ve dnech
25.-27. zari vcelku pocCetny dav, o ¢emz svédcil dlouhy
zastup lidi vedouci od vstupu aZ nékolik set metrd da-
leko podél budovy. V uplynulych trfech dnech navsti-
vilo tento mezinarodni degustacni veletrh necelych
15 000 hostd, zatimco na volnéji pristupnou Cocktail
Street se prislo napit a vychutnat si atmosféru pres
25 000 lidi. Navzdory tomu, Ze na Cocktail Street stal
nespocet pozoruhodnych stankd, kdy za zminku stoji
napriklad rum Kraken instalovany v lodnim kontejne-

ru, ktery obepinala ¢erna chapadla, skute¢nym hitem
se stal koncept Daiquiri Machine, za jehoZ realizaci
stala spolecnost Velier. Sazka na jeden konkrétni kok-
tejl se ocCividné vyplatila, nebot se vypilo cca 2 400
daiquiri, coZ v podstaté znamena, Ze minimalné kazdy
desaty navstévnik si tento koktejl dal.

Specialni Boutique, kde si tradi¢né mohou navstévnici
zakoupit produkty z distribuce La Maison du Whisky,
byl tentokrat umistén do budovy sousedici s ,koktejlo-
vou ulici”. Jednalo se o ¢&isté pragmatické rozhodnuti
ze strany organizatord, jelikoZ diky tomu ziskali v me-
zaninu v hale vice prostoru pro vystavovatele. Pravé
v horni ¢asti se mimo jiné vyskytovaly raritni lahve,
které mély byt mezi 8. a 22. rijnem soucasti aukce Fine
Spirits. Pro rumového nadSence ovsem byla zajima-
véjSi zbyla ¢4ast patra, kde se nachazela Rhum Gallery.




Kromé vyznamnych rumovych osobnosti, jakymi jsou
lan Burrell, Luca Gargano, Knud Strand, Mario Navar-
ro, Claudine Neisson apod., jste se zde mohli setkat
napriklad s nové uvadénou edici Magnum Series od
Velieru, kterd vznikla na pocest dila slavného foto-
grafa Elliota Erwitta. Jedna se o interpretaci ze Ctyr
paliren, a to konkrétné Hampden, Mount Gay, Saint
James a Foursquare. Dal$i z nendpadnych, avsak
chutové velice zajimavych novinek byly jemné rumy
z nejstarsi australské destilerie Beenleigh, které maiji
obsah alkoholu 59 %, coZ se na chuti ve vysledku pa-
radoxné vibec neprojevilo. O kousek dal predstavo-
val Knud Strand u stanku Mhoba celou Fadu téchto
jihoafrickych rumd, véetné posledniho prirlstku do
portfolia této znacky, jimZ je Mhoba Strand 151°. Ten-
to unikatni blend lahvovany pri sile 75,5 % vychazi ze
spojeni dvou rumd - Pot Stilled High Ester White Rum

a Select Reserve Glass Cask Rum. Z hlediska dalSich
ochutnavek se jiz zda obtizné vybirat absolutni favo-
rity, protoze kazdy clovék ma trochu jiné preference.
Osobné bych jesté rad zminil dvaatricetiletou irskou
whiskey Bushmills i fakt, Ze se navstévnici mohli
v ramci veletrhu na tomto stanku setkat uz s novymi
etiketami znacky. Stejné tak lze téZzko pominout ros-
touci zajem o bourbon, o ¢emz vypovidal vétsi pro-
stor, jejz dostala znacka Michter'’s, ¢i pro francouzsky
trh specialné vyvinuta Two Worlds Straight Bourbon
Whiskey, jejimZ cilem je napravit Spatnou reputaci
bourbonu ve Francii. Whisky Live Paris tedy znovu
ukazal, Ze ma ¢im prekvapovat, a to nejen laickou
verejnost, pro kterou jsou urceny vikendové dny, ale
také mnohé profesionaly, jichZ v pondéli 27. zari dora-
zilo skoro Sest tisic, ¢imz se lehce prekonala rekordni
navstévnost z roku 2019. [ |
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0 LEGISLATIVE
JAPONSKE WHISKY

Text: Krystof Hordina, foto: Archiv Nikka Whisky

. jen v Iaaéem casopise jiz popsano mnoho stra-
nek. | pies;jeji stale rostoucitpopularitu ale kolem f‘nl stale panuje spousta

yta a polopravd xistUje jesté mnoho lidi, kteri pri vysloveni
slov ,,japo ska whlsky reaguji dosti piekvapené slayy: ,Japonci také délaji

whisky? T\ ji vyrabéjit z ryze, ne? A pro¢ bych mélfpit japonskou napodo-
benlnu kdyZ mohu mit skoisky riginal?“ Pravé na vsechny tyto dotazy

plne pochyb ohledné japons
i

e whisky by méla odpovedet nova legislativa.
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NIKKA
COFFEY MALT

WHISKY

Po svété najdete spoustu statl s prisné regulovany-
mi predpisy pro vyrobu whisky. Bourbon se mize vy-
rabét jen ve Spojenych statech, skotska whisky zase
jen ve Skotsku. V Japonsku tato prisna opatreni stale
chybi. Japonsky producent tak mlze vzit whisky od-
kudkoliv chce, pridat trosku té japonské, nalahvovat
ji @ napsat na ni ,Japanese whisky". Je to naprosto
legalni postup a s tim, jak obliba a spotreba japon-
ské whisky roste, zvy3uje se i poCet producent( této
,japonské" whisky. Neni tak vyjimkou, Ze nova znacka
nabizi whisky, ktera je starsi nez znacka samotna. Do-
konce se uvadi, Zze az dvé tretiny japonskych produ-
centl whisky nedisponuji ani destila¢nim zarizenim.

Podle posledniho scitani existuje v celém Japonsku
27 lihovar(, které vyrabéji whisky. Japonské palir-

ny ale nebyly schopny v poslednich dvou dekadach
udrZet krok s rostouci poptavkou po tomto oblibeném
napoji. Nékteré destilerie proto michaji svdj produkt
s whisky zakoupenou v zamori, aby tak zvysily za-
soby. Rychle rostouci spotieba zaskocila i zavedené
znacky, jako jsou Suntory &i Nikka. Ty v poslednich
letech musely, z ddvodu klesajicich zasob starsich
whisky, zrusit néktera plnéni s udanim véku a nahra-
dit je whisky, ktera neudava vék. PFi¢inou této situace
je nejen rostouci poptavka, ale zaroven utlum vyroby
béhem krize v 80. letech minulého stoleti. Celd rada
skotskych paliren tak slouZi jako vyrobci a dodavatelé
pro své japonské majitele. Nyni se v3ak zacina blyskat
na lepsi Casy, protoZe tato praxe se zméni diky novym
pravidlam, ktera vydala Japonska asociace vyrobcl




lihovin a likérd (JSMLA). Po nékolika letech konzul-
taci asociace vydala soubor kritérii, ktery musi pro-
dukt spliiovat, aby mohl byt nazyvan japonska whisky.
Mezi kliCové patri nasledujici body: Destilat musi byt
fermentovan a destilovan v Japonsku, také zde musi
zrat po dobu tri let, voda pouZitd k vyrobé alkoholu
musi byt ziskana v Japonsku a produkt musi byt plnén
do lahvi v Japonsku.

Od 1. dubna 2021 zacinaji ¢lenové JSMLA precha-
zet k novému standardu pro oznacovani svych pro-
duktl. Tato nova pravidla, ktera vstoupi v platnost
dne 31. bifezna 2024, neprichazi s Zadnymi pokutami
a vztahuji se pouze na vyrobky firem, jez jsou soucasti
JSMLA. Asociace ovSem zastupuje vétSinu japonskych
lihovard, vcéetné téch nejznaméjsich, k nimz patri také
Suntory a Nikka. Lihoviny, které nebudou splhiovat
nové poZzadavky, bude moZné oznacovat jako whisky,
ale ne jako japonska whisky. JelikoZ napriklad vyvoji
pravidel skotské whisky predchazelo pomérné dlouhé
obdobi diskuzi, je prirozené, Ze i nova opatreni usi-
lujici o autenti¢nost japonské whisky a zachovani jeji
chuti musela projit obdobnym procesem a Zze mozna
stale jesté jde o Zivouci organismus. Zeptali jsme se
proto brand manaZzerky Nikka Whisky, Emiko Kaji, co
novym pravidlim predchazelo a jak je nyni japonska
whisky klasifikovana.

Co je Japonska asociace vyrobcu lihovin a likéra?

Jedna se o sdruzeni vyrobcl whisky, brandy, lihovin
a likérG v Japonsku, pod dohledem Narodni darové
agentury.

Kdo jsou clenové sdruzeni?

V lednu 2021 mélo sdruzeni 82 ¢lend, véetné spo-
lecnosti Asahi, vyrabéjici znacku Nikka, a dalSich vy-
znamnych producentd whisky.

Kdo zahajil proces vytvoreni nové legislativy? Byli to
konkrétni vyrobci, nebo to bylo tfeba na zadost ob-
chodniku ¢i vlady?

Poté, co Japonska vinarska asociace v roce 2015 za-
vedla nové normy pro oznacovani vina, navrhla Na-
rodni dafiova agentura, aby Japonska asociace vyrob-
cl lihovin a likért objasnila definici japonské whisky.

Proc byl tento proces zahajen? Co za tim bylo?

V poslednich letech je béznou praxi, Ze rada znacek
vytvari whisky vyrobenou pouze v Japonsku a zaro-
ven u nékterych svych produktl micha svou whisky
s whisky dovazenou ze zahranici a poté ji oznacuje
také jako japonskou whisky. Stejné tak existuje mnoz-
stvi znacek oznacovanych jako japonska whisky, které
ale nesplnujici klasifikaci slova whisky na danych tr-

zich. Tato situace zacina byt pro spotrebitele matouci
a poskozuje povést japonského odvétvi whisky jakoz-
to celku. Proto se asociace snazi jasnym definovanim
toho, co je ,japonska whisky", a zpristupnénim téchto
informaci verejnosti v Japonsku i v zahranici vyjasnit
celou matouci situaci, s niz se spotrebitelé potykaiji.

Kdy byl tento proces zahajen?

Sdruzeni ze svého stredu vybralo nékolik ¢lenl a vy-
tvofilo z nich pracovni skupinu, ktera rozpoutanim
vSeobecné diskuze zahdjila svou cinnost oficialné
v prosinci 2016.

Jak se znacka Nikka do diskuze o implementaci stan-
dardl oznacovani zapojila?

Nikka byla zakladajicim ¢lenem pracovni skupiny. Za-
pojila se tudiZ do procesu vytvareni legislativy od sa-
mého pocatku. Nikka tedy vyznamnou mérou prispéla
k tomu, co nyni znamena ,japonska whisky".

Dana pravidla jsou v soucasnosti prezentovana jako
Standardy pro oznacovani japonské whisky. Co by-
chom si pod témito standardy méli predstavit?

Jsou to nové standardy oznacovani od zmifiované
asociace Japan Spirits & Liqueurs Makers Associati-
on, které definuji ,japonskou whisky". Jsou navrzeny
tak, aby pomohly spotrebiteli s vhodnym vybérem
produkt, zajistily spravedlivou hospodarskou soutéz
a v neposledni radé také zlepsily kvalitu produktu.

Jak je podle téchto standardi definovana ,japonska
whisky“?

Existuji pozadavky, pokud jde o vyrobni metody a kva-
litu. Tykaji se napriklad mist, kde se provadi kazdy pro-
ces vyroby, ABV, podminky starnuti atd. Jsou vlastné
dost podobné jako u skotské whisky. (poz. red.: bliz&i
podrobnosti o standardech pro oznaceni ,japonska
whisky” najdete v tabulce na strané 97).

Proc tato definice nezahrnuje také pivod obilovin?
Nejsou téz soucasti japonského ,terroir“?

Je bohuZel obtizné vyrabét whisky pouze z japon-
skych surovin, protoZe obiloviny pouzivané pri vyrobé
whisky se v Japonsku zkratka nepéstuji v dostatec-
ném mnozstvi.

0dkdy vchazi tato narizeni v Gcinnost?

0d 1. dubna 2021, nejzazsi datum pro jejich aplikaci je
pak 31. brrezen 2024.

Je to vylozené novy zakon?

Ne, toto je interni predpis mezi ¢leny asociace Japan
Spirits & Liqueurs Makers Association.
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Je to tedy prvni krok ke zméné zakona o regulaci
whisky v Japonsku?

Zatim je bohuZel moc brzy, abychom mohli néco tako-
vého konstatovat. Pokud vime, japonska vlada v sou-
¢asné dobé neplanuje zménit zakon.

Jak je whisky v Japonsku regulovana?

Whisky vyrabéna a prodavana v Japonsku je regulo-
vana zakonem o dani z alkoholu, ktery umoZfiuje pro-
ducentdm vyrabét whisky rtiznymi zplsoby, napriklad
michanim dovazenych whisky. Tento zakon o dani z liké-
rd zGstava jedinym pouzitelnym zakonem v Japonsku,
a to i poté, co asociace stanovi standardy oznacovani.

Jak se zméni oznaceni whisky po datu ucinnosti
(1. dubna 2021)?

SINGLE MALT

'“l ﬁmlﬁ ,.-..-r':ﬁf.-'l-{ H.-!l-

MIXEA WHIEEY

HIBRY

SINGLE MALT
i ; mmc I KYD YOICHT
TAKETSURU r-p
PURE MALT ’
WHISEY

b 45% WHHET

Clenové asociace mohou, nicméné ale nemusi, pokud
by nechtéli, oznaCovat jako ,japonskou whisky" pouze ty
vyrobky, které spliiuji pozadavky. Clenové jsou také po-
vinni zdrZet se jakéhokoliv zavadéjiciho oznacovani a ko-
munikace, pokud produkty nesplfiuji nové pozadavky.

Bude nutné produkty, které nespadaji pod definici
»Japonska whisky“, prestat prodavat po datu Géin-
nosti?

Ne, pochopitelné se mohou prodavat i po datu ucin-
nosti, pokud vyrobce pfijme opatreni k tomu, aby ob-
jasnil, Ze takto oznaceny vyrobek nespliiuje nové sta-
novené pozadavky.

Jak se tedy budou nazyvat produkty, které nespadaji
do definice ,japonska whisky“?



Rik4 se jim jednoduge ,whisky" a jsou regulované zako-
nem o dani z alkoholu. Asociace nepouZziva Zadny kon-
krétni vyraz pro produkty, které nespadaji do definice
,japonska whisky". Nékteri vyrobci a organizatori de-
gustacnich soutézi vSak mohou pouzivat vlastni vyrazy
jako napr. ,world whisky", ,Japan made whisky" atd.

Co je pro cleny asociace z hlediska komunikace vylo-
Zené zakazané, pokud dany vyrobek nespliuje veske-
ré pozadavky definice ,japonska whisky“?

Pro oznacovani nelze pouzit popisy jako ,japonska
whisky”, jména lidi evokujicich Japonsko, nazvy re-
giond, hor, rek atd. Dale je zakdzana napr. japonska
vlajka. VSeobecné lze Fici, Ze v komunikaci k verejnos-
ti plati zakaz jakychkoliv zavadéjicich oznaceni.

To znamena, Ze uz neni povoleno, aby dovozci, distri-
butori, maloobchodnici, novinari atd. pouzivali vyraz
»Japonska whisky“ u produktl, které asociace piimo
takto nedefinuje?

Jelikoz nové standardy oznacovani nejsou zakonem,
a to ani v Japonsku, ani v dalSich zemich, tak neni
mozné kontrolovat, jaké terminy by pouZivaly jiné
strany nez ¢lenové asociace. ,Japonska whisky” na-
vic zlstava obecnym terminem s Sir§im vyznamem
pro spotrebitele, stejné jako napriklad japonska spo-
le¢nost nebo japonské auto. Chtéli bychom vsak po-
7adat nade oficialni partnery (dovozce, distributory
a zastupce), aby dodrZovali standardy oznaéovani co
nejpresnéji, aby se diky tomu spole¢né s nami vyhnuli
jakékoli zavadéjici situaci.

Neclenové tak budou moci nadale pouzivat termin
»japonska whisky“?

Ano, neclenové to budou moci délat, protoZe standar-
dy oznacovani jsou relevantni pouze pro ¢leny asoci-
ace.

Ovlivni oznacovani predpisy v zemich, kam se japon-
ska whisky vyvazi?

Nevime, zda vlady v jednotlivych zemich dovozu na
tento akt néjak zareaguiji, nebo ne.

Bude stanoveno prechodné obdobi?

Ano, prechodné obdobi bude stanoveno pravé do
jiz zminovaného 31. br‘ezna 2024, ale tyka se pouze
produktl, které byly uvedeny na trh pred 1. dubnem
2021. Pavodni termin byl do roku 2023, ale nakonec se
to o rok prodlouzilo.

A u téchto stavajicich produktl nejsou do konce pre-
chodného obdobi vyzadovany zadné zmény?

NevyZaduji se Zadné okamZité zmény. Produkty, kte-
ré byly vydany pred 1. dubnem 2021 a nespadaji pod

»japonskou whisky", lze prodavat se sou¢asnym ozna-
&enim (i pokud je zavadéjici) do 31. bi‘ezna 2024. Bude
vSak zaleZet na kazdé spolecnosti, jak rychle bude
nebo nebude u svych produktl reagovat na nové stan-
dardy pro oznacovani.

Kdyz se vratim k tomu, Ze nékteri japonsti vyrobci
zaclenuji do svych produktii dovezené whisky z jinych
zemi, co bych si pod tim mél presné predstavit? Jaké
je pozadi japonskych vyrobcu pouzivajicich dovaze-
nou whisky?

V Japonsku neni zvykem vymériovat sudy s jinymi vy-
robci a na rozdil treba od skotskych lihovard si pre-
prodavat produkci. Ostatni vyrobci jsou totiz vnimani
jako konkurence. S rostouci poptavkou po japonské
whisky tak museli vyrobci reagovat. Pravé ve zmifo-
vaném Skotsku pridani alkoholu z jiné zemé znamena,
Ze whisky jiz nemdze byt nazyvana skotska, v Japon-
sku ale nikdy neexistovala presna definice vyroby
a pouziti surovin. Proto se c¢asto stava, Zze mistni fir-
ma smichd skotskou whisky s $6¢u (japonska palen-
ka vyrabéna z ryze, je¢mene, sladkych brambor nebo
pohanky), pFipadné jednoduge doveze whisky z ciziny
a doma ji pak staci do lahvi pod nalepkou ,japonska
whisky*.

Jaké vyhody, pokud vibec néjaké, prineslo japon-
skym lihovarim pouzivani dovazené whisky?

Obecné receno, pouzivani whisky z jinych zemi vzdy
mélo dvé hlavni vyhody. Prvni je, Ze ma master blen-
der velkou volnost pfi vytvareni jedine¢ného produk-
tu. Druhd vyhoda vyplyva z toho, Ze zahrnuti malého
mnozstvi whisky ze zamori pom(Ze vyrobc@im zajistit
konzistenci chuti a stabilni nabidku tak, aby uspokojili
poptavku. Divod pouziti dovazené whisky vSak vzdy
zavisel na konkrétni spolec¢nosti.

Slysel jsem, Ze v Japonsku by se do smési dal zaradit
i tzv. new make. Je to pravda a proc?

Zahrnuti new make whisky do receptury povoluje za-
kon o dani z lihovin v Japonsku. Kdyz se podivame
zpét na pocatky whisky v Japonsku, produkty byly
smési alkoholu a ochucovadel ¢&i barviv. | poté, co
byla v Japonsku zahajena autenticka vyroba whisky,
zUstava u nékterych mensich vyrobcd tato praxe zpU-
sobem, jak zajistit Sirokou Skalu produktd pristupnych
vice spotrebitellim v Japonsku.

Pouzivaji i jiné zemé postup michani dovazenych
whisky do svych smési?

Ano, v mnoha zemich je to zndma praxe. Pravidla
oznacovani vSak budou zaviset vzdy na konkrétni
zemi.
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Jak spotrebitel z pohledu na Stitek ci etiketu poznj,
ktery vyrobce dodrzuje pravidla Asociace?

Clenové asociace poskytnou tyto informace na eti-
ketach, prostiednictvim webovych stranek a dalSich
reklamnich materiald. Napriklad o jednotlivych pro-
duktech Nikka jsme se rozhodli informovat na nasich
webovych strankach, abychom jasné rozliSovali mezi
produkty Fady Nikka Whisky. Abychom je rozdélili na ty,
které jsou podle norem pro oznacovani definovany jako
,japanese whisky", a na ty, které nespliuji véechna kri-
téria. Domnivame se, Ze je to dllezity krok k zajisténi
srozumitelnosti pro zakazniky, aby se mohli rozumné
rozhodnout, které produkty si koupi. Informace budeme
samozi‘ejmé aktualizovat, pokud se stav néjak zméni.

NIKK A .
COFFEY MAL
WHISKY .

2TRE

Chapu to tedy tak, Ze nékteré produkty Nikka nespl-
nuji vSechny pozadavky stanovené asociaci pro ozna-
¢eni , japonska whisky“?

Ne, znacka Nikka zahrnuje jak produkty, které poza-
davky splnuji, tak i ty, které dale ponesou jen oznaceni
whisky.

Které produkty Nikka jsou v soucasnosti definovany
jako ,japonska whisky“?

VSechny single malty od Yoichi a Miyagikyo, Coffey
Grain a New Taketsuru jsou definovany jako ,japonska
whisky". Informace najdete na webu nikkawhisky.eu.

Maji produkty Nikka, které spliuji poZadavky, na eti-
ketach popis ,japonska whisky“?




Ne, na etiketach prozatim nemaji Zadny napis ,japan-
ese whisky". V tuto chvili ani neplanujeme zmény Stit-
kd, ale zvazime, zda to povaZzujeme za prinosné pro
obchod a pro spotrebitele.

Proc nékteré produkty Nikka nesplnuji pozadavky?

JelikoZ receptura téchto produktl obsahuje dovazené
whisky. Matef'ska spole¢nost Asahi vlastni ve Skotsku
lihovar Ben Nevis, z néjz dovazime whisky pro nékte-
ré nase produkty.

0dkud pochazeji dovazené whisky?

Zdroj dovazené whisky zlstava ddvérny. Ben Nevis je
v8ak samozrejmé jednim ze zdrojd, protoZe ho vlastni
Nikka. Také jsme dovazeli silné nakoureny slad z Is-
lay pro ,Pure Malt White"“. Tento dovoz jsme vsak jiz
ukoncili.

Jaké procento ve smési priblizné tvori dovazené
whisky? Je to méné, nebo vice nez polovina?

Je to méné nez polovina, ale dalsi podrobnosti z(sta-
vaji divérné.

Jakeé druhy dovazené whisky se pouzivaji: new make,
obilna, sladova? Popripadé jaky stupen nakourenosti
uprednostnujete?

Opét se budu opakovat, ale tyto informace jsou sou-
Casti nasich receptl na michani jednotlivych produk-
tQ, a zUstavaji tak davérné.
Bude Nikka nadale inovovat a vytvaret smési, které
zahrnuji dovazené whisky?

Nasi prioritou jsou chutové profily. Je-li pouziti dova-
Zenych whisky prospésné pro vytvareni jedine¢nych
chutovych nuanci vysledného produktu, pak to udé-
lame.

Zméni Nikka recepturu téch produkti, které aktualné
nespliiuji pozadavky na oznaceni , japonska whisky“?
A pokud ano, jaka je casova osa?

U stavajicich produktld nemame konkrétni plany na
zménu receptur. PrestoZe nyni rozsirujeme vyrobni
kapacitu, neni to jen pro vyrobu vice produktd defino-
vanych jako ,japanese whisky"“. Nasi prioritou zGstava
autenticita japonské whisky a musime udrzet nasi na-
bidku stabilni, abychom uspokojili poptavku.

Maji nékteré vyrobky Nikka na etiketach zavadéjic
popisy, které mohou znit/vypadat japonsky?

Ne, aktualni oznaceni nevytvari zadny problém. Exis-
tuji v8ak nékteré popisy vztahujici se k Japonsku, na-
priklad ,Product of Japan“ a ,FABRIQUE AU JAPON".
Tyto popisy vSak neporusuji standardy oznacovani,
protoZe se jedna o poZzadavky dovazejicich zemi.

Jak se zméni komunikace Nikky?

Drive jsme pouzivani dovazené whisky do nasich re-
ceptur sdélovali pouze tehdy, kdyZ jsme byli pozada-
ni. Nyni, kdyZ byly stanoveny standardy oznacovani,
poskytneme sloZeni kazdého produktu tak, abychom
objasnili, zda jej lze definovat jako ,japanese whisky",
nebo ne.

Prozradi Nikka sloZeni svych jiz nevyrabénych pro-
dukti, které se na webu neobjevuji?

Existuje velké mnoZstvi produktd, které byly od za-
loZzeni spole¢nosti Nikka uvedeny na trh a nasledné
ukoncéeny. Neni proto mozné na nasich strankach po-
skytovat informace o vSech produktech, které se jiz
nevyrabéji. Pokud v8ak budou dohledatelné, budeme
informace sdilet na zakladé Setreni.

Ptam se mimo jiné proto, Ze by mé zajimalo, zda jsou
starsi vydani rFady Taketsuru (12/NAS/17/21/25)
definovana jako ,japonska whisky“? Nejsou totiz na
webu.

Tato vydani jako ,japonska whisky” definovana byt
nemohou, protoZe receptura obsahovala dovazené
whisky.

Bylo stazeni starSich vydani rady Taketsuru z trhu
po spusténi nového NAS (bez uvedeni starFi) v roce
2020 zamysleno tak, aby spliiovalo pozadavky no-
vych standardii pro ozna¢ovani?

Hlavnim Ucelem obnovy Taketsuru v roce 2020 bylo
definovat znacku tak, aby lépe reprezentovala osob-
nost a Uspéchy naseho zakladatele, jimZ byl Masataka
budeme nadale schopni zajistit udrzitelnou dodavku
a konzistenci chutovych profild minulych vydani, pro-
to jsme se rozhodli zdokonalit recepturu a vyvinout
novy design, ktery bude reprezentovat koncept Taket-
suru. Kdyz jsme zacali s vyvojem, samozi'ejmé jsme
zvazovali, Ze v budoucnu mohou prijit nové standardy
oznacovani. To vak byl pouze jeden z mnoha aspektd,
které bylo trfeba zvazit. Pozadavky novych standardd
oznacovani byly v té dobé stale predmétem diskuze
a nic nebylo jesté jasné dané.

Bylo odstranéni predchozich udani o véku u rady sin-
gle malt (nékdy oznacovano jako Nikka Shock) zpiiso-
beno nadchazejicimi standardy oznacovani?

Ne, na odstranéni udajd o stari jednotlivych sladd to
nemélo vliv. Rozhodli jsme se je odstranit na konci
roku 2014 a v pribéhu roku 2015 jsme tak i ucinili.
Diskuze o standardech oznacovani ale zacala aZ kon-
cem roku 2016.
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Co bych mél Fict zakaznikiim, pokud si stézuji na to,
Ze nékteri japonsti vyrobci nové predpisy nedodrzuji?

U jinych vyrobcl nezname situaci. Normy pro ozna-
¢ovani jsou urceny pravé pro oznacovani a nikterak
nezarucuji kvalitu chuti. Bylo by spravné, kdyby mohli
zakaznici nejprve whisky vyzkouset, a aZ poté se blize
seznamili s tim, jak se vyrabi.

Pro¢ nebyla Nikka v tomto ohledu transparentnéjsi?
Kdyz diskuze o standardech oznacovani pred péti lety
zacala, nebylo o tom nikde ani slovo. Nebylo uz toto

vur_»

pro spotrebitele zavadéjici?

PrestoZe jsme pouZzivani dovazenych whisky prozradi-
li vZdy aZ na dotaz, vymezili jsme se proti odpovédim

na dotazy k jednotlivym produktdm, dokud nebudou
stanoveny presné standardy oznacovani. Nechtéli
jsme zkratka vytvaret je$té zmatenéjsi situaci tim,
Ze bychom rekli néco, co by nasledné nemusela byt
pravda. Presné sloZeni kazdého produktu v3ak zlsta-
va tajemstvim.

Kdyz byla Nikka zastancem zavedeni standardii ozna-
covani od zacatku, proc jste neposkytli alespon tuto
informaci?

VErili jsme, Ze stanoveni jasnéjSi definice ,japonské
whisky" bude nezbytné pro spotrebitele a pro spraved-
livou hospodarskou soutéz. Také jsme vsSak byli pre-
svédceni, Ze bude zapotrebi peclivych diskuzi, abychom
urcili hodnoty, které délaji whisky ,japonskou whisky".




Proc¢ neni Nikka From The Barrel oznacovana jako
»japonska whisky“?

From The Barrel nespliiuje vSechny poZadavky ,ja-
ponské whisky”, tak jak je definuji standardy pro
oznacovani, protoZe jeji receptura obsahuje nékteré
dovazené whisky, ackoli zakladni soucast pochazi
z vlastnich paliren Nikka v Japonsku. FTB je komplex-
ni smés vice nez stovky rliznych sladovych a obilnych
whisky. Mezi mnoha slozkami je nékolik druhl dova-
Zené whisky, které Nikka v soucasnosti pouziva, aby
FTB méla konzistentni chutovy profil.

A proc¢ neni Nikka Days definovana jako ,japonska
whisky“?

SloZeni Nikka Days obsahuje Coffey Malt, ktera také
nespliuje definici. Receptura Nikka Days obsahuje
rovnéz nékteré dovazené whisky, trebaze zakladni
slozky pochazeji z vlastnich paliren Nikka v Japon-
sku.

Proc se spolecnost Nikka rozhodla prozradit, ze jeji
produkty jako Nikka From the Barrel a Nikka Days
nebudou vyhovovat standardiim oznacovani, kdyz by
misto toho mohla provést Upravy vzorce béhem pre-
chodného obdobi (tj. do 31. bFezna 2024)?

0ZNACENI

Predevsim vérime, Ze spotrebitelé by radi védéli, zda
whisky, kterou maji dnes v rukou, spliiuje pozadavky
na oznaceni ,japonska whisky", ¢i nikoli.

Prioritou spolecnosti Nikka vZdy byl a bude chutovy
profil kazdé whisky. Nedélame Zadné rozliseni chuti
na zakladé zemépisnych oznaceni. Zatimco zakladnimi
sloZkami nasich produktl jsou nase vlastni destilaty, po-
kud je pouziti dovazené whisky jako soucast receptury
prospésné pro vytvareni nebo udrzovani nasich jedinec-
nych chutovych nuanci, budeme v této praxi pokracovat
a zUstaneme vérni kvalité chutového profilu.

Na druhou stranu v nasich zarizenich vzdy expe-
rimentujeme s cilem rozsifit paletu druhd whisky
a v posledni dobé investujeme do rozsireni vyroby.
Pokud v budoucnu zajistime, Ze chutové profily pro-
dukt(, jako jsou Nikka From the Barrel nebo Nikka
Days, zlstanou takové, jaké jsou dnes, a to pouze za
pouZiti vlastni whisky, mohli bychom zvazit aktuali-
zaci receptury tak, aby spliiovala vSechny poZadavky
,Japanese whisky". Opét je vdak nasi prioritou konzi-
stence chutového profilu.

Mohu ovSem vsSechny ubezpecit, Ze pokud nastanou
jakékoli zmény ve stavu jednotlivych produktd, budou
tyto informace aktualizovany na nasem webu. ||

DODRZOVANE VYROBNi STANDARTY

Zakladni surovinou pro vyrobu japonské whisky mdze byt pouze

suroviny

sladované ¢i nesladované obili a voda extrahovana v Japonsku.

VzZdy se musi pouZit néjaké mnozZstvi sladovaného obili.

vyroba

Japanese whisky stareni

vyrobni
proces

lahvovani

ostatni

Sacharifikace, fermentace a destilace musi
probihat v palirné v Japonsku. Obsah alkoholu
v dobé destilace musi byt nizsi nez 95 %.

Destilovany produkt musi byt nalit do drevénych
sudl o objemu nepresahujici 700 litrd a poté musi
zrat v Japonsku po dobu minimalné 3 let.

Plnéni do lahvi musi probihat pouze v Japonsku,
obsah alkoholu je nejméné 40 %.

K finalnimu produktu mGze byt pridana pouze
voda nebo potravinarské barvivo E150a
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“LICENCE TO SATISFY:
BLACKWELL RUM V.S LE 00/

Text: Alex Mik$ovic, foto: Aerofilms

Bézi tricata minuta a ctyriadvacata vterina bondovky Dr. No. The Dra-
gonaires, hvézdna jamajska kapela Sedesatych let, hraje v plném nasa-
zeni melodii Jump Up, ktera se stane na néjaky ¢as na ostrové hymnou.
Pestrobarevna smésice tancicich part v atmosfére kolektivni euforie
* ze spojeni hudby a pohybu tresti s rukama nad hlavou. V jedné chvi-
li kamera na kraticky okamzik zaznamenava pohlednou tvar mladika,
oramovanou nonsalantné upravenou kstici svétlych vlast. Jmenuje se ..
Christopher Percy Gordon Blackwell, je mu necelych pétadvacet let

vvvvvv

fransizou filmové historie vsech dob.
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Toto predivo se zacalo soukat v roce 1946, kdy né-
kdejsi zpravodajsky dlstojnik a pred valkou i po ni
novinar lan Fleming koupil na Jamajce kus drahy ur-
¢ené plvodné pro zavody oslik( a postavil na prilehlé
plazi na pobrezi Karibského more chatu. Uchyloval se
do ni od Nového roku do konce brezna, aby se vyhnul
neprijemné londynské zimé. Tady usedl 17. Unora
1952 rano k psacimu stroji a napsal prvni dva tisice
slov romanu Casino Royale.

Nic jiného mu nezbyvalo. Pravé dal vale staromla-
deneckému Zivotu a vzal si Ann Rothermere, kterd
s nim ¢ekala dité a byla zvykla jako nékdejsi Zena tis-
kového magnata na primérenou Zivotni Uroven. Ro-
man ji mél manzellm zajistit. Zajistil, ale jeho Uspéch
zaroven do jejich vztahu vrazil klin. Literarni pratelé
jeho choti - mezi nimi napf. Randolph Churchill &i
Evelyn Waugh - od samého zacatku povazovali lite-
rarni tvorbu lana Fleminga za vulgarni a za zady ho
nazyvali Thunderbird podle bouraku, ktery si z hono-
rard poridil. Ann dokonce odmitla, aby ji Casino Roya-
le vénovall Doslo to tak daleko, Ze i s jejich synem
Casperem se Jamajce vyhybala.

Pric¢iny mivaji disledky. Nékdy v té dobé zacal spi-
sovatellv ddvérny vztah se sousedkou a Chrisovou
matkou Blanche Blackwell Lindo; v jeho rdmci se po-
znali lan Fleming a Chris Blackwell, ktery se chystal
na studia ve Spojeném kralovstvi. Poté, co je ukoncil
na nizs§im stupni, nez Blanche ocekavala, vratil se
na Jamajku a nastoupil jako asistent k tehdejSimu
guvernérovi ostrova. lan Fleming v mezidobi vydal
dalSich osm romand, psal devaty, ocekaval prilet fil-
mového Stabu reziséra Terence Younga, ktery prijel
natocit nékteré scény filmu Dr. No, a Chrisovi zajistil
pozici Location Manager. Jeho Ukolem bylo vytipova-
vat fotogenicka mista pro nataceni a doprovazet stab.
Tak se mj. stalo, Ze Chris Blackwell sehral roli pfi
realizaci nezapomenutelné sekvence, pfi niz 8. Uno-
ra 1962 Ursula Andress jako Honey Ryder vystupuje
z vln, za pasem dyku, v rukou musli a notuje si pisen
o mangovniku. ,,Plaz tehdy patfila Minnii Simpsonové
rové,"” vzpominal Chris v interview v roce 1999. Jeho
spoluprace ale $la za hranice domluvené pozice.

Monty Norman, autor hudby k Dr. No, povazoval Chri-
se Blackwella za kli¢ovou osobu a svého hudebniho
privodce. Blackwell, budouci majitel vydavatelstvi
Island Records a podnikatel, ktery je povazovan za
muze, jenz - podle Rock Hall - predstavil svétu reg-
gae, seznamil skladatele s cream of the cream ostrov-

ni hudebni scény, predevsim s Byronem Lee a jeho
The Dragonaires a vynikajicim jazzovym kytaristou
Ernestem Ranglinem. A jesté si stacil odskocit - do-
slova - v zavéru filmu z objektu padoucha Dr. No
a vrhnout se jako Sipka do more, aby unikl plame-
ndm. ,Dostal jsem za skok extra priplatek néjakych
pét liber," Sklebi se Chris pobavené.

Triadvacatého unora filmovy Stab opousti Jamajku.
Kratce predtim producent Harry Saltzman nabidl
Chrisovi definitivu ve Stabu filmové produkce. Chris
vahal mezi lakavou prileZitosti a svym pranim vé-
novat se vydavani gramofonovych desek. Nakonec
se vypravil za véstkyni, ktera mu doporucila hudbu.
Chris se vratil do Britanie, rozjel se v mini coope-
ru, naplnéném az po strechu deskami, londynskymi
ulicemi za fenomenalnim Uspéchem svého vydavatel-
stvi Island Records. lan mél pred sebou néco malo
pies dva roky Zivota.

V roce 2008 se Chris Blackwell rozhodl investovat do
vyroby rumu. Volba palirny byla nasnadé: J. Wray &
Nephew. Jamajsky lihovar je nejstarsim trvale ope-
rujicim podnikem na ostrové. Prvni rum v ném - jesté
jako v Appleton Estate - vypalili v roce 1749. O sto let
pozdéji se stal majitelem John Wray, jenZ vzal ¢asem
do party svého synovce Charlese J. Warda a zménil
nazev. Vydrzeli spolu do roku 1916, kdy firmu koupili
Lindo Brothers & Co, kteri jiz zavedené jméno lihova-
ru ponechali; jeho majitelem byl pak az do roku 1946
dédecek Chrise Blackwella.

Posledni peripetie pribéhu se odehrala v dubnu 2019,
kdy se po témér padesati letech na Jamajku vratili
filmari E.O.N., aby natocili zabéry pro Neni ¢as ze-
mrit. Chrisovi v té dobé bylo néco pres osmdesat,
Blanche Blackwell se ve svych 104 letech odebrala
.k nebeskymu baru” a Chris se uz nemusel vrhat do
more; jako vyznamny podnikatel v mistnim hotelo-
vém primyslu filmardm umetl cesticku k ostrovnim
autoritam. V nékdejsi Flemingové chatrci Goldeneye
ubytoval na par noci Daniela Craiga (coZ mdZete zaZit
i vy; Etyfi noci v pirepo&tu za 65 000 KE&) a film podpo-
il rumem Blackwell Very Special Limited Edition 007,
ktery se v ném nepostiehnutelné mihne.

Barva tmava - aby ne, kdyZ zral aZ ¢tyfi roky v sudu -,
viné komplexni, silna, s lihovitosti na vzdaleném po-
zadi. A chut? O té si nechte snit! Hutna obla textura,
jemné korenéna na vanilkovém podlozi, dlouhy zavér
uplyvajici do horké ¢okolady.

Povoleni uspokojovat... [ |
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Text a foto OndreJ Hurtlk

,,Promante panstvo nemate nekdo chut na dobrou brazilskou kavu?’
Nejen tato filmova hlaska z Kulového blesku miize za oblibu brazilské -
kavy v Cesku. Kavy z nejvétsi producentské zemé svéta patri mezi ty :
chutoveé i cenové prlstupneJSI Sirokému spektru konzumentt. To ale

neznamena, Ze zde nemuzZete najit zajimavé kavy, ktere pruemne pre-' 8

kvapi i naro¢ného pijaka vybérové kavy. - "

e
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Prvni zminky pochazi z roku 1727, kdy Francisco de
Melo Palheta zasadil prvni kdvovniky v regionu Para.
Odtud se pomalu zacaly Sirit napri¢ Brazilii. Za prvni
velky péstitelsky region se da povaZovat oblast okolo
feky Paraiba nedaleko Rio de Janeira. A to nejen kvl
vhodné pldé, ale také praveé diky blizkosti Rio de Janei-
ra. Pristup k mori znamena vZdy velké usnadnéni jinak
slozité logistiky.

Na rozdil od mnoha jinych zemi nezacinala produkce
kavy na malych farmach, ale na rozlehlych kavovych
plantazich, které obhospodarovali otroci. Na téchto
plantazich mél Udajné kazdy otrok na starosti kolem
Ctyr az sedmi tisic rostlin. Nejvétsi rozmach péstova-
ni kavy v8ak nastava mezi lety 1820 a 1830, kdy byl
saturovan domaci trh a mistni péstitelé zacinali ob-
racet svoji pozornost na export kavy do zahranic¢i. To
ucinilo mistni ,coffee barony" jesté bohatSimi a vliv-
néjSimi. Neni proto divu, Ze se obdvali zruseni otroctvi
na konci 19. stoleti. Obavy to vSak byly plané - pro-
dukce kavy Uspésné pokracovala i po ném. A to i diky
statni podpore. To vedlo aZ do bodu, kdy ve 20. letech
20. stoleti stala Brazilie za aZz 80 % svétové produkce
kavy. V dnesni dobé z Brazilie pochazi zhruba tretina
celé svétové kavové produkce.

Tak velky podil prirozené vede k tomu, Ze jakékoliv vy-
kyvy v Urodé ovlivni ceny na svétové burze. DFive to
bylo predevsim pravidelné stridani vétsi a mensi uro-
dy. To se kvalitngjsi péci o kavovniky podarilo stabili-
zovat. Vyznamnou roli ale hraji rozmary pocasi, které
jsou s klimatickymi zmé&nami vyraznéjsi. Asi nejhorsi,
co mlzZe péstitele potkat, kromé nemoci kavovnikd,
jsou mrazy. Ty napiiklad v roce 1975 znicily az 75 %
urody. Nemusime bohuzel chodit ani tolik do minulosti.
LetoSni mrazy v nékterych regionech zasahly 20-40 %
kavovnikd. To zplsobilo rlst cen na burze skoro na
dvojnasobek. U vybérové kavy, ktera neni tolik zavisla
na burze, ceny rostou okolo 20 %.

v ’

Obecné se rika, ze kavy z Brazilie jsou hutné s domi-
nujicimi tony ¢okolady a orfechl. Souvisi to predevsim
s tim, Ze vétSina komercni produkce pochazi z roz-
lehlych plantazi v nizkych nadmofskych vyskach ko-
lem 600-800 metrd nad morem. Kombinace strojové
sklizné a tradi¢niho zpracovani kavy suchou metodou
rezultuje v Salek kavy s nizkou aciditou a hutnym té-
lem. Vysledkem je tedy komfortni a univerzalni kava.



Ne vSechny kavy jsou ale takové. Pri tak obrovské pro-
dukci na velkém uUzemi je chutova rozmanitost prece
jen o trochu vétsi. V nékterych regionech lezi kavové
farmy ve vysce 1 100-1 400 metrQ. Takova vyska uz je
pro arabiku mnohem priznivéjsi a v zrnkach se formuje
mnohem zajimaveéjsi charakter s vy$si aciditou pripo-
minajici zralé ovoce. Obc¢as mlZete narazit i na kavy,
0 jejichz pdvodu zapochybujete. Takto vysoko poloZe-
né farmy byvaji obvykle uz Spatné pristupné pro tech-
nologie, a veskera péce o kavovniky a sbér jsou proto
manualni.

S vétSim zajmem o vybérovou kavu v Brazilii se ovsem
zacinaji objevovat i farmari, ktefi se neboji trochu vice
experimentovat. Stejné jako ve vétsiné kavovych zemi
zkousi rdizné nové ¢i méné tradi¢ni odrddy, které jsou
v daném regionu stale jesté raritou. Prikladem budiz
vyhlasena geisha nebo nizko-kofeinova laurina, s niz
Emi Fukahori vyhrala v roce 2018 Brewers Cup, tedy
disciplinu zamérenou na pripravu filtrované kavy. To
bylo vibec poprvé, kdy se to nékomu povedlo s brazil-
skou kavou. Narusila tak dominanci geishy z Panamy,
ktera je etalonem toho nejlepsSiho, co mdézete pit. Mno-
ho lidi to Sokovalo. Jiné to utvrdilo v tom, Ze brazilska
kdva nemusi byt jen ,nudna a komfortni“. Pokud se ji
vénuje dobra péce, mlze to byt opravdu skvély chuto-
vy zazitek.

Jednim z dlouhodobych brazilskych cilll je pozvednout
domadci spotrebu kavy. | proto se lze setkat s iniciati-
vou, kdy déti ve Skolach dostavaji kavu v jiz velmi Gtlém
véku. Brazilie ma navic striktni zakaz dovazet nezpra-
covanou kavu, coZ znamena, Ze velké procento mistni
kavy se skute¢né vypije primo v Brazilii. Tato konzu-
mace se odrazi i v rostoucim poctu kavaren ve velkych
meéstech, kde se cena jedné kavy vyrovna cenam, které
bychom ¢&ekali spi$ v Evropé ¢&i ve Spojenych statech.
Tim to ale zdaleka nekondi, protoZe prijde-li Fe¢ na kok-
tejly, prinasi Brazilie mnohem vic neZ jen caipirinhu.
Dal$im z tradi¢nich koktejld je batida, za jejimZ vznikem
stoji podle portugalské histori¢cky Any Roldao kralovna
Carlota Joaquina, coZ potvrzuje dokumentace z poc¢at-
ku 19. stoleti, ktera zmiriuje rozsahlé objednavky ovoce
a priblizné osmdesat litrd cachagy. Batida se zpravidla
skladad z cachagy, ovocné $tavy nebo ovocného pyré,
cukru a nékdy také mléka. Ackoli mezi nejbéznéjsi pri-
chuté batidy patri maracuja, kokosové mléko, mata,
ananas Ci prosty citron a med, vzhledem k tomu, ze
kava je prirozenou soucasti zivota v Brazilii, neni divu,
Ze si své misto v lokalni nabidce nasla také kavova va-
rianta, v niz se poji Cerstvé pripravené espresso s ka-
vovym likérem, cachagou a kondenzovanym mlékem.

’

30 ml Cachaga Velho Barreiro Traditional
25 ml Mr. Black Cold Brew Coffee Liqueur
25 ml kondenzovaného mléka

20-25 ml Cerstvé pripraveného espressa

Postup: Postupné davkujte jednotlivé slozky do Sejkru,
pri¢emZ jako poslednizingredienciprijde Cerstvé espre-
sso. Napliite Sejkr ledem a vSe energicky protrepte
(pro doméci pripravu miZete pouZit i mixér, do néhoz
pridate dvé aZ tii kostky ledu). Scedte do sklenice
typu highball naplnéné ledem a servirujte bez ozdoby.
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Paolo_a Alessandro Dettoriové jsou predstaviteli treti S
a Ctvrté generace vinarl z nejurodné;jsi ¢asti Sardinie, kte- [#48
rou je Romangia. Jejich predkove na vinicich v nadmorské ==
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Poprvé jsme vas o jejich pristupu informovali v deva-
tém cisle naseho casopisu v roce 2014. Tentokrat jsem
jim tésné pred zacatkem sklizné polozil nékolik otazek
v jejich restauraci Kent’Annos, ktera je soucasti vinar-
stvi.

Kdy se vlastné zacala poprvé prodavat vina vasi rodiny
v lahvich?

PrestoZe nase vinarstvi existuje jiz ¢tyri generace, byla
nase prvni lahev naplnéna aZ v roce 2000. Do té doby
jsme vino prodavali v demizonech.

Vzdy se ale jednalo o pFirodni vina, ktera nikdy nepri-
sla do styku s chemikaliemi a jinymi ,vylepSovadly“,
ze?

Ano, vzdycky. Ani mj déda, ani mUj tata neznali termi-
ny organické nebo biodynamické vino. Bylo to zkratka
vino, jak ho vzdycky vyrabéli, bylo zcela prirodni. Na vi-
nicich péstovali kromé vinné révy i zeleninu, aby pdda
,dychala“, a chemie tam neméla misto.

Cim to je, Ze na Sardinii dnes neni mnoho vyrobci,
kteri by vyrabéli vino prirodni cestou?

My jsme jedini vinari na Sardinii, ktefi maji biodynamic-
ky certifikat Demeter.

Jak se to stalo, ze jste dnes jedinymi vyrobci, kdyz
tady kdysi zrejmé vsichni vyrabéli vina stejné jako
vasi predkové?

V poloviné osmdesatych let nastoupila chemie, vinari
chtéli mit vétsi vynosy a uvérili promotérdm chemic-
kych substanci.

Vasemu vinarstvi se tito promotéri urcité nevyhnuli
také. Proc jste se touto cestou také nevydali?

Ano, byli tady a porad to zkousSeji. Neni to tak davno, co
sem pfijelo auto, protoZe brana do naseho vinarstvi je
stale otevrend, vystoupil chlapek s kuffikem, ve kterém
mél vSechna moZna aromata, trisloviny, tfesné, hrusky
a kdo vi, co jesté. Zeptal jsem se ho nejprve, kdo ho po-
sila. On mi rekl, Ze nikdo, Ze si nas nasel na internetu,
a protoZze ma na Sardinii mnoho klientd, tak si rekl, ze
by se nam také tyto esence mohly hodit.

A jaka byla vase reakce?



Rekl jsem mu, at' si ten kufitik zavite a priété at se na-
gemu vinarstvi obloukem vyhne, protoZe jestli se u nas
jesté nékdy objevi, strelim ho primo mezi oci.

Osobné jsem se snazil primét zdejsi vinare, aby pre-
stali chemii pouzivat, ale ukazalo se to jako ztrata
casu. Nedavno priSel majitel vinarstvi Nurage Cra-
bioni, které lezi nedaleko odtud, s tim, jestli bych se
v této dobé, kdy jde prodej jejich vin doli, nemohl zmi-
nit o jeho vinech u nasich svétovych distributord. Rekl
jsem mu, Ze na to, abych ho mohl nékde predstavit
a néjak s nim mohl spolupracovat, nejprve musi zmé-
nit vyrobu svych konvencnich vin na prirodni.

A co na to rikal?
Beze slova odesel...

Vias, nas distributor z New Yorku, ktery dodava vino
do vSech americkych stat(, si u nas udélal objednavku.
Vino si nechal poslat do Livorna, tam pal roku lezelo
a pak si ho nechal poslat do New Yorku. Zaplatil ho, az
kdyz ho u sebe uskladnil. Ukoncil jsem s nim kontrakt
a rekl jsem mu, Ze takhle ne. Jestli chces mit nase vina,
tak pristé nejdriv zaplat' a potom si s nimi délej, co se
ti zlibi. V té dobé jsme obdrzeli 95 bodl od Roberta
Parkera. Vias se nastval, prijel sem k nam do nasi ob-
lasti a rekl si, Ze si najde jiného dodavatele. Zacal se
domlouvat pravé s vinarstvim Nurage Crabioni, ale to
je jina pisnicka. Je docela blahové si myslet, Zze budete
mit obdobna vina jenom proto, Ze pochazeji ze stejné
Urodné oblasti. ZpUsob, jakym vyrabi vina Nurage Cra-
bioni, je naprosto odliSny od toho, jak pracujeme my.

Co si myslite o Robertu Parkerovi? On prece nedéla
rozdil mezi prirodnimi a konven¢nimi viny, ze?

Mé Robert Parker priliS nezajima, ale lidé ho sledu;ji
a mnohé velké restaurace se podle ného orientuji. Jeho
hodnoceni uvadeéji u vin, ktera nabizeji ve vinnych list-
cich. Podobné jako je dudlezité hodnoceni Veronelliho
nebo Gambero Rosso v jejich prévodci italskymi viny.
Tri sklenicky je jejich nejvyssi hodnoceni. Tri nase vina
toto hodnoceni ziskala. Byla to Dettori Bianco, Tenores
a Dettori Rosso, coz byl historicky nejvétsi ispéch pro
vina z jednoho vinarstvi na Sardinii.

My mame z vasich vin v nabidce Renosu Bianco, Re-

nosu Rosso, Tenores a Moscadeddu. S pristi dodavkou
bychom ale mohli objednat napriklad i Dettori Rosso...

Dnes vecer ochutname béhem vecere vSechna nase
vina a ja myslim, Ze aZ na zavér ochutnas Dettori Rosso,
zacnou ti zase rdst vlasy.

No, vzhledem k tomu, Ze mam momentalné asi pro-
blémy se Zlucnikem, mohu pit pouze nesycenou vodu
a jist suché housky a Spagety bianchi bez jediné kapky

Historicky prvni lahve Dettoriho vina

oleje. To vino si ale rad vezmu s sebou, protoZe néjaké
vlasy by se mi mohly opravdu hodit.

Jaké to bylo béhem pandemie a lockdowni, které byly
nékolikrat vyhlaseny. Zplsobilo vam to velké problé-
my?

Ne, absolutné ne. Pouze restaurace byla zavfen3, ale to
neni nas hlavni byznys. Restaurace je z devadesati pro-
cent pro lidi, ktefi znaji nase vina, radi cestuji a chtéji
se dobre najist a degustovat nase vina primo tady, od-
kud pochazeji.

Je vase restaurace oteviena celorocné nebo pouze

Vv sezoné?

Od cervna do zari tady pripravujeme pouze vecere.
KaZdy vecer. Od rijna do Cervna pripravujeme pouze
sobotni a nedélni obédy a v listopadu mame kompletné
zavi'eno, protoZe ma personal dovolenou.

Neni to pro vas narocné, byt tady ted’ kazdy vecer
k dispozici vasim hostiim?

Ne, kdyZ to délas rad, je to docela v pohodé.
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S Paolem Dettorim v jeho skladu vin "

V roce 2014, kdy jsme o vinarstvi Dettori poprvé in-
formovali nase ctenare, dosahovala vase rocni produk-
ce 45 000 lahvi. Jak to s vasi rocni produkci vypada
v soucasnosti?

Renosu Bianco a Rosso se ro¢né plni kolem 100 000
lahvi. Ostatnich verzi dohromady kolem 50 000 lahvi.

Gratuluji, to je docela slusny narist.

Dnes uz také obhospodarujeme 30 hektarl vinic a vina
Renosu Bianco i Rosso jsou velmi popularni v restaura-
cich po celém svété - od Ameriky aZ po Japonsko. Maji
vynikajici pomér kvality a ceny.

Mohl byste nam Fici vice o vinech Renosu?

Renosu ma Vvétsi vynos na hektar, coZ znamena, Zze ma
vice hroznd, ale trochu jinou koncentraci. Pokud se ke
vice zastrihdv4, ma méné hroznd, ale s vyssi koncentraci.

Renosu Bianco obsahuje 90 % hrozn( odrddy Vermen-
tino a 10 % odrddy Moscato.

Renosu Rosso obsahuje hrozny odrtd Cannonay,
Pascale a Monica.

LA
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Zminoval jste popularitu vasich vin od Ameriky azZ po
Japonsko. Jak jste na tom s prodeji vasich vin v Italii?

Prodeje nasich vin v Italii stouply ze dvaceti na Sedesat
procent, coZ je velky nardst a velka satisfakce. V Ita-
lii totiz od Sicilie aZ po Udoli Aosty kazdy vyrabi vino,
a proto pokladdme za dlleZité na italském trhu uspét.

Jakeé je vase doporuceni, co se tyka idealniho ¢asu pro
konzumaci po otevreni vasich lahvi?

Neni nutny specialni ¢as, staci pét minut.

Podle mych zkusenosti napriklad s Tenores (100%
odriidy Cannonau) je mu lepsi dat alespoii pil hodi-
ny...

S tézsimi viny, jako je Tenores, mdlze$ zkusit trochu
odlit do sklenky, aby se vytvorila vétsi plocha hladi-
ny vina v lahvi, potom lahev zakryt néjakou tkaninou
a vino ochutnat aZ po 24 hodinach. U pFirodnich vin to
neni zadny problém.

K tomu se vaze dalsi otazka, a sice jak dlouho po ote-
vieni vydrzi vina Dettori v dobré kondici?

© Pavla Janetkova Hajkova



Vsechna nase vina dva az tri dny urcité.

U bilych prirodnich vin zase mam zkuSenost, Ze by
neméla byt priliS vychlazena. ProtoZe potom ztraceji
svou chut’. Co si o tom myslite?

Kdy? je bilé vino pfrilis chladné, jsou jeho aromata svym
zpUsobem zmrazena. Myslim, ze by se idealni teplota
méla pohybovat mezi 17 az 18 °C.

Jsem rad ze to Fikate, ale mnoho priznivcl, zejména
konvencnich vin, je timto dost prekvapeno. Zvlasté
v letnich mésicich je zvykem vina trochu vice chladit,
a tak na to hledi s nediivérou. Také je pravdou, Ze chlad-

néjsi chut’ konvenénim vinim spiSe pomaha, protoze
zamaskuje ta aromata, ktera nemusi byt pravé lahodna.

Ano, to mohu potvrdit.
Ochutnavate také nékdy prirodni vina jinych vyrobci?

Ano, samozrejmé ochutnavam prirodni vina i konvenc-
ni, ale své soudy si nechavam pro sebe. Jednou jsem
ve Veroné navstivil veletrh Vinltaly, jehoz soucasti je
Vivit, coZ je prezentace prirodnich vinard. Potkal jsem
jednoho znamého a ten mi rikal, Ze se mu vétsina vin,
ktera tam ochutnal nezamlouva. Problém je v tom,
Ze nékteri vinari nechavaji kvasinky ve svych vinech
i poté, co transformuji cukr na alkohol a umrou. Podle
mych zkuSenosti je ale nutné je odstranit, jinak zane-
chavaji nezadouci pachut.

Jak dlouho je tedy dobré nechat probihat kvasny pro-
ces?

Maximalné dva mésice, ale ne déle.

Jezdite nékdy prezentovat sva vina k zahranic¢nim dis-
tributoriim?

BohuZel ne, protoZe tady musime stale byt. Neradi
s Alessandrem delegujeme nékteré povinnosti. At uz je
to stanoveni idealniho data pro zacatek sklizné, tridéni
hrozn(, které délame s Alessandrem jako maniaci sami
a rucné celé dva mésice, po které sklizer probiha, nebo
dohlizeni na kvasny proces. To vSechno nas porad drzi
v nasem vinarstvi.

To se mi libi, dalo by se tedy Fici: Dettori - produzione
maniacale?

Ano, to je docela trefné, ale pro nas neni jina cesta. Je
to jednoduché, délame vina, ktera jsou podle nas vel-
mi dobr3d, a pokud se nékomu nezdaji, je nam to Uplné
jedno.

V Italii jsme ale Fazeni mezi TOP 100 vin hodnoceni
OperaWine. My, zemédélci ze Sardinie. Mj déda i tata
mi vzdycky rikali, abych délal véci, jak nejlépe umim.
Toho se u nas drzime.

e L. B. s

ALESSANDRO DETTORI

Alessandro dorazil az pozdé vecer jenom kvali nam. Mél
ten vikend naplanované dva dny dovolené, protoZe tento
rok zacnou sklizet své hrozny jiz 23. srpna, coZ pro ného
a jeho otce Paola znamen3, Ze jsou po dva mésice kazdy
den od deviti hodin rano do pil Sesté do vecera u paso-
vého dopravniku, kde tfidi hrozny. K mému prekvapeni
ale rikal, ze se na tu praci docela tési, ze mu v té dobé
nikdo nevola a Ze si u toho svym zplsobem odpodine.

Také se zminil o tom, Ze tim, jak jsou jejich vina stale
vyhledavané;jsi, mnozi se i pripady toho, Ze jsou tato vina
obchodovana na trzich, pro které nejsou urcena, a nékdy
i za neuvéritelné ceny, které nestoji na realném zakla-
dé. Alessandro rikal, Ze mu to neni jedno a Ze se dlouho
vénoval tomu, aby zjistil, co se proti tomu da délat. In-
vestoval se svym otcem nemalé finan¢ni prostredky do
své vlastni tiskarny etiket, a miZze tak ve velmi malych
nakladech tisknout zadni etikety na miru, podle prani
distributorl jejich vin. Italsti prodejci Dettoriho vin maji
kromé rGznych specifikaci spolecné to, Ze je na nich uve-
deno, Ze jsou ty lahve urceny pouze pro italsky trh, coz
by mélo zamezit jejich obchodovani mimo Italii, a pokud
by se tak stejné stalo, tak se na zakladé rlznych kodd
da zjistit, odkud se ta ktera lahev na ten ktery specificky
trh dostala. Zda se mi to jako dobry napad, a tak nabidky
tisku vlastnich zadnich etiket urcité vyuzijeme. |

m
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lenute Dettor >

VINO 35

RENOSU

ROSSO

BADDE NIGOLOSU

@ YouTube : Intervista ad Alessandro Dettori (2:47)
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DETTOR! O RODINNE

RESTAURACI KENT'ANNOS

Mohl byste nam Fici co znamena nazev vasi restaurace
Kent’Annos?

Kent’Annos znamena v jazyce sardifiant 100 let. KdyZ
ma nékdo narozeniny tak se na Sardinii Fika “a kent'an-
nos” (“na sto let"), coZ souvisi s tim, Ze se u nas doZivaji
lidé pomérné ¢asto sta let.

Proc si myslite, Ze tomu tak je?

Diky vinu. MUj déda zacinal den tim, Ze v osm rano do-
jedl téstoviny z predchoziho dne a vypil sklenku vina.

A co rikaji lidé, kterFi se doziji tak vysokého véku, maji
néjaky recept na dlouhovékost?

Jist dobré jidlo, ne to ze supermarketu, ale z oblasti
kde ziji a mentalné i fyzicky kazdy den pracovat. To je to
tajemstvi, o kterém obycejné mluvi, kdyZ s nimi nékdo
déla interview.

Kolik let je jiz vase restaurace otevirena?

Je to jiz jedenact let.

A kdo je séfkucharem?

Séfkucharem je Luca Galli, kterému sekunduje Ricardo.
Mohu se zeptat, jak jste $éfkuchare vybirali?

Pred otevienim jsme vybrali nejlepsiho kuchare v celé
oblasti Sassari, ktery jiZ mél jisté renomé. KdyZz sem
prisel, rekli jsem mu tFi véci, kterych by se mél drzet:
jednoduchost, chut’ a tradice. Byl tady rok, ale potom
jsme ho vyménili, protoZe byl az pfilis kreativni a kom-
plikovanost na talifi Sla proti jednoduchosti kterou
jsme pozadovali.

Po roce prisel Luca Galli, protoZe jeho pritelkyné Jessi-
ca tady jiZ pracovala jako servirka a nabidla nam, jestli
ho nechceme vyzkous$et, 7e je k dispozici. Rekli jsme
mu stejna tri kritéria a od té doby je tady a je opravdu
nejlepsi. Neni to ale jenom skvély kuchar, ale také vy-
borny ¢lovék.

A vy osobné kontrolujete kromé produkce vina také
chod kuchyné?

Ne o to se stara moje Zena, ona je marsalem v kuchy-
ni. Mame dva Séfkuchare, Ctyri lidi ktefi jim pomahaji
v kuchyni a moje Zena, ktera na vSechno dohlizi. Velmi
ddlezity je i poradek a Cistota v kuchyni, takZe se tam
da jist z podlahy.

Co je typickeé pro sardinskou kuchyni.

Je to Ricotta, ovci syr, selatka, krmena pouze mater-
skym mlékem, ktera nejsou starsi nez 2 mésice.

A co ryby a plody more, ty nejsou tradicni?

Ne, ryby tady nejsou tradicni, ty jsou pouze v restaura-
cich na pobrezi. Tady je jime pouze o svatbach, Sardi-
nie je predevsim ostrovem zemédélcl. Pred néjakymi
100 lety sem prisli lidé z ostrova Ponza a z Janova
a naucili zdejsi lidi vyuzivat také plody more.

A jaké byliny jsou tady tipické?

Rozmaryn, myrta, ze které se vyrabi typicky likér Mir-
to, Salvéj, vavrin vzneseny, planika obecna, tymian
a dalsi.

A co pinioveé orisky?
Ano, pinie tady rostou, ale jejich jedla seminka se tu
moc nekonzumuji.

Je pravda, Ze tady mate i svou pekarnu?

Ano, tohle je pSenice, kterou pouzivame v nasi pekar-
né. Pec¢eme z ni chleba, focacciu (peivo z pizzového
tésta) a vyrabime z ni i nade téstoviny.

Pouzivate pro pripravu vaseho chleba svij kvasek,
nebo ho nakupujete?

Svij prirodni samozi‘ejmé. Nikdo nepece chleba, aby
ho prodaval pouze ve své restauraci, protoZe je to po-
mérné nakladné, ale my to délame.

Jak to tady vypada s parovanim vina a jidla. Ma tady
tradici, nebo se jedna spise o moderni véc?

To je moderni véc. M{j tata pil pouze ¢ervené vino a to
ke vsemu, bilé vino povaZzoval za vodu. Dnes pro vas
ale béhem desetichodové vecere udélam ochutnavku
vSech nasich vin v€etné Tuderi které pochazi ze 40 let
staré vinice, Tenores z 80 let staré vinice a Dettori
Rosso ze 100 let staré vinice, coz je neskutecné vino
vhodné k meditaci.

Jak ¢asto ménite menu?

Jednak podle sezény a dostupnych sezdnnich surovin
a v tydnu zhruba kazdé dva az tfi dny, ale Zuppa Gallu-
rese a na rozni pecena selatka Su Porceddu nikdy ne-
chybi v nasem menu. |
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L3

HERRENHOF
LAMPRECHI

Text: Jakub Janecek a Herrenhof Lamprecht, foto: Jakub Janecek

Béhem navstévy Aloise Gollese, o jehoz praci a vynikajicich uslechti-
lych octech vas informujeme na strankach 44-51, se nas Alois po veceri
v jeho hotelu Geniiss v Riegersburgu zeptal, jestli si ddme vino. Rekl
jsem mu, Ze pokud bude prirodni, tak moc radi. Byl jsem potésen, Ze to
nebyl problém, i kdyz jsem to tak trochu ocekaval, a tak jsme méli za
chvilku na stole nékolik lahvi, které jsme postupné ochutnali. Jednou
z nich bylo Rulandské Sedé s nazvem Sand & Kalk Reserve. Byl to roc¢-
nik 2016 z vinarstvi Herrenhof Lamprecht a docista mé okouzlilo.

ZacCal jsem se vyptavat, odkud to vino vlastné je,
a k mému prekvapeni se jednalo o vino z nedaleké-
ho vinarstvi Gottfrieda Lamprechta, jehoZ Alois dobre
znal. Nasledujiciho dne jsme dostali kontakt a cestou
dom jsme se za nim vydali. Majitel vinafstvi nas jiz
ocekaval a po kratkém uvitani jsme jiz sedéli ve sklip-

ku a ochutnavali zhruba desitku jeho vin. Nutno Fici,
Ze byla fantasticka, a a¢ nebyla z nejlevnéjsich, na-
koupili jsme tolik vzork(, Ze jsme méli auto naplnéné
az po strechu. Pojdme se s nazory tohoto vinare na
péstovani a vyrobu vina i s prvnimi tfemi lahvemi,
které jsme zaradili do nasi nabidky, blize seznamit.
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,Vinarstvi a vyroba vina se dnes vyznacuji uniformitou a ztratou vyrazu. Proto jsem dosel k za-
véru, Ze si vytvorim svdj vlastni koncept kvality, rikejme tomu ndlepku, s ohledem na to, Ze
davam preednost prirodnimu vinu a zaméruji se na plvod. Nazyvam to Herrenhofskd charta, coZ
v prirezovém smyslu znamend dodrZovani konkrétnich stanov a zavazkd. Tento koncept kvality
ma za cil vnést vice transparentnosti do prdce na vinici a vyroby vina - ve smyslu kvality, ale
i ndrocnosti. Vy jakoZto zakaznik byste mél totiZ védeét, jak a odkud pochazi vino z Herrenhofu.
Za tim si stojim svym jménem.”

HERRENHOF

CHARTA

Deset pilira Charty:

1. Hrozny vin pochdzi pouze z Buchertbergu (absolutni zdruka pdvodu)

Ochrana rostlin a udrZovani pldy za ucelem certifikované biologické produkce
SniZeni vynosu na maximalnich 45hl/ha

Charakteristiku roku MUSI byt moZné nalézt ve viné

a N N

Fermentace pomoci prirozenych kvasnic z vinice, plnéni prvnich vin nejdrive v zari
nasledujiciho roku, zacatek prodeje: 1. listopad

6. Z3dné pouzivani prisad a ldtek urcenych k aromatizaci, sulfit pouze ve velmi malém
mnoZstvi, Zadné pouZivani koncentrace a stroju k frakcionaci

7. Pozornost vénovand tradi¢nim vinarskym metoddm (zpét ke kor'endm): Kontakt
s kvasnicemi a pokud moZzno nefiltrované plnéni

8. Zachovani urodnosti pldy a podpora padniho Zivota
9. Podpora rozmanitosti na vinicich (zvif‘ata a rostliny)

10. 100% bez genetického inZenyrstvi

»A proc¢ jsem se rozhodl jit prirodni cestou?”

,Vyridstal jsem na tomto panstvi. Znam tady kaZdy Ctverecni metr pudy. Proto jsem dosel k na-
zoru, Ze aZ za¢nu péstovat hrozny a vyrabét z nich vino, chci ziskat vysledek odraZejici to, co
je tady, a nic jiného. Zadné zjemriovani, pridavky, nic. Cistota. To je podle mé zp(sob, jak dostat
maximum z Buchertbergu do sklenky vina! Neni jiné cesty...”

M'daﬁmﬁw

Gottfried Lamprecht



ERRENHOF

Wine is natural health food. HCHAF{TA HERRENER

3 YouTube : Vitis Vin / Meet the Winemaker / Herrenhof Lamprecht / 2021 (2:42)
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KOKTEJLY
S VINEM

Text: Tomas Mozr, foto: Anna Postnikova

Sednout, pripoutat a drzte si klobouky, pratelé. V prazském baru Back
Doors se piSe nova kapitola naturalnich vin. Koncept inovativnich kok-
tejld na bazi naturalnich vin, kterd by méla byt v danych drincich vzdy
dominantni, odstartovala akce Dva svéty, jeden pokus. Ta vznikla ve
spolupraci s Jifim Vyzourkem, ktery v Brné provozuje vinny bar Kaple.
Nicméné timto jednim pokusem, ktery ukazal, co to znamena, kdyz se
protne svét vina a koktejll, to o¢ividné ani zdaleka nekongi.
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HON NA CHUTE

Kdyz jde o lidské chuté, dalo by se s trochou nadsazky
podotknout, Ze v tom, co se nam miZe objevit ve skle-
nicce, neexistuji témer zadné limity. Vymysleni koktejl{
je kreativnim procesem hledani perfektni rovnovahy,
ktera vede k aktudlnimu uspokojeni tuzeb. Pozastavi-
me-li se ale na okamzik u vnimani chuti jako takovych,
musime si uvédomit, Zze chut je vZdy velmi subjektiv-
ni. Zatimco pro nékoho je napriklad grep neprijemné
horky, pro jiného mdZe byt naopak spise kysely atd.
Obecné lze fict, Ze vnimani chuti je komplexnim soubo-
rem pocitd, které k nam prichazi skrze chut, ¢ich, hmat
a v neposledni radé také vnimani bolesti, protoZe pravé
tento faktor ovliviiuje, zda nam néco lahodi ¢i nikoliv.

Clovék je schopen rozliSovat pét zakladnich chuti,
kterymi jsou sladka, kysela, horka, slana a tzv. uma-
mi. Prvni Etyfi, které ve starovékém Recku popisoval
uz Aristoteles ve své praci De Anima, asi neni nutné
dlouze predstavovat, tebaZe jsou to zrovna tyto za-
kladni chuté, které jako lidé umime nejlépe identifi-
kovat, popsat a ocenit. Ta posledni, ob¢as definovana
jako pikantni ¢i delikatni chut, je umami, kterou poprvé
klasifikoval japonsky chemik jménem Kikunae lkeda na
pocatku 20. stoleti. PGvodni oznaceni této paté chuti

bylo ajinomoto, coZ v prekladu znamena ,esence chuti”.
V soucasnosti se vSak uziva spiSe termin umami, jenz
odkazuje na delikatni chut masa, syru, hub &i vybra-
nych druh( zeleniny. Navzdory tomu, Ze profesor lkeda
predstavil svétu umami jiZz v roce 1908, trvalo dalSich
vice nez sedmdesat let, nez byla tato teorie obecné pri-
jata. Pritom je to pravé hledani delikatni chuti, které se
postupné promita do vymysleni koktejld z naturalnich
vin. V tomto ohledu vystihl nejlépe dany proces Jiri Vy-
zourek, kdyZ prohlasil, Ze myslenku na propojeni vina
a koktejlu nosil jiz notnou dobu v hlavé, ¢ekal v8ak na
vhodnou chvili a ty spravné lidi. Oboje prislo, kdyz jej
oslovili Jakub Ondrisek a Martin Tomasek z prazského
baru Parlour poté, co prevzali pod sva kridla provoz
smichovského baru Back Doors, kde zpocatku zamysle-
li pouze hostovani a prezentaci vin.

TROCHA VINA A SPETKA
HUMORU

Samotny tvaréi proces nakonec spocival na Jakubu
Ondriskovi, ktery s Jifim pouze konzultoval jednotlivé
postrehy. Jak totiz sdm zdUrazriuje: ,Vino - to je dia-
log, a proto je dobré mit u vymysleni takového koktejlu
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i nékoho dalsiho. Idealni je zvolit vinare, vaseho pravi-
delného hosta a ¢lovéka, ktery do vaseho podniku béz-
né nechodi." Jakub pro dany Ucel nakonec vyuzil vlast-
ni techniku, jak ochutnavat nové lahve. Ta se kromé
véeobecného vyuziti obzvlasté dobre uplatni, pokud
zamyslite pracovat s naturalnimi viny. Jak sam upo-
zorfiuje, jedna se o ,narocné koktejly, jelikoz vétsina
naturdlnich vin byva dost uhlazena. Kolikrat vam staci
promichat koktejl o vterinu déle s ledem, jindy zase dat
o kapku vice jedné ze surovin a je to ztracené." | proto
jsou podle néj kolikrate pro takovou praci lepsi ¢eska
naturdlni vina, kterd jsou suroveé;jsi a potrebuji opraco-
vat. Zakladem je tedy vybrat spravné vino, pri¢emz ona
kreativni metoda je zaloZena na hledani vhodnych chuti,
kdy si pry vezmete 30 ml vina a 3 ml humoru. Ten se
sklada ze ¢tyr moZnosti: Do CtyF sklenic pfijde nejprve
vino a k nému se postupné prida bud kyselina citrono-
va, Cerstva limetova Stava, cukrovy sirup, nebo hofciny,
kdy mlzete pro dany ucel vyuzit tfeba italsky horko-
sladky likér Cynar. ,Nejprve privonim, ochutnam a pak
premyslim. Obc¢as zkusim patou variantu, kdy rovnou
pridam ingredienci, se kterou si myslim, Ze by to mohlo
dobre fungovat. Ve treti fazi, kdy jsem jiZ ochutnal sa-
motné vino i vino s jednotlivymi chutovymi modifikato-
ry, pak pokracuji dale a premyslim, jaky destilat je pro
konkrétni vino nejlepsi. Cilem je totiZ vino podpofit tak,
aby jej vybrany destilat neprehlusil. | proto bych dopo-
rucil nikdy nedavat vice nez 25 ml destilatu.

Jakmile jsem nasel v chuti to, co zndm a co mi pom(ze
spojit jej s dalsi chuti, zac¢indm premyslet nad spravnou
technikou, kdy se vino otevre a zavre, nebot mam stale
na paméti, aby vino jako takové vyniklo. Mym zamérem
je prinést hostovi novy chutovy rozmér, kdy nejprve
ochutna vino samostatné a posléze jej mdzZe objevovat
jeho moznosti v ramci koktejlu,” uzavira svij myslen-
kovy proces Jakub OndriSek.

ZABAVA VE SKLENICI

Jak uz bylo receno, ne kazdé vino, a u naturalnich to
plati dvojnasob, se hodi do koktejlu. KdyzZ tudiz Jakub
Ondrisek vybiral, které z naturalnich vin z portfolia Ultra
Premium Brands by si zvolil k tomu, aby jej skrze dalsi
ingredience lehce posunul, volil velmi peclivé. Jednim
z nich bylo Don Jacobo Crianza Ecolégico ze Spanélského
vinarstvi Bodegas Corral, které se nachazi pfimo na sva-
tojakubské poutni stezce vedouci do Santiaga de Com-
postela. Odtud tedy nazev Don Jacobo pro radu zdejsich
vin. Prvotni nadSeni pry ovéem pozdéji preslo ve vétsi
vyzvu, nebot toto vino moc nesnese dlouhy pobyt na
ledu, a tak si ono spojeni vina, ginu, Cynaru a Galliana
Zada spise kratsi vymichani. Druhym vinem, po némz Ja-
kub sahl, bylo Renosu Rosso z vinarstvi Tenute Dettori.

K tomuto vinu, jez vznika kombinaci tfi odrdd tmavych
hroznd typickych pro oblast Sassari, a to Cannonau, Mo-
nica a Pascale, zvolil bourbon, javorovy sirup a Spetku
soli, ktera v zavéru prinasi onu Zadouci chut umami.
Sklenice s timto koktejlem zlstava schvalné ne zcela
plnda, aby mohlo vino dychat a otevrit se. Tretim a za-
rover poslednim z vin, které nadchne diky svému ovoc-
nému charakteru, bylo Jasci & Marchesani Cerasuolo
D'Abruzzo DOC Biologico. To pozvedl skrze barbadosky
rum Doorly’s, ¢erstvou limetovou Stavu a nékolik kapek
solného roztoku. Vysledkem se stal jemny koktejl, ktery
lze pit po cely vecer a postupné objevovat vSechny as-
pekty zvoleného vina. ,Myslim, Ze tohle je ale pouze za-
¢atek nasi cesty, protoZe s kazdym vinem prichazi nova
vyzva," shrnuje Jakub Ondrigek.

DETTORI RENOSU ROSSO

50 ml Tenute Dettori Renosu Rosso
25 ml bourbonu

1,25 ml javorového sirupu

Spetka soli

Postup: Nalijte vSechny ingredience do michaci skle-
nice. Lehce promichejte, aby se vam rozpustila $petka
soli. Nasledné pridejte led a znovu promichejte. Servi-
rujte bez ozdoby do koktejlové sklenice.

DON JACOBO CRIANZA

50 ml Don Jacobo Crianza Ecoldgico

15 ml Cynar

15 ml ginu s lehce vy$s$im obsahem alkoholu
2 kapky Galliano

Postup: Odmérte vSechny ingredience do michaci skle-
nice. Kratce promichejte s ledem a prelijte pies barové
sitko do vychlazené koktejlové sklenice. Servirujte bez
ozdoby.

J &M CERASUOLO

50 ml Jasci & Marchesani Cerasuolo D'Abruzzo DOC
Biologico

25 ml rumu Doorly’'s White
1,25 ml ¢erstvé limetové stavy
1,25 ml solného roztoku

Postup: Nalijte vSechny ingredience do michaci skleni-
ce. Pridejte led a promichejte. Koktejl poté prelijte pres
barové sitko na blok ledu do sklenice typu old fashio-
ned. Ozdoby neni potreba.






Warehouse #1 Aperitivo Tips



Text: Milan Zales, foto: Anna Postnikova

uz chystate malé po
vhod védét, jak snadno a ryc
tom, zda jste v baru, ¥ resta
“jakémkoliv z téchto mist si s
pripravit a vychutnat pravy




128

o

S
R
S\\,
Q
\

7/,
%y,

r
'S
.-"r'r_;'-‘
#
&

Co si predstavit, kdyZ se rFekne aperitivo moment? Za-
viete oCi a preneste se s nami do Milana, kde ma ten-
to okamzik své koreny, které sahaji az do roku 1867.
Jsou Ctyri hodiny odpoledne, v Milané akorat konci
odpoledni siesta. Nékteri se vydaji na nakup posledni
milanské maddy, jelikoz zima klepe na dvere, jini ako-
rat konci svdj naro¢ny pracovni den. At uz za sebou
mate vycerpavajici ndkupy, ¢i ndrocnou praci, je tfeba
se odmeénit, pricemz tou nejlepsi odménou v italském
stylu bude pravé aperitivo moment. Posezeni s prateli
u skleni¢ky dobrého drinku, ke kterému prikusujete
néco dobrého. Mohou to byt slané susenky z listového
tésta, italské uzeniny, susena rajcata, zkratka cokoliv,
co vam chutnd. Vyhodou aperitivo momentu je i fakt,
Ze jej snadno dokaze pripravit opravdu kazdy - i ten,
kdo si neni v kuchyni aZ tolik jisty. A rozhodné tim
naleZité oslnite jakoukoliv navstévu.

Pro tentokrat se zaméfime na olivy, které jsou nam
barmandm dobfe znamou surovinou. Za barem jedno-

duse olivy nesmi chybét, jelikoZ klasicky martini dry
cocktail ¢i oblibené vodka martini Jamese Bonda, pri-
pravované stylem proti‘epat nemichat, si bez oliv umi
predstavit asi malokdo. Nicméné my se soustiedime
na to, jak ozvlastnit a podavat olivy ne jako soucast
koktejlu, nybrz jako dopliujici aperitivo vedle.

HISTORIE OLIV

V&e zatalo v Recku. Soucasti bohaté fecké mytologie je
povést o sporu mezi bohem more Poseiddnem a bohy-
ni moudrosti a odvahy Athénou o to, ¢i jméno ponese
nové zbudované mésto na poloostrové Attika. Po case,
kdyZz nikdo nebyl schopen tuto pri rozhodnout, bylo
rozhodnuto, Ze mésto ponese jméno toho, kdo da jeho
obyvateldm hodnotnéjsi dar. Jako prvni Poseidon ude-
ril svym trojzubcem do zemé a z ni zacala prystit slana
voda. Poté Athéna uderila do zemé& svym kopim a to se
zménilo v olivovy strom - olivovnik. Bylo rozhodnu-
to, Ze olivovnik je pro lidi daleko hodnotnéjSim darem,
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a proto nové mésto dostalo nazev Athény, na pocest bo-
hyné. Olivovnik roste v Recku pres 10 000 let, jak udava
Homér, ktery dokonce olivovy olej nazval tekutym zla-
tem. Ve starobylych zdznamech jsou dokonce zminky
o pouzivani olivového oleje k medicinskym Gcellim, péci
o télo, Cisténi, vyrobé parfému a v neposledni radé ke
sviceni. | prosluly starovéky lékar Hippokrates pouzival
toto ,tekuté zlato" k léEbé svych pacientd.

Ve skutec¢nosti v8ak olivovnik pochazi z doby jesté star-
$i a jeho vyskyt ve Stredomori se datuje cca 12 000 let
pred nasim letopoctem. Presné misto plvodu bohuzel
neni znamo. Neni ovéem pochyb, Ze hlavni zasluhu na
gieni oliv a olivového oleje maji Rekové. V obdobi let
5000 az 1400 pred nasim letopottem se péstovani oliv
rozsirilo z Feckych ostrovl na Kypr, do Egypta, Syrie, |z-
raele, Palestiny a jizniho Turecka. Priblizné od roku 1500
pred nasim letopoctem jsou recké ostrovy prokazatelné
nejvétSimi péstiteli olivovnikl na svété, coz dokazuje ob-
rovské mnozstvi olivovych hajd po celém jejich Uzemi.

ROZDELENI OLIV

Olivy z botanického hlediska radime mezi ovoce a o jejich
pozitivnich Ucincich na lidské zdravi nelze pochybovat.
Jsou bohaté na sodik, draslik a vapnik, mineralni latky
ddlezité pro pevnost kosti a zubd, ale také na horcik,
ktery podporuje spravny chod svall. Ackoli jsou olivy
pomérné mastné, obsahuji prospésny tuk, jsou priroze-
nym zdrojem vitaminu A a E, ktery je silnym antioxidac-
nim prvkem, podporuji hubnuti, zbavuji télo nezadouciho
cholesterolu a posiluji imunitni systém. Zpomaluji pred-
¢asné starnuti a omlazuji, jsou vybornou detoxikacni
potravinou a zbavuji organismus nepotrebnych a $kod-
livych latek. Mono-nenasycené mastné kyseliny, kterych
je v olivach nepocitané, pomahaji pfijimat Ziviny a mik-
ronutrienty z rliznych pokrmd, podporuji mozkovou ¢in-
nost a mentalni procesy. Olivy jsou také zdrojem ome-
ga-3 a omega-6 nenasycenych mastnych kyselin, které
jsou prospésné pro fungovani srdce a také pri podpore
dobré nalady, kdy maiji pozitivni vliv na dusevni stav.



Doba sklizné prichazi obvykle se zacatkem. Existu-
je mnoho zpdsob(, jak olivy sbirat - od ruc¢niho pres
shazovani oliv ze stromd az po mechanickou sklizer.
Klasicky se olivy rozdéluji na dva druhy oliv, a to cer-
né a zelené, pricemz cerné olivy jsou vlastné skutec¢né
dozralé zelené olivy patfi¢ného druhu. Jde v podstaté
o ten samy plod, jen v jiné fazi zrani. Zelené olivy jsou
oproti tomu jesté nezralé plody, které uz ale dosahly
plné velikosti. Jak zraji, méni barvu, a to od rdznych
odstin( hnédé pres ¢ervenou a fialovou aZz po ¢ernou,
coZ je znamka Uplné zralosti. Barva olivy pochopitelné
souvisi i s jeji chuti. Zelené olivy maji pevnéjsi struktu-
ru, obsahuji méné oleje a maji nahorklejsi chut. Naopak
¢erné olivy jsou mék¢i, obsahuji asi 20-30 % oleje na
vahu a jsou jemnéjsi.

Pokud mate radéji ¢erné olivy, tak byste méli pri na-
kupu v obchodé davat obzvlast pozor. Prodejci bohu-
Zel ¢asto nabizeji ¢erné olivy, které ovéem se zralymi
plody nemaji nic spole¢ného. Ve skutecnosti totiz jde
o odbarvené zelené olivy. Takové olivy maji nevyraz-
nou a maslovou chut. Cerstvé sklizené olivy jsou ne-
pozivatelné, jelikoZ jsou prili$ horké. Louhuji se néko-
lik hodin aZ dni v roztoku hydroxidu sodného. Louh se
potom odstrani nékolikadennim machanim a olivy se
naloZi a nechaji kvasit po dobu Sesti az dvanacti mési-
cl. BohuZel ¢erné olivy lze udélat i ze zelenych. Staci
je louhovat za pritomnosti vzduchu, a oxidace u nich
zplsobi ztmavnuti barvy. Cerna barva se pak zinten-
zivni a stabilizuje pridanim glukonatu nebo mlé¢nanu
Zeleznatého do nalevu. Nastésti lze tyto nepravé cerné
olivy snadno rozpoznat. Staci si precist slozeni. Pokud
na nich najdete konzervant E579 nebo E585, jde o zele-
né olivy obarvené nacerno.

Chut skute¢nych zralych ¢ernych oliv je od téch ,fales-
nych" jasné rozpoznatelnd. Opravdové ¢erné olivy jsou
pomérné vyrazné aromatické, maji plnou chut a ¢asto se
prodavaji nakladané v bylinkach, v olivovém oleji nebo
jen tak v ndlevu.

JAK VYBRAT OLIVY

Nemusite byt odbornik, abyste dokdazali vybrat dobré
olivy. Obecné plati, Ze ve sklenici nebo plechovce jsou
olivy kvalitnéjsi. UZ jen proto, Ze v plastovém sacku se
béhem skladovani a prepravé ¢asto pomackaji a zcela
tak zméni strukturu. Zlatou stredni cestou jsou olivy
ve skle. Diky pevnému obalu nebyvaiji olivy zdeformo-
vané, ale drobnou nevyhodou je samotné sklo. Olivy
jsou v ném totiz vystavené plsobeni svétla, coz na né
nema zrovna nejlepsi Gcinek. Nejkvalitnéjsi olivy by
tak mély byt v plechovce. Jsou sterilované, mecha-
nicky se neposkozuji a nejsou vystavené vlivu svétla.

NALOZENE OLIVY

At uz vyberete jakékoliv olivy, zde najdete recept, jak
udélat z obycejnych oliv neobycejné.

- Koupime kvalitni ¢erné i zelené olivy, mohou byt plné-
né mandli nebo jen obycejné. Necham na vasi fantazii.

- Pridame olivovy olej, pepr, suseny cesnek, nastrouha-
ny parmazan, italské bylinky (mGZete koupit jako smés,
nebo si udélate sami): oregano, tymian, rozmaryn, suge-
na bazalka.

- V8e promichame, dame do lednice a nechame pfes noc
ulezet.

- Servirujeme v misti¢ce jako své originalni nalozené
olivy s campari napojem dle vlastni chuti.

Otazkou ale zlstava, s jakymi druhy se v obchodech nej-
Castéji setkate. Na vybér je jich totiz cela rada.
Kalamata - jde o recké olivy, které maji tvar mandle

ajsou asi 12 mm dlouhé. Vétsinou byvaji naloZené v laku
a jsou Stavnaté.

Manzanilla - péstuji se ve Spanélsku a jedna se o nej-
péstovanéjsi olivy na svété. Jsou také nejkulatéjsi. Béz-
né jsou k dostani pod nazvem Seville.

Nicoise - tyto drobné olivy pochazeji z Provensalska
nebo severni Afriky. Jsou horkonakyslé a maji obvykle
ofechovou chut.

Picholine - péstuji se ve Francii a je pro né typic-
ka krfupava, jemna, bylinkova a az skoro sladka chut,
ovSem s nadechem soli.

Moroccanské olivy - tyto cerné, suse naloZené olivy se
vyznacuji svrastélou slupkou. Maji silnou chut s nade-
chem horkosti.

Gaeta - italsky druh oliv, vétSinou s vrascitou slupkou.
Byvaji suse naloZené, potrené olivovym olejem, nebo
jsou nalozené v oleji. Maji Stiplavou chut.

Arbequina - z téchto Spanélskych oliv kulatého tvaru
a slabé nahnédlé barvy se lisuje vysoce kvalitni olivo-
vy olej. Jsou svétlejsi, kyselé, tvrdé a krupavé. Vynikaji
skvélou chuti.

Farga Aragon - tyto malé, tmavé Spanélské olivy maji
bohatou, hutnou a skvélou chut.

Hondroelia - velké, hutné reckeé olivy, svétle hnédofialo-
vé barvy. Jsou tvrdé, trpké a podle odbornik( opravdu
vytecné.

Ligurian Green - tento druh pochazi z Australie. Maji
strakatou zelenou barvu.

Ligurian Black - italské olivy lahodné chuti.
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Cerignola / Bella di Cerignola - veliké olivy pochazejici
zZ jizni Italie. Maji bud svétle zelenou, nebo ¢ernou bar-
vu. Zelené olivy se pFipravuji v solném nalevu a ¢erné
se sklizeji jesSté nezralé a prochazeji oxidacnimi procesy,
¢imZ ziskaji ¢ernou barvu.

APERITIVO BEZ CAMPARI?

Olivy bychom méli pripravené, ale pro Uplny proZitek je
potreba umocnit cely okamZik spravnym campari napo-
jem. Osobné bych vam proto doporucil dat si spritz, a to
bud klasicky Campari Spritz, ktery zvladne opravdu
kazdy, nebo mUzete zvolit Garibaldi Spritz a prekvapit
tak své hosty Uplnou novinkou.

CAMPARI SPRITZ

40 ml Campari
80 ml Gancia Prosecco D.0.C. Brut

40 ml sody

Postup: Nejprve naplnime vinnou sklenici do plna le-
dem a posléze zacneme pridavat jednotlivé ingredience.
V déavkovani surovin postupujeme v tomto poradi: soda,
prosecco, campari. Jednotlivé slozky se nam diky tomu
krasné samy promichaji a my poté nemusime intenzivné
promichavat a neztratime tak bublinky. Nezapominejme, Ze
bublinky jsou nositel chuti. 0zdobime platkem pomerance.

GARIBALDI SPRITZ

40 ml Campari
60 ml pomerancového dzusu
80 ml Gancia Prosecco D.0.C. Brut

Postup: Vinnou sklenici naplnime aZz po okraj ledem
a nasledné davkujeme prosecco a napénény pomeran-
Covy dZus, ktery jsme si predtim vySlehali v klasickém
mixéru tak, aby nam dzus hezky napénil a dodal drinku
hedvabnou chut. Jako posledni priddme campari. Jem-
né promichame a ozdobime platkem pomerance. [ |



Slovo oliva pochazi z minojské kultury, kde se pouzival

tvar el‘? v klasické Fectiné pretvo-
¥il do slova elaia (oliva) a elaion (olivovy olej). Rekové

dale svou znalost predali do latiny, kde olea znamenala
oliva a oleum olivovy olej.

—
Olivovniky byly pokladany za posvatné a dle zakond,
které ustanovil athénsky basnik a zakonodarce Soldn,
platilo, ze kdo vyvratil ¢i jinak znicil olivovy strom, mu-
~ sel pred soud. Pokud se prokazala jeho vina, mohl.byt
i popraven.

R
Pri olympijskych hrach slouzil ptovené z oli-
vovych vétvicek k dekong a jako nejvyssi
pocta vyznamenani avnosti na pocest
Athér atych olivovnik dokonce

odnotnéjsich cen, jaké bylo
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CULINARIUM

FRANTISEK
SKOPEC

Dne 31. 8. 2021 se ptala a fotografovala Pavla Janetkova Hajkova

Séfkuchar Café Savoy, jemuz déla radost restaurace plna spokojenych
hostl a zaroven jednoduché a krasné jidlo, takovy je FrantiSek Skopec.
Nikdy se neprestava ucit, protoze kreativita pri vareni je pro néj stejné
dllezita jako jakykoliv jiny kulturni prozitek. | proto jsme se jej zeptali
na to, jak se k vareni dostal, co pro néj znamena a kde bere inspiraci.
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Jak jste se dostal ke kuchariné? Bylo to vzdy vase prani?

Nejsem schopen Fict, jestli jsem chtél byt vZdycky ku-
charem. Gastronomie mé vzdy fascinovala. Jako stu-
dent jsem chodil koukat do Café Louvre, jak to tam maji
skvéle zorganizované, jak jsou ¢iSnici krasné obleceni,
a i kdyZ je plno, tak to maji vSe pod kontrolou. Kuchari-
na mé oslovila poradné az ve chvili, kdy mi doslo, Ze se
tak mUZu vyjadrit a nikdy se neprestat ucit.

A jaka byla potom vase cesta k pozici $éfkuchare?

Asi jednodussi, nez to byva obvyklé. Mél jsem Stésti,
Ze jsem byl v€as na spravném misté a byl obklopeny
skvélymi lidmi, kteri mi dali d@veéru, diky ¢emuz spolu
pracujeme dodnes. Nastoupil jsem do Café Savoy jako
fadovy kuchar a béhem dvou let jsem se stal $éfku-
charfem. Uz to budou tfi roky, co restauraci s kolegy
vedeme. Celkem tak pracuji v Ambiente pres Ctyri roky.
Predtim jsem varil u Emanuele Ridiho.

0d koho jste se naucil varit?

0d Romana Tourka, ktery byl $éfem u Emanuele Ridiho,
a od mych kolegd tam. Nejvic mé toho naucil Honza
Vsetecka se Slavou Grigorikem - tém jsem neskutec-
né vdécny. Ted se ucime s kluky v kuchyni navzajem.
Neustale pracujeme na vylepSovani toho, co uz umime,
a zaroven porad objevujeme nové techniky.

Jaky byste rekl, Ze jste kuchar?

Asi jsem kreativec a student. Mam neustalé nutkani
zkousSet a vymyslet néco nového. A taky jsem perso-
nalista, permanentné resim se vSemi v tymu, co chtéji
a jestli je vSe ok.

Myslim, Ze varFit se miZe naucit asi kazdy, kdyz chce,
ale miiZe se stat z kazdého vynikajici kuchar?

Ja si myslim, Ze pokud ¢lovék néco doopravdy chce a je
ochoten tomu obétovat vse, co je potreba, tak dokaze,
cokoliv si zamane.

Co pro vas osobné znamena jidlo?

Kultura, uméni, potreba, jazyk.



Jaké jidlo je vase oblibené?

To se v pribéhu ¢asu dost méni, ale hodné mam rad
plnéné téstoviny, to je néco, co rad délam i jim.

Varite i doma, anebo to radéji pfenechavate nékomu
jinému, abyste si odpocinul?

Varime doma s manZelkou, ale vétsinou ji k tomu moc
nepustim, protoZe jsem netrpélivy a potrebuju si to
udélat podle sebe. Ale vareni doma je odpocinek, to se
do prace neda pocitat.

Mate néjaké vzory mezi kucharskymi osobnostmi?

Mam jich dost. Daniel Humm je pro mé velkou inspira-
ci, taky René Redzepi samozi‘ejmé, Alain Ducasse, Eric
Fréchon a ze zahranic¢nich jesté Thomas Keller a Bjorn
Frantzén.

U nas je to Honza VsSetecka, Vlasta Lacina a Roman
Frencl, taky se mi hodné libi, jak vari Martin Makovicka
a kluci z Dian a Taro.

Co vas z poslednich trendi v oboru nejvice bavi?

Cokoli, co si mlZzu vyzkou$et a néco nového se naudit,
je super.

Jaké mate oblibené restaurace?

Skvéle vari a obsluhuji v Dian. Vallmo je podle mé jed-
na z nejlepsich ¢eskych restauraci u nas a rad chodim
do Sasazu. Mezi Uplné nejoblibenéjsi patfi Mr.HotDoG
a taky rad zajdu do Kantyny.

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

Maslo. Maslo do v8eho a na v3echno. Jinak je to cokoli,
u ¢eho jsem si jisty tim, Ze tomu nékdo dal péci.

Co vam nesmi do kuchyné?

Netoleruju lidi, kteri se neumi chovat k ostatnim a kazi
partu.

Jak relaxujete po tézkém dni?

Nejradsi nékde venku na horach nebo v prirodé se svoji
Zenou. A taky rad spim. |
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0 ROZMANITOSTI
CHUTI A TAJEMSTVI

’ ’

PAROVANI

Dne 31. 8. 2021 se ptala a fotografovala Pavla Janeckova Hajkova

Heslo CAMPARI. To jste museli vypsat do rezervacniho systému kuli-
narského klubu Ambiente, pokud jste se chtéli dostat na tfichodovou
degustacni veceri s naparovanymi drinky, ktera se tocila kolem typic-
ké chuti italského Campari. Myslenka propojit novy, mlady tym pracu-
jici pro elegantni Café Savoy, pripominajici prvni republiku, se znac-
kou, které nechybi podobné silné tradi¢ni koreny, ale stejné se nebrani
modernimu pojeti gastronomie, vznikla v hlavé Séfbaristy Ambiente
Ondreje Stokla. Spojilo se tak uméni §éfkuchare Café Savoy Frantiska
Skopce a brand ambasadora znacky Campari Milana ZaleSe, které vy-
ustilo v mimoradny chutovy zazitek.
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Co pro vas znamena pojem foodpairingu? Jak byste
ho objasnili nékomu, kdo nema presnou predstavu,
co znamena?

FrantiSek: Vnimam to jako celostni zazZitek hosta. VSe-
obecné to patfi k discipliné fine diningu a je to dllezi-
ta soucast zazitku, ktery vytvarime. Jde o prevedeni
know-how experta do reality jidla, které je za hrani-
ci béZzného Zivota. Nyni jsme se spojili jako kuchar
a barman s cilem vytvofit pokrmy ladici ke Campa-
ri, jindy je to someliér, ktery vybira fantastické vino
podporujici chut daného jidla. MZe to byt i obracené,
kdy v koktejlovém baru vyrabi barman snack, ktery
ma vyzdvihnout néjakou soucast koktejlu tvorici jeho
chut. Pro nads v Ambiente je to velmi dllezita soucast
zazitku, ktery se snaZime v ramci nasi restaurace
zprostredkovat.

Milan: Ja foodpairing vnimam jako zakladni véc kazdé
provozovny. Ma to spoustu Urovni od té nejzakladnéj-
Si, kterou si je ¢lovék schopen vytvorit sdm, napriklad
objednat si jable¢ny kolac¢ se skofici s cappuccinem.
V kazdém podniku by vSak méli pracovat odbornici,
jak za barem, tak v kuchyni, ktefi maji prehled o roz-

licnych nestandardnich ingrediencich a o tom, jak
spolu dohromady funguji. Mohou pak jidlo a napoje
propojovat rznymi slozkami, které byste ani neoce-
kavali, a prinaset tak absolutné nové zazitky, ¢imz se
vSe posouva o nékolik Urovni vys. Foodpairing vSak
nestoji jen na vzadjemném podporovani chuti - nékdy
se vybiraji tak, aby pUsobily proti sobé, a presto do-
hromady ladily. Skvéle treba vytvareji harmonii rum,
ananas, kokos, zatimco proti sobé jdou napriklad ma-
liny s horkou ¢okoladou, ti‘ebaze spolu dobfe funguji.

Vnimate foodpairing jako védu, nebo jako néco priro-
zeného? V jednom zahranic¢nim ¢lanku jsem narazila
i na témata konzistence, hutnosti, textury, struktury
kombinaci a celé to na mé plsobilo jako slozity védni
obor.

FrantisSek: Ze své zkusenosti vim, Ze pokud se pouZi-
vaji ingredience z jedné lokality, tak si prirozené ro-
zumi i na talifi. Ddm vam priklad. Pripravoval jsem
u nas pstruhy, k nim dal lisky, borlvky, maslovou
omacku. Véechny véci pochazi z jednoho mista, pstru-

zi Ziji v potoce v lese, kde je bordv¢i rostouci z mistni
kyselé pldy a ta je dobra i pro lisky. Existuji spolu na



jednom misté, coz je i d@ivod, proc tak dobre spolupra-
cuji. Zaroven funguji kombinace, které jsou absolutné
kontrastni, které se zdaji, Ze spolu nemQZou byt ve
spojeni, jak zminoval kolega. V Italii se tradi¢né déla
mare e bosco, kde se paruji véci z lesa a hor s mor-
skymi plody. Kombinuje se napriklad kanci s rybami.
Nedavno jsem mél v restauraci Vallmo sumce s vep-
rfovym lardem a bylo to fantastické. To jsou logicky
podobné chuté oblastni, stejné jako italské napoje
s italskou kuchyni. Nékdy naopak vytvarim chuto-
vé schéma, kterym chceme nase zakazniky obohatit
a které neni tolik prirozené. U nas treba nerostou cit-
rusy, a kdyzZ chci parovat své jidlo s Camapri, které ma
pomerancovy profil, musim sahnout po ingrediencich,
které lokalni nejsou. Zijeme v&ak v 21. stoleti a neni
problém sem nékteré véci dopravit. NepovaZuji vsak
foodpairing za néco védeckého, je to prirozeny proces.
vSichni. Kazdy se snadno rozhoduje, zda mu néco chut-
na, nebo ne. Ja jsem presvédceny o tom, Ze neexistuji
véci, které lidem nechutnaji. Jen je jesté nejedli v tako-
vé Upravé, aby jim chutnaly.

Milan: Nebo jejich vnimani chuti nedozralo do takové
podoby, aby to dokazali ocenit.

FrantiSek: Z vlastni zkuSenosti vim, Ze neexistuji véci,
které nejsou dobré, pokud jsou spravné pripravené,
jen se pouziva napriklad $patna technika. To zname-
na, Ze ja to nepovazuji za Zadnou védu, ale za néco
prirozeného. VSichni se s chuti rodime, ale samozrej-
meé se méni s ¢asem, zkusenostmi. Ja dnes varim Upl-
né jinak neZz pred 5 lety. A je to prosté jen nabirani
zkusenosti, které ja pak prenasim lidem. J& jsem kaz-
dy den v kuchyni, vSe ochutnavam a neustale o téch
vSech jidlech a chutich premyslim. Vlastné je muj Gkol
to za mé hosty vymyslet, aby oni méli jen finalni zazi-
tek; ten, ktery ja tak dlouho brousim. TakZe je to spiSe
remeslo nez véda.

Milan: J& mam podobny nazor. Myslim si, ze védecka
¢ast, ktera tam je, stoji spiSe na logice a gastronomic-
kém zakladu, jak pripravit spravné rybu, jak spravné
Sejkrovat, aby ten vysledek byl na vyborné urovni.
Véda muze spocivat v premysleni o tom, jaké ingre-
dience pouZiji. Kdyz tam davam néco sladkého, tak uz
musim védeét, Ze je potreba pridat néco z dalSich chu-
ti - kyselou, horkou, slanou. Ke slané chuti nebudu
napriklad pridavat dalsi slanou chut, to by nebylo har-
monické. VSe je o nalezeni idealni rovnovahy, a to by
bylo moZné pojmout jako zakladni exaktni védu. Neni
to nic sloZitého, ale ne kazdy na to ma burky. Takze
dle mého nazoru je to vskutku prirozena zalezitost.
0d détstvi jsme nauceni nékteré véci parovat dohro-
mady, aniz bychom si to uvédomovali. KdyZ se na to

podivam z hlediska viskozity, kterou jsi zmifiovala, tak
kdyZ si napfiklad dam kachnu, nemiZzu si k ni dat né-
jaké lehké cervené vino, ale k takové hutné, plné chuti
se bude lépe hodit néjaké starsi plné vino, které bude
spravné vypéstované, napriklad barolo nebo néjaké
la neztrati. Stejné tak ke sladkému dezertu si nedam
suché vino, ale spiSe néjaké sladké nebo polosladké,
treba i Sumivé vino, protoZe jinak by gramaze cukru
dohromady nefungovaly. Stejné je to i s doutniky, kte-
ré lze také parovat. Kdyz si dam tézky doutnik, tak
k tomu musi prijit néjaky tézky korak, aby se vzajem-
né v chutovém zazitku podporily.

Tim jste mi na otazku odpovédéli. Neresite jen aro-
mata a chuté, ale rFesSite do urcité miry i strukturu.

Milan: Strukturu asi ano, ale jesté vice celkovou pl-
nost chuté. Snadné je to vysvétlit na rumech. Mame
spousty rumd, které jsou lehké a rychle se ztrati na
jazyku, a pak jsou rumy, které jsou télnaté, plné, na-
priklad jamajské rumy, konkrétné Hampden, a podob-
né to mGzeme Fict u vina i jidla. Samozi'ejmé kdyZ ma
néco dlouhou, plnohodnotnou chut jako tfeba vyzralé
maso, dobfe pripravené, které nam v Ustech hezky
dozniva, nemidzeme k tomu dat lehky rum, ktery se
ztrati b8hem tfi vterin. Strukturu, jestli je to moc Zvy-
kavé, nebo malo, jsem nikdy neresil, ale spi$ délku
chuté a to, jak dlouho dozniva na patre.

FrantiSek: Zlaté pravidlo je, Ze na talifi by mély byt
rtzné textury, rdzné typy soust o razné velikosti. Mélo
by tam byt néco krfupavého, mékkého, Stavnatého, né-
jaka omacka. Téch textur, které by se mély vystridat
na talifi, je x, ale neni to pravidlo. ZaleZi na pristupu.

Milan: J& jsem tfeba nedavno ochutnal opravdu zaji-
mavou véc, ktera mé prekvapila: klasicky vodni slad-
ky meloun s ¢erstvym kozim syrem, bazalkou, soli,
peprem, olivovym olejem a k tomu byl podavany Sau-
vignon. Zazitek to byl boZi. Pfitom tak jednoducha véc
ve stylu caprese, ale Uplné jinak uchopena.

Myslite si, Ze jsou néjaka aromata, ktera zasadné ne-
jdou dohromady? Ted' jste uvedli, co vSe spolu fungu-
je, jak to ladit, ale je néco, co vas spontanné napada
z vlastni zkusenosti, Ze se k sobé nehodi?

Milan: V Bugsy's Baru jsme se jednou snazili udélat
drink, ktery pfipominal jedno thajské jidlo, a zjistili
jsme, Ze jak perfektné v jidle funguje koriandr, meloun
a hor¢icova zalivka, tak v napoji to neni Uplné ono. Na-
konec drink vznikl jen na melounu a koriandru. Jsou
véci, které funguji na taliri, ale nefunguji ve sklenicce,
nebo naopak. Premyslim o néjaké bizarni kombinaci...
Napada vas néco, pane kolego?
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Frantisek: Mél jsme spousty Spatnych véci, ale spiSe
technicky nedobre udélanych, nez ze by néco vyloze-
né neSlo dohromady.

Milan: Kolikrat je to také o mnoZstvi, protoZze kdyz je
néco chutové prilis intenzivni, napriklad nakourena
whisky nebo surovina, tak je lepsi se ji pokrmu jen tak
lehce dotknout. Kdyz se mnozstvi prezene, tak to Upl-
né nefunguje. Nedavno jsme to mohli vidét v soutézi
MasterChef, kdy jeden soutéZici varil omacku s pivem
a prilil ho tam skoro 3 dcl. Kdyby pridal jen dvé lZice,
byl by vysledek famdzni. Omacku pak kvali tomu mu-
sel hodné& dochucovat. Rekl bych tedy, Ze velmi zaleZi
na mnozstvi dané suroviny.

FrantiSek: U nas lokalné nejvice byva problém
s horkosti. To je chut, se kterou malokdo v jidle po-
¢ita. Pritom v napojich je naprosto bez problému
prijimana. Pivo je zakladni stavebni kamen ceské-
ho piti, naprosto prirozené horké, ale v jidle si jeho
horkost téZko hleda své misto. Malokdo si dovoli
tuto chut do jidla zakomponovat, protoze to evoku-
je pripalené nebo S$patné pripravené jidlo. Je tézké
dostat horkost do jidla tak, aby neznicila vSechny

ostatni chuté kolem. To je podle mé velmi sloZité
a malokdy to funguje. V Italii to umi, ale pracuji
s tim velmi opatrné.

To si umim predstavit, vzdyt Campari je nahorklé.

Milan: Samozi'ejmé, ale to je pravé o tom, Ze je to ten
napoj. V jidle je to hodné neprirozené.

FrantiSek: Proto jsem Sel do rizika, Ze horké tény
Campari do jidla zakomponuji. Byla to pro mé vyzva.
Ale pouzil jsem ho tam jen v opravdu malych davkach.

Co byste poradili lidem, kteFi by si chtéli zacit doma
hrat s parovanim? Cim by méli za¢it?

FrantiSek: Myslim, ze staci pouzivat selsky rozum a Fi-
dit se heslem ,méné je nékdy vice". V pfirodé to byva
tak, Ze véci, které jdou k sobé dohromady, si byva-
ji hodné podobné. Zcela logicky k ¢ervenym masim
budu davat ¢ervené vino nebo tmavsi uslechtilé de-
stilaty - rumy, whisky - a k bilym masim, jako jsou
ryby ¢i dribez, téstovinam, vegetarianskym jidlam ¢i
salatlim budu naopak parovat kategorii bilého vina ¢i
dlouhé bilé osvézujici drinky typu Collins, které jsou
méné intenzivni, spise jemné. Ridit se barvou je nej-



zakladnéjsi a nejjednodussi pravidlo. Potom uZ zaleZi
na tom, jak si ¢lovék vytrénuje chutové poharky a jak
je schopny se posunout v rozpoznavani jednotlivych
aromat. Zda pozna vanilku, citrusy, levanduli, stre-
domorské koreni a dalsi ingredience, které pak najdu
i v napojich, kdyz jsem je byl schopen najit predtim
v jidle. To je ta cesta. Jit od barev po zakladni aro-
mata.

Milan: Naprosto souhlasim. Za mé je nejjednodussi
hledat kombinace v sezonnich variantach. BEhem pod-
zimu se pripravuje hodné zvérina, zajic, husa, kanec.
A mame tu legendarni otazku. Kanec se zelim, nebo se
$ipky? Ted je sezona Sipkd, ze kterych se délaji omac-
ky, marmelady, chutney, punc¢, anebo jej lze pridavat
v rliznych podobach do drink( a parovat k masu. Ma-
lokdo by zkombinoval Sipkovou omackou s rybou nebo
se surovinou, kterd se spiSe podava béhem léta. Tak-
Ze tohle je také cesta - premyslet o sezonnich ingre-
diencich a kombinovat je dohromady. Nyni je sezona
dyni a také jablek, tak si umim predstavit, Ze napfi-
klad k jidlu z dyné pripravim koktejl s jablecnym pyré
nebo mostem.

Na jaké urovni se v Café Savoy zabyvate foodpairin-
gem? Je to pouze v ramci degustacnich veceri, nebo
i bézné v provozu?

FrantiSek: Ja se tak trochu degusta¢nim vecerim s pa-
rovanim jako té, kterou jsme pripravili s Milanem, vy-
hybam, jelikoZ je to hodné naroc¢né na pripravu a or-
ganizaci. Nas hlavni zabér je servis a la carte a na
place mame bézné someliéra, jehoZ ukolem je hostlim
vybrat kvalitni napoj, aby podporil chut daného jidla.

Someliér tedy vi dopredu, co se v kuchyni vari, a jiz
si pripravuje vina, ktera vytahne?

FrantiSek: Pri kazdé tvorbé menu spolupracuji se
someliérem a vysvétluji, co vSe do jidla davam. On
k tomu dopredu vybira vina v réznych cenovych kate-
goriich a snazi se je k tomu pripojit. Dokaze ke kazdé-
mu jidlu vybrat 2-3 tituly podle toho, jak aZ je ochot-
ny dany host investovat. Co se tyce koktejll, to jsme
zkousSeli v ramci kulindrniho klubu Ambiente jiz vloni
a byla to vyborna zkusenost. Za mé koktejly k veceru
patri, ale vZzdy to nemusi byt alkohol. M(ze to byt i ne-
alkoholické parovani.

V italské kuchyni, predpokladam, ma foodpairing vel-
kou tradici...

Milan: Italska kultura je naucend na parovani jidla
a napojt jiz od dob, kdy se popijel napoj mulsum, coz
je predchldce vermutu, kdy za starého Recka a Rima
macerovali pelynék a citrusové klry v pivu nebo
viné a doslazovali medem. K tomu se jedly slané oli-

vy. Mulsum vs$ak nebyl tak chutové kvalitni, protoze
ani pivo a vino nebyly v té dobé takové, jak je zna-
me dnes. Z bylinek nedokazal slaby alkohol vytah-
nout veskery chutovy potencial a hrozné rychle se to
kazilo. Zména poté prisla s prichodem destila¢niho
pfristroje, kdy se zacal vyrabét Cisty alkohol, ktery
dokaze z bylinek vytézit maximum. Takto se vyra-
bély lékarské kapky, napriklad Angostura bitters,
které se postupné redily a vznikaly bylinné likéry.
Nejstarsi Chartreuse, pozdéji Campari, a tak dale...
Mulsum tedy nahradily aperitivni koktejly, jako je
Campari Spritz, Campari Orange, Campari Soda. Za-
korenénost foodpairingu je vSak v Italii jiz od davné
doby. Mdme pro to i termin, aperitivo moment, ktery
je o parovani néceho malého slaného k nahorklému
koktejlu, ktery podporuje chut k jidlu. Samozrejmé
to funguje i béhem hlavniho jidla, at to jsou koktejly,
nebo kvalitni bila ¢i ¢ervena vina, kterych je v Italii
obrovské mnozstvi. A v neposledni Fadé sem pat-
ii i dezert, kava, pfipadné corretto [pozn. redakce:
kava s malou davkou alkoholického népoje] a diges-
tiv v néjaké podobé Campari koktejlu.

Jak jste postupovali, kdyz jste spolu tvorili foodpai-
ringové menu ve stylu Campari pro Café Savoy?

Milan: Cilem bylo propojit kuchai'ské uméni Ambiente
Savoy se znackou Campari. Ja jsem sepsal chutovy
profil Campari a co k nému podle mé jde. FrantiSek
podle toho vytvofil krasné menu, které je postave-
né na trech chodech, amuse bouche a pozornosti na
konci. Na zakladé chuti, které jsem pak zjistil, Ze jsou
v predkrmu, v hlavnim chodu a dezertu, jsem pretvoril
znamé Campari koktejly. Prvni koktejl, Campari Sodu,
jsem pretvoril do kokosové Campari Sody infuzova-
né pomerancem a ozdobil ji kdrou limety. Druhy kok-
tejl byl na bazi Campari Spritzu, ktery jsem obohatil
o0 sodu s prichuti lesnich plodl a pridal jsem Campari,
prosecco a citronovy tymian. Treti koktejl po dezertu
jako digestiv byl v podobé koktejlu Americano, kdy je
zakladem Campari, vermut a sodovka, tentokrat vse
vyladéné do chuti ti'esSni a kavy. Pouzil jsem treSnovy
vermut s Campari a koktejl dochutil kdvou a lehce ho
osveézil sodovkou.

A jak vam se, Frantisku, pracovalo s notami Campari?

FrantiSek: Ja se priznam, Ze jsem vybral klicové
chuté, které u mé nejvice rezonuji, a na ty jsem se
snazil navazat zbytek jidla. Délam to tak pokaZdé,
kdyZ pripravuji menu. Vyberu si surovinu, ktera je
pro mé zajimava a kli¢ova, a snazim se na ni napaso-
vat dals$i véci, které podporuji, zvyraznuji nebo tlumi
rtzné jiné chuti. Protein Ustfic a humrd jsem vybral
proto, Ze z nich pokrmy standardné nenabizime. Chtél
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jsem, aby to pro nase hosty bylo zajimavé a aby si
mohli sahnout na néjaky produkt, ktery u nas neni
uplné bézné k dostani a ke kterému ja jsem schopen
pridat tony profilu Campari. UstFice maji ohromnou
vyhodu v tom, Ze jim slusi svézi citrusové tony. Kdyz
jsem menu vymyslel, tak koncilo léto a zacinalo ob-
dobi podzimu, které patfi k nejhez¢im, protoZe za-
¢inaji byt dostupné podzimni suroviny a kon¢i letni,
takZe je to takovy roh hojnosti. MlzZete si jiZ sahnout
na podzim, na jeho zemité chuté, a zaroven mate
v ruce letni svézest. UstFice maji také hlavni sezo-
nu na podzim a stejné to plati pro humra, kterému
slusi studené vody, které ted prichazi. Také jsem se
chtél drZet barvy. Chtél jsem vse ladit do ¢ervena,
aby kromé chuti, ktera tam je jasna, souznélo s timto
horkosladkym likérem i barevné propojeni.

Co ze vzniklého menu vam pripada jako nejodvaznéjsi
kombinace?

FrantiSek: Pro mé bylo nejrizikovéjsi a nejodvaznéjsi
pracovat s horkosti, ktera je v prvnich dvou jidlech
pritomna. Neni ji tam moc, ale je to néco, co tam je
jiného, neobvyklého.

Musim potvrdit, Ze horkost je tam zastoupena jen leh-
ce a Ze to ani viibec neni pFi prvnim ochutnani patrné.
Az po nékolika soustech si ji tam clovék uvédomi, ale
urcité ne neprijemné.

Milan: M& v tomto menu bavi cibulka s vinem a Cam-
pari, kombinovana s brusinkami a humrem. A to se mi
zda odvazné - cibulka s Campari. Myslim, Ze ale neni
moZné vyzdvihnout jen jeden chod nebo drink. Celé
menu funguje harmonicky dohromady a je potieba ho
vyzkouset od zacatku do konce.

Jesté posledni obecna otazka k foodpairingu. Myslite,
Ze se o tuto disciplinu zvysSuje zajem? Nebo neustale
stoji na okraji moznosti fine diningu a je to zalezitost
jen pro sofistikované zakazniky?

Milan: Myslim, Ze zaleZi na formé podani. Foodpairing
je i blcek a pivo 12 °C, ale blcek je také mozné vyudit,
nakrajet na tenké platky, servirovat jako carpaccio
a pak se k nému mlze podavat sofistikovany drink.
| kdyZ se budeme pohybovat na okraji obou téchto
svétl, nejddlezitéjsi je rovnovaha vSech ingredienci.
A vlastné je jedno, jestli jde o fine dining a parovani
s vinem za 150 000 K¢, nebo o parovani za 210 K¢.
Rozdil bude akorat v jiném podani. Predevsim jde
o balanc a souhru.

vvvvvv

host ziska. Pokud je to ¢lovék, ktery si rad necha po-
radit a chce se nechat vést, tak pro néj je prijemné
dostat radu. Pak existuji hosté, kteri védi, co chtéji,

a maji svoji specifickou chut. Pro né zase je tato zku-
Senost Uplné opacna. Nechtéji, aby jim nékdo radil
a vysvétloval, Ze to tak nemaji jist. Jejich chut je je-
nom jejich a je to subjektivni a neprenosna véc. Nékdo
muZe mit rad kecup na steaku, tak ho tam ma mit, je
to jeho volba. Kazdy host je jedine¢ny a nemusi mu
nutné vyhovovat to, co mu nabizime my.

Mé spisSe zajimalo, zda maji lidé vice zajem o zkouSe-
ni konkrétnich kombinaci s jidlem. Jestli doSlo k né-
jakému posunu a zda se lidé i vice zajimaji o nové
moznosti.

Frantisek: Urcité jsme se dostali dale v tom, Ze nas
host je rozhodné vzdélanéjsi, nez tomu bylo drive.
Hosté casto védi, co chtéji, znaji rGzné ingredience,
jedli ve svété a maji nazor. Ja jsem za to rad, protoze
dialog mezi kucharem a hostem je pak daleko jedno-
dussi. Uz nemusime byt v roli ucitell a lektorl. Je
to partnersky vztah, kdy my se snazime splnit jejich
prani.

Ja mam podobny pocit také, ale je to mij subjektivni
pohled, proto jsem to chtéla védét od nékoho, kdo se
pohybuje v Sirsi gastronomii, jak to vnima.

Milan: J& myslim, Ze je to hlavné o zazitku - vecere,
kdy se paruji jidla a koktejly. Souhlasim, Ze dnes jsou
lidé mnohem dal. Napriklad koktejl Pifia Colada dnes
znaji vSichni, a kdyZ je pak prevedena do variace
bonbonu Tik Tak nebo jiné edice, tak lidé ocekavaji
ananas, kokos a prichut rumu, jak v alkoholické, tak
nealkoholické podobé. Jak zmirioval Frantisek, chuti
je spousta a kazdy host je specificky. K tomu bych dal
jako priklad vajicka. Nékdo ma rad vajicka na hnilicku,
nékdo michana, jiny s cibulkou, ale porad je to vajic-
ko. Neni dané pravidlo, jak by se napoje a jidla mély
striktné kombinovat, protoze kazdému to chutna jinak.
Pravidlo nenahrivat skleni¢ku na kofak, protoZe je to
prezitek 30 let stary, neni spravné. Nékomu se mize
libit, jak se aroma a jednotlivé tony teplem uvolni. Na-
opak kdyZ koriak zmrazime a budeme ho servirovat
s Cokoladou, tak probudime Uplné jiné chuté. Zatimco
ja si udélam michana vajicka v asijském stylu, jak je
mam rad, s kokosovym olejem, posypana koriandrem
a chilli, nékomu jinému to vlbec nemusi byt sympa-
tickeé.

Obecné bych rekl, Ze o foodpairing je vétsi zajem, ale
je to o danych moZnostech. Foodpairing mlzZete udé-
lat z obycejnych surovin a zazitek postupné posouvat,
jak komu vyhovuje. Najit si svij limit chuti. MoZnosti
je dnes opravdu rada, napriklad Eska, kde to fungu-
je naprosto skvéle. Maji pairing s vinem i bez vina
v menu o nékolika chodech a celé to spolu ladi. TéSim
se, aZ bude takovych provozoven vice. |
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Text: Pavla Janeckova Hajkova a PEPR Consulting, foto: Tatdna Zayats
Nové gastronomické obzory si mlzZete rozsirit ve Skole vareni Labo-
ratorio, s kterou jiz nékolik let Uspésné spolupracujeme, a kde pr-
votridni Séfkuchar Martin Kortus a nasi ambasadori vyladili nékolik
novych menu v kurzech zamérenych na inspirativni vyuziti nasich de-

stilatl, jak béhem vareni, tak formou parovani k hotovym pokrmim.
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KURZY V LABORATORIU

Prvni z kurz® je zaméren na filipinskou gastronomii,
pri kterém si jeho Ucastnici osvoji pripravu rady vy-
branych lahddek a pod taktovkou ambasadora Fran-
tiSka Holecka i zajimavych koktejll. Pestra jako Fili-
piny samotné, takova je filipinskd kuchyné. Je silné
ovlivnéna kulturami narodd, které byly s Filipinami
v pribéhu historie dobrovolné ¢i nedobrovolné spja-
ty. Inspiraci prevzala z kuchyné $panélské, Cinské,
indické nebo japonské, ale misi se v ni i Fada zapad-
nich vlivd. Do jeji podoby se promita rovnéz natura
Filipinc(, jejich vielost a pohostinnost. Je oblibend
pro svou lahodnou chut a lakavou vini. Jeji vyrazné
barvy pak dotvari zazitek pro vSechny smysly. Proli-
naji se v ni tFi chuté: slana (alat), sladka (tamis) a ky-
seld (asim). Ve vétdin& pokrm(, od hlavnich jidel aZ
po dezerty, jsou v rovnovaze, jindy ale zase skvéle
zafunguje kontrast jednotlivych chuti. ,Filipinska jid-
la neprestavaji prekvapovat svou kreativitou a roz-
manitosti. Diky Siroké nabidce masa, morskych plod(,
bylinek, zeleniny a tropického ovoce nabizi filipinsky
jidelnicek od kazdého trochu. Spojenim chuti pak

vznika jedinec¢ny celek,” Fika Martin Kortus.

Pro Filipiny jsou typické morské plody a ryby, které
jsou pripravovany v nadechu tamni exotiky. Menu za-
hrnuje krevety ve filipinském stylu, vynikajici ceviche
z mor‘'ského vlka a vrcholem vecera jsou kachni prsa
flambovana ve filipinském rumu Don Papa. Z néj pri-
pravené drinky zarover doplni celou exkurzi do barev-
ného svéta chuti a vani Filipin.

Druhy kurz probiha ,Ve stylu Campari*, kde je menu
pripravené na zakladé horkosladkého chutového pro-
filu tohoto ikonického napoje, ktery tradi¢né dominuje
italskému aperitivo momentu. Tento novy kurz kulinar-
ské akademie nabidne ctyi‘chodové menu, které obo-
hati vytecné Campari koktejly pod vedenim ambasa-
dora znacky Milana ZaleSe. Tésit se mizZete na vyte¢ny
predkrm s nazvem Foie Gras s brusinkovou omackou
parovany s drinkem Campari Milano, dale na cuketovy
krém s ¢esnekovymi krutény a creme fraiche. Hlavnim
chodem vecera bude kureci supreme s pomerancovou
omackou ve spojeni s drinkem Campari Orange a ne-
bude chybét ani dezert v podobé ¢oko mousse s Cam-
pari a s macerovanymi pomerancovymi filety doplnény
o koktejl s ndzvem Beer Americano.

Terminy kurzl jsou pribézné zverejfiovany na stran-
kach laboratorio.lacollezione.cz. [ |
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Text a foto: Pavla Janeckova Hajkova

Vanocni cukrovi, stejné jako sklenka vyte¢ného alkoholického napoje,
patri od nepaméti k nejkrasnéjSimu obdobi v roce. Jak propojit razné
destilaty s tvorenim vanocnich sladkosti, se dozvite na nasledujicich
strankach. A to nemame na mysli popijeni vaseho oblibeného drinku
pri peceni, ale jeho primé pouziti v receptech. | kdyz vychutnavat si
sklenku s lahodnym mokem muiZete samozi'ejmé i s rukama od tésta.






LCOKOLADOVE REZY St CHARIREUSE POLEVOU |




| PLOMATIC(

MAKOVO-KOKOSOVISNECIS RUMEM |




Text: Jan Braun, foto: Archiv Perdomo
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Je krasny, teply vecer. Cvrcci jsou slyset vSude kolem.
Prosté vecer idealni k tomu, vychutnat si néco dobrého.
Na stole stoji oblibena lahev mezcalu a mij nejoblibené;jsi
doutnik Perdomo 20th Anniversary Epicure Sun Grown,
stale zabaleny v lesklém prihledném obalu zvaném ce-
lofan. Je to vzdy takovy maly svatek, vybalovat doutnik
z této ,ochrany”, privonét si k paté doutniku a krycimu
listu a poté ho pomalu zapalit. Kdyz jesté zabaleny dout-
nik drzim v ruce, vzpomenu si na neutuchajici debaty
v nasem doutnikovém klubu ale i tfeba na mnohych in-
ternetovych férech na téma doutnik a celofan.

Existuji rGzné opodstatnéné ddvody, pro¢ mate svdj
doutnik ponechat v celofanu, ale na druhou stranu exi-
stuji i dobré divody, pro¢ jej z celofanu vyndat. Proc¢
se vlbec doutniky do celofanu bali? Vysvétleme si nej-
drive, o ¢em se tu vlibec bavime. Zeptejte se prednich
svétovych vyrobcd, ktefi bali své doutniky do celofanu,
pro¢ tak ¢ini, a dostanete jednotnou odpovéd: Pravé
celofan chrani doutnik pred poskozenim kryciho listu.
Zabranuje tomu, aby se poskodil pfi manipulaci, ale
také pri skladovani. A mnoho a mnoho dalsich vyhod
bychom u celofanu nasli. Ale co to je vlastné ten celo-
fan? Je to prirodni produkt stejné jako doutniky, nebo
je to uméla chemicka sloucenina? Jak vibec vznikl?

Zakladem vseho je prosté konstatovani, ze celofan neni
plast. A to i pres to, Ze ho lidé ¢asto za plast povazuiji. Ale
vratme se na samy pocatek historie celofanu. Vratme se
zpét v Case k jednomu mladému Svycarskému chemi-
kovi a textilnimu inZenyrovi, ktery se jmenoval Jacques
Brandenberger. Zil v letech 1872 a7 1954. Tento mlady
chemik byl toho ¢asu nejmlad$im promovanym che-
mikem ve Svycarsku. Promoval jiz ve svych 22 letech,
coz se do té doby nikomu nepodarilo. Jak se to vlastné
vSe sebéhlo? Pojednava o tom jedna zajimava historka,
kterou sam Jacques Brandenberger daval k dobru pri
cetnych setkanich a debatach. Stala se roku 1900 pri
jeho navstévé oblibené restaurace. Vypravél, jak spo-
kojené sedi u svého stolu a nerusené si pochutnava na
svém oblibeném pokrmu. Najednou ho vytrhne z opojeni
vykrik od vedlejSiho stolu. Host neopatrnym pohybem
rozlil na Cisty ubrus sklenici ¢erveného vina. A kdyZ sle-
doval ten shon, jak se personal snaZil situaci napravit,
Brandenbergera napadlo, proc¢ by vlastné nesla vytvorit
ohebna latka, ze které by Sla tekutina odstranit pouhym
setrfenim hadriku. Latka, ktera by nezanechala na svém
povrchu zadné stopy rozlité tekutiny. Latka odolna vici
vodé, ktera by prosté jen stekla po jejim povrchu. V tu
chvili viak jesté netusil, jak dlouhy ,boj“ to bude, tuto



latku vytvorit. Své badani po mnoho let neopousti a sna-
Zi se vytvorit tenkou, ohebnou félii, ktera by byla svou
strukturou prijemna, ale vodé odolna. A konecné roku
1908 slavi prvni Uspéchy. Verejné predstavuje stroj, kte-
ry vyrabi latku zvanou celofan.

CO JE CELOFAN?

Co to tedy doopravdy objevil Jacques Brandenberger?
Zakladnim prvkem celofanu je celuldza. Celuldza tvori
podstatnou soucast stén rostlinnych bunék a hlavni sou-
¢ast podpUrnych ¢asti rostlin. Celuldza patfi mezi neroz-
pustné stavebni polysacharidy, jejichZ Ukolem je hlavné
vyztuzovat a zpeviovat rGzné zivoc¢isné nebo rostlinné
tkané. Zakladni stavebni jednotkou celuldzy je cellobio-
sa. Celuldza ma mikrokrystalickou strukturu. A jeji mo-
lekula ma fibrilarni tvar neboli vlaknitou strukturu (tvar
vldkna), co? ji dava pravé tu vlastnost, Ze je ve vodé ne-
rozpustitelna.

Ale zpét k celofanu. Celofan je tenkd prihledna fdlie
vyrabéna z chemicky regenerované celulézy. Je zdra-
votné nezavadny a biologicky odbouratelny. Vyrabi se
pUsobenim hydroxidu sodného na celuldzu, ktera mdze
pochazet ze dreva nebo tfeba i bavlny ¢i konopi. Pokud
vas bliZsi popis vyroby nezajima, preskocte k dalsimu
odstavci. Nasledné na celuldzu plsobi sirouhlik a tim
vznika viskdza. Protlacovanim do lazné kyseliny syrové
a siranu sodného se viskdza opét méni v celuldzu. Fo-
lie se nékolikrat propere a pfida se do ni glycerin, kte-
ry snizuje krehkost celofanu. Velice podobny postup se
pouziva také napriklad pri vyrobé oblibeného umélého
hedvabi. Chemicky hovorime o celuléze jako o polymeru
(latce sloZené z makromolekul) celuldzy. Celofan obsa-
huje pouze uhlik, kyslik a vodik. Prestoze se pfi vyro-
bé pouzivaji zminéné nebezpecné chemické latky, sam
0 sobé je celofan zdravotné zcela nezavadny a za pU-
sobeni pldnich mikroorganism biologicky plné odbou-
ratelny. P kompostovani se celulézové félie (celofan)
rozkladaji v prdmeéru od 28 do 60 dni. V jezerni vodé
trva rozklad kolem 10 dni. V 60. letech minulého stoleti
se zacina objevovat levné;jsi ndhrazka celofanu - umély
polypropylen. Ten se vSak vyrabi z ropy. Polypropylen
si ziskal oblibu hlavné diky nizkym vyrobnim nakladim,
dostupnosti a vynikajicim ochrannym vlastnostem. Od té
doby celofanové folie délime na pravé celofanové a tzv.
orientované polypropylenové félie (vyrab&né z ropy).

Nazev celofan vznikl z kombinace slov celuléza a dia-
fan - coZ znamena transparentni celuléza. Praveé trans-
parentnost neboli prihlednost je jednou z hlavnich
vlastnostnosti tohoto materialu. KdyZ se latka objevila,
pouZivala se zpocatku hlavné k uchovavani potravin
a az nasledné se uplatnila i v tabdkovém prdmyslu.

PROC PRAVE CELOFAN/
/CELULOZA?

A proc se tedy doutniky do celofanu bali? Poprvé pouzi-
li celofan k zabaleni prémiovych doutnikd v Tampé na
Floridé v roce 1927. V roce 1934 se také poprvé pouZije
celofan na Kubég, kde se pouzival az do roku 1990. Do ce-
lofanu byla balena vétSina kubanskych doutnik(. Jinak
témér vsechny prémiové doutniky z tzv. Nového svéta
(tj. amerického kontinentu kromé Kuby) jsou dodnes ba-
leny do celofanu. Pochopitelné se najdou i vyjimky, jako
jsou napriklad doutniky od Cristian L. Eiroi (CLE), které
jsou jen castecné zabalené v tenké papirové folii. Celo-
fan trosku upadl v nemilost kvdli relativné vysokym vy-
robnim nakladiim. Avéak jeho vlastnosti se stale vysoce
ceni hlavné v tabakovém primyslu. Celofan velmi ucin-
né chrani povrchy pi‘ed mastnotou, oleji, vodou a bakte-
riemi. Je propustny vodnim param. Jednim z hlavnich
kladl celofanu je, Ze hygienicky chrani produkt v ném
zabaleny. Napriklad u doutnik( si nechceme vkladat do
Ust doutnik, ktery predtim prosel rukama jiného kupu-
jiciho, jenZ ho prsty prohmatal od hlavy k paté. | to je
jeden z hlavnich kladl celofanového obalu doutniku -
hygiena.

DalSi vysoce cenénou vlastnosti celofanu je to, ze doutnik
chrani fyzicky. Predstavuje ochranu kryciho listu doutni-
ku i doutniku. Pravdou je, Ze kdyz se podivate u svého
oblibeného obchodnika s doutniky, malokdy uvidite po-
Skozeny kryci list, pokud je doutnik zabaleny v celofanu.
Pri prepravé doutnikll bez ochrannych pouzder nebo
tub, nebo i pri jejich nakupu v doutnikovych obchodech
celofanové baleni minimalizuje poSkozeni krycich listl
a udrzuje doutniky v hygienické cistoté. Drive nez byl vy-
nalezen celofan, se doutniky balily do hlinikovych folii,
ale jejich velkou nevyhodou byla jejich neprihlednost,
tudiz si kupujici nebyl schopen doutnik piredem prohléd-
nout. Tyto hlinikové félie pouzivali hlavné ve Spojenych
statech a na Kubé.

V dnesni dobé je celofanovy obal navic velice prakticky
i v doutnikovych obchodech. Pravé celofan umozniuje ka-
Zdy doutnik opatrit napriklad kratkym popisem, c¢arovy-
mi kody a Stitky pro lepsi inventarizaci. Mnoho z velkych
vyrobcl prémiovych ruéné balenych doutnikd si celo-
fan vyrabi samo. Napriklad mdzeme uvést spole¢nosti
Padron nebo Perdomo. Pro kazdy tvar (vitolu) doutniku
se vyrabi celofanovy obal v potrebné velikosti a doutni-
ky se do nich ru¢né vkladaji. V dnesni dobé se objevuiji
i strojové vyrabéné doutniky, které jsou opati‘ené celofa-
novym obalem. Ale to je spiSe ojedinélé.

Jednou z velice dullezitych vyhod celofanového obalu
je mozZnost pokochat se krasou doutniku, aniz byste ho
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jakkoli kontaminovali. Krasa kryciho listu, jeho textura,
barva a v(né jsou vidét. Pravé diky témto jedineénym
vlastnostem celofanu je témér nemozné, nebo lépe
nemyslitelné, pouzivat k baleni a ochrané prémiovych
doutnikd jiny material nez pravé celofan. Vyrobci dout-
nikd si mohou byt jisti, Ze jejich doutniky se dostanou
ke spotrebiteldm v kvalité a Cerstvosti, v jaké jim své
doutniky chtéli dodat. Celofan ma mnoho kladnych vlast-
nosti, a to neni na tento ,obycejny plastovy* obal vibec
Spatné.

SKLADOVAT V HUMIDORU
S,NEBO BEZ?

Jak uz jsme zminili, celofan neuzavira doutnik herme-
ticky, tudiz mlzete pres celofan dokonce citit viiné dout-
niku. To znamen3, ze pokud mdZe vlhkost unikat celofa-
nem z doutniku, tak miZe stejné tak i vnikat k doutniku.
TakZe rozbalit doutnik kvdli vlhkosti neni ten pravy ar-
gument.

Ve své neoSetfené formé je tento celulézovy film vo-
dotésny, ale je polopropustny, coZz umoziuje prichod
materidlem vodnim param. Tim kolem kaZdého dout-
niku vznika jakési jeho mikroklima umoZziujici tabaku
,dychat“. A pravé tuto vyhodu nedokaZzou nabidnout
Zadné materialy vyrobené na bazi ropy. Doutniky zaba-
lené v celofanu (celuléze) starnou pomaleji nez doutniky
nerozbalené. Tato vyhoda se projevuje hlavné u starych
doutnikd. Hovorime zde o stari doutnik( patnact aZz dva-
cet let. Doutniky balené v celofanu mivaji lepsi a vyvaze-
né;jsi chut nez doutniky bez celofanu. Je ale vZdy na roz-
hodnuti kazdého kuraka, zda bude uchovavat doutniky
stale v celofanu, nebo je pred umisténim do svého humi-
doru z této ,ochrany" vyjme. Tim, Ze celofan vytvori ur-
¢ité mikroklima kazdému doutniku, nedochazi tak rychle
k jeho dehydrataci. Neprejima ani aroma ostatnich roz-
balenych doutnik( a jejich tabaku v humidoru. Doutniky
v celofanu pomaleji vysychaji, coZ je hlavni vyhodou na-
priklad pri cestovani, kdy mate své tabakové dobrutky
mimo humidor. Celofanovy obal také zabraruje tomu,
aby doutnik ztratil aroma. TakZe na tom opravdu asi
néco bude. Co myslite? Pravdou vsak je, Ze kdyZ doutnik
zabaleny v celofanu date do suchého prostredi, tak vam
vyschne stejné jako nezabaleny doutnik. Sice mu to bude
ponékud déle trvat, ale vysledek bude totozny.

Obecné u skladovani doutnik( plati, Ze pokud planuje-
te svlj doutnik nechat v humidoru nékolik mésicti nebo
déle, doporucuje se doutnik z celofanu vybalit. Pravé
jeho vyjmutim podporujete v humidoru proces jeho star-
nuti a doutniky budou absorbovat a ,vymérovat si* vzac-
né oleje a aroma s prostredim vaseho humidoru. Jakmi-

le bude doutnik bez celofanu v humidoru velice dlouho,
mohou se na ném zacit objevovat bilé tecky, zvané Plume
nebo Bloom (kvét). Nejednd se o plisef, jak se spousta
kurakd mylné domniva, ale o jemny prasek, ktery je vy-
sledkem olejd a cukrd prirozené se vyskytujicich v taba-
kovych listech. Ty se dostanou na povrch listu a zkrysta-
lizuji. Tento jemny bily prasek (ze jemné setfit z doutnikd
a nezanecha na krycim listu sebemensi znamky, Ze tam
byl. Tento proces ,kvétu" je znakem opravdu kvalitnich
a dlouho vyzralych tabakd, ale nemusi se objevit vzdy,
takZe pokud na doutniku neni, rozhodné to neni znakem
nizsi kvality tabaku. Pravé celofan mlze bud zabranit
vzniku téchto krystalk(, nebo mlZe proces zna¢né zpo-
malit. Popripadé si tohoto jevu pres celofan na doutni-
ku viibec nemusite v§imnout. Pozor vSak: nezaméfovat
s plisni, ktera neni nikdy ¢isté bila jako ,kvét", ale je vzdy
v odstinu do zelena, modra, béZova a po setreni zlsta-
nou na krycim listé drobné mapky v mistech, kde jste ji
setreli. BohuZel tato plisert neni znakem stareni dout-
niku, ale Spatné teploty a vlhkosti prostredi, ve kterém
se doutnik nachazi. Rozhodné se nedoporucuje doutnik
napadeny plisni koufit, a to ani pokud se domnivate, Ze
se vam podarilo plisert z doutniku odstranit. Piece jen
pory plisni mohou zUstat v téle doutniku a nejsou lidské-
mu organismu zrovna prospésné. Ze stejného dlivodu se
doporucuje vyjmout doutniky balené v hlinikovych, skle-
nénych nebo di'evénych tubach. Pokud vSak chcete, aby
si doutnik uchoval svou jedine¢nou chut, nebo jej budete
skladovat krat$i dobu, popripadé s nimi cestovat, do-
porucuje se ponechat doutnik v celofanu. Kdyz uz jsme
se otr'eli o otazku stareni doutnikl - vétSina dnesnich
prednich vyrobcd prémiovych doutnik( dodava doutniky
na trh ve stavu ,ready to smoke“. To znamena, Ze dout-
niky se ke kurakm dostavaji v té idealni kondici, jakou
vyrobce zamyslel. Jsou ubaleny z dostate¢né vyfermen-
tovaného, vystareného tabaku a jsou po ubaleni necha-
ny jesté nékolik mésicl ve velkych humidorech primo
u vyrobce k takzvanému dostareni. Teprve poté se bali
do celofanu a krabic a putuji ke svym spotfebiteldm. Maji
presné ty chuté a aroma, jaké vam chtél master blender
nabidnout, a neni je treba dale starit.

Jak poznate pravy celofan?
Pri oliznuti mdZe mit nasladlou chut.

Po navlhéeni nebo namoceni z jedné strany se
zkrouti.

Namoceny ve vodé zmékne.
Po zakrouceni se neroztaci.

Pokud ho zapalite, tak bude horet, nikoli se Skvarit
jako jeho nahrazky.
Taktéz z horiciho celofanu ucitite vani dreva, cedru.






Snoubeni doutniku

Historie, styl, oddanost. To jsou prednosti, které zdobi vyrobu obou dnes-
nich produktd. Ano, je to tak. Osobné primo obdivuji vyrobu doutnik( Eiroa
a neméné i specifickych rumu z Haiti zvanych ,,clairin“. Mam velkou radost,
Ze se v dnesni moderni dobé pravé takovi producenti jesté najdou. Maji m{;
hluboky obdiv a velky respekt. Na ukor vytéznosti a vydélku se vénuiji his-
torickym a zajimavym odrtdam. Ty jsou pritom vétSinou daleko nachylnéjsi
k chorobam, potrebuiji vice pé¢e a maji daleko mensi produkci. O to patr-
néjsi je, Ze jediné naprosta laska k oboru muze takovy smér uprednostnit.

Odménou za vloZenou lasku jsou charismatické a jedi-
nec¢né produkty, které své fanousky zasahnou hluboko
u srdce. Praveé touto cestou jsem se dnes rozhodl jit. A tak
si pochutnavdm na doutniku Eiroa The First 20 Years
Colorado Robusto Presando (50x5) s jedine¢nym krycim
listem z odrldy Corojo. Pravé z této dnes jiZ ¢asto prehli-
Zené a vétsinou méné rentabilni odridy vytvoril Christian
Eiroa mistrovské dilo. Odriida Corojo je totiz velmi nachyl-

na na modrou plisen, je drobného vzrdstu a na kryci list
lze pouZit pouze 20-30 % tabakovych listd z kazdé Urody.
Christian ale tuto odrdu uprednostiioval jiZ u znacky Ca-
macho, kterou béhem let 1995 az 2008 jeho rodina vlast-
nila, a zajistil ji tak pravem respekt a véhlas. To nakonec
vyustilo ve vyhodny prodej této znacky Ottingerovi Davi-
doffovi a jeho stejnojmenné spole¢nosti Davidoff. Své vy-
jimec¢né schopnosti v soucasné dobé prezentuje v podobé
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svych milovanych hybridnich odrid Corojo 99 a Corojo 06
v sedmi rliznych radach pod ochrannou zndmkou s vlast-
nimi inicialami C.L.E., tedy Christian Luis Eiroa, a dale ve
tfech radach s nazvem Eiroa. Pravé sem patfi i dnesni
vittola, ktera zaujme hned na prvni pohled. Ma totiz netra-
di¢ni baleni. Jedna polovina je balena do krémového oba-
lu s odkazem na oslavu dvaceti let Christianova plsobeni
v tabakovém priimyslu. Druhou zdobi elegantni prstynek
s logem spolec¢nosti. Oba tyto prodejni artikly se doslova
vyjimaji na medové zbarveném odstinu kryciho listu Co-
lorado. Ddstojnost celého doutniku navic podtrhuje mnou
pomérné oblibena Uprava tvaru zvana ,box press”.

Doutnik jsem zvolil pro jeho jemnou krémovou chut, tedy
alespori na mne tak pdsobi. BEhem letosniho léta jsem se
dost vénoval bilym rumdm, a pravé doutniky podobného
razeni jsem k nim doslova vyhledaval. JiZz samotna pri-
prava je radostnou udalosti. Tyto Gvodni ritualy, které vam
nastartuji véechny smysly, u takto jemnych, elegantnich
doutnikl zdmérné prodluzuji. Pomahaji mi naplno se kon-
centrovat na delikatni chut nabizenou v samotném Gvodu.
Castokrat se piistihnu, Ze se nedostate¢nym sousti‘edénim
pripravim pravé o tyto vzacné Uvodni tony. Orechy, sme-
tana, tousty, maslo... Chut si mne okamZité ziskala. Napln,
vazaci i kryci list jsou z pétiletého tabaku vypéstovaného
v Hondurasu. Do honduraského centra tabaku Danli se to-
tiZz rodina dnes jiz osmactyricetiletého Christiana Eiroy po
emigraci z Kuby prestéhovala. Je ale citit, ze velkou mérou
se o chut postaral pravé opévovany kryci list. Konstrukci,
horeni, tahu i popelu nemam co bych vytknul, a tak si na-
lévam z elegantni stihlé lahve haitsky rum Clairin Casimir.
Jedna se o nestareny, iry destilat. Je jedno, ktery z vyhla-
genych ,clairinG" budete mit zrovna po ruce. Zda to bude
mnou vybrany Casimir, Vaval, Sonson, Sajous, La Rocher
¢i Communal. Kazdy ma své kouzlo a kaZzdy bude s dnes-
nim doutnikem zajimavy. Neslechténé odrddy cukrové trti-
ny jako Cristalline, Hawaii Blanche a Madame Meuze maji
sv(j plivab, $arm i historii.

Nastésti si diky spolecnosti Velier a jejich rumovému
,fanatikovi“ Lucu Garganovi tyto unikatni malosériové de-
stilaty mdZeme jiz pomérné pravidelné vychutnavat. Haiti
si zachovalo svdj autenticky a nemodernizovany pristup
k vyrobé rumd, diky ¢emuZ nas tyto rumy mohou doslova
vtahnout do historie. Své vyrobni postupy od zpracovani
titiny pres divokou samovolnou fermentaci az k destilaci
demonstruji tyto rumy hned po naliti. Viné se okamzité
line na metry daleko, a malokdy tudiz uniknete pokuseni
alespori ochutnat. Mé si tyto rumy naprosto ziskaly, a pro-
to se s vami chci dnes podélit pravé o parovani s rumem
Clairin Casimir, ktery ma 49,5 % alkoholu. Rum je vyroben
v lihovaru Douglas Casimir v Baraderes primo ze 100%
Stavy cukrové titiny zvané Hawaii Blanche a prezentuje
se pro mne nadhernou, smetanovou, travnatou, ovocnou,

kvétinovou, medovou a blhvi jakou jesté viini. Doporucu-
ji tento rum popijet po malych douscich a nafedit si tak
nepatrné patfi¢na procenta alkoholu za pomoci slin. To
pomUiZe také daleko vice rozvinout aroma a chuti. Dousky
pak postupné zvétSujte dle libosti. V kombinaci s dnes-
nim doutnikem plsobi rum v Uvodu mnohem nasladle-
ji nezli bez néj. V nasledné perzistenci se ale postupné
zvyraziiuje intenzivni travnata az bylinna chut. V chuti
tabaku se naopak béhem kombinace s rumem zvyraz-
fnuji tony prazenych orechd, jako
jsou arasidy, keSu, para apod.

Snoubeni nikterak chutové negra-
duje, ba naopak. UdrZuje si své
elegantni projevy po celou dobu,
coz se mi moc libi. Béhem léta
jsem nabyl presvédceni, Ze je tato
kombinace jako stvofena pro hor-
ké letni dny, ale dnes jsem byl mile
prekvapen, jak moc mohou tento
doutnik z Hondurasu a rum z Haiti
rozzarit i pochmurny listopadovy
den.

S pratelskym pozdravem plnym
voniavého koure

Jan Albrecht

milovnik doutnikd
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