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Po ginovém specialuy, o kterém jsme si mylné mysleli, Ze bude ponékud Utlejsi nez nas special rumovy, je tady dalsi,
radové cislo naseho Casopisu, které otevira v poradi jiz ¢tvrtou desitku. Nerad bych to zakrikl, ale zda se, Ze je doba
lockdown( v souvislosti s pandemii covidu-19 kone¢né minulosti, a tak bylo op&t moZné nékam vycestovat. Anicka
Postnikova se vypravila do Sydney, kde pro vas zpracovala svij pohled na tamni barovou scénu, a ja jsem se po le-
tech opét vypravil na Ostrov trtiny v Indickém ocednu, tedy Mauricius, abych vas seznamil s aktualnim dénim v nék-
terych tamnich rumovych destileriich. O rumu jakoZto stale velmi popularni kategorii prémiovych destilatd, se toho
ale v aktualnim, jednatFicatém cisle naseho ¢asopisu doctete opét ponékud vice. Jak uZ titulni stranka s Alexandrem
Gabrielem mnohym napovida, fe¢ bude predevsim o jeho velmi Uspésné rfadé rumu Plantation, kterda ma v Zebri¢ku Top
50 britského odborného ¢asopisu Drinks International, v némZ hlasuji barmani nejlepSich svétovych bard, jiz patym
rokem po sobé pozici té nejprodavané;jsi a zaroven nejvice trendy. V sekci Warehouse #1 Info, ktera nahrazuje rubriky
o tom, co by vam nemélo uniknout a co by vas mohlo také zajimat, najdete zminky o rumech Cihuatan a Don Papa
a v rubrice Drink kvartalu vam Jan Vlasdk namicha drink Ti' Banana s rumem Trois Riviéres Cuvée l'Océan. Aby toho
nebylo malo, tak vas jesté Tomas Mozr sezndmi s epickym prib&éhem plvodné kubanského rumu Matusalem. Védomi si
toho, Ze nejenom rumem Ziji milovnici kvalitnich destilatd, prinasime informace i o dal$ich destilatech, jako napriklad
o nejobdivovanéjsi americké whiskey Michter’s, nebo o italskych legendach, kterymi jsou bezesporu aperitiv Aperol
s vyvazenou horkosladkou chuti a nezaménitelnou oranZovou barvou, a také vermut Cinzano, jehoZ Uzasné logo a jedi-
nec¢na chut provazi na cesté Zivotem jiZz nejednu generaci. O tom se ostatné presvédcite i v rubrice Hollywood, ve které
se vénujeme zajimavému filmu Dira, uvedenému béhem posledniho, 56. MFF v Karlovych Varech.

V rubrice o vinech vam tentokrat predstavime italské vinarstvi Jasci & Marchesani, které vyrabi biologicka vina jiZ od
60. let a patri v Italii mezi prvni vinarstvi s certifikatem BIO.

V rubrice Culinarium jsme vyzpovidali Pavlu Janeckovou Hajkovou, kterd napsala a nafotila vyjimecnou kucharku
Vintage Kitchen, ve které si miZete precist napfiklad i zajimavou stat o vareni s vinem.

Pro milovniky doutnik{ pripravil Jan Braun rozhovor s doutnikovym master blenderem ,Profesorem” José Blancem,
ktery pracuje pro spolecnost Arturo Fuente, a Honza Albrecht nezapomnél popsat dalsi zajimavé parovani doutniku,
tentokrate s koriakem Ferrand 10 Generations.

Doufame, Ze vas nas Casopis opét obohati o uzite¢né informace, inspiruje k ochutnani néjaké nové chuti a také pobavi,
napriklad diky dal$i osmismérce od Tomase Mozra. Prejeme vam prijemné chvilky s nasim ¢asopisem Warehouse #1.

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.

NEEL JAGDALE

STEPHEN CARROLL
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Warehouse #1 Trend

Autor: Tomag Mozr, foto: Anna Postnikova

Pun¢ je napojem, ktery v minulosti provazel celou radu
spolecenskych setkani a ktery jiz bezmala 400 let podnécu-
je lidskou fantazii. Neni proto divu, Ze se tento predchtdce
koktejll v minulosti podilel na zméné volebnich vysledku ci
tvorbé legislativy i jinych dohod, Ze v zimé zahrival celé na-
rody a upoutal pozornost mnoha jak slavnych, tak neslav-
nych osobnosti, pri€emz pro radu z nich primo definoval va-
nocni ¢as. Punc je zkratka nad¢asovym napojem, trebaze na
néj mame tendenci zapominat.






V soucasné barové kulture, v niz dominuji predevsim
koktejly, se mlZe jevit priprava punce jako marginalni
zaleZitost, kdy si kazdy mlZe predstavovat néco trochu
jiného. Nicméné rozmanitost punce historicky ukazuje,
Ze jde o mnohem vic, protoZe punc¢ neni pouze jeden
vybrany ndpoj - je to urcity koncept plny nekone¢nych
moznosti. Pun¢ vznikl v 17. stoleti jako dUsledek mo-
cenského rozpinani britského impéria a rozsifovani
jeho vlivu prostrednictvim Vychodoindické obchodni
spolec¢nosti. Jeji obchod nové poskytl Siroké spektrum
exotickych ingredienci, které v Britanii postupné zna-
menaly prevrat ve zplsobu poZzivani alkoholickych na-
pojl. Prvni psanou zminku o pundi lze objevit v dopise
Roberta Addamse z 28. fijna 1632. Tato zminka vSak
jesté postrada konkrétnéjsi vysvétleni. To pfislo az
o Sest let pozdéji, kdy mlady némecky cestovatel Jo-
han Albrecht de Mandelslo popsal drink skladajici se
z alkoholu, cukru, citronové $tavy a vody z rizi, pri-
¢emz danou kombinaci o nékolik let pozdéji oznacil jako
,palepuntz”.

Ackoli se da najit tvrzeni, Zze slovo punch pochazi z vyra-
zu puncheon, oznacujiciho maly soudek, z néhoZ namor-
nici dostavali svij denni pridél, musime si uvédomit, Ze
pridély rumu zacaly az v roce 1655. | proto se lze pfi-
klanét spise k tomu, Ze punch ma svUj plivod v perském
panch, coz v prekladu znamena ,pét". Logicky tudiz uz
samotny nazev odkazuje na pét ingredienci pro pripravu
punce, kdy se pozdéji mimo jiné takika nelze vyhnout
oblibené rikance, v niZ lze najit presny pomér: ,One of
sour, two of sweet, three of strong, four of weak."

Teorii péti ingredienci zdokumentoval rovnéz v 70. le-
tech 17. stoleti cestovatel a lékar John Fryer pfi své
navstévé Indie, kdyZ napsal: ,V Nerule vyrabéji ten
nejlepsi Arach, z néhoz Angli¢ané na tomto pobreZzi
pripravuji svlj povzbuzujici napoj zvany Paunch, skla-
dajici se z péti ingredienci. Onéch pét sloZek tradic-
né predstavoval citron, cukr, arak, voda a kofeni. Za-
timco ale v Indii na po¢atku stal arak, na ostrovech
ve vychodnim Atlantiku nahrazovali plvodni lihovinu
madeirou a v oblasti Zapadni Indie, v sou¢asnosti zna-
mé jako Karibik, poté zase rumem. Primarnim kofenim
byl zpravidla caj, ktery postupné nahradil muskatovy
orech, skofice a hrebitek. Obzvlasté muskatovy orech
predstavoval v dobé, kdy kofeni bylo cennéjsi nez zla-
to a obliba punce strmé rostla, vyznamnou komoditu,
nebot rozdil mezi jeho porizovaci a prodejni cenou pry
vykazoval nasobek aZ o neuvéritelnych 60 000.

Staré prislovi pravi, Ze kde je rum, tam je punc. V 18. sto-
leti byl pry dokonce pun¢ natolik oblibeny, Ze nékte-
il badatelé prohlasuji, Ze vyskyt hrnk a mis na puné
v tavernach se témér vyrovnal poctu lavic a korbeld.
Punc vsak nebyl vyhradné napojem vyssich trid - své

priznivce nasel jak u obycejnych lidi, tak mezi piraty.
Zminky o rumovém punci tak zacinaji nabirat na intenzi-
té. Popularita punce v$ak dosahla svych mezi ve chvili,
kdy se v 19. stoleti uchytila mezi pracujicimi predevsim
obliba piva, zatimco vyssi tridy si dopravaly sofistiko-
vané koktejly. Pies vSechno Usili mnoha osobnosti tak
na konci 19. stoleti zvolna spéla doba puncovych mis
ke svému konci. NadeSel totiZz ¢as mensich misenych
napojl, lépe vyhovujicich pranim kazdého hosta.

JAKY RUM PRO PUNC
IVOLIT

PrestoZe rumovy pun¢ si vétsina lidi v Cesku spojuje se
zimnimi mésici a obdobim Vanoc, zdaleka to neni pod-
minkou. Ve svété se dodnes udrzela tradice podavat
punc¢ na velkych akcich, zejména na univerzitnich vecir-
cich. Jeho primarni vyhodou je obvykle to, Zze se mize
pit studeny i teply. Obecné byly v minulosti s rumo-
vym puncéem nejvice spjaty starené rumy z Jamajky.
Jak ovSem upozormfiuje napojovy historik a autor knihy
Punch: The Delights and Dangers of the Flowing Bowl
David Wondrich, zadkladem skvélého rumového punce
nemusi byt pouze robustni jamajské rumy. Skvélou al-
ternativou budou rovnéz rumy demerara, kdy mizZete
sahnout tfeba po Rum Nation Demerara Solera No. 14,
jehoz jedine¢ny blend v sobé skryva charakter sudd po
sherry Oloroso a Pedro Ximénez, ale také maly podil
velmi starého rumu Enmore. Pro jeden z nejslavnéjsich
puncd, kterym je Planter’'s Punch, nasledné Wondrich
doporucuje rum Angostura 1919, ktery vasemu punci
doda tony karamelu, prazenych orfech(, vanilky a pe-
pre. Zlstaneme-li ovéem u Wondrichovych doporuce-
ni, pak si nelze nevSimnout rumu Plantation Stiggins’
Fancy Pineapple, na jehoZ tvorbé se dokonce osobné
podilel. Tento rum je poctou postavé reverenda Stig-
ginse z romanu Kronika Pickwickova klubu, ktery u¢inil
z Charlese Dickense sv&toznamého autora. Pravé Stig-
ginsdv oblibeny ,ananasovy rum“ je v knize zakladem
opakované objednavaného punce. Nikoho tedy zi‘'ejmé
neprekvapi, Ze tento rum, ktery je smési tii ruma z Bar-
badosu, Jamajky a Trinidadu, ma bohaté a delikatni
tény ananasu, doplnéné o lehky naznak koure a hfebic-
ku. Predstavuje tudiz idealni zaklad pro pripravu punce,
obzvlasté cCekate-li vétsi pocet pratel. Nejlepsi je totiz
vychutnat si spole¢né chvile nad misou punce, kdy se
na jednu stranu mdzZete drzet zmifiovanych kli¢ovych
péti ingredienci, ale zaroven mlzZete také pouZzit fantazii
a zaclenit jakékoli prisady a prichuté, které budete chtit.
VZdyt v rdmci moderniho svéta mate k dispozici nespo-
¢et rGznych druhd ovoce a koreni, a tak se bez vahani
mUZete oprostit od konvenci a zkusit experimentovat. |



PINA PUNCH

(pro cca 4 osoby)

300 ml rumu Plantation Stiggins'’ Fancyl Pineapple /

80 ml Cerstvé citronoveé stavy

50 ml cerstvé pomerancové stavy “
80 ml ananasového sirupu

350 ml ¢erného caje

koFeni (skofice, badyan, hiebicek, mudkatovy ofigek)

e

Postup: Nejprve si s jednodennim predstihem pri- l
pravime cukrovy sirup tak, Ze rozpustime 200 gram@ \
cukru ve 150 ml vody. Nechame v&e vychladnout a pri- .
dame nakrajené kousky z ¢tvrtky ananasu. Pro punc
si nasledné pripravime cerny ¢aj. Do puncové misy
pridame koreni, ¢erstvou citronovou stavu, ¢aj, sirup
a rum. Promichame a ulozime do lednice na dvé ho-
diny s nakrajenymi citrusy a kousky ananasu. Pred
podavanim pridame led nebo prohiejeme (nevarime).
Ozdobime strouhanym muskatovym oriskem, pripadné
platkem ananasu.

Pina Punch namichal rumovy ambasador Jan Albrecht.
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Odborny brltsky ¢asopis Drinks International sestavil ze-
bricek nejobdivovanéjSich whisky roku 2022. Vzhledem
k fantastickému Uspéchu americké whiskey Michter's ten-,
to Zebricek se svolenim Drinks International otiskujeme.
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Shay Waterworth vysvétluje metodiku, podle niz spo-
le¢nost Drinks International svij seznam sestavila: Vy-
uZila své rozsahlé kontakty v odvétvi whisk(e)y po ce-
lém svété a dala dohromady elitni hlasovaci akademii,
ktera Zebfitek nejobdivovanéjsich whisk(e)y svéta pri-
pravila. Tato hlasovaci akademie se sklada z nakupcich,
majiteld bard, novinard, pedagogl a dalsich odbornikd,
kteri nejsou spojeni s Zadnou znackou, aby vysledky
nebyly zatizené podjatosti a byly po vSech strankach
poctivé.

Kazdého z odbornikd spole¢nost pozadala, aby jmeno-
val 10 znacek whisk(e)y, které nejvice obdivuje, a to
v sestupném poradi. Méli zohlednit nasledujici kritéria:

- Kvalita a konzistence whisky v sortimentu znacky
- Pomér ceny a kvality v celém portfoliu znacky
- Sila znac¢ky a marketingu

Hlasy byly vazené, takze znacka ziskala 10 bodd, po-
kud brala prvni misto, devét bod{ za druhé misto, osm

bod( za treti misto atd. Vzhledem ke specifické povaze
whisk(e)y a iroké geografické plsobnosti akademie
dostali hlasujici limit péti znacek z jedné kategorie.
Z jejich hodnoceni vzniklo kone¢né poradi.

V akademii jsou zastoupena néktera z nejuznavangj-
gich jmen whisk(e)y doslova z celého svéta a spoleé-
nost usilovné pracovala na tom, aby byla skladba hla-
sujicich geograficky a demograficky pestra. PovaZzuje ji
za nejvlivnéjsi skupinu svétovych odbornikl na whis-
k(e)y, jakd kdy byla sestavena. Hlasovani probé&hlo
v pribéhu zari 2022.

Nejobdivovanéjsi americkou whiskey na svété je Mich-
ter’'s. Vzhledem k tomu, Ze se umistila o dvé pricky lépe
nez v loriském roce, lze s jistotou Fict, Ze se znacka, kte-
ra byla znovuzrozena v Kentucky az v 90. letech minulé-
ho stoleti, doslova katapultovala do skupiny nejrespek-
tovanéjsich znacek mezi svétovymi obchodniky s napaoji.
Destilerii vyrabéjici whiskey, z niZ se pozdéji stala znac¢-
ka Michter’s, zaloZili v poloviné 18. stoleti bratri Johann
a Michael Shenkovi v Schaefferstownu v Pensylvanii.




Rika se, Ze Shenk’s byla jednou z prvnich americkych
whiskey, které pouzivaly Zito z vlastnich obilnych poli,
a poté, co si ziskala dobrou povést, koupil tuto whiskey
George Washington, aby zahral své vojaky béhem zimy
roku 1778.

AZ v 50. letech 20. stoleti vSak palirna ziskala nazev,
ktery zname dnes a ktery je kombinaci jmen synl teh-
dejSiho majitele, Michaela a Petera. V roce 1989 vyhla-
sila palirna bankrot kvali nedostate¢né poptavce po
americké whiskey a v poloviné 90. let Joseph J. Magli-
occo a jeho poradce Richard ,Dick" Newman koupili
ochrannou znamku a presunuli znacku do Kentucky -
statu, ktery je srdcem soucasné americké whiskey.

Dnes je Michter’s jednou z nejvyhledavanéjsich znacek
na trhu. V rozhovoru pro Drinks International na zacat-
ku roku 2002 Magliocco prohlasil, Ze poptavka po jejich
Zitnych je tak vysoka, Ze maji co délat, aby s ni udrze-
li krok. Kromé vysoce cenéného moku se spole¢nost
Michter's v roce 2016 zapsala do historie, kdyZz Pam
Heilmann pfevzala roli master distillera, a stala se tak
prvni Zenou v této pozici pod asociaci Kentucky Dis-
tillers’ od dob prohibice.

NEJOBDIVOVANE]SI
AMERICKA WHISKEY

Michter’s se stala nejobdivovanéj$i americkou whis-
key pro rok 2022. Tato znatka z Kentucky ma nejen
fantastickou historii a vyrabi prvotridni whisky, ale
zaroven kazdoroc¢né podporuje obchod na vétsiné vy-
znamnych predavani cen a podobnych akcich. Whisky
Michter’s zvolilo na druhém misté v Zebricku nejobdi-
vovaneéjsich whisky priblizné 10 % hlasujicich odbor-
nikd, a dokonce si u nich vyslouzila vice prvnich mist
neZz whisky Springbank, kterd se umistila na vrcholu
celkového Zebricku.

Radi bychom c¢tendre upozornili, Ze na nasem trhu
kromé nejobdivovanéjsi americké whiskey Michter’s
primo zastupujeme také japonskou whisky Nikka,
ktera skoncila na 8. misté, indickou znacku Amrut na
25. misté, irské whiskey Teeling a Bushmills na 32., re-
spektive 36. misté, a dalSi znacky americkych whiskey
Buffalo Trace na 40. a Wild Turkey na 42. misté. VSech-
ny tyto znacky, spolu s mnoha dal$imi znackami svéta
whisky, naleznete na www.warehouse1.cz nebo v nasi
karlinské prodejné Warehouse #1.




NO. BRAND, COUNTRY

SPRINGBANE, SCOTLAND
MOST ADMIRED SCOTCH WHISKY

MICHTER'S, us
MOST ADMIRED AMERICAN WHISKEY
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MOST ADMIRED WHISKIES 2022

NO. BRAMND, COUNTRY

26
27

YAMAZAKI, jaran
MOST ADMIRED WORLD WHISKY

BRUICHLADDICH, SCOTLAND

ARDBEG, sCOTLAND

REDBREAST, IRELAND
MOST ADMIRED IRISH WHISKEY

KAVALAN, TAIWAN
MNIKEA, JAPAN

JOHNMNIE WALKER, SCOTLAND

THE MACALLAN, SCOTLAND
CHICHIBU, jaram
LAGAVULIN, sCOTLAND

THE BALVENIE, sCOTLAND
BUNNAHABHAIN, sCOTLAND
HIBIKI, jaran

LAPHROAIG, sCOTLAND
GLENMOPRANGIE, sCOTLAND
GLENDRONACH, sCOTLAND
MAKER'S MARK, us
STARWARD, AUSTRALIA
CRAIGELLACHIE, sCOTLAND
BOWMORE, sCOTLAND
JAMESON, IRELAMD
WATERFORD, IRELAND

AMRUT, INDIA

28
29
30

THE DALMORE, sCOTLAND
GLENFIDDICH, sCOTLAND
UNCLE NEAREST, us
KYRO, FINLAND
ABERFELDY, sCOTLAND
GLENFARCLAS, SCOTLAND
TEELING, IRELAND
COTSWOLDS, ENGLAND
HIGHLAND PARK, sCOTLAND
CAOL [LA, SCOTLAND
BUSHMILLS, IRELAND

TALISKER, 5COTLAND

METHOD & MADNESS, IRELAND

WOODFORD RESERVE, us

BUFFALO TRACE, us
GEORGE T 5TAGG, US
WILD TURKEY, us

MIDLETOMN, IRELAND
BAIN'S, SOUTH AFRICA

OLD RIP VAN WINELE, us
YOICHI, jaran

TAMDHU, sCOTLAND
FOUR ROSES, us
DEWAR'S, sCOTLAND

SPOT WHISKEY, IRELAND




HISTORICKY USPECH
PRO HENRI GIRAUD
CHAMPAGNE

Poprvé v historii predavani cen ,Les Trophées
Champenois"” ziskal jeden vyrobce $ampariského
pfi jednom udileni dvé ocenéni.

,Cellar Master of the year" (sklepmistr roku) -
Sébastien Le Golvet z Henri Giraud

,Hospitality of the year" (pohostinské zafizeni
roku) - Cyayothérapie v Le Manoir Henri Giraud

Les Trophées Champenois je jedine¢nou udalosti
ve svété Sampariského. Jejim cilem je ocenit vy-
znamné osobnosti a rdzné akce, které prispivaji
k propagaci krdle vin na celém svété.
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ALEXANDRE,GABRIEL
NAVSTIVIL WAREHOUSE #1

Alexandre Gabriel, majitel spole€nosti Maison
Ferrand, navstivil 3. Fijna béhem pobytu-v Praze
V ramciipropagace své rady velmitispésnych rumu
Plantation nasi karlinskou prodejnu Warehouse #1.
Méli jsme maznost si trochu popovidat o tom, kdy
a jak jsme prodejnu otevreli, a co v ni pro nase za-
kazniky vlastné mame, a nasel se i ¢as na to, aby-
chom ,v podpalubi pod prodejnou spole¢né proli-
stovali ginovy special naseho ¢asopisu, ve kterém
ma Alexandre Gabriel svou znacku ginu Citadelle.
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NAS E-SHOP JE 2X TOP!

)

N&s internetovy obchod Warehouse1.cz byl dva-
krat ocenén jako nejlepsi e-shop v kategorii B2C WEBTOP100
(Business to Client). Nejprve v listopadu 2022 g

v prestizni soutézi WEBTOP100, kde se hodno-
tila uzivatelska privétivost, komfort ve vybéru
sluzeb, inovativnost FeSeni, celkovy obsah, po-
cit, intuitivnost a dojem z webu. Nasledné jsme ECD!"\"'II'I"IEFCE
zvitézili ve stejné kategorii B2C i v dalSi prestiz-

CERTIFIKAT 2022

ni sout&Zi IEA 2022, kde se hodnotila piedevaim maly B2C projekt
efektivita a vykon webu. ;
1. misto
Z udélenych ocenéni mame obrovskou radost. = 3
V dobé covidu jsme se na nads e-shop hodné za- DES'Q"“W e-shnp dovozce
méfili. V dob& lockdownu jsme pochopitelné luxusniho alkoholu
chtéli zvysit jeho efektivitu, ale hlavné nam Slo WAREHOUSE'] cz
o to, abychom lidem, ktefi se rozhodnou nakou-
|uF frast A%

pit pravé u nas, dodali skvély produkt, ktery jim

pozd&ji prinese neviedni zaZitek. Zarovef jsme ..|-.-.1p-nm.ma-.:r‘.:.f.":‘-:\;-r..r.;:Eucre
chtéli, aby méli moznost nakoupit rychle, aby své ;

zboZi rychle, bezpe&né a kvalitné zabalené obdr- did IIL

Zeli a aby z toho méli radost. Vérime, ze vzhledem :,v_.""'{“"“_',""

a e
[

k pozitivni zkusenosti s ndkupem u nas budou

spokojeni a Ze se k ndm proto budou vracet. o
forpsl $Sa8S SHERPAS



© Tomas Polak

Martin Krasa - senior developer manager FG, Petr Smelhaus - manazer e-shopu Warehouse #1 a Petr Lufiacek - key account manager FG
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JUAN A PACAS V PRALE

V poloviné fijna zavital do Prahy Juan Alfredo Pa-
cas, reditel spolecnosti Licoreras Cihuatan S.A., aby
mimo jiné predstavil novou limitovanou edici salva-
dorského rumu Cihuatan Alux. Pro tento vyjimecny
rum nalezla master blenderka Gabriela Ayala opét
inspiraci v mayskych legendach, tentokrat v posta-
vach aluxd, boh ochraniujicich ptdu. Podle mayské
mytologie aluxové chranili pole s kukurici a kaka-
em, dvéma plodinami, které Mayové povaZovali za
posvatné. Tito bohové Zili v polich, které chranili,
a Mayové jim na zacatku kazdého obdobi sklizné za
jejich ochranu vyjadrovali vdé¢nost tim, Ze na jejich
pocest poradali okouzlujici oslavy, které se neobesly
bez lahtdek vyrobenych pravé z kukurice a kakaa,
jako je atole ¢i tiste. Cihuatan Alux tak predstavuje
dar bohdim, po nichZ je pojmenovany. Vytvoren byl
z patnactiletého rumu, ktery dozraval v sudech po
sherry oloroso a v sudech po kofaku. Vyznacuje se
tony kesu oriskd, zazvoru, skofice, prazené kukurice,
Cokoladové pény, a mayského atole. Kromé Cihua-
tan Alux privezl Alfredo Pacas k ochutnani rovnéz
pFipravovanou limitovanou edici pro rok 2023. A uz
ted vam mUZeme fict, Ze se mate na co tésit.
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SPIRITEXPLORERS CLUB VAS ZVE K OBJEVOVANI

Uspésna platforma pro objevitele prémiovych destilat(l Spirit Explorers Club, ktera seznamuje prizkumniky Gzas-
nych chuti se Spickovymi destilaty naplnénymi do 40ml lahvi¢ek, ma pro vas kromé verze se tfemi miniaturami
a sbératelskymi kartami noveé i vétsi baleni pro pét miniatur, ochutnavkovou sklenicku Glencairn a sbératelské kar-
ty s informacemi a vyobrazenim originalniho baleni konkrétni lahve. Po naskenovani QR kédu na karté se dostanete
primo do naseho e-shopu, kde si lahev, ktera vas zaujala, mGzete zakoupit.

SPIRIT EXPLOREF GI.H
PLANTATION ENGLAND

| IS
{" IWRAREHOUSE »| LE OF WIGHT
SPIRIT EXPLORERS CLU!

SPIRITS

'CELAND

KUCHARKA VINTAGE

AEUTCIRECI V[ NAGE ALTCHEN

V NASIPRODEJNE INSPIRACE MISULOSTI NA TALIRI SOUCASNOSTI

Kucharka Pavly Janeckové Hajkové, o které se
mUzZete dovédét vice v tomto Cisle v rozhovoru
s autorkou na strané 152, je k dostani v nasi pro-
dejné Warehouse #1. Kromé velmi zajimavych
historickych souvislosti ohledné pripravy jidel
v dobach davno minulych se budete moct sezna-
mit s recepty, které - ac inspirovany ingredien-
cemi a zvyklostmi nasich predkd - jsou prizpQ-
sobeny sou¢asnym moznostem. Vysledkem jsou
Uzasné, mnohdy zapomenuté recepty, postavené
na kvalitnich surovinach. Napriklad je to polévka
pridélanka, semencova kase nebo Uhor na 3al-
véji. Navic se v nékterych recepturach objevuji
i destilaty, balsamica, a predevsim organicka
vina z nasi prodejny. Vareni s vinem je v zavéru
knihy ostatné vénovana samostatna kapitola.

Tato kniha je vhodna pro vSechny, kdo se radi
dozvidaji néco nového, koho potési pékné foto-
grafie a kdo tfeba i vari a dobre ji.




ZDON PAPA

TUBA *

= SUGAR ISLAND

Limitované edice rumu jsou pomérné casté a nejspis bychom nenasli vy-
robce, ktery by aspon jednu nevytvoril. Nékteri jdou ale jesté dal a daji
vzniknout také limitovanému obalu, ktery chrani lahev. Napriklad Don
Papa kazdy rok uvadi tubu ozdobenou dilem vybraného umélce. Letos
se na jeji podobé podilela ¢eska vytvarnice EliSka Podzimkova, jez své

ilustrace navic ozivila o rozsirenou realitu.

CUKROVY OSTROV

ElisSka Podzimkova je kreativni multimedialni vytvarni-
ce, jejiz jedinecny vtip, smysl pro design a technické
dovednosti ji vynesly mezinarodni reputaci prdakopnic-
ké animatorky. Svou neobvyklou techniku, ktera spoju-
je Zivé akeni fotografie a videa s poutavou, ru¢né kres-
lenou animaci, vyuziva v kratkych filmech, hudebnich
videich a fotografickych a dalSich projektech.

Spojeni Elisky Podzimkové a rumu Don Papa ovSem neni
nahodilé, jelikoZ filipinska znacka je se svétem uméni
spojena od samého zacatku. V letoSnim roce navic Elis-
ka Podzimkova mohla navazat na svou priedchozi tvorbu
s nazvem Filipinské zvirectvo, jejimz Ustiednim moti-
vem byla pravé fauna z Filipin. Ostatné zvirata jsou sou-
¢asti tuby Don Papa jiZ od prvni limitované edice. KaZzdo-
rocné proto maji tvlrci téchto specialnich edic za Ukol ve
svém dile zachytit prirodni bohatstvi Filipin, a zejména
ostrova Negros. A byla to vlastni zkusenost, z niz ELis-
ka Podzimkova cerpala pro své letosni dilo, skrze které
znovu pootevira dvere do svéta magického ostrova Su-
garlandia. Inspiraci nacerpala pri svém putovani ostro-
vem Sugarlandia, jak mistni obyvatelé prezdivaji svému
domovskému ostrovu Negros ve filipinském souostrovi.

Cestovani napfric timto ostrovem, kde se z mistni Urodné
pldy rodi cukrova trtina jako zaklad pro svétoznamou
chut rumu znacky Don Papa, umoznilo autorce poznat
neuvéritelné mnozstvi mistnich endemickych druh.
+Mnozi zastupci z riSe zvirat a rostlin se vyskytuji jen
v tomto kouté svéta. Panenska priroda, UZasna symbi-
6za lidi a zvirat i mistni dominanta, stale ¢inny vulkan
Kanlaon, mé uchvatily natolik, Ze se pro mé staly ote-
vi'enou knihou inspirace. Barevna holubice s krvacejicim
srdcem, nartoun, jehoz oci sviti daleko ve tmé, vzacny
buvol tamarau a plno dalsich zde zijicich ZivocichU jinde
na svété nepotkate,” rika Eliska Podzimkova, ktera se
stala vibec prvni ¢eskou umélkyni, jejiZ dilo se objevilo
na limitované art edici této filipinské znacky. Uz to, Ze se
o leto$ni prirGstek uméleckeé série tub znacky Don Papa
postarala ¢eska umélkyné, bude fanouskdim rumu jisté
imponovat, nicméné jeji dilo je unikatni jesté v jednom
ohledu - jde o prvni limitovanou edici, jez zapojuje rozsi-
fenou realitu (AR). S pomoci aplikace Artivive se nékteré
objekty na tubé po namireni telefonu rozpohybuji a vtah-
nou tak divaky hloubéji do filipinské dzungle. V limitova-
né tubé se nasledné ukryva Don Papa Baroko, ktery vas
prenese do Sugarlandie, jakmile ochutnate jeho jem-
nou chut's tony vanilky, medu a kandovaného ovoce.
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Priznavam na rovinu, ze nejsem velkym fanouskem zimniho pocasi. Tim
spiS, pokud zima znamena jen chladno a blato. Naopak miluji cestovani,
a tak pred chladem a blatem ¢asto utikam za teplem a morem. Inspiraci pro
muj drink byla proto exotika. Presurime se tedy spolec¢né, alespon na oka-
mzik, do slunného Karibiku, a to konkrétné na francouzsky ostrov Martinik.

Predstavte si, Ze nad plazi vychazi slunce a jeho prvni
nesmélé paprsky se odrazi od hladiny more. Mistni
ptactvo se zacina probouzet a svymi pisnémi oslavuje
novy den, a zatimco slunce stoupd vys$ a vys, i vam
se pomalu oteviraji o¢i. Snidate Cerstvé mistni ovoce,
vyzkousite plody, které neznate, a ty znamé jsou pak
sazkou na jistotu. A i tak vam trochu vrta hlavou, jak
je mozné, Ze tady napriklad banan chutna o tolik lépe
neZ doma. Zvyk je Zelezna kosSile, a proto si neodpus-

tite ani ranni kavu, ktera je vasim ritualem pfi startu
nového dne.

Je na ¢ase vyrazit na plaz. Slunce uz se vyhouplo vysoko
a zacalo pékné hrat. NamaZete se opalovacim krémem,
vezmete si knihu, osusku a vydate se na cestu. Pod no-
hama vidite utikat malé kraby, kdesi v dalce uvidite, jak
se mihne ocas jestérky. Slysite, jak mor‘ské viny Sumi
v pisku, a jak se bliZite ke brehu, do nosu se vam nah-



© Anna Postnikova

le ¢im dal tim vice dere slanost ve vzduchu. Slunecni
paprsky prorazeji hladinu a voda je krasné prizrac¢na,
takze vidite malé rybky proplouvajici vam kolem no-
hou, kterymi po kotniky brouzdate ve vodé. Po kratké
prochazce najdete idealni stin pod palmou a uz se jen
nechavate unaset okamZzikem v tomto karibském raji.
Jediné, co schazi k dokonalosti, je koktejl.

Idedlnim drinkem pro navozeni atmosféry martinické
plaZe je koktejl Ti' Banana. Chtél jsem, aby mUj koktejl
byl przrac¢ny jako voda na karibskych plazich, a proto
jsem misto Cerstvé citrusové stavy zvolil kombinaci ky-
selin rozmichanych ve vodé. Nazlatlou barvu a plnost
chuti dodava sirup ziskany maceraci bananovych slupek
a rozdrcenych uprazenych kavovych zrn s trftinovym
cukrem, pfi¢emz vSechny tyto ingredience jsou na Mar-
tiniku jako doma. Cukrova tftina péstovana nedaleko
morské hladiny, s kofeny v zemi bohaté na mineraly

© Anna Postnikova

a sll, je hlavni slozkou zemédélského rhumu Trois Ri-
viéres Cuvée de ['Océan, ktery jsem pouzil jako hlavni
bazi koktejlu. Ozdobou je pak vyrez bananové slupky,
ktera prinasi lehké ovocné aroma. Ti’ Banana je esence
ostrova Martinik ve sklenici.

TI’ BANANA

45 ml rumu Trois Riviéeres Cuvée de 'Océan
10 ml bananovo-kavové oleo saccharum
5 ml domaciho kyselinového roztoku

Hoves

Jan Vlasak - Liquid Office Bar

Warehouse #1 Drink sezony
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Text a foto: Jakub Janecek, neni-li uvedeno jinak

:";; Neni moc zemi na svété, kde se vam bude zdat, Zze vétSinu povrchu
. zemédélské pldy pokryvaji plantaze cukrové trtiny. Mauricius je ale
- urcité jednou z nich, a to i pfesto, Ze se tady rozloha poli s cukrovou
'——‘-'—‘-- trtinou kazdym rokem zmensuje - zejména kvuli developerskym plantm.
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BON POINT de

LA CANNE A SUCRE

Figes en flears, f. m. MNeurs miles, f. Mears
femelles.

Po letech jsem se opét vydal na ostrov Mauricius, kus pevniny znamé kromé jiného diky cukru, ktery byl a jesté
stale je dllezitym vyvoznim artiklem této malé republiky v Indickém oceanu. Obecné plati, Ze tam, kde se vyrabi
cukr z cukrové trtiny, se vétSinou vyrabi i rum, a to je praveé to, co nas v souvislosti s timto nadhernym ostrovem
zajima predevsim.

Nejprve si pripomeneme néktera historicka data souvisejici s timto ostrovem, ktery vznikl pied osmi miliony let
diky sopecné erupci a ktery o mnoho let pozdégji, v 10. stoleti naSeho letopoctu, nazyvali Arabové Dina Arobi. Dozvi-
me se, po kom je pojmenovana skupina ostrovi Maskarény, do které Mauricius patri, odkud se sem dostala cukrova
trtina, kdo tady zacal jako prvni s vyrobou cukru, v jakém obdobi zazivalo cukrovarnictvi na ostrové nejvétsi boom,
a kdo podporoval prodej mauricijského cukru vyhodnymi nakupnimi cenami. PomdZe nam to pochopit, pro¢ se na
ostrové pouZiva prevazné francouzstina a anglic¢tina, a v neposledni radé i to, pro¢ se zde mohou vyrabét agricole
rumy, tedy rumy z Cerstvé stavy cukrové trtiny, az od roku 2003.
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Pedro Mascarenhas

PORTUGALSKE OBDOBI

Na zakladé Tordesillaské smlouvy z roku 1494, kterou
chtél papeZ Alexandr VI. zabranit ozbrojenému kon-
fliktu mezi tehdejsimi ndmornimi mocnostmi Spanél-
skem a Portugalskem, mélo Portugalsko pravo kolo-
nizovat jistou ¢ast svéta, do které spadaly i pevniny
ve vodach Indického oceanu. Tady se nachazel také
tehdy neobydleny ostrov, dnes znamy jako Mauricius,
k jehoz brrehlm v roce 1507 pripluli Portugalci diky
Jindrichu Moreplavci, strijci velkych namornich vy-
prav patnactého stoleti. Tehdejsi vypravu vedl more-
plavec Diogo Fernandes Pereira, jenZ mu dal jméno
Ostrov labuti, Ilha do Cisne.

| presto, Ze Portugalci o tento nové objeveny ostrov
neméli zajem a prilis dlouho se na ném nezdrzeli, md-
Zeme v mistni oblasti portugalskou stopu dodnes re-
gistrovat napriklad v nazvu Maskarény, coz je skupina
ostrov(, do které patri Réunion, Mauricius, Rodrigues
a Cargados Carajos. Maskarény dostaly své jméno po
Pedru Mascarenhasovi, mistokrali Portugalské Indie,
po jeho navstévé ostrovl v roce 1512.

Ostrov Rodrigues, ktery dnes spolu s ostrovem Car-
gados Carajos patri Mauricijské republice, nese nazev
po dalsim Portugalci, prizkumnikovi Diogu Rodri-
guesovi, jenz sem poprveé priplul v roce 1528.
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bieZi Mauricia v€etné prvniho publikovanélﬁo

zobrazeni ptéka Dodo, 1601 fg

HOLANDSKE OBDOBI (1638-1710)

V roce 1598 priplula na ostrov holandska eskadra pod
vedenim admirala Wybranda van Warvycka a pojmeno-
vala ho Mauritius po tehdejSim princi oranzském, kte-
rym byl Maurits van Oranje ze spojenych provincii ni-
zozemskych. Byly vysazeny pomerancovniky, citroniky,
kokosoveé palmy, bananovniky, ananasy a dovezeny kozy
a prasata.

V roce 1639 sem z Javy privezli cukrovou trtinu, jeleny,
kraliky, ovce a husy. Z Madagaskaru sem v té dobé do-
pravili také prvni otroky.

Stavu z rozemleté cukrové titiny nékteri Holandané za-
hrivali a takto ziskany sirup prodavali. Jan Harmansz
postavil destilerii, aby mohl destilovat Stavu ze speci-

fického druhu palmy (latania loddigesii). Jeho destila&ni
zafizeni dok&zalo vyrobit 30 bareld araku (palenky) ro¢-
né. Postupem casu se staly tyto palmy v okoli pristavu
nedostatkovym ,zbozim", a tak se zaala palenka kolem
roku 1678 destilovat ze zkvasSené $tavy cukrové trtiny.

V roce 1694 Holandané uspéli s vyrobou trtinového cuk-
ru, a to na zakladé poznatkd nabitych Janem Bokkelber-
gem v Holandské Guyané. Cukr byl ale tmavy a nepfilis
kvalitni.

V roce 1710 Holandané ostrov opustili vzhledem k hej-
ntm kobylek a krys, ktera nicila jejich Urodu, coz vedlo
k nemocem a hladomoru. V té dobé uZ byly vykaceny
skoro vSechny ebenové lesy a byl vyhuben ptak dodo.
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Guvernér Mahé de la Bourdonnais

FRANCOUZSKE OBDOBI (1715-1810)

Francie, ktera jiz ovladla sousedni ile Bourbon, dneéni
Réunion, se ujala ostrova v roce 1715, prfejmenovala
jej na Tle de France, ale s osidlenim zapocala aZ v roce
1721.

Prvni scitani lidu probéhlo v roce 1725, kdy se na ostro-
vé vyskytovalo 213 lidi, z nichz bylo 179 bilych a 34 ot-
rokd.

0 10 let pozdégji, v roce 1734, pribyl na ostrov fran-
couzsky guvernér Bertrand-Francgoise Mahé de la

Bourdonnais, jenz zalozil dnes hlavni mésto Port Louis
jako ndmorni zakladnu a centrum stavby lodi. Za jeho
guvernérstvi vyrostly ¢etné stavby, z nichZ mnohé do-
dnes stoji, a zacala také prosperovat ekonomika, zalo-
Zena na vyrobé cukru.

Prvni cukrovar na ostroveé postavili v letech 1735-1747
v Pamplemousses, severné od hlavniho mésta Port
Louis. V té dobé bylo zapotrebi mnoha lidi pro skli-
zen cukroveé trtiny, a tak byli dovezeni otroci prevazné



z Mosambiku a ze Zanzibaru. Pocet obyvatel ostrova se

tim dramaticky zvysil.

V roce 1767, kdy bylo na ostrové v provozu 10 cukrova-
rd, mél Tle de France 20 098 obyvatel, z toho jen 1 998

bilych a ,volnych” a 18 100 otrokd. Pri poslednim sd&i-
tani v 18. stoleti Zilo na ostrové jiz 59 020 obyvatel -
5 237 bilych, 3 703 volnych a 49 080 otrokd.

Bé&hem napoleonskych valek se Tle de France sta-
lo zakladnou francouzskych korzard, kteri odtud

podnikali Uspésné najezdy na britské obchodni lodé.
V roce 1810 dosla Britlim trpélivost, a tak vyslali ex-
pedici britského kralovského namornictva, aby ostrov
obsadila. Guvernér Decaen, branici ostrov se 4 000
muZzi, Celil prevaze 70 lodi a 10 000 muz(, ale presto
se mu podarilo tuto namorni bitvu u Grand Port vyhrat.
Navzdory velkému vitézstvi vSak nedokazali Francouzi
o trfi mésice pozdgji zabranit vylodéni Britl na ostrov
a paty den invaze se 3. prosince 1810 vzdali.
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BRITSKE OBDOBI (1810-1968)

Britové vratili ostrovu nazev Mauricius a zavedli rych-
lé socialni a ekonomické zmény.

V roce 1816 se nachazelo na ostrové vice nez 50 pali-
ren, které byly schopny vyrobit ¢tyri miliony litrd rumu.
Vyroba ale byla ukoncena kvdli ,katastrofalnimu vlivu
alkoholu na zdravi otrokl a verejnym nepokojim zpd-
sobenym nadmeérnou konzumaci®.

Cukrovarnictvi se v nasledujicich letech dostalo na
svlj vrchol, co se produkce tyka. V roce 1820 byla
Vv provozu stovka cukrovar(.

Roku 1830 zilo na ostrové 96 779 obyvatel, z nichz bylo
18 019 barevnych, véetné nékolika ¢ernochd z pirat-
skych lodi, 858 Ind(i a Cifiand a 69 467 otrok.

V roce 1832 navrhl generalni prokurista zruseni otroc-
tvi bez nahrady vlastnikim otrok, coZ vedlo ke znac¢né
nespokojenosti. Vlada naridila, aby vSichni obyvatelé
odevzdali zbrané a v hlavnim mésté vyrostla pevnost
Fort Adelaide, jez méla pomoci potlacit jakékoli povstani.

V roce 1835 bylo otroctvi zruseno a plantaznici nako-
nec dostali finanéni ndhradu za ztratu svych otrokd.

.
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Jesté pred tim, v roce 1834, priplula prvni lod emigran-
th z Indie, kteri méli pomoci vyresit problém s nedo-
statkem pracovni sily v expandujicim cukrovarnickém
prdmyslu. Indové zacali pracovat na polich s cukrovou
tftinou i v cukrovarech, ale nakonec se uplatnili i na
stavbach nebo v dopravé.

V roce 1850 bylo na ostrové v provozu 200, a v roce
1858 dokonce 258 cukrovard.

V 50. a 60. letech suzovaly Mauricius epidemie cholery
a malarie.

V roce 1909 bylo na Mauriciu pritomno jiZz 450 000 Ind{,
kteri se tu vétSinou usadili a nikdy se nevratili domd.
V letech 1920 aZ 1923 zazival cukrovarnicky primysl
na Mauriciu boom. Byl zaloZen syndikat cukrovarnic-
kého primyslu.

V roce 1930 prisla ekonomicka deprese, cukr se pro-

s v

cukrovary ukoncily provoz.

V roce 1953 byla podepsana Commonwealthska smlouva
o cukru. V té dobé zbyvalo na ostrové pouze 27 cukrovard.



NEZAVISLOST

Nezavislost Mauricia byla vyhlaSena 12. bi‘ezna 1968.
Byla prijata statni vlajka a statni znak. Na oba tyto stat-
ni symboly se dostala i cukrova trtina. Na statnim zna-
ku jsou dva jeji stvoly spole¢né se Stitonosi, jimizZ jsou
vyhynuly ptak dodo a jelen stojici na stuze s napisem:
Hvézda a kli¢ Indického more. Na statni vlajce potom
cukrovou trtinu reprezentuje zelena barva na spodnim
pruhu. Nad nim je pruh Zluty, symbolizujici pise¢né po-
brezi, pruh modry jako more a cerveny, ktery je inspi-
rovan kvétem delonix kralovské, jiz se také nékdy rika
hofici strom.

Sir Seewoosagur Ramgoolam se stal prvnim minis-
terskym predsedou Mauricia, zatimco hlavou statu
formalné zlstala kralovna Alzbéta II. Zaroven bylo
rozhodnuto, Ze se Mauricius stane ¢lenem Common-
wealthu neboli Spolecenstvi narodd, coz je volné sdru-
Zeni Spojeného kralovstvi a jeho byvalych dominii a ko-
lonii. Soucasti byla dohoda, ktera zajistovala podporu
prodeje mauricijského cukru, coZ automaticky zname-
nalo, Ze se zde na zakladé regula¢niho opatfeni nemoh-
la destilovat Cista Stava z cukrové trtiny nebo, chcete-Li,

Ze se nemohl vyrabét agricole rum. Na Mauriciu byla
veskera cukrova trtina urcena k vyrobé cukru, a tak se
mohl po velmi dlouhou dobu legalné destilovat pouze
Jtradiéni rum“ z melasy v cukrovarech, které dispono-
valy destila¢ni kolonou.

V roce 1992 byl Mauricius prohlasen republikou v ram-
ci Spolecenstvi narodd. Od tohoto roku je hlavou statu
voleny prezident.

V roce 2000 prudce poklesla cena cukru na mezinarod-
nich trzich a Spolecenstvi narodd si jiz nemohlo dovo-
lit nakupovat zdejsi cukr za pro Mauricius tak vyhod-
né ceny. Mauricijska vlada nasledné zacala uvaZovat
0 zméné zakona ohledné vyuZiti cukrové trtiny.

V ¢ervnu 2003, kdy uZ bylo na ostrové v provozu pou-
ze 10 cukrovard, vesla v platnost zména zakona, podle
které se jiz cukrova trtina sméla vyuzivat i pro vyrobu
,agricole" neboli zemé&délskych rum(. Nékteré destilerie
se zacaly orientovat prave na jejich vyrobu a mauricijské
rumy z cerstvé stavy cukrové trtiny si pomérné rychle
po uvedeni na mezinarodni trhy ziskaly zna¢né renomé.
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VSECHNY DESTILERIE NA OSTROVE MAURICIUS

Z predchoziho textu je zi'ejmé, Ze vyrobu rumd na Mauriciu mdzeme rozdélit na dobu pred rokem 2000, respektive
2003, kdy se legalné smély vyrabét pouze ,tradi¢ni rumy" z melasy, a po roce 2003, kdy tu legalizovali vyrobu
rumy z Cisté §tavy cukrové trtiny. Viechny mauricijské destilerie vlastni v sou¢asné dobé soukromé spole¢nosti.

- Medine Ltd. 1926

- Grays Inc. Ltd. 1931 (1838)

- Oxenham Ltd. 1987

- Saint Aubin 2003

- Distillerie de Labourdonnais - Rhumerie des Mascareignes 2006
- La Rhumerie de Chamarel - 2008

(Spole&nost Omnicane, zaloZena v roce 1926, ktera vlastni cukrovar pobliZ palirny Saint Aubin na jihu ostrova, planuje, Ze bude kromé cukru,

bioetanolu, termalni energie a elektriny také v dohledné dobé destilovat rumy)

Béhem 10 dnd jsem mél v planu - kromé nacerpani no- patfici holdingu Grays. Dale potom krasna palirna Cha-
vych sil i vitaminu D primo ze slunecniho zareni - navsti- marel, vyrabéjici na jihozapadé rumy z Cisté Stavy cuk-
vit tri ze Sesti destilerii, které se na Mauriciu v soucas- roveé trtiny, a nakonec palirna Saint Aubin na jihu ostrova,
nosti nachazi. prvni vyrobce destilujici rumy z cerstvé Stavy cukrové
Jako prvni to byla destilerie na severozdpadé ostrova, trtiny od legalizace jejich vyroby na pocatku tohoto stoleti.
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Péstovani cukrové tftiny

Zaclenény cukrovar

Destilace tradi¢niho rumu z melasy

Destilace rumu z Cerstvé §tavy cukrové titiny
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Sklady zrajicich rumi
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ZPATKY NA MAURICIU

Na Mauricius jsme s mou Zenou a dvéma détmi pri-
letéli v sobotu 22. fijna, po jedenactihodinovém letu
z Curychu. Dobré je, Ze je zde ¢asovy posun pouze dve,
respektive tri hodiny, to podle toho, jestli je u nas zrov-
na letni, nebo zimni ¢as. Posunuli jsme se v ¢ase o dvé
hodiny dopiedu a $li si vyzvednout vypljcené auto.
To, jak se brzy ukazalo, nebyla operace prilis snadna
a vzhledem k tomu, Ze jsme se méli dostat do nase-
ho prvniho Utocisté béhem nasledujicich dvou hodin,
kdy na nas mél na severovychodé ostrova nékdo ce-
kat, aby nam od ného predal klice, zacal jsem byt po
bezmala hodiné ¢ekani na predani zaplaceného auta
u spolec¢nosti Economy Car Rentals pomérné nervozni.




Nakonec jsme se dockali a po vyrizeni par formalit
jsme jiz uhanéli ve velkém bilém pick-upu Nissan s au-
tomatickou prevodovkou do Clair de Lune, kde jsme si
pronajali na prvni ¢ast naseho pobytu domecek u more.
Nutno Fici, Ze byl opravdu moc pékny. Dvé loZnice, oby-
vaci pokoj, kuchyné, koupelna i s venkovni mega vanou
a terasa s vyhledem na more, od néhoz nas délilo né-
jakych 20 metrd. K dispozici jsme méli i dva kajaky, na
kterych jsme mohli prozkoumavat okoli, a pfed domem
snad tisicileté banyany, coz jsou UZasné stromy fikusu
bengalského.

Vzhledem k tomu, Ze byla sobota a v pondéli byl navic
statni, hinduisticky Svatek svétel, symbolizujici vitézstvi
dobra nad zlem, méli jsme par dnl volna. Porozhlédli
jsme se tedy trochu kolem a zavitali jsme i do Muzea
cukru, zfizeného na misté byvalého cukrovaru Beau
Plan. Pred lety jsem tady jiz byl, a protoZe vim, Ze je to
s citem pro véc velmi pékné pripravena prohlidka, rad
jsem se tady opét, tentokrat s Pavlou, Ninou a Stelou, za-
stavil. Zaroven jsem se tak trochu naucil cestu, protoze
moje Uterni pracovni schlizka méla zadit pravé na tomto
misté, nebo épe receno v kancelarich holdingu Grays.
P
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Prvni mlyn na cukrovou trtinu zde vyrostl v roce 1740
v Domaine de la Villebague ve vesnici jménem Pam-
plemousses v obdobi, kdy na Mauriciu Uradoval fran-
couzsky guvernér Mahé de Labourdonnais. Tento muz
se zaslouzil o vybudovani hospodarstvi na ostrové, na
kterém ve zminéném cukrovaru v roce 1742 spatfila
svétlo sveta i prvm maur|cuska destllerle rumu. O zdo-

kde kdysi, v ére Vychodoindické spolecnosti, stala jedi-
na destilerie s mlynem na cukrovou trtinu. Spolec¢nost
Terra je dnes soucasti holdingu Grays, ktery byl zalo-
Zen v roce 1931.

Holding Grays, jehoz rumy vam chceme predstavit na
dal3ich stranéch zﬂstévé rodinnym podnikem a od -
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JEDNA DESTILERIE- TRI STYLY RUMU

ANGLICKY STYL
New Grove - suchy rum z melasy

FRANCOUZSKY STYL
Mauricia - suchy rum z Cerstve Stavy cukrové trtiny
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PESTOVANI CUKROVE D R
TRTINY A SKLIZEN /
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V Utery jsem si tedy musel trochu privstat a za svitani \

opét vyrazit smér Pamplemousses, kde na mé v kan- & ;
celari holdingu Grays nedaleko destilerie Beau Plan
Cekal exportni manazer Yannick Noel. Toho jsem hned %
na uvod poZadal, abychom oproti planu jeli nejprve na poi
pole, abych si jeSté za dobrého svétla udélal par foto- 2NN
grafii ze sklizné cukrové trtiny.* Po cesté na schlizku :
jsem sice jiz nékolikrat kvili fotografiim trtiny zastavil, [EE——S

ale na sklizefi jsem zatim nenarazil. Yannickﬂmri_yyhoﬁ' | U "-\:_
vél, a tak jsme se autem vydali smérem Kk polim hol- F¥& "
dingu Terra, na kterych se zrovna trtina sklizela.* Tady W e
jsem vyfotil jak ruéni sklizeni macetou, tak také strojni
sklizeri pomoci kombajnu, vedle kterého jede nakladni
automobil, do n&jZ sklizend titina pada. Jedna se o vel-
mi rychly zplsob, kdy se odsekne stvol a listy trtiny
v horni &asti, na rozdil od ru¢ni sklizné, pfi které délnici
nakladaji na korby aut stvoly vcetné listd. Podle toho
na Maufici'u'pozn‘éte JiZz podle trtiny na autech sméruji-
cich do cukrovar@ & mtynd destilerii, jestli se sklizelo

macetou, nebo kombajnem.

*Sklizefi cukrové titiny zacina v Zervnu (zatatek zimy) a kon&i v prosinci (léto).
*Spole¢nost Terra vlastni asi 16 000 hektard poli s cukrovou tftinou.
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MLETI- CERSTVA STAVA
CUKROVE TRTINY A MELASA

Cukrova trtina se pro holding Grays zpracovava
v cukrovaru Belle Vue spolec¢nosti Terra Milling
v dobé sklizné, od ¢ervna do prosince. Tady, asi 15 mi-
nut jizdy autem z Beau Plan, se nejprve naklad zvazi,
neZ je podroben zkouSce kvality. To se déla pomoci
hydraulické sondy, kterad se vysune do nakladu trtiny
otvorem v boku korby. Zjistuje se, jestli neni cukro-
va trtina prilis vysusena, jestli je cerstva a bude z ni

Plan k dal$imu zpracovani. Stava, ze které se ma
vyrobit cukr, se procisti pomoci vapencového mléka
(rozemlety vapenec rozmichany s vodou), které ze
§tavy separuje necukernaté substance a ty padaji na
dno nadoby, kde se soustreduji. Tyto necistoty firma
dale vyuZije jako prirodni hnojivo, které pomaha ristu
trtiny na polich.

Procisténa stava je zahrivana ve velkych kotlich, kde
se 80 % jeji vahy preméni na paru, ¢imz vznikne hus-
ty sirup. Ten je dale ohfivan ve vakuovych panvich,
do kterych se pridavaji krystalky cukru, aby se na-

tedy mozné ziskat potFebné mnozstvi sladké &tavy:  startoval proces krystalizace. Vzniklé hmoté se Fika

(Jeden stvol cukrové titiny mize obsahovat az 20 li-

-

trd sladké $tavy, coZ odpovida zhruba 2 kilogramim
cuket S e e N S, i1 '
Nasledné se cukrova trtina vyloZi a pomoci jefabl
a dopravnikl se dostava do mlyna, kde je rozemleta.
B&hem mleti se pridava horka voda, aby bylo dosaze-
no maximalniho mnoZzstvi $tavy a bagaéy (vlaken po-
vylisovani cukrové titiny). Bagasa se spaluje v kotlich
tepelnych elektraren, ¢imz se vyrabi elektrina (18 %
narodni spotiteby).

Ziskana stava z cukroveé trtiny je pro vyrobu tzv. agri-
cole rumd nasledné dopravena do destilerie Beau

massecuite a skladd se z krystald cukru a hustého
sirupu. N&sleduje krystalizace ve velkych mixérech.
Massecuite je postupné ochlazovana a krystalky se

‘zvétduji absorpci &asti sirupu. V dalim vyrobnim kro-

k'u.‘__kterym'je-rotace a suseni, se dostane massecui-
te do centrifugy, pripominajici velkou pracku, kde se

_krystalky zachyti y_si’geth, zatimco sirup, kterému se
fika melasa, je odveden pry¢. Krystalky cukru se susi

a jsou baleny do obfich vakt a-nasledné putuji na mis-
to uréeni v mnoha zemich svéta. Cukrovar Belle Vue :
zpracovava ro¢né 875 000 tun dvanacti druhd cukro-
vé trtiny a vyrabi 93 000 tun cukru. Z tohoto mnoZstvi
je 85 000 tun prirodnich specialnich cukrd.






44

DESTILACE

Urcita cast Cerstvé $tavy cukrové trtiny, ktera je potre-
ba pro vyrobu rum( francouzského stylu, se dostane
do destilerie Beau Plan. Tam mifi také melasa, vedlejsi
produkt pri vyrobé cukru, ze které se vyrabi bioetanol
(palivo) a hlavné - tradi¢ni rumy!

S manaZerem palirny Didierem de Villecourtem jsem
prosel destilerii, kde jsem vidél nerezové fermentacni
tanky, ve kterych kvasi bud ¢erstva stava z cukrové
trtiny, nebo vodou naredéna melasa podle toho, jaky
rum ma vzniknout.

36 hodin, po kterych nasleduje destilace. Barbetova
médéna dest,.Lacm-kol-ona jiz odpociva v Muzeu cukru,
na konci prohlidky venovane destilaci, a tak zkvasena
tava z melasy (uréend pro vyrobu tradi¢nich rumu)
i Cerstva titinova tava (pro vyrobu rumu francouzskeé-
ho typu) putuji do dvacetipatrové nerezové destilacni
kolony s médénymi ventily a potom do sedmnactipa-
trové pFepaiovael' kolony s klobou€ky, ze které osm
trubek sbira aromatické sloZky a naopak odstrafiuje ty
nezadouci. Kondenzat se sbira ze zpétného toku prepa-
lovaciho kotle a ma alkeholovou silu 94 %.

Pouze pro vyrobu limitovanych edici rumu Mauricia

L'intendance se Cerstva trtinova stava destiluje v kot-
likovém destilac¢nim zafizeni s obsahem 1 000 litrd.
K nému brzy pribude jesté jeden vétsi kotlikovy desti-
la¢ni pristroj od italské spolec¢nosti Frilli.

Destilace zkvaSené Stavy probiha ve varkach. Prvnich
10 000 litrd tu destiluji natrikrat, aby vznikl exkluzivni,
ciry a velmi tézky rum s vice nez 416 gramy kongener(
na hektolitr. BEhem kaZdé destilace odebira mistr palirnik
tzv. hlavy a ocasy a ponechava pouze to nejlepsi z kaz-
dého destilatu, aby mohl vzniknout jedinecny, atypicky
rum. Treti destilacni vystup ma 69,6 % alkoholu a rum se

. nechava odpocinout 30 mésicl v nerezovych tancich, aby
Kvasny proces pomoci in-house kvasinek trva 32 az

v

vznikl co nejvyvazenéjsi a nejaromatléte[sf elixir.

Zdej&i destilaéni postupy dovoluji obmé&Hovat mnozstvi
priboudlin (nealkoholickych slozek, které rumu doda-
vaji prichuté) podle toho, jaky finalni rum ma vzniknout:

- Lehky rum = 100-120 g/hl

- Plného téla = 250-300 g/ht

- Téky rum = 300-400 g/ht-
Destiluje se tady cely rok. Kolem 300 000 litrd se plni
do lahvi a zbytek a? do povolenych 6 miliond litr& pro-

davaji ve velkém, v tzv. bulcich neboli v cisternovych
kontejnerech.
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IRANI

Pravé proces zrani dava rumdm New Grove jejich od-
lisny charakter a zajimavé chutové profily. PouZivaji se
sudy rtznych velikosti, od 170 do 400 litrQ, a destilat se
do nich plni pri sile 65 % alkoholu.

Kousek od destilerie stoji tri sklady zrajicich rumu. Cel-
kovy pocet 4 500 sudl planuji béhem nasledujiciho roku
navysit o dalSich 3 000 sudl. V prvnim skladu jsou ze-
jména francouzské dubové sudy a v dalsich dvou potom
predevsim sudy z amerického-dubu a sudy po bourbonu.
Pro limitované edice tady maji sudy po whisky, sudy po
rtznych vinech nebo sudy z exotickych drevin.

My jsme s Yannickem Noelem a Florence de Coriolis,
specialistkou na marketing rumu u spole¢nosti Grays,
ochutnavali vzorky ve skladu nazvaném L'isle de Fran-
ce. Tady jsou rumy uloZené mimo jiné v novych fran-
couzskych, limousinskych dubovych sudech, které jsou
v rumovém primyslu pomérné neznamé, ale pfi-zrani
korakd jsou standardem. Maji okyslicujici vlastnosti
a propujcuji rumu komplexni a jedine¢né aroma. Tyto
sudy také poskytuji znacné mnozstvi trislovin a vyso-
kou miru extrakce.-Dale tady maji uloZzené rumy i ve
starych francouzskych dubovych sudech a sudech po

A )

koraku. Jejich kombinace dodava rumdm jemnost. Po- %
uziti novych a starych sudl dokaze zjemnit tiisloviny
a zlepsit pocit viustech pri zachovani Gzasné svézesti.
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V impozantni stavbé byvalého cukrovaru je tady
uskladnéno na 1 500 sudd. Ochutnali jsme nékolik vel-
mi zajimavych vzork(, jako napriklad rum naplnény
do koriakového sudu v roce 2010 s obsahem alkoholu
65 % - jemny a i pres své stari stale krasné svézi rum.
Nevsedni chutovy zazitek!




BLENDOVANI A LAHVOVANI

Rumy se pravidelné kontroluji a ochutnavaji, aby byl
presné urc¢en okamZzik vhodny pro blendovani. Cilem
je co nejvyvazenéjsi smés, ktera odpovida poZadova-
nému chutovému profilu. Blendovani tu provadéji tak,
Ze rumy v pravidelnych intervalech pomalu redi vzdy
0 5 %, az je béhem let dosazeno 50% obsahu alkoholu.

Externim poradcem pres zrani a michani ruma je tady
od roku 1993 Christian Vergier, mimo jiné pFedné§ej|’—
ci techniky zrani a blendingu na univerzité CerlE[,e.des
Eaux de Vie v Segonzacu.

Zavérecné redem se provadi nékolik mésicd pred lah-
vovanim. V lahvich je pouze rum a voda. Zadny cukr,
Zadna aditiva pro urychleni zrani, zadna barviva ani
jiné prisady. Aby si rumy uchovaly prirozené aroma,
nefiltruji se za studena. Pouziva se pouze papirovy fil-
tr K12 (mira retence 0,8 mikronu, tloustka 0,15 mm).
V lahvi se mohou vyskytnout lehké sedlmenty, a pokud
rum skladujete v chladu, mdZe se zakalit.

Z celkové produkce lahvovanych rumd putuje 60 % na
export a 40 % se proda na Mauriciu, a to v hotelech, re-
sortech, specialnich obchodech a v duty-free na letisti.
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SINGLE CASK RUM

Vyjimecny rum v exkluzivni, limitované edici. Pred-
béZné vybrany z triletych smési, poté zrajici v jed-
nom sudu bez postupného redéni vodou.

DOUBLE CASK RUM - MOSCATEL

Nejprve zraje sedm let ve francouzskych dubovych
sudech, nasledné jeden rok ve starych sudech po
Moscatelu. Tony susenych fikQ, susenych Svestek
a nadech muskatového ofisku.

DOUBLE CASK RUM - ACACIA

Nejprve zraje sedm let ve francouzskych dubovych
sudech, nasledné jeden rok v novych exkluzivnich
sudech z akatového dreva. Silné tény sladkého
koreni, pepi'e @ medu s kvétinovym a mineralnim
nadechem.
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MAURITIUS 5" RUM
WHISKY CASK FINISH

Jedna se o tradi¢ni, velmi staré single estate rumy plného
téla, destilované z fermentované melasy na kolonovém de-
stilacnim zarizeni.

Zraji osm let ve dvou typech sudl. Nejprve sedm let v limou-
sinskych dubovych sudech a nasledné jeden rok v sudech po
jednosladovych whisky rtznych profilQ.

Sudova sila 65 % alkoholu byla v pribéhu let citlivé doredo-
vana az na konecnych 46 % alkoholu.

Rocnik: 2013
Obsah alkoholu: 46 %
Limitovana edice 1500 lahvi

74dna filtrace za studena, 7adné prisady, zadny cukr, Zadna
barviva - 100% prirodni produkt




\EW GROVE

Jedna se o tradicni, velmi staré single estate tézké Savoir i‘d',ﬂ.
rumy, destilované z fermentované melasy na kolo-
novém destila¢nim zafizeni.

Zraji v novych sudech z francouzskych dubi a sta-
rych sudech po koraku.

Sudova sila 65 % alkoholu byla v pribéhu let citlivé
doredovana az na kone¢nych 45 % alkoholu.

Roc¢nik: 2004, 2005 a 2007

Stari: 16,15a 13 let

Obsah alkoholu: 45 %

Limitované edice: 1989, 1992 a 1988 lahvi

Z4adna filtrace za studena, 7adné prisady, Zadny
cukr, Zadna barviva - 100% prirodni produkt

\EW GROVE \EW GROVE
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MAURICIA®

PURE CANE RUM

Mauricia je Fada rumi z Cisté §tavy cukrové trtiny, po-
jmenovana podle cukrovarnického panstvi na severu
ostrova Mauricius. V roce 1819 majitelé pozemkd o roz-
loze 242 hektard vybudovali mlyn na cukrovou trtinu,
ve kterém produkovali 214 tun cukru ro¢né, a brzy poté
k nému pripojili i palirnu. Dnes dim Mauricia, stejné
jako rozsahla pole s cukrovou trtinou a kazdy krok
vyroby cukru a rumu z jedné usedlosti, spravuje sta-
le stejna rodina. Rumy Mauricia z ¢isté stavy cukrové
trtiny odrazZeji svou pavodni identitu diky 100% prirod-
ni recepture a vzdavaji hold uméni vyroby rumu v his-
torii Mauricia.

Rozemletim cukrové trtiny je ziskana cerstva stava
pro vyrobu tohoto rumu. Ta je nacerpana do fermen-
tacnich tank(, kde probiha 32 hodin trvajici kvasny
proces za pouziti specifickych in-house kvasnic. De-
stilace verzi Création, Signature a Heritage probiha
na kontinualni destila¢ni koloné a jejim vysledkem je
destilat s obsahem alkoholu 94 %, z néhoZ se vyrabi
Mauricia Pure Cane Rum. Tento rum disponuje origi-
nalnim charakterem diky své prirozené cerstvé, mato-
vé, lehce korenéné a pikantni vini. Mauricia Création
se pred lahvovanim naredi na 48 % alkoholu, zatimco
rumy Mauricia Signature-a Heritage se plnf do lahvi
s obsahem alkoholu 45 %. -

Destilace verze Lintendance probihd v médéném kot-
likovém. destilacnim zarizeni ve tfech varkach. Prvni
mnozstvi 10 000 litrd zkvasené Stavy cukrové trtiny

se destiluje jednou. Vyrobeny destilat se smicha s cer- .-

stvou tftinovou Stavou a destiluje se podruhé. Vysles

dek této destilace se také smicha's Cerstvou trtinovou
&tavou a destiluje se potieti, aby vznikl exkluzivni, &iry
a velmi tézky rum s vice nez 416 gramy kongenerl na
hektolitr. Béhem kazdé destilace vybl'ré mistr palirnik
tzv. hlavy a ocasy svymi senzorickymi schopnostmi,
aby uchoval tu nejlepsi ¢ast destilatu a vytvoril tak je-
dine¢ny rum. Vysledny destilat s obsahem alkoholu
69,6 % se nechava ulezet v tancich z nerezové oceli po
dobu 30 mésicll, aby vznikl co nejvyvazengjsi, 100%
prirodni aromaticky elixir. Ten je pomalu nafedovan
a nasledné se plni do lahvi s obsahem alkoholu 60 %.

L'intendance je francouzsky nazev stromu Ficus microcar-
pa neboli malajského banyanu. Jednd se o tropicky
strom, dosahujici slusné vysky, ktery ma stejné rozloZzi-
tou korunu jako koreny. Obvykle se vysazuije jako stinovy
strom, aby poskytoval chlad, a byva ¢asto spojovan s bla-
hodarnymi duchy a Zivotni energii. Na usedlosti Mauricia
v roce 1957 vysadili tucet téchto krasnych mohutnych
strom( na hlavni cesté, aby pri vstupu starou Zelez-
nou branou vytvorily GUchvatny pohled a zavan svézesti.

59



T,
e

MAURICIA: :

PURE CANE RUM

60 b



MAURJCIA B

ma | . BURE CANE RUM

; i1 4 ; - -. i :
WaRT N\ 5. » (high este}:,- : . /
o T : ", 2 i & gt A ] _ A : /
fan ok [ 3 o "’F .‘ TR e oD




SPANELSKY STYL

([

¥ <4 \_"Y@v- ohoto rumu vzdava test mystickému ptakovi drontemu mauricijskému, kterému se Fikalo

dodo 'nebB" ké blboun nejapny. Tento ptak bohuZel neumél létat, a stal se tak snadnou koFisti

. hoLandskych prlstehovalcu kter'i vyrazné prispéli k tomu, Ze jiz v 17. stoleti vyhynul. Dnes je

- - d.odo narodnim symbolem ostrova Mauricius a prostrednlctwm rumu Lazy Dodo se snazi jeho
r‘bbg zvySovat povédomi o ohroien,ych druzich zwrat aby j nepotkal podobny osud.




e r blender, ktery smicha

ovych odleskd, ktery je
ného karar} .
) rumu, ktera




H OSTROVA MAURICIUS

Dalsi pracovni schlizku jsem mél naplanovanou aZ na
ctvrtek, kdy jsem se mél sejit s majitelem Rhumerie de
Chamarel Olivierem Couacaudem, coZz znamenalo, Ze
byl pied nami den volna. Presunuli jsme se na jih os-
trova do velmi citlivé navrZzeného resortu Shanti Mau-
rice, ve kterém jsme nasli strategicky vychozi bod pro
druhou ¢ast naseho pobytu. Palirny Chamarel i Saint
Auban byly vzdaleny pllhodinky jizdy autem a pobyt
primo u more, navic v krasném prostredi cElivé navr-
Zeného resortu, taky nebyl k zahozeni. "

Jih je pro mé diky své panenské prirodé, ve které se
nachazi pouze par vesnic, asi nejhez¢i oblasti na ce-
lém ostrové. Mor'ské pobrezi je tady Uzasné. Jsou tu
rGzné parky, kde se schazeji mistni obyvatelé, aby si
udélali barbecuq1 hrali fotbal, nebo aby poslouchali
muziku a byli pospolu na cerstvém vzduchu. Stejné
jako v jinych ¢astech Mauricia tady najdete mnoho poli

rt na koralovém utesu a v pul desaté dopoledne jsme
jiz byli zpét na pevniné a pomalu se blizili k vesnici
Chamarel, nazvané po francouzském obcanovi jménem
Charles Antoine de Chazal de Chamarel, ktery tady zil
kolem roku 1800. Jedna se o péknou malou vesnicku
v horach, pobliz které se nachazi pomérné mnoho za-
jimavosti, o kterych jesté bude rec, plantaze ananast
a cukrové trtiny, a hlavné stejnojmenna destilerie.

-
s cukrovou trtinou. Néktera jiz byla sklizena, zatimco

na jinych se jesté hrdé vypinala do t’gctyhodné;vﬁy. Ta ]

% ._

a tam bylo na polich vidét skupinky lidi, ohybajicich se

k zemi s macetami, ale v&t3inou sklizef probihala po- 175 1=
moci kombajnd. J& bych vydrzel fotografovat cukrovou : i

trtinu a jeji sklizen celé hodiny, ale chgpd‘.fé deti po-
tfebuiji ke spokojenosti i néco jiného. Vypravili jsme se

“tedy do byvalé krokodylf a Zelvi farmy, oteviené v roce |/
1985, 5 nazvem La Vanille. Kromé zminényeh zvirat je =

I

i
.

- AV

i

tady dnes k vidéni i mnoho dalSich Zivocisnych ‘dru- -

- ~h(l, jako jsou hadi, chameleoni, opice, lemufi, netopyFi

| a mnoho dalsi zvére. Nejvétsim lakadlem je.ale Zelvi v, B ¥
vybéh, do kterého smi i-navstévnici. Tady, v nejvétsi
Zelvi farmé na svét&, se miZete prochazet mezi Zelva- .. >

mi obrovskymi, pozorovat jejich pohyb, krmit je travou,

nebo Zasnout nad tim, v jakych pozicich Cerpaji energii _, - '

z vyhratych kamena.

Zvirata, za kterymi se na Mauricius také hojné cestuje,
tedy delfiny, tady ale nemaji, a i kdyby, za nimi je stej-
né lepsi vyrazit na Siré more. Potapéni s delfiny, které
jsem tady zaZil pri své posledni navstévé, patri dodnes
k mym nejlepsim Zivotnim zazitkim, a tak jsem to mél
v planu umoznit i Pavle a détem. Ve ctvrtek rano jsme

si museli privstat, abychom. byli v¢as ve vesnici pobliz &

hory Le Morne Brabant, odkud jsme malym ¢lunem vy-
plouvali. Na more se totiz vyjizdi brzy rano, a tak jsme
po zhruba puthodinové jizdé -autem uz v sedm hodin
sedéli ve clunu, ktery miril do zatoky pobliz Tamarindu
na zapadé ostrova. Je to neuvéritelne, ale opét tady
byla hejna delfinfl, ‘se kterymi si mlzete zaplavat na

volném mot'i. Pry'jsou tady opravdu kazdy den, a i kdyz S&

. tentokrat nebyla-viditelnost pod vodou prave:nejltepsi
' _stejné to stalo.za 10. Na zpatecni cesté jsme jei‘i mohli

' obdivevat -barevné rybky nejrdznéjsich velikesti a.tva-
5
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RHUMERIE DE CHAMAREL

h 4 T -

CHAMAREL

Nevidél jsem mnoho rumovych destilerii, jako je Chamarel, vlastné asi
zadnou, ktera by ji mohla konkurovat chytrym edukativhim konceptem.
KdyzZ se tento koncept v hlavach majiteld zrodil, mysleli uz tehdy spolu
s architektem na navstévniky, s nimiz tady dopredu pocitali. Neni tedy
divu, ze se jich tu kazdoroc¢né od roku 2008, kdy v Chamarelu zaca-
li destilovat rumy z cCerstvé Stavy cukrové trtiny, zastavi nepocitané.



P




Olivierovi rodi¢e pochazejici z Mauricia, koupili pozemky
v této malebné oblasti v roce 1996 a az do roku 2006
pouze sazeli a sklizeli cukrovou trtinu, kterou prodava-
li cukrovar@m. Jednalo se o deset az dvanact tisic tun.
Dnes zpracovavaji pro vyrobu svych rumd z cerstvé
$tavy cukrové trtiny Sestkrat méné trtiny, tedy zhruba
2 000 tun. Vzhledem k tomu, Ze ma destilerie Chamarel
povoleni zpracovavat 4 000 tun ti'tiny pro vyrobu rumg,
mohl by Olivier stale néjakych Sest aZ osm tisic tun pro-
davat cukrovarlm. Tuto ¢innost ale kvdli absolutni ne-
rentabilité Uplné zastavil.

Jak sam rikal, chape, Ze by nebylo dobré, kdyby vsichni
farmari prestali prodavat trtinu cukrovartm, protoZe by
nebylo dost bagasy pro vyrobu elektriny, ale on uZ na
rozdil od malych farmard nedostava subvence. Ti mali,
s pozemky do péti hektar(, maji dvakrat az trikrat vyssi
vykupni ceny neZ ostatni, Chamarel je ale vétsi.

DalSim problémem je, Ze na ostroveé uz zbyly pouze Ctyri
cukrovary. ,Drive jsme jezdili se trtinou do cukrovaru
v Bel Ombre, cozZ bylo asi 20 minut odtud, ale dnes by-
chom museli jezdit az nékam k letisti a to je 1,5 hodiny
tam a 1,5 zase zpatky," rika Olivier.

Zatim tedy povolenou kvétu 4 000 tun vyuZivaji pouze z 50 %,
ale vzhledem k veliké poptavce po zrajicich rumech si v bu-
doucnu bude muset Olivier zf'ejmé zaZadat o navyseni.

Nechal vybudovat novy sklad pro zrani, aby navysil po-
cet sudl k ukladani rumd. Novy sklad stoji stejné jako
ten stavajici ve svahu, a tak je vZdy jedna ¢ast pod Urov-
ni zemé, coz zajisti, aby uvnitr skladu nebylo pFilis horko.

Jak Olivier sam dodava: ,Az budeme schopni dodavat
vice zrajicich rumu, budeme se moci rozhodnout, jestli
zvySime celkovou produkci, nebo jestli pouze snizime
vyrobu bilych rumd a zvysime mnoZstvi rumua uréenych
pro zrani. To by nam umoznilo zlstat stale na stejné po-
volené kvoté."

U bilych rumd neni podle Oliviera takova pridana hodno-
ta, protoZe na trhu je mnoho znacek a velka konkurence.
,Barmani vétsinou koukaji na cenu a tam vyrobci rumd
z Cerstveé trtinoveé stavy, které jsou drazsi, nemohou me-
lasovym rumdm konkurovat. Zakaznici navic vétSinou
vibec nevédi, jaky rum v koktejlu maji. Naproti tomu
u sipping ruma, uréenych k pomalému vychutnavani, je
moznost volby a na cenu se az tak nehledi.

Prodavat bilé rumy je tedy komplikovanéjsi nez proda-
vat rumy vyzralé.

DalSim faktorem, ktery komplikuje prodej, jsou ceny
vstupl a dopravy béhem covidu. V disledku toho jsou
nase rumy poté, co dorazi napriklad do Evropy, dvakrat
drazsi nez konkurence.




Abychom prezili béhem covidu, museli jsme zménit
pristup. Drive jsme chtéli prodavat pouze nase rumy
v lahvich, ale béhem covidu, kdy na Mauriciu bylo
véechno 18 mésicd zavirené (v Chamarelu zaméstnava-
ji 180 lidi, kterym po celou dobu vyplaceli 100% mzdu),
jsme zacali prodavat vice rumi v cisternovych kontej-
nerech (bulcich).”

Zajimalo mé, jestli Olivier zna plvod cukrové trtiny, kte-
rou zpracovava, nebo jestli tomu vibec priklada néjakou
dilezitost. ,PouZivame tfi druhy cukrové trtiny, jejichz
oznaceni zacina pismenem R, protoZe byly vyslechtény
v laboratofi na ostrové Réunion. Vime, kde mame kterou
vysazenou, tedy kde je jejich terroir, i kdyZ se to v chu-
ti u rumu neprojevi tak jako tr'eba u vina. U rumu je moc-
néjsi ten destilat, ktery ma 70 % alkoholu."

Dalsi mou otazkou bylo, jestli pro sklizefi pouziva kom-
bajny.

,Veskerou cukrovou trtinu sklizime rucné, coz sice
zajisti, Ze bude useknuta co nejniZze u zemé, protoze
tam se koncentruje nejvétsi mnozstvi stavy, ale ma to
i sva Uskali. NejvétSim problémem je nespolehlivost
lidi, kteri zkratka ne vzdy prijdou do prace. Kdyz po-
tom pocitate s dodavkou 15 tun trtiny, aby byl zajistén
denni provoz destilerie, a lidé neprijdou sklizet, celou

-

produkci to znacné komplikuje. Tu praci uz skoro nikdo
nechce délat i pres to, Ze je docela dobre placena. Ne-
vypldci se fixni mzda, ale cena za sklizenou tunu.”

A jaké tedy Olivier vidi feSeni? ,Je to jednoduché - v bu-
doucnu budeme muset sklizet kombajny. Ale abychom
mohli stroje pouZivat, museli bychom nejdriv udélat
pomérné dost Uprav terénu a odstranit velké kameny.
Dalsi moZnosti je najmout na $est mésicd délniky z Ma-
dagaskaru.”

A v ¢em si Olivier mysli, Ze jsou jejich rumy unikatni?
Podobné jako u rumd vyrabénych spolecnosti Grays je
to podle Oliviera to, Ze maji cely vyrobni postup pod
kontrolou, tedy od zasazeni cukrové trtiny na svych po-
lich aZ po lahev. Své rumy vyrabéji s laskou od A az do
Z a staraji se o kazdy detail.

Vyrabi tady bilé rumy, vyzralé rumy, single cask rumy,
michané rumy, rumové likéry i korenéné rumy.

Ve skladu zrajicich rum@ maji uloZzen rum v 860 sudech
0 obsahu 200 az 600 litrd. Kdyby se to prepocitalo na
200litrové sudy, tak by to dalo 1 200 sudd. Sklad, ktery
je pravé ve vystavbé, pojme dalsich 1 200 sudd.

Ve skladu byste nasli velké nerezové tanky i dubové kadé
pro blending a pro zlaty rum, dale nové francouzskeé







i americké dubové sudy, pouzité sudy po bourbonu, po
skotskych whisky s rznym stupném nakourenosti, po
koriaku, armariaku, moscatelu i portském, ale také po
pinotu noir nebo sauternes.

KdyZ jsme zacinali s ochutnavkou, zeptal jsem se Oli-
viera, ktery z rumd ma nejradsi. Odpovédél mi, Ze to
nelze Fici, Ze jsou to vSechno jeho déti. Tuhle odpovéd
jsem neslysSel poprvé a bral jsem ji trochu s rezervou.
| kdyZ mam respekt jak k rumdm z Mauricia obecné,
tak i k rumim Chamarel, tak jsem predpokladal, Ze se
mezi ochutnavanymi vzorky najdou i méné povedené.

Ochutnali jsme s Olivierem asi 10 vzork( z rGznych sin-
gle caskd a musim Fict, Ze byl opravdu jeden vzorek
lepSi neZ druhy. At uz to byl rum v sudové sile 65 %
alkoholu, nebo s 55 % alkoholu - cozZ je podle Oliviera,
jenzZ je master blenderem svych rumd, idealni sila pro
rumy Chamarel. VSechny vzorky byly zkratka skvélé.
Nemohu se dockat, co spolu do budoucna vSechno vy-
myslime.

Jak jsem se jiz zmirfioval, Chamarel je krasna desti-
lerie, ktera navstévnikim ukaze béhem pllhodinové
prochazky kolem velkych oken beze skel cely vyrobni
postup, od rozemleti cukrové trtiny, pres fermenta-
ci, az po destilaci v médéném destilacnim kotli nebo
v kreolské destilacni koloné. Na konci celé prohlidky
muUZete rumy Chamarel ochutnat a nasledné si je spolu
s neprebernym mnoZstvim dal3ich suvenyrd v mistnim
obchtdku i zakoupit. Soucasti destilerie je i restaurace
na vysoké urovni, kde uz na mé Pavla a déti cekaly,
abychom se spole¢né vydali podivat na atrakci optic-
kych klamU Curious Corner a do nedalekého geoparku
7 Coloured Earth, kde je po cesté k vidéni vodopad Cha-
marel. Samotna sedmibarevna zemé je zvlnény reliéf
ztuhlé lavy, ktera je do sedmi barev zbarvend zrejmé
diky zvétravani vulkanického popela. Na tuto atrakci je
mozné se podivat z rliznych mist prilehlého chodnicku
nebo z mistni kavarny, ktera nabizi kromé kavy z ne-
daleké kavovnikové plantaze Chamarel napriklad také
cerstvé vymackanou stavu z cukrové trtiny.

Nasledujicich nékolik dnd jsme stravili cestovanim
prevazné po jizni ¢asti ostrova a lelkovanim v Shanti
Maurice. Vidéli jsme jesté vyhlasené hinduistické pout-
ni misto Ganga Talao u pfirodniho jezera Grand Bassin,
které obsahuje, jak hinduisté véri, vodu z Gangy, pro-
toZe ji sem kdysi nedopatitenim vylil Siva, kterého sem
hinduisté jezdi uctivat. MoZzna vas to misto prekvapi
stejné jako nds obrimi sochami hinduistickych boh(
a stejné obrimi parkovacimi plochami. Jinak je to ale
i diky reprodukované meditac¢ni hudbé zajimavé misto,
které stoji za to navstivit.







Torzo zasoby rumd Chamarel v nasi pro-
dejné. Destilerie nemd sklady v nékteré
z evropskych zemi, a tak je doprava malého
mnoZstvi rumd velmi drahd. Snad se ndm
do budoucna podari najit néjaké reseni.

43% VOL.

PRODUCED IN MAURITIUS
PURE SUGARCANE RUM ||
DISTILLED & BOTTLED AT THE DOMAIN

o \




A
(=

: 5

|

S A'NI AU Bl N nazvaného podle jednoho z prvnich majiteld Pierra de

Saint Aubin, saha aZ do roku 1819.

Posledni palirnou, kterou jsme na Mauriciu navstivili, Vv destilerii Saint Aubin vyuzivaji ¢istou sladkou §tavu
byla destilerie Saint Aubin, prvni legalni vyrobce ,agri-  z cukrové titiny, které se Fika ,vesou“. Tu nechaji na-
cole” rumd na ostrové Mauricius. Tady zacali s destilaci sledné zkvasit ve fermentacnich tancich, &mz ziskaji

v roce 2003, i kdyZ historie cukrovaru stejného jména,  zaklad pro destilaci. Zkvadenou &tavu zahfeji v des-




tilatnim zarizeni, ¢imZz se oddéli kondenzované al-
koholické vypary a vznikne rum s obsahem alkoholu
65 %. Destiluje se zde ve varkach na kotlikovém des-
tilacnim zarizeni a v médéné kreolské destila¢ni kolo-
né. K naredéni vodou na poZadovanych 50 % pouZziva
destilerie Saint Aubin vlastni zdroj pramenité vody
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z Bois Cheri, kde se nachazi také ¢ajovnikova plantaz.
Kromé rumd ze zdej$i produkce, které tady miZete
v ramci prohlidky ochutnat i zakoupit, se ve zdejSim are-
alu mdzZete sezndmit i s velmi zajimavym a naro¢nym
zplsobem péstovani vanilky, nebo si projit zahradou
koreni, botanickou zahradkou ¢i malou mistni farmou.
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KONEC PRIBEHU

Cekalo nas par posledmch dnd v Shanti Maurice, kde
se nepretr2|te ‘pFimo proti nasemu dome&ku na pobre-
Zi, tristily s obrovskym buracenim vlny Indického oce-
anu o skalni masiv, zatimco o par desitek metré dale
B | & naproti jedné z restauraci s venkovnim bazénem bylo
——=sgEeee e more naprosto klidné, s péknou pise¢nou plazi a viu-
= ———eammeee  dypiitomnymi palmami.
: e

______ Kromé Gzasného mofe, skvélého jidla, spa, posilovny,

e - rumova chatr¢ (Rum Shed), o které jsem psal uz ve

: -_,.'4_;__13 e '_':_..m"'m 12. &isle nadeho Casopisu. Tenkrat, v roce 2014, jsem

= o e G »—-—7 se tady Ucastnil masterclasu zaméreného na rozma-

— — “f;— — "}; nité koktejly z mauricijskych rum@ Arcane. Tentokrat
= e - == .~ jsem se tady stavil se Zenou a s détmi, které (zatimco

> = e - 4 — e ) : ’ . 7 . =

- S i i ~my jsme si pochutndvali na rumech) stfidavé sledo

= valy film v prilehlém letnim kiné a pobihaly vSude ko-
= lem. Nabidka rum0 nebyla Spatna, i kdyz mi prislo, ze
se oproti meé posledni navstévé prilis nezménila. Ja
jsem si tady ale kromé mauricijskych rumt nasel na-
priklad rum Uitvlugt 1990 Full Proof s obsahem alko-
holu 66 %, coZ byla jedna z prvnich lahvi rumu, které
jsme prodavah v-roce 2012 v nasi prazské prodejné

- -
r

To uZ se ale nas pobyt na Mauriciu bohuzel definitivné
blizil ke konci. Urcité bychom si ho tady dokazali pred-
“stavit i trochu delsSi. Ostrov trtiny, na kterém kromé
zminénych hinduistl Ziji jeSté kiestané a muslimové

nu i floru, krasné more a vynikajici rumy, které jesté
tak trochu ¢ekaji na to, aZ je svét milovnikd rumd obje-
vi. Urcité se maji na co tésit! |

'teni'sovyc_h kurtl a kdo vi ¢eho vSeho jesté tady byla -

v prikladné symbidze, nabizi dobré jidlo, exotickou fau- “
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GABRIEL

Dne 3. fijna 2022 se ptal Tomas Mozr a fotografoval Lukas Janicina

Sbératel destilacnich zarizeni, autor odbornych knih, a hlavné energic-
ky muz mnoha tvari, ktery peclivé nahlizi do minulosti, aby vytvoril de-
stilaty budoucnosti a postupné lahev za lahvi pozménil svét. Takovy je
Alexandre Gabriel, majitel spole¢nosti Maison Ferrand a West Indies
Rum Distillery, ktery stoji za znackami Plantation Rum, Citadelle Gin
a Ferrand Cognac. Alexandre Gabriel je nejen majitelem téchto uspés-

- " nych znaéek, ale zarover pasobi jako jejich master blender. Diky svému
nasazeni si dokonce vyslouzil oznaceni Steve Jobs svéta destilatl. O to
vétsi udalosti tedy byl na zacatku rijna jeho prijezd do Prahy.
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Dovolte mi, abych vas s radosti privital v Praze. Slysel
jsem, Ze vas prijezd byl na moment v ohrozeni. Z jaké-
ho to bylo diivodu?

Dékuji za privitani. Jsem Stastny, Ze mohu byt v Praze,
protoZe soucasna situace ve svété a evropské problé-
my s plynem vytvareji fadu komplikaci. Je to tragédie
pro mnoho lidi a obtiZzna véc k rFeSeni pro mnoho zemi,
zaroven je to ale té&zka chvile pro vyrobce kofaku. Staci
se zamyslet nad tim, Ze je kratce po sklizni a zacina
destilace, ktera probiha v zimnich mésicich, od zacatku
rijna do konce brezna. Pochopitelné je to rovnéz bézna
topna sezona, a tak nas francouzska vlada pozadala,
abychom jim vysli vstric, a my bychom velmi radi, ale
bohuzel hrozny nepockaji, a protoZe konak se vyrabi
z ¢istého vina, nemame moznost jej néjak konzervovat.
Prosté musime destilovat a poti‘ebujeme pro to plyn.
Co tedy mame délat? Ja zastavam pozici vicepreziden-
ta Narodniho meziprofesniho Gfadu pro kofiak (BNIC),
kde aktualné probihd velmi otevrena diskuze s fran-

couzskou vladou o tom, co bychom méli udélat a co je
spravné. Samozrejmé, ze lidé jsou prioritou, ale zaro-
vefl nase Zivoty vyznamné ovliviiuje konak. Chapeme,
Ze lidé potrebuji byt v teple, ale stejné tak potrebujeme
dané hrozny vydestilovat, protoZe jinak by to bylo plyt-
vani. Koflak je velmi remeslna zaleZitost a nejsem si
jist, zda to vite, ale jen v Cognacu je 3 900 kotlikovych
destila¢nich zarizeni a ja se pravé na jednom takovém
naucil destilovat. Miluji sice rum, ale v koraku jsou mé
koreny. Je to tudiZ dost zavazna véc a ja se mél ucast-
nit jednani s francouzskou vladou. Nastésti ale mam tu
moznost, Ze to za mé mUZe resit nékdo jiny, a tak dnes
mohu byt s vami.

Je o vas dobfe znamo, Ze plsobite v celé Fadé roli a za-
stavate velké mnozstvi pozic. Ktera z nich je pro vas

Bezpochyby role tvlrce. Ona moZnost, Ze smim neusta-
le tvorit, je pro mé naprosto kli¢ova. Nékteri lidé piSou
knihy, ja vyrabim destilaty. Lidé zapominaji, Ze desti-



laty jako koriak, rum nebo ti‘eba gin jsou v prvni radé
o sdileni emoci. Skvélé destilaty jsou prece skute¢nym
uménim c¢lovéka. Vite, v soucasnosti mame vSich-
ni sklon poslouchat tu samou hudbu, at uz je to U2,
AC/DC nebo néco jiného. Pfed padesati nebo sto lety
méla ovSem kazda vesnice svou vlastni hudbu a s ni
i své vlastni dédictvi, svou identitu. Pochopitelné mi
muUZete oponovat, Ze ve svété destilatl najdete cal-
vados v Normandii, koriak v Cognacu, armanak v Ar-
magnacu a dost podobné to bude platit i pro vino, ale
v pripadé rumu mate jeden spirit a tisice rznych mist.
Ale neni to jen o daném misté. Hodné lidi hovori o vy-
znamu pudy, kdyZ zmifuji patricné terroir. Nicméné
terroir je daleko vic - jde o prirozené spojeni pldy, kli-
matu a konkrétni kultury. Vezméte si, Ze ja jsem napri-
klad vyrostl se svymi bratranci na statku v jiznim Bur-
gundsku, kde mé prarodi¢e ucili tradi¢nim hodnotam.
Dédecek nas vzdy ucil, Ze krasa spociva v zemi, a rika-
val, Ze ,Elovék nevlastni vinici, ale pouze o ni pecuje.”
Vzato kolem a kolem je to zem, kdo nas vlastni. Staci si
pripomenout, kde vSichni spoc¢ineme na vécnost. Musi-
me si proto uvédomit, Ze my se jen starame o prirodu
a Ze zpUsob, jak néco péstujeme, se odrazi i v nasi kul-
ture. A ta se zase promita do vybraného destilatu.

Bylo to tedy na statku u prarodici, kde jste se naucil
umeéni destilace?

Ano, muj dédecek byl palirnik a disponoval titulem
bouilleur de cru, ktery jej opravnoval destilovat
z vlastni produkce. Nemohl sice nakupovat od jinych,
coz do znacné miry limituje produkci, ale presto slo
o vyznamné povoleni. Jedna z véci, které si z détstvi
pamatuji velice dobre, a ¢asto a rad ji uvadim, je ta, ze
v mych deseti letech rekl déda babi¢ce, Ze mi ukaze,
jak se destiluje. Babictka oponovala, Ze jsem moc mlady,
ale dédecek prohlasil, Ze mi to stejné ukaze. A byl tam
maly pot still, ktery se samozr'ejmé détskym ocim jevil
jako obrovsky. Toho ¢asu se zrovna destilovala Marc
de Bourgogne, coZ je palenka z matolin, v podstaté
néco jako grappa. A on mi rekl: ,Nejdriv musi$ Marc de
Bourgogne ochutnavat udima.” Ja jsem byl malé ditg,
které znalo vysokoprocentni alkohol vzdy hlavné jako
dezinfekci, kdyz se Clovék rizne a podobné, a tak jsem
se bal, Ze mi nalije palenku do usi. Ale on se jen zeptal,
co slysim. Odpovédél jsem, Ze nic, a on mi vysvétlil, ze
to je spravné a znamena to, Ze tekutina neni ovlivnéna
pUsobenim hmyzu. Od té doby si pamatuji, Ze kvalita
vstupni suroviny je prvni podminkou Uspéchu. Pokud
nemate kvalitni surovinu na poc¢atku, marnite cas.

S dédeckem jste objevoval destilaci, jak jste ale proni-
kl do svéta konaku? Byla to prima cesta z Burgundska
do Cognacu, nebo méla své odbocky?

Nebylo to se mnou zrovna jednoduché, kdyz jsem do-
spival. VZdy jsem chtél tvorit néco vlastniho, coZ jsem
mél zi'ejmé po matce, kterda byla umélkyni. Neumél
jsem anglicky a nic nevédél o obchodovani. Rozhodl
jsem se tudiz odjet do Spojenych statd, abych se na-
ucil anglicky a pozdgji se naucil byznys. Nemél jsem
v té dobé& moc penéz, a tak jsem si Fekl, Ze bych mohl
pomoct malym farmarskym produktim s exportem,
jelikoz jsem studoval v New Yorku a v Tokiu. Repre-
zentoval jsem proto jednu malou palirnu koriaku, ktera
byla pred uzavienim a jeden ¢lovék se mé tehdy zeptal,
jestli bych nechtél byt soucasti, a ja souhlasil. Zacina-
li jsme s péti lidmi a dodnes jsem pysny na to, Ze tfi
Z nich jsou stale s nami. Je to uZ skoro tficet Ctyri let.

Do jaké miry se za tu dobu spolecnost zmeénila?

Spolec¢nost je porad stejnd, rekl bych. Podle mé je
skvély konak vyjadrenim svého terroir a terroir neni
pouze pdda, ale také vase znalosti. A to je napriklad
ddvod, proc jsem se tolik zamiloval do rumu. Kazdy
ostrov ma svou kulturu a svij zpUsob destilace, coz je
to skutecné dédictvi, které je stale Zivé. A to je krasa
rumd Plantation.

Pamatuji si na svou prvni cestu, ktera probéhla pred
30 lety. Sméroval jsem tehdy na Haiti kvali obchodu
se sudy. Kontaktoval mé totiZ zastupce rumu Barban-
court s tim, Zze maji radi mdj koriak a Ze by ode mé né-
jaké sudy koupili. Dobr3, rekl jsem si a vydal se za nimi.
V ten moment jsem se zamiloval do rumu. Vidél jsem
celé to vyjadreni - proces fermentace i destilace. A pak
jsem si koupil listek na ostrov Svaté Lucie, poté jsem
jel na Barbados a dale na Trinidad. Vzdy jsem se jel di-
vat na to samé a vzdy spatfil néco trochu jiného. Kazdy
ostrov ma specificky zplsob fermentace, lehce odligny
zpUsob destilace, a pritom vsichni véri, Ze pravé oni
to délaji nejlépe. To mi prislo fascinujici. Pfi srovnani
s koriakem mdzZeme Fict, Ze mame velmi dobré znalosti
v otazce zrani a velmi presné postupy pro zachazeni
s kotlikovym destila¢nim zarizenim, které by se daly
prirovnat k vyrobé Sperku. Jde hlavné o zpUsob zrani
a blendovani, co dava kornaku jeho charakter. V Karibi-
ku jsou ovSem znalosti zaméfrené primarné na fermen-
taci a kvasinky a jak s nimi pracovat, abyste ziskali kon-
krétni chut. Rozhodl jsem proto vyuZit starou techniku
dvojitého stareni, kdy privezu rum v sudech, namisto
abych jej prevazel v tancich. VyuZiji tim tzv. dynamické
zrani, kdy rum zraje jak v misté plvodu, tak po ces-
té a nasledné ve Francii. Na pocatku jsme to udélali
v malém poctu. Jakmile to vSak ochutnal jeden z mych
pratel, nakupdi francouzského specializovaného ob-
chodu s alkoholem, hned mi sdélil, Ze to musime zacit
prodavat. Nahle jsem si uvédomil, Ze nemame nazev.
Ja jsem se narodil a vyrostl na statku, pricemz statek
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se v Karibiku oznacuje terminem plantation, a tak jsme
znacku nazvali prosté Plantation a jednoduse zacali.
Psal se rok 1999.

Plantation je znam svou geografickou rozmanitosti.
Jaka oblast byla ale tou prvni, s niz jste zacali a uspé-
li?

Ve skutecnosti to nebyla pouze jedna zemé. Zacali jsme
s rumy z Barbadosu, Jamajky a Trinidadu. Mym snem
ale bylo byt soucasti destilerie a podilet se na produkci.
Zacali jsme proto Setfit penize a poohlizet se po vskut-
ku ikonické palirné. A hle, objevili jsme spici krasku
v podobé West Indies Rum Distillery. Tato palirna je
na Barbadosu situovana hned vedle plaZe a stoji tam
jiz od roku 1893. Soucasti byl v té dobé rovnéz archiv,
ktery obsahoval informace sahajici az k roku zaloZeni.
Predstavte si, Ze mate k dispozici podrobné materialy
o vyrobé rumu, které jsou vice nez sto let staré a které
popisuji design destila¢niho zarizeni, nalezité teploty
pri destilaci atd. Byl tam dokonce jeden médény desti-
la¢ni kotel znamy jako Rockley Still, Femeslné vyrobeny
v 80. letech 18. stoleti! Zatimco si ted spolu povidame,
jeden odbornik toto zarizeni ve Francii ru¢né opravuje
a doufam, Ze pristi rok uz bude moct opét po padesati
letech necinnosti produkovat rum.

Libilo se mi vase prohlaseni, Zze nékdo sbira znamky,
nékdo mince a vy sbirate destilacni zarizeni. Jak se
takova vasen projevuje?

KaZdy vi, co je to pot still, co je to kontinualni kolonové
destila¢ni zarizeni nebo co je hybrid still, kdy umisti-
te kolonu na vrchol kotlikového destilacniho zarizeni.
Malokdo uz ale vi, co je to chamber still, ktery vyvinuli
vyrobci Zitné whiskey na vychodnim pobfeZi Spojenych
statd. Nicméné ja to studoval, a kdyZ jsem pak jedno
takové funkéni destilacni zarizeni spatfil, citil jsem se,
jako kdyZ paleontolog uvidi zZivého dinosaura. Jenomze
problém prichazi, kdyZ si uvédomite, Ze na toho Zivé-
ho dinosaura nemate 7adny manual. Stéstim bylo, Ze
v palirné jiz 43 let plsobi kolega Anderson, ktery si
veskeré postupy pamatuje a naucil mé, jak s nim za-
chazet. Vyznam takovychto zarizeni je totiz podle mé
nedocenitelny. Uvédomite-li si, Ze pFiblizné od 40. let
minulého stoleti se chutovy profil postupné unifikoval
a staval se neutralné&jsim, zjistite, Ze nékteré primys-
lové rumy postradaji svij jedinecny charakter a blizi se
takr'ka vodce. Opravdové rumy jsou ale o zaZitku, kdy
vas obklopi zavoj vlni a chuti. | proto se napriklad ve
chvili, kdy zacaly byt rumy stale neutralnéjsi, rozhodla
jamajska vlada zachranit tri ikonické palirny, kterymi
byly Long Pond, Clarendon a Innswood. Bohuzel Inns-
wood Distillery méla velké potizZe, a tak ji musela zavrit.
Je to sice porad soucast National Rum of Jamaica, ale

uz se tam nedestiluje a funguje jen jako sklad. V ramci
zachovani rumového dédictvi pro budoucnost prizvala
jamajska vlada k tomuto projektu dalsi dvé ikonické pa-
lirny, a to konkrétné Demerara Distillers Ltd. a West In-
dies Rum Distillery. Jednim z mych partner( pri jedna-
nich je tedy jamajska vlada, s niz Uzce spolupracujeme
a diky tomu miéZzeme produkovat mimo jiné Plantation
Xaymaca Special Dry.

Je mi jasné, Ze to je néco jako Sofiina volba, ale ktery
rumovy region, respektive jaké terroir je pro vas nej-
lepsi?

To je velice obtiZzna otdzka. J& mam tri déti, a tak je to
v podstaté ten samy typ otazky. Jak dobre vite, zboz-
fiuji vytvareni novych destilatd a v pripadé Plantationu
délame tucty a tucty rumd, z nichZ kazdy je jiny, a pres-
to vyjimecny. Plantation tedy pro mé neni jen néjakym
dal$im produktem, pro mne je symbolem dobrodruz-
stvi. Proc byste se chtéli divat na obrazek, kdyZ mizete
zhlédnout film? A presné to je Plantation. Je to film
plny chuti, které vam chci ukazat a nékdy si je chci so-
becky promitnout také jen sam pro sebe. Beru si proto
vzdy pét az deset vzorkl k no¢nimu stolku. M& man-
Zelka sice vzdy rika, Zze v ramci spokojeného manzel-
stvi to musim rano uklidit, ale jako master blender, kdy
obc¢as ochutnavam az Sedesat sudl za den, si zkratka
rad vezmu vecer k posteli nékolik vzork(, abych k nim
mohl privonét, zatimco si ¢tu. Proc¢ bych si tedy vybiral
jen jeden? Samozrejmé zalezi na naladé, na daném dni
nebo na tom, s kym zrovna travim svij cas. To je ta
krasa, kterou mizZete sdilet. Na jedné strané se vam
nabizi ona elegantni ovocna chut Barbadosu, na strané
druhé lezi jamajské tony prezralého ovoce, kvétinové
aroma z Trinidadu nebo pékné robustni télo z Fidzi. Ja
bych chtél vsechny. Nékdy se lidé ptaji, jaky rum bych
si vzal na pusty ostrov. Obvykle odpovidam, Ze bych si
vzal pot still a nékolik sudd, abych mohl vyrobit rum
novy. Mél jsem to Stésti, Ze jsem za svUj Zivot potkal
a stale potkavam nespocet odbornikd, kteri mé inspiro-
vali, kdyZz mi ukazali krasy jednotlivych lokalit i unikat-
ni zplsoby vyroby.

Kolik rumovych regionii se skryva v portfoliu znacky
Plantation?

Popravdé Plantation zahrnuje celou radu oblasti,
a presto mame vzdy néjaky dalsi rum v rukavu. Aktual-
né pripravujeme dvé novinky. Obé sice nemohu sdilet,
ale minimalné jednu prozradim. Nase vyroba se priro-
zené soustreduje na Barbados a Jamajku a mé nadseni
mé dale vede na Trinidad a Fidzi. Nicméné poslednich
nékolik let jsme v kontaktu s lidmi z Paraguaye a tato
zemé ma sva jasna specifika ohledné vyroby rumu.
Vyslednym produktem je tzv. cafa paraguaya, pri jejiz



vyrobé se pouziva technika zvana ,skimming"“, kdy se
sbira péna ze zahraté stavy z cukrové trtiny. Za nékolik
let se tak mame na co tésit.

Uz jsme lehce narazili na fakt, Ze rumy Plantation pro-
chazeji dvojitym zranim. Jaké v ném jsou podle vas
vyhody? V ¢em spociva ona pridana hodnota?

Mohu Fict, Ze kdyZ se podivate do archivi West Indies
Rum Distillery, poznate dédictvi rumu. Uvidite master
blendery, ktefi nechavali svlj rum zrat pét let na Bar-
badosu a poté jej nechali jeSté rok odpocivat v Londy-
né. A to vSe proto, Ze rozdilna klimata vam poskytnou
rozdilné vlastnosti. Zakladem je chut, kterd vzesla
z destila¢niho zarizeni, nasledny proces tzv. elevage
je pouze vasim usilim, jak dany destilat jesté vylepsit.
Za starych casl se navic pouzivaly recyklované sudy
a tim nemyslim sudy po bourbonu, které jsou tak hoj-
né rozsifené dnes. Vyrobci tehdy brali sudy, které méli
k dispozici, a tak se rum ukladal ke zrani do sudd po
klaretu, po portském, po sauternes a tak dale. Vino

v téchto sudech bylo totiZ pfivezeno do Karibiku, a pro-
toZe lidé byli etrni, uloZili do téchto sudd rum na cestu
zpét. Dvojité zrani je tudiZ zaloZené na tom, Ze nejprve
v Karibiku probéhne fermentace, destilace a prvni zra-
ni a poté se rum prepravuje v sudech do Evropy, kdy
pri cesté prochazi dynamickym zranim. Jakmile prije-
de rum do Francie, uloZi se do sudl po kofiaku nebo
po viné. Nema smysl prevazet zase sudy na Barbados,
plnit je aZ tam a pak znovu privazet do Evropy. Sudy po
dezertnim viné sauternes by napriklad bez predeslého
oSetreni di'eva ani takovou prepravu nevydrzely. Je to
tradi¢ni pristup. Kazdoro¢né proto uvadime také edici
Single Cask, ktera tento pristup oslavuje. Tato edice
¢ita dvanact az patnact rumovych vyjadreni zaloZenych
na raznych typech sudd.

Predpokladam, ze pravé dvojité zrani je tedy jednim
z diskutovanych bodl pfFi projednavani podminek
k ziskani chranéného geografického urceni pro Barba-
dos, je to tak?
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Téch bodl je samoziejmé vic, ale tohle je jedna
z Ustiednich otdzek. Délalo se to timto zplsobem celd
staleti, tak nevim, pro¢ bychom s tim méli zrovna ted
skoncit. Pro nas je dlleZité zachovat si svou integritu,
svobodu v tvorbé a transparentnost. Ja chci védét, jak
byl ten nebo onen produkt vyroben. PouZil jsi melasu,
nebo cerstvou Stavu z cukrové trtiny, kratkou, nebo
dlouhou fermentaci, kolonu, nebo pot still? Ne kaZzdy to
potiebuje znat, ale ten, kdo chce, by se to mél dozveédét
uz pri pohledu na etiketu. Krdsou rumu je poznavani
jednotlivych specifik, protoZe kazdy rumovy region je
jiny. Napriklad nas vykonny reditel na Barbadosu An-
drew Hassel akorat pracuje na svém doktorském titulu,
ktery se zabyva tim, jak se vyrabél na Barbadosu rum
za poslednich 300 let. Je to velmi technicky ¢loveék, kte-
ry prosel archivy, aby zarover nacerpal dostatek inspi-
race.

Povim vam jedno vyrobni tajemstvi, které je pro West
Indies Rum Distillery typické. Po mnoho a mnoho let
se jeSté pred fermentaci pridavaji dvé procenta slané
vody z pobrezi, coz vytvari unikatni styl rumu s dost
specifickou chuti, kterd je urcitym nasim podpisem.
A toto dédictvi bychom méli zachovat. Nejde jen o riiz-
né druhy destilac¢nich zafizeni, délku fermentace i
dobu zrani, ale také o praci s lokalnimi kvasinkami,
které utvareji charakter rumu.

Jaky je vas oblibeny koktejl?

Je jich pomérné dost, ale kdybych mél vybirat, asi bych
zvolil Presidente. To mi pripomina, Ze jednoho dne
za mnou prisSel David Wondrich a rikd mi, Ze by bylo
skvélé, kdybych vyrobil ananasovy rum. A ja jsem do
té doby Zadny rum s prichuti nedélal a povazoval jsem
to za vtip - néco jako vyrabét modré curacao. Ale on to
myslel vazné. Rikal mi, Ze tento rum byl velmi popular-
ni v 19. stoleti a ja ho miZu vyrobit. Ddvodem je, Ze pfi
¢teni vSech téch starych receptur David narazi na rfadu
destilatd a likérd, které se uz nevyrabéji. Tak jsem sou-
hlasil a on mi poslal kratky stary patent z roku 1824,
ktery popisuje destilaci se slupkou z ananasu. Vyzkou-
eli jsme proto tucty ananas(, aZ jsme vytvorili Planta-
tion Stiggins' Fancy Pineapple. JenZe jsme udélali jen
dva sudy a lidé si jej zadali vic a vic. Dopadlo to nako-
nec tak, Ze jsme letos ru¢né zpracovali 38 tun ananasu,
protoZze se chci drzet originalni receptury. Dfive byl
ananasovy rum urceny k popijeni, a nékdy se dokonce
lehce zahrival kvali chladnym dndm v Anglii. Vytvoril
jsem ho proto jako rum k samostatnému piti. Nicméné
jednoho dne jdu do baru a kamarad mi pripravi Pine-
apple Daiquiri. Bylo to tak dobré, Ze se z toho daiquiri
stal okamzZité jeden z mych nejoblibenéjsich koktejll.
Rad proto rikam lidem, Ze ja vytvarim destilaty, s ni-
miZ je to podobné jako s vyrobou hudebnich nastro-

j - zkratka pak staci, aby nékdo priSel a zacal na né
hrat. Pochopitelné existuje jesté mnoho drinkd, které
si rad vychutnam. Jde-li o koriak, nemohu zapomenout
na Sidecar, v pripadé ginu Citadelle neodolam French
75 a myslim, Ze dost podceriovanym koktejlem je Tom
Collins.

Casto uvadite, jak moc je pro vas dobry pracovni tym
dilezity. Jaky mate recept na Uspéch? Je zaloZeny
na filozofii pracovat s nejlepsimi, kdy vyhledavate
nejen ty nejSikovnéjsi technické pracovniky, ale takeé
historiky pomahajici vam s inspiraci €i reinterpretaci
zapomenutych chuti? Narazim tim jak na zminéného
Davida Wondriche, tak na byvalého profesora jménem

Jacques Blanc.

Jacquese Blanca jsem poznal, aZ kdyZ odesel do dlicho-
du. Na pocatku jsem mu vysvétlil vSe, co se tyka koriaku.
Jeho nadSeni vSak jako by neznalo mezi. Vyrazil hned
do archivl, a nakonec jsme spolu napsali knihu o histo-
rii koriaku z oblasti Grand Champagne. Sam jsem totiz
délal rozsahly vyzkum o koriaku z Grand Champagne,
protoze jeden z nejlepsich zplsobl, jak se néco naudit,
je pro mé psani. Pravé dokoncuji knihu s Mattem Pie-
trekem na téma, co je navy rum a jaké jsou jeho tech-
nické aspekty, protoze lidé si ¢asto mysli, Ze definici tzv.
namornickych rumu je pouze vy$si procento alkoholu,
ale to neni pravda. Matt stravil mnoho a mnoho mésicl
v anglickych archivech a prosel nespocet dokument,
dokonce jsme koupili jeden archiv namornického rumu.
Nyni presné vime, jak se navy rum vyrabél. A svéte
div se, jeho soucasti bylo zrani dvojité i dynamické, ale
také treba dvoulety proces zrani v otevrenych kadich,
aby rum ziskal tu spravnou vlhkost. To je napriklad véc,
na niz pracujeme posledni tfi roky. Myslim, Ze obecné
mam v otazce znalosti velké Stésti, protoze se Maison
Ferrand spojuje s témi nejlepSimi historiky, s ikonami
v otazce destilace a podobné., protoZe se od nich mdze-
me hodné naucit. Prikladem budiZ Don Benn, extrémné
talentovany master distiller ve West Indies Rum Di-
stillery, ktery ma 25 let zkusenosti a loni ziskal titul
World Best Master Distiller. Ja jej naucil, jak se vyra-
bi koriak, a on naopak prohloubil mé znalosti o rumu
a fermentaci.

Zminil jste uz dvé knihy. Kolik jich mate napsanych
a na kterych teprve pracujete?

Vcelku nedavno vysla kniha Histoire de la Grande
Champagne de Cognac, o které jsme mluvili. Druha kni-
ha, na niZ teprve pracuiji, vznika ve spolupraci s Mattem
a tyka se historie a vyroby navy rumu. V tomto sméru
nejde jen o néjaké pékné historky, ale o skutecné tech-
nicky dobre zpracovanou historii vyroby navy rumu.
A tou treti, kterou se pravé zabyvam, by méla byt tech-
nicka publikace o typologii sudl a procesu zrani.



Které tri knihy byste naopak doporucil kazdému k pre-
cteni?

Ctu toho hodné, ale osobné miluji historické knihy. Ur-
Cité bych doporucil The Royal Commission on Whisky
and Other Potable Spirits. Je to sice 800 stran, a pokud
nejste vyrobce, mlze to pro vas byt ponékud nudné, ale
pro mé je zajimavé, Ze je to vlastné sbirka rozhovord,
protozZe v roce 1908 se snazila britska vlada definovat
skotskou whisky a irskou whiskey, kdy se ptali, co to je
a jaké by to mélo byt. Jelikoz méli velky rozpocet, po-
zvali vSechny dlleZité i méné ddlezité palirniky z celé-
ho svéta, s nimiz udélali kratké, palhodinové rozhovory.
Néco je zajimavé, néco je nudné, ale rozhodné ji po-
vaZzuji za kli¢ovou v oblasti destilatd. Pred ¢asem pak
vySel The Oxford Companion to Spirits and Cocktails,
cozZ je kniha, kterou by podle mého nazoru mél mit kaz-
dy. Casto zarovef ikam pratellim, aby si koupili Punch
od Davida Wondriche, protozZe si jej mohou pripravit
snadno doma. Obecné mam rad knihy o lidech, kteri

v néjakém sméru redefinovali svlj obor, protoZe to mi
prijde inspirujici. Myslim, Ze se miZeme hodné naucit
z minulosti i z pritomnosti, a tak ¢tu primarné o tom.
Na druhou stranu také dost farmarim, takZe jsem délal
napriklad vyzkum o cukrové trting, kdy jsem sledoval
historii tzv. modré cukrové trtiny na Barbadosu, ale
i dalSich 3 000 druhd. V&rim totiZ, Ze znalosti nas posu-
nou k nejlep$im vysledk@im. UZasny destilat je pro mé
jako d&im - nejsou to jen cihly, neni to jen stfecha, ale
celek jako takovy, kdy se v ném zrcadli proces fermen-
tace, destilace i zrani. A naucit se dokonale vSechny

Dékuji za rozhovor a tésime se na vasi dal$i navstévu.

Ja dékuji. Vite, cely zZivot jsem si pral podivat se do
Prahy a jsem vdécny, Ze se mi to konec¢né povedlo. UZ
ted jsem si ale jisty, Ze to neni naposledy, jelikoz urcité
musim pristé prijet i se svou Zenou, kterd mi cestu do
Prahy jiz s predstihem zavidéla. [ ]
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PLANTATION

V pribéhu poslednich 20 let ziskal Alexandre povést
jako jeden z nejlepsich vyrobcd rumu. K této pozici jej
privedly nejen jeho hluboké znalosti o tom, jakise vy-
rabi konak, ale takéinenasytna touha poznavat rumovy
svét, kdy procestoval celou radu mist, odkud si odnesl
mnoho krasnych rumovych zazitkG. Obdiv k rozmani-
tosti rumu jej tak nasledné v roce 1999 vedl k zalozeni
znacky' Plantation, ktera je postavena na interpretaci
konkrétniho terroir a tradicniho procesu dvojitého a dy-
namického zrani. V roce 2017 si Alexandre Gabriel spl-
nil jeden ze svych snd, kterym bylo vlastnit rumovou
palirnu, KdyZzyovSsem-na Barbadosu ziskal legendarni
— West Indies/Rum Distillery, zdédil s tim i‘mnoho |pokla-
dd od historickych destilacnich; zarizeni®az po unikat-
ni archiv; dokumentujici vyrobu jiz od roku 1893. Tato
akvizice"s 'sebou prinesla rovnéz ¢astecné vlastnictvi
dalsich dvou rumovych klenotl, tentokrate na Jamajce,
nebot se.spole¢nost-Maison*Ferrand. stala akcionarem
National Rum,of Jamaica, vlastnika prostulych paliren
Long, Pond a Clarendon.

DVOJITE ZRANI

Rumy Plantation prochazi® dvojitym-—-precesem- zrani,
nejdrive v tropickém podnebi a poté ve Francii. V prvni
fazi jsou uloZzeny v sudech po bourbonu v tropickém
klimatu. Priblizné 7 % rumu se zde ztrati andélskou
dani a ze sudd po bourbonu rum ziska tony: vanilky
a kokosu.

Po nékolika letech ve své domoviné je rum prevezen
do Chateau de Bonbonnet ve francouzském méstecku
Ars v srdci regionu Grande Champagne. Tam je uloZen
k-druhému: zrani do francouzskych sudl po koriaku
znacky Ferrand, které rumu dodaji delikatni taninové
podtony. Kromé toho pouziva master blender Alexan-
dre|Gabriel vlastni-metodu: ,Petites Eaux’; kdy.se sudy,
které predtim obsahovaly rum, plnf vodou. Tato voda
se nhasledné ‘pridava do sudd, ze/kterych se odparuje 1
rum, a vznika tak mimoradné uceleny destilat s"jem- ¢

nosti a strukturou.

Ve Francii rumy zraji dle precizni metody domu Maison
Ferrand, a kdyZ dozraji k dokonalosti, jsou zde lahvova-
ny nebo finalné michany.

PLANTATION PORTFOLIO

Portfolio znacky Plantation se déli do Ctyr skupin, které
zahrnuji zakladni barové klasiky, signature blends, ro¢ni-
kové rumy a v neposledni radé unikatni limitované edice.
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Plantation Vintages reprezentuje spe-
cifickou kategorii, teré a 'k po-
znavani rlznych : specifik jednotlivy
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pr(lice /0jitého

. a
Specialni limitované edice Plantation
Extréme a Plantation Sinl;le ask v sobé
skryvaji vyjime¢né rumy; které nadch-
nou kazdého milovnika ru

b BAREADOS




Warehouse #1 Privodce

o=

Text a-foto: Anna Postnikova - 2 — =

—
Kdyz pomyslime na nejvétsi australskou metropoli, zpravidla si vybavi- - ===
me ikonické stavby jako Opera House nebo Harbour Brldge které nafo- =—

_tografiich obvykle obklopuje nemalé mnoZstvi plachetnic. Romanticka - ;E:E
piredstava se vSak mize v okamziku proménit v lehce nahorklé zamys-— ——
leni, kdyZ si vzpomeneme na obrovské pozary, které pred lety pohltily ===

“praveé jihovychodni ¢ast zemé. Tak-jako v- minulosti ovSem Austrélie -~ ===
povstala z popela a znovu prekypuje-Zivotem. Snad tomu napomdha ===
i kava, kterou maji mistni-ve velké-oblibé. A odtud uz je to jen kousek ke ==
koktejlum idealné kavovym. = T— _ =
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Sidlo prvni britské kolonie bylo zaloZeno v Sydney
Cove uZ na pocatku roku 1788, i kdyzZ lokalita byla do-
morodym obyvatelstvem osidlena uz davno. Nejrozleh-
lejsi a nejlidnatéjsi mésto v Australii, jeZ spousta lidi
povazuje i za hlavni mésto této zemé, obklopuji narod-
ni parky a ocedn s nékolika zatokami a znamymi plaze-
mi, jakou je napriklad Bondi Beach. Za zminku kromé
vSeobecné znamych ikon mésta Sydney stoji mimo jiné
i lokalni gastronomicka scéna, které se dostava mnoho
mistnich i globalnich ocenéni a ¢asto tam narazite i na
¢esko-slovenské tvare.

Kdy?Z si uzijete ranni prochazku v prirodé, napriklad po
plazi, a postupné budete pokracovat blize k centru to-
hoto vzdusného mésta plného mrakodrapt v City Busi-
ness District, urcité neudélate chybu, kdyz zavitate do
nékteré z mnoha kavaren s vybérovou kavou - a i zde
je rozhodné z ¢eho vybirat.

SAMMY JR.

Na jistotu mUzete pripadné rovnou vyrazit do Sammy
Junior, podniku, ktery se nachazi na adrese King Street
¢. 66 ve vchodu do kancelarské budovy, a od rana do
odpoledne (&i vecera - zaleZi na dni v tydnu) si tu md-

Zete vychutnat vybornou kavu a jidlo. Od deseti dopole-
dne je pak v nabidce cela rada drinkd, at’ uz klasickych
aperitivnich koktejld, ¢i modernéjsich variaci. Vétsina
koktejll je predpripravena na c¢epu. V odpolednich ho-
dindch se méni osvétleni, hudba i obleceni personalu
a z atmosféry spiSe kavarenské se najednou ocitate
v baru. Sammy Jr. je zkratka kombinaci kavarny a kok-
tejlového baru, s nadhernym interiérem, kterému domi-
nuje zeleny mramorovy bar a spousta zrcadel naproti,
¢imz se prostor opticky zvétsuje. Otevien byl v brez-
nu 2021, jako dalsi z podnikd Maybe Group, za kterymi
stoji spolu s dalSimi Martin Hudak. Predstavuje jakési
,kavové srdce” celé této sité&. Mimo jiné bylo divodem
vzniku Sammy Jr. to, Ze v Sydney kavarny ¢asto zaviraji
uz kolem druhé treti hodiny odpoledne a v pozdéjsich
hodinach tak nebylo kde si dat skvélou kavu. A také je
rozhodné prijemné zacit den s Garibaldi ¢i mandarin-
kovym koktejlem Americano, jejichz nedilnou soucasti
je likér Campari doplnény o citrusy a dalsi slozky, nebo
si dat néco k jidlu a k tomu krasny koktejl na slehnuti
s Cynarem c¢i dalSimi likéry, kterych je tu na barovém
displeji mnoho. Pripadné se pak po obédé zastavit na
vybornou studenou irskou kavu, protoZe at uZ jdete
v centru kamkoli, Sammy Junior mate vzdy pri cesté.



EMPLOYEES ONLY

Hned na rohu stejného bloku na Barrack Street ¢. 9a
mdZete sestoupat po schodech do v podzemi scho-
vaného Employees Only, ktery jsme navstivili chvili
po otevieni v patek. Ceduli s ndzvem by ¢lovék ven-
ku hledal dlouho, ale i tak by ji nenaSel. Méli jsme
Stésti - uvnitr bylo jen nékolik malo lidi a my jsme
si mohli sednout na baru. BEéhem nékolika minut byl
ovSem bar plny lidi, hlasitych konverzaci a hudby,
doprovazené zvuky 3ejkr(, sklenic a ledu. V menu si
lze vybrat z 10 signature drink0, které tvori lokalni
tym, a z klasickych koktejld, které vychazi z menu
Employees Only New York. Najdete mezi nimi vice
¢i méné znamé nazvy jako Manhattan, Amelia, Im-
proved Margarita, West Side anebo Fraise Sauvage.
A pokud si nevyberete koktejl z menu, rozhodné neni
problém se s barmany domluvit a namichaji vam tre-
ba vas oblibeny Old Fashioned postaveny na bour-
bonu Michter’s. Atmosféra se rychle prehoupla do
party médu a skupinky lidi si uzivaly brzky pate¢ni
vecler. Employees Only mdzZete navstivit i v radé dal-
Sich mést - jeden z nejznaméjsich se nachazi v New
Yorku a otevreli ho uz v roce 2004. Ten v Sydney
otevrel v listopadu 2018 a ma témér dvojnasobnou
kapacitu oproti tomu v New Yorku ¢&i v Singapuru -

v jednu chvili tam miZe byt az 200 hostl. O viken-
dech m3a otevifeno na mistni poméry docela dlouho.
V patek a v sobotu si tam date napoj az do tfi do rana.
0 vikendech tam také mUzZete zazit plsobiva vystou-
peni nejlepsich australskych burlesknich tanecnic,
a to pfimo na baru. Zistanete-li pak v podniku aZ do
konce, pllhodinu pred zavirackou dostanete jejich
vyhlasenou kureci polévku jako podékovani, Ze jste
se rozhodli stravit sv{j ¢as zrovna tam. A to druhy
den urcité ocenite.

MAYBE SAMMY

Zhruba sedmiminutovou prochazkou z Employees Only
se dostanete do baru, o kterém jisté mnozi slyseli i pro-
to, Ze sbira jednu cenu za druhou. Jedna se o Maybe
Sammy v 115 Harrington Street, kousek od Harbour
Bridge, pristavu a slavné Opery. Kazdy rok od svého
otevreni v roce 2019 se tento bar dostal do prestiZzniho
Zebri¢ku The World's 50 Best Bars.

U vchodu vas nejcastéji uvitd a nasledné usadi osob-
né bud Stefano Catino, jeden ze spolumajiteld Maybe
Group, nebo Martin Hudak, a to navzdory tomu, Ze ak-
tualné chystaji otevreni uz patého podniku v Sydney.
Je tu i venkovni sezeni, ale interiér a atmosféra baru
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rozhodné stoji za to posadit se uvnitf. Svétly a vzdus-
ny prostor, kombinujici bilou, svétle riZovou a zelenou
barvu se drevem, poskytuje pohodlné sezeni na baru
i u stoleckl, nechybi tu ani rostlinné motivy a plamena-
ci. Kromé klasickych drink( i jejich variaci - napriklad
fantastické Espresso Martini, variaci na rumu Planta-
tion pod nazvem Espresso Martiki, anebo jasminové
Negroni, které dokazuje, Ze Campari v Sydney tece
proudem. Také si mlZete vybrat i z menu s dvanacti
signaturnimi koktejly. Originalita menu si navic v zari
vyslouZila ocenéni nejlepSiho barového menu v Austra-
lii. Ocenéni ale rozhodné neziskava jen bar a jeho menu,
nybrz cely jeho tym i jednotlivi barmani. A pokud mate
chut na néco jiného, nevéste hlavu, tady si mizete dat
i néco k jidlu, skleni¢ku ¢&i lahev bublin, anebo si jen
vychutnat skvélou kavu, kterou si sami prazi v rdmci
jejich konceptu.

S plynoucim ¢asem se tento prostor inspirovany
50. lety postupné méni a dostava vétsi naboj vyzyvajici
k nezapomenutelnému veceru. Roztoci se disko koule,
zesili se muzika, nemohou samozi‘ejmé chybét bublifu-
ky, a jakmile uslysite song Tequila, je dobré obratit sv{j
zrak smérem k baru. Cas od ¢asu je tam totiz k vidéni
za barem kromé plameriak( i panda. Rozhodné to tedy
neni misto, kde by se ¢lovék nudil.

DEAN & NANCY ON 22

Dean & Nancy on 22 se nachazi zhruba na pUl cesty mezi
Sammy Jr. a Maybe Sammy, do jejichZ party také patr,
a to konkrétné na rohu ulic George a Hunter. Jak uz sa-
motny nazev napovida, tento bar sidli ve 22. patre, a tak
si tam mUzete kromé vybornych koktejld uZit i nadherny
vyhled na mésto a na okolni budovy. KdyZ vystoupite
z vytahu, uvidite pred sebou masivni zlaté schodisté,
po kterém se dostanete do samotného baru, a ten vas
vtahne do zlaté éry New Yorku 50. a 60. let: piano, Cer-
né koZené sedacky a tmavé, zlatem mramorované stoly.
Tento podnik otevird uZ rano na snidané a po nékolika-
hodinové pauze se mzZete vratit na vecerni provoz, a to
jak na drink, tak i na veceri. Aktualni menu s dvanacti
koktejly, které vas vezme na cestu kolem svéta za vy-
znamnymi pamatkami reprezentujicimi jednotlivé napo-
je, bylo uvedeno na podzim a najdete v ném napriklad
drink Twin Peaks, ktery vas zavede do San Franciska
a kombinuje v sobé floralni tony, Palo Santo a Zitnou va-
riantu whiskey Wild Turkey. Dané menu tak vystridalo to
predchozi, které se po nacteni QR kddu objevilo primo
u vas v mobilu. Posadit se mdZete na jednom ze dvou
barl (kaZdy je na jedné stran& podniku) anebo u stole¢-
ku, odkud si mlzete uzivat vyhledy na plny bar i mésto.
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THE BAXTER INN

,Je to tam skvélé, tam jesté musime jit. A zaviraji az
ve tfi rano." Kdyz prijdete k mistu uréeni na Clarence
Street & 152/156, pokracujete kamsi do vnitrobloku
kolem popelnic a rikate si, kam to vlastné jdete a zda
jste tam spravné. Vnitroblok uZ nevypada tak désivé -
vidite frontu a do té se pridate. Po chvili jsme se pro-
tlacili k panovi ve dverich, ktery se nds v dany moment
zeptal, kolik drink( jsme za ten veler uz méli. Marné
se snazime dobrat k néjakému ¢islu a radéji ho vyrazné
sniZzime. Otevi'e nam dvere a jdeme doll po schodech.
Pohled neméné znepokojujici nez v tom podchodu:
sudy od piva, opryskané schodisté, ale pry to stoji za
to... A ano, dvere do podniku se oteviou a Clovék se
ocitne v rdji! Krasny drevény bar, hodiny, dobové de-
korace, koberec, v zadni mistnosti vidime sudy. A vSu-
de whisky. Spousta whisky i whiskey z celého svéta.
Samozrejmé maji i jiné spirity, ale zaméruji se prede-
véim na whisky a drinky pro ni typické. Jejich signa-
ture je bourbon na ledu v highballu doplnény cerstvé
vymackanou jablec¢nou $tavou, kterou délaji primo na
barovych stanicich. V kombinaci s pandakem skotské je
to skvéla volba na zakonceni vecera! Ale samozi‘ejmé
se tento bar nabizi i k prechutnani whisky. Menu maji
rozdélené podle jednotlivych oblasti, takZze si mlzete
udélat Uzasnou cestu nejen kolem Skotska, ale vlastné
kolem whisk(e)y celého svéta. MZete zadit tieba ces-
tou po Ostrovech - vychutnat si Arran, pokracovat na
Juru, a zda zlstanete ve Skotsku, nebo se vydate do
Japonska objevovat Nikku, to uz je jen na vas. The Bax-
ter Inn otevreli v roce 2011 a jiZ po tiech letech pronikl
mezi Top 10 v Zebri¢ku The World's 50 Best Bars.

RE

We are RE se nachazi dale od centra neZ ostatni kok-
tejlové bary, coZ by ale nemélo ¢lovéka odradit, pro-
toZze za navstévu stoji. Je situovan v cisle 2 na Lo-
comotive Street ve Ctvrti Redfern, zhruba 15 minut
autem z centra mésta v byvalém industrialnim arealu
Eveleigh Railway Workshops, které byly pldvodné za-
loZeny pro vystavbu a udrzbu Zeleznic a fungovaly az
do roku 1988. Od té doby se tyto prostory vyuZivaly
pro trhy; pozdéji tam vznikly kancelarfe a vyzkumné
arealy technologickych spole¢nosti ve spolupraci se
sydneyskou univerzitou. Aredl, ve kterém jsou dnes
kavarny, prazirny, obchody a spousta streetfoodu i re-
stauraci se nachdazi na seznamu narodniho dédictvi.
RE funguje od roku 2021 a stoji za nim Matt Whiley,
znamy mimo jiné jako zakladatel londynského baru
Scout, ktery zavreli kvlli covidové pandemii. UZ tam
se zamérovali na zerowaste a maximalni zuzitkovani

veskerych surovin. Zajimavosti je, ze RE vyhlasili nej-
vice udrzitelnym barovym konceptem na svété a neni
¢emu se divit. VSechno, co vam projde rukama, bylo
néjakym zplsobem recyklovano. ,Kize" na sedackach
je vyrobena z vlaken z ananasovych listl, schodisté,
bar a stoly jsou pro zménu z recyklovanych lahvi od
mléka. Stejné tak skleni¢ky a podtacky, ¢asto vyrabé-
né ze zbytkl z produkce, ¢i jinak znovu vyuZité nadoby.
A stejné pristupuji i k tvorb& menu s drinky i jidlem.
Snazi se vSe vyuZivat na maximum a pri tvorbé svych
koktejll vyuZivaji zbytkové suroviny ze Sydney Market,
primo od farmard nebo také zbytky z jinych podnikd.
Menu obméniuji pomérné ¢asto, coZ presné odrazi fakt,
Ze vyuZzivaji to, co je navic a jinak by se vyhodilo i
zlikvidovalo. | samotny papir, ktery drZite v ruce, uz
minimalné jednou poslouzil - jsou to totiZ zrecyklova-
né kelimky od kavy. At uzZ jde o ovoce, zeleninu nebo
o ryby, neboji se Zadnou surovinu promitnout jak do
jidla, tak do piti. Prvni drink, ktery jsem tam ochutnala,
mél v sobé pravé surovinu vyrobenou z rybich zbyt-
kl, ktera v koktejlu nijak neprebijela ostatni suroviny,
ale jen je doplhovala a vysledek byl fantasticky, i kdyz
pfi piecteni v menu znél lehce znepokojivé. Pravidelné
maji také nékolik nealko drink(, aktualné jeden z nich
obsahuje napriklad ingredienci ze zbytkl peciva. Mezi
dalsi zajimavé prisady z predchozich menu patri roz-
hodné také fermentované kdvové tfedné (ano, i to je
lokalni produkce), irsky mech, slany meloun a mnoho
dalSiho. A stejné tak se na jejich menu objevuje spous-
ta béZnych i velice exotickych kombinaci a ingredienci,
vyuzivaji moderni technologie a rozhodné je to jeden
z podnikd, které je dobré sledovat, byt tfeba jen pro-
stfednictvim Instagramu.

Mnoho bar( a kavaren v Sydney funguje na principu
card-only, tudiz tam s hotovosti nepochodite. Zarover
také pokud pUjdete ve vétsi skupiné lidi, treba Sesti
a vice, musite pocitat s automatickym priplatkem, kte-
ry se pohybuje kolem 10-15 % za servis. A podobné to
funguje pro kazdého, pokud se vydate na drink ¢i kavu
o vikendu nebo ve statni svatek. Zaroveri ma mnoho
podnik( nepravidelnou oteviraci dobu dle sezony anebo
maji zavreno jeden aZ dva dny v tydnu, nej¢astéji v ne-
déli a v pondéli, pripadné se tam mdze konat néjaka sou-
kroma akce ¢i specialni program. TakZe urcité je lepsi si
aktualni situaci zkontrolovat na socialnich sitich. [ |

Sammy Junior - King Street 66

Maybe Sammy - Harrington Street 115
Dean and Nancy on 22 - Hunter Street 2
Employees Only - Barrack Street 9a
Baxter Inn - Clarence Street 152/156
RE - Locomotive Street 2
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BARBIER!

Text: Tomas Mozr, foto: archiv Gruppo Campari

Jedinecny aperitiv s vyvazenou horkosladkou chuti a nezaménitelnou oran-
Zovou barvou - presné takovy je fenomén s nazvem Aperol, ktery za vice
nez sto let své existence uchvatil nejednu dusi. Co o ném ale dooprav-
dy vime? Jaky je pribéh tohoto ztélesnéni italské radosti ze Zivota? A kde
se vzala ona Sumiva kombinace plna Aperolu, ktera doslova ovladla svét?
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Aperol je lehky aperitiv o sile 11 % objemového alko-
holu, jenZ vynika bohatou chuti, kterou mu propujcuje
prisné stfezena receptura. V té se projevuji predevsim
tény pomerance, hofce, rebarbory a dalsich bylin a ko-
reni, které se louhuji ve smési vody, cukru a alkoho-
lu. S trochou nadsazky bychom mohli Fict, Ze pribéh
Aperolu se zacind psat v roce 1880, kdyZ Giuseppe
Barbieri zaklada v Padové svou vlastni likérku. Pro
nékoho jiného by to naopak mohlo byt ve chvili, kdy
v roce 1912 zdédili tuto spolecnost bratri Silvio a Lui-
gi Barbieriovi. Pravdou ovSem zlstava, Zze skutecny
start Aperolu nastal aZz po sedmi letech usilovnych
experimentd obou bratrd. Stalo se tak v roce 1919
na mezinarodnim veletrhu v Padové, jehoZ soucasti
byla i vystava Campionaria vénovana jidlu, cestovani
a zZivotnimu stylu. Italie se v té dobé postupné dostava-
la z nasledkl prvni svétové valky a zvolna smérovala
k hospodarskému ozZiveni. Jednou z prileZitosti k ob-
nové a inovaci byla i takova udalost, jakou byl vele-
trh v Padové, kde bratfi Barbieriovi poprvé predstavili
svlj aperitiv svétu. Inovativné tak navazali na dobrou
povést plvodniho podniku OVOS, jenZ se viceméné
etabloval jako osvédceny vyrobce kvalitniho vaje¢ného
likéru. Nevidany zajem o Aperol, ktery vstoupil na trh
v idedlnim case pred nastupem nespoutanych 20. let,
kdy se setkani u sklenky aperitivu proménilo v takrka
spolecenskou prirozenost, se odrazil rovnéz na rdstu
spole¢nosti Barbieri, ktera svij novy produkt s ikonic-
kym oranzovym odstinem nadSené inzerovala. Nazev
Aperol vymyslel Silvio Barbieri, kterého inspirovaly
zkusSenosti z Francie, kde mimo jiné objevil francouz-
sky vyraz ,apéro” oznacujici aperitiv.

PRO ZENY | SPORTOVCE

Kromé inspirace v zahranic¢i sledoval Silvio Barbieri
své zajmy i v Padové. Podle véeho mél mlady Silvio
velkou vasen pro sport - v letech 1928 az 1930 pry
zastaval pozici prezidenta fotbalového klubu Calcio
Padova. V tomto obdobi klub prosperoval, a dokon-
ce postoupil do italské nejvyssi soutéze, tedy do Se-
rie A. Ve stejné dobé zacala i propagace Aperolu jako
napoje s nizkym obsahem alkoholu, kdyZ na prelomu
20. a 30. let budil pozornost reklamnim sloganem
L'Aperol mantiene la linea (s Aperolem si udrZite linii),
¢imz odkazoval na pouhych 11 % alkoholu. A rozmach
znacky na sebe nenechal dlouho Eekat, jelikoz vétSinu
trhu predtim opanovaly aperitivy s vy$$im obsahem al-
koholu. Nicméné skutec¢né strhujici Uspéch pro znacku
prisel s nastupem kombinace s nazvem Spritz Vene-
ziano, v niZ je tradi¢ni strik z bilého vina a sody obo-
hacen o horkosladky likér. Zpoc¢atku se mohlo jednat
0 jakykoliv likér, postupem c¢asu se vSak v mysli lidi
usadilo automatické spojeni Aperol Spritz.

SPRITZ

Plvod moderniho Spritzu spada podle nespoctu odha-
dd s nejvétsi pravdépodobnosti do doby, kdy habsbur-
ska monarchie ovladala severovychodni ¢ast ltalie,
jejiz centrum predstavuji Benatky. Pravé zde se podle
legendy vaZe vznik Spritzu k rakouskym vojakd&m, ob-
chodniklm, ale i diplomatlm, ktefi béhem svého pobytu
v severni Italii hojné popijeli vino v mistnich tavernach.
JelikoZz vSak na né bylo prilis silné, museli si jej udaj-
né upravovat strikem vody, aby épe vyhovovalo jejich
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PADOVA-GIUGNO 1912

jazyku, zvyklému na ryzlink. Nové prichozi hosté si tak
nahle zacali objednavat tzv. spritzen wine ¢ili vino se
strikem. Navzdory tomu, Ze oficidlni oznaceni Spritzer
bylo uznano az v roce 1961, da se fict, Ze Spritz se rodi
ve chvili, kdy se soda stava bézné dostupnym produk-
tem, nebot’ na pocatku vseho byl tento koktejl pouhou
kombinaci bilého ¢i ¢erveného vina s perlivou vodou.
Prvni zména prisla az zkraje 20. stoleti s etablovanim
sifonové lahve. Vétsi dostupnost perlivé vody pfiroze-
né zpUsobila rostouci zajem mezi rakouskou $lechtou,
ktera si zCistajasna mohla a chtéla doprat méné alko-
holicky drink s nezbytnou noblesou. O zna¢ném rozvoji
svédci dokonce rada reklam propagujicich sodu s ital-
skymi likéry, jakymi byly napriklad Campari ¢i Bitter
Pastore. Jak uvadi napojovy historik a autor knihy La
Miscelazione Futurista, Fulvio Piccinino, bylo zapotrebi
pouhych patnacti let, aby se Spritz z bilého vina uchytil
jako oblibeny aperitiv. Za popularizaci Spritzu v mezi-
vale¢ném obdobi navic stoji kromé futuristického hnuti
i vyhradni vladni podpora cilend na italské produkty.
Dlkazem budiZ dlraz na italsky Uspéch za prvni své-
tové valky, jenZ byl zachycen na Mezinarodni obchodni
vystavé v Padové v roce 1928. Vystava zacala pripo-
menutim bitvy na rece Piavé, kde spojenecké jednot-
ky Dohody zastavily postup tzv. Centralnich mocnosti.
A hadejte, jaky drink se na této vystavé udajné poprvé

dostal do SirSiho povédomi. Ano, tim napojem byl Ape-
rol Spritz, ackoli jeho obliba v Italii vzrostla az po odvy-
silani slavné televizni reklamy v 50. letech, kdy se také
ustalila receptura, jak ji zname dnes: tfi dily prosecca,
dva dily Aperolu a jeden dil sodovky.

CESTA KE SVETOVEMU
FENOMENU

Slibny rozvoj spole¢nosti bratfi Barbieriovych, z jejichz
malé laboratore se stal velky podnik, prerusila az dru-
ha svétova valka, a to zejména rok 1944, kdy Padova
Celila téZkému bombardovani, které se samozrejmé ne-
vyhnulo ani likérce Barbieri. Vyroba se znovu rozbéhla
az v roce 1946. Zatimco jiné vyrobce by mozna takové-
to nestésti zlomilo, rodina Barbieri neztracela nasazeni,
zacala prestavovat nové prostory a brala situaci jako
hozenou rukavici: VyuZila ji jako podnét k modernizaci,
diky niz budou schopni lépe zvladat rostouci poptavku.
Ta se jeSté nasobné zvysila po odvysilani reklamy v Ca-
rosello, coZz byl format kombinujici komedialni skece
s reklamou. Kdyz herec Tino Buazzelli energicky zvolal
chytlavé ,ah, Aperol, jeho vykiik se takika pres noc
stal legendarnim.
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Aperol Spritz a jeho popularita v 70. letech dale rostly,
obzvlasté oblibeny byl v benatskych barech zvanych
bacaro, kam mistni chodili na malé obcerstveni pred
obé&dem nebo veceri. Netrvalo dlouho a Aperol prekro-
¢il hranice Italie, aby dosahl na vrchol coby svétovy
fenomén. Prvnim krokem k ambiciéznimu cili byla re-
volucni reklama z roku 1980, v niz si Holly Higgins vy-
hrnuje minisukni, aby nastoupila na motorku a vyrazila
do mésta na setkani v baru s prateli. Nacez pronese
slavny slogan: ,Ja piju Aperol, a co ty?"

Na pocatku 90. let je posléze ke spolupraci osloven vy-
tvarnik, ilustrator a autor slavnych komiksl Lorenzo
Mattotti, ktery vytvori zndmou sérii péti plakatQ, skrze
néz se snazil spojit znacku se svétem italského uméni.
Prohla3oval piti Aperolu za Zivotni styl a zd@raznil jeho
pritazlivost jako svéziho, moderniho napoje, ktery jde
vzdy s dobou. Snad je to dédno i malymi detaily - vS§imné-
te si, ze sklon napisu Aperol na etiketé ¢ini 11°, ¢imz od-
kazuje na procentualni podil alkoholu v tomto likéru.

Vstric novému tisicileti vstoupil Aperol pod vedenim
nového majitele. Od roku 2003 je totiz soucasti spolec-
nosti Gruppo Campari a ocividné se mu od té doby dari.
Aperol Spritz si zdarné razi cestu svétem a zaujal misto
novodobé klasiky, ackoli zdaleka nejvice se jej pry vypi-
je pravé v severni Italii. Doklada to odhad spolecnosti
Gruppo Campari, podle néjz se v oblasti Benatska udaj-

né vypije az 300 000 Spritz& za den, coZ znamen3, Ze
mistni lidé zkonzumuji vice néz dvé sté Spritz( za mi-
nutu. Tézko rict, do jaké miry se na tom podili pred-mi-
chana verze koktejlu s obsahem alkoholu 8 %, ktera se
vyrabi od roku 2011. O rok pozdéji ziskal Aperol Spritz
dokonce zapis do Guinnessovy knihy rekordd, kdyzZ se
29. ¢ervna 2012 seslo na benatském namésti Svatého
Marka vice nez 2 600 lidi, aby vytvorili doposud nejvét-
§i pripitek s timto koktejlem na svété. Téhoz roku publi-
koval Roberto Pasini svou knihu Guida allo Spritz, v nizZ
se zaméril vyhradné na Spritz jako fenomén. Netrvalo
v$ak dlouho a jeho prikladu nasledovali také dalsi au-
tori, mezi jejichZ publikacemi vynika predevsim kniha
Spritz: Italy’s Most Iconic Aperitivo Cocktail, with Reci-
pes. Spolecné s dalsimi novymi tituly tak pouze potvr-
zuje neustale rostouci zajem o tento osvéZzujici a chut
povzbuzujici typ napoje.

APEROL SPRITZ

90 ml prosecca (idealn& Cinzano Pro-Spritz)
60 ml Aperolu
30 ml perlivé vody

Postup: Sklenici naplnite ledem. Nasledné pridejte
v pfesném poradi sodu, prosecco a az na zavér Aperol.
Jemné promichejte a ozdobte platkem pomerance. m

simane dempre C Aperitive prederilo

APEROL
APERITIVO
AOCD ALCOOLICC
BISSETANTE
EICOLATORE
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APERITIVO BARBIERI



AY
HOTEL RITZ PARIS
SERENDIPITY

Text: Tomag Mozr, foto: archiv Hemingway Bar, neni-li uvedeno jinak
ﬁ Je 21. ¢ervenec 1944. Pariz neni ani zdaleka tak vesela a zariva jako
drive. Valecné roky se na ni podepsaly. Nicméné spojenci se blizi. Pre-
' deslého dne navic probéhl atentat na Hitlera. Nadéje hnuti odporu oziva,
ale ne na dlouho. Utok byl netspésny a nyni se pozornost gestapa obra-
ci k hotelu Ritz, kde Séfbarman Frank Meier teprve obléka své bilé sako, '
aby privital své hosty. Toho dne uderné oddily nehledaly v Ritzu ztra-
cené kulometciky nebo cleny francouzského hnuti odporu. Vysetrovaly
némecké spiknuti a hotelovy bar, v némz se tehdy odehravalo velké *
mnozstvi Spionaznich akci. Déjiny zkratka doslova prochazely hotelem
Ritz. Snad proto, Ze se v ném kazdy chtél alespon na moment zastavit
a osvézit, coz pro néj plati dodnes.

.‘\ ‘_#
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PLACE VENDOME

Novy, luxusni hotel Ritz byl na namésti Place Vendéme
slavnostné otevren 1. ¢ervna 1898 a okamzité se stal
jakymsi malym vesmirem soudobych hvézd. Tento svét
v8ak obyval jiny druh celebrit. NemanzZelské tanecnice
z kavaren jako Coco Chanel v ném mohly prepsat déji-
ny svétové mody. Americké divky ze stredni tridy jako
Laura Mae Corrigan se mohly stat novymi vévodkyné-
mi, zatimco Zidovsti mladici jako Marcel Proust mohli
proménit svét literatury. Byl to novy svét, ktery vytvo-
Fil syn Svycarského rolnika César Ritz. Plany hotelu
sam nakreslil a podobné jako v pripadé londynského
hotelu Savoy byl novy hotel vysledkem spoluprace Cé-
sara Ritze a $éfkuchare Augusta Escoffiera, ktery vy-
myslel moderni jidlo tak, jak jej zname dnes, a seznamil
verejnost s tzv. ruskou obsluhou, tedy systémem po-
davani jidel po jednotlivych chodech. Hotel ztélesfioval
Ritz{v osobni ndzor na moderni pfepych, a proto stejné
jako vétsina takovych velkych hotell oplyval rfadou dri-
ve nevidanych vymoZenosti, kdy kazda mistnost méla
svou vlastni koupelnu, elektrické osvétleni i telefon.
Jednu z inovaci oviem hotel na poc¢atku postradal a tou
byl hotelovy bar. Chybél mu aZ do dubna 1921, kdy pad-

lo rozhodnuti poskytnout trendu americkych miSenych
napojl naleZity prostor.

Bar vznikl plvodné pod ndzvem Le Café Parisien a byl
pristupny jednak z hotelové haly a jednak z ulice Cam-
bon, coz pozdéji prineslo zménu nazvu na Bar Cambon.
Tento bar oteviral ve dvandct hodin, pri¢emz tou dobou
uz pred nim ¢ekala dlouha fronta lidi, kteri obvykle za-
plnili podnik béhem pouhych péti minut. Zajimavosti je,
Ze Bar Cambon byl na rozdil od jinych pafizskych bard
v americkém stylu az do roku 1936 pravdépodobné je-
dinym mistem, kam mohli jen muzi, protoZe Zenam byl
vstup zakazan. | proto bylo hned naproti v roce 1926
otevreno pro nézné pohlavi Café des Dames, kde César
Ritz pro damy vytvoril nové sluzby, jakymi byl napfi-
klad ¢aj o paté. Toto misto, zprvu otevi‘ené naopak vy-
hradné pro Zeny, se poté postupné vyvinulo v soucasny
Petit Bar hotelu Ritz.

PECLIVY RAKUSAN

V pribéhu let se situace zménila a v baru se zacali spo-
le¢né stykat muzZi a Zeny, nicméné jiZz od roku 1921 v Le
Café Parisien pracoval a neotresitelné vladl Rakusan



Frank Meier, muz s peclivé u€esanou pésinkou upro-
stfed hlavy a silnou osobnosti, ktera si dovedla ziskat
respekt hostl jak svym vystupovanim, tak svymi kok-
tejly. Franka Meiera podobné jako Harryho Craddoc-
ka v Londyné uznavali predevsim kvdli jeho bohatym
barovym zkusSenostem ze Spojenych statl. Zaroven
byl ale také pozdgji oslavovan za aktivni ucast ve fran-
couzském odboji za druhé svétové valky, kdy pomahal
obstaravat falesné doklady Zidovskym host@im hotelu.
Jako jeden z mala barmanl plsobil jak pred barem,
kde vital hosty, doporu¢oval vhodné koktejly a priji-
mal objednavky, tak za barem, kde objednavky zase
vyrizoval a pripravoval hostlim napoje na prani. Frank
Meier vytvoril z baru v Ritzu instituci. Svdj bar Fidil
s neobycejnou prisnosti a dislednosti - barmani mu-
seli kuprikladu vytrepavat lihoviny z lahvi do posledni
kapky. V duchu filozofie Césara Ritze si zkratka potrpél
na detaily, a hlavné na znalosti, coZ jej vedlo ve druhé
poloviné 30. let jednak k publikovani knihy The Artistry
of Mixing Drinks a jednak k zaloZeni francouzské bar-
manské organizace Association des Barmen de Fran-
ce, s ¢imz mu pomohli Rudolf Slavik, Rodolphe Stierli
a Louis Sezia.

Frank Meier pracoval v Ritzu aZ do svého skonu v roce
1947. Za dobu svého plsobeni obsluhoval nespocet
vice i méné slavnych osobnosti, jakymi byli napriklad

A

Rudolph Valentino, Charlie Chaplin, Greta Garbo, Mar-
lene Dietrich, Francis Scott Fitzgerald, Ernest Heming-
way nebo Cole Porter, ktery byl pry schopny stravit
v Utulné, intimni atmosfére hotelového baru az devét
hodin denné. A nesmime zapominat ani na radu némec-
kych dastojnik( v ¢ele s Hermannem Goringem. Zavér
Meierovy profesionalni kariéry byl ale navzdory tomu
poznamenan problémy. Ty bychom mohli popsat jako
potize vyplyvajici z nestandardniho chovani pri penéz-
nim styku se zahrani¢im. Meier totiz umoZrioval né-
kterym hostlim navstévu baru s tim, Ze mu prislusnou
dluznou castku zaslou na jeho privatni konto v Lon-
dyné, aZz se vrati zpét domuU. Tyto praktiky mél udajné
provozovat jiz na pocatku 20. let, kdy Britové nesméli
vyvazet z mater'ské zemé vétsi ¢astky v britskych lib-
rach. Otazkou je, pro¢ se tyto ilegalni penézni trans-
akce staly problémem az s takovym odstupem. Snad
proto, Ze v mezivale¢ném obdobi hosté vskutku platili
a patri¢né problémy vyvstaly az s vale¢nym bésnénim,
kdy lidé méli jednoduse jiné starosti a dluh tak pouze
narGstal. Dluh, ktery nebyl Frank Meier schopen splatit.

0SVOBOZENI RITZU

Legenda pravi, Ze Ernest Hemingway v roce 1944 osvo-
bodil bar v hotelu Ritz od némeckych vojaka tim, Ze vy-
pil 51 suchych martini v radé. Mélo se tak stat v dobg,
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incent Leroux

kdy byla PariZ za druhé svétové jesté okupovana. At
tomu bylo jakkoli, Hemingway vskutku obsadil Ritz
s tim, Ze bar na rue Cambon byl vybran jako shromaz-
disté vSech vysoce postavenych spojeneckych distoj-
nikd, a bezpochyby spiSe osvobozoval vinny sklep nez
samotnou Pariz. Ostatné sam slavny spisovatel to ko-
mentoval. ,Nikdo z nas nikdy nenapiSe ani radek o po-
slednich ¢tyriadvaceti hodinach v deliriu. Kdo se o to
pokusi, je val," nechal se slySet Hemingway.

Vztah mezi Ritzem a spisovatelem nebyl ovSem jen
vztahem baru a oblibeného zdkaznika - tento vztah
skutecné ovlivnil i svétovou literaturu. V srpnu 1957
totiz Charles Ritz predal Hemingwayovi kufr, ve kte-
rém byly papiry, o nichZz si Hemingway myslel, Ze je
ztratil, a které pozdéji vyznamnou mérou prispély k vy-
tvoreni autorovych vzpominek na 20. léta v PafiZi s na-
zvem Pohyblivy svatek.

TrebaZe se prvni navrhy na prejmenovani baru na
pocest svého proslulého patrona zacaly objevovat jiz
v roce 1979, k realizaci této myslenky doslo aZ v roce
1994, kdy se soucasti baru stalo rovnéz velké mnozstvi
starych Hemingwayovych fotografii a dalSich memo-

rabilii. Utulna atmosféra v mistnosti s dfevem obloZe-
nymi sténami, doplnéné koZenymi pohovkami, dodnes
lakd navstévniky stejné silné jako jméno Ernest Hem-
ingway, a tak se nelze divit, Ze se zde ¢asto tvofi fronty
lidi, kteri ¢ekaji na moznost dostat se dovnitr. Nepoma-
ha tomu ani oteviraci doba od ¢tvrtka do soboty, kdy
je bar dostupny od Sesté hodiny vecerni az do dvou
do rana. Podle doporuceni zaméstnancu je vak idealni
zavitat do baru v prvnich dvou hodinach po otevreni,
jinak si s nejvétsi pravdépodobnosti vZdy pockate, nez
se néjaké to misto v baru uvolni.

0d roku 1994 navic bar vede Colin Peter Field, uzna-
vany barman, tvdrce rady novodobych koktejlovych
klasik a autor odbornych knih The Cocktail of the Ritz
Paris a Mixing Drinks, A Simple Story. ,Poprvé jsem
do Ritzu poslal zZadost o zaméstnani, kdyZ mi bylo
osmnact,” podotyka Colin Field. ,Tehdy bych klidné
presunul svou loZnici do baru. A kdyz tak vzpominam,
vlastné jsem v té dobé mél v loZnici skute¢ny bar se
stolickami a lahvemi, ale za boha vam nereknu, jaké
jsem tam délal koktejly.” Trvalo to témér 15 let, nez
se mu sen splnil. Trpélivost se ale vyplatila a on od té
doby, aZ na dobu ctyrleté rekonstrukce hotelu v letech
2012 az 2016, vita pravidelné hosty, kteri prichazeji
nejen na jeho vyhlasené klasiky, jakymi jsou Picasso
Martini, Highland Cream a Serendipity.

PRIJEMNE PREKVAPENI

Pokud budete listovat ve slovniku Britské prekladatel-
ské spolecnosti, pak zajisté narazite na jeden z deseti
nejobtiZznéji preloZitelnych anglickych vyrazd, kterym
je serendipity. Tento termin oznacuje tzv. Stastnou
nahodu ¢i prijemné prekvapeni. Poprvé pojem v da-
ném vyznamu pouZil anglicky politik Horace Walpole.
V dopise datovaném 28. ledna 1754 vysvétloval priteli
baronu Horaci Mannovi sv{j necekany objev, ktery uci-
nil, a odkazoval se na perskou pohadku Tri princové
ze Serendipitu, jejiZz hrdinové v ni dilem nahody, dilem
svou proziravosti objevovali véci, po kterych nepatrali.
ProtozZe se termin zacal pouzivat v sociologii, dostalo
se slovo serendipity i do mnoha dalSich jazykd. V déji-
nach védeckych inovaci ma navic specialni misto, nebot
inovace uvadéné jako priklady serendipity maji dllezi-
tou vlastnost: U¢inili je jedinci, ktefi jsou schopni vidét
mosty tam, kde ostatni vidi diry, a mohou tak spojovat
jednotlivé véci kreativné na zakladé toho, Ze postie-
hnou vyznamné vazby. Za typicky priklad serendipity
se povazuje napriklad to, jak Alexander Fleming v roce
1928 objevil penicilin.

»Pokud je koktejl forma uméni a pokud je vyroba koktej-
L& uménim, pak se samozi‘ejmé snazim néco sdélit,” vy-



svétluje Colin Field. Koktejl Serendipity se v jeho hlavé
zrodil 31. prosince 1994, kdyz jej pravidelny host baru
a milovnik kubanskych doutnik& Jean-Louis Constan-
za pozadal, aby mu namichal néco s bylinkami, co by
sedélo k jeho doutniku. Field se proto rozhodl smichat
calvados, ¢erstvou matu, $tavu z normandskych jablek,
trochu cukru a Sampaniské. Nacez hned po ochutnani
pry Constanza s Usmévem prohlasil: ,Serendipity!"

JAni jsem nevédél, co to znamena,” svéfil se pozdéji
Field. ,Rekl mi to a zdalo se mi, Ze je to perfektni nazev
pro napoj. Nékdy mi trva az tri tydny, nez vymyslim
nazev pro koktejl.”

A jak vlastné tento oblibeny koktejl Johnnyho Deppa
chutna? Serendipity je jemné perlivy, lehky, osvéZujici
a velmi snadno se rozprostira napri¢ hrdlem. Je to pocta
regionu Normandie, jenZ byl sice vymezen jako apelacni
oblast pro vyrobu calvadosu aZ v roce 1942, tradi¢né se
v ném ale jiZ po staleti vyrabél jable¢ny most, cidre i ona
starena jablecna brandy. ,KdyZ k napoji privonite, citite
vini jablek, ale také vini zemé. Je to Francie ve sklenici,
je to sama mistni produkce a to nejlepsi, co Francie nabi-
zi," uzavira svij popis koktejlu Colin Field.
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SERENDIPITY

40 ml calvadosu Roger Groult Réserve 3 y.o.

40 ml stavy z normandskych jablek

1 barova lZice svétlého cukru

1 snitka Cerstvé maty

dolit Sampanské Henri Giraud Esprit Natur Brut

Postup: Vezméte vychlazenou sklenici a dejte do ni
cukr a prelomenou snitku maty. Poté davkujte calva-
dos a jablec¢nou stavu. Pridejte led a jemné promichej-
te. Dolijte suché Sampariské a znovu promichejte. Do-
plite led, je-li potFeba, a servirujte s matou, pripadné
s bilou orchideji, ktera predstavuje zavérec¢nou tecku
a eleganci koktejlu.

@3 YouTube : Meet Colin Field Bartender at the Bar Hemingway (2:12)

@ VYouTube : Serendipity Cocktail by Colin Field @ Hemingway Bar (3:55)
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MATUSALEM

A JEHO KUBANSKE
DEDICTVI

Text: Tomas Mozr, foto: archiv znacky Matusalem

Rozmanitost rumu zdanlivé nezna mezi, nebot co region, to jina chut,
jiné pristupy a jina kultura. Navzdory oné spleti moznosti je vSak mozné
objevit i takové ikony, které v sobé nesou skutecné dédictvi urcité etapy
rumové historie. Jednou z nich je znac¢ka Matusalem, jejiz koreny sahaji
k inovaci stareni rumu za pomoci systému solera. Je to epicky pribéh
Matusalemu, ktery odolal ¢asu i neprizni osudu - pribéh, na jehoz poza-
di od pocatkl na Kubé az po soucasnost v Dominikanské republice lze
sledovat déjiny rumu i to, jak jedna chut mlzZe pretrvat 150 let.
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RUMOVA SUPERVELMOC

Nazev Kuba pochazi z tainského terminu cubao, jimz se
oznacovala Urodna plda. A dozajista se v tomto ohledu
mistni kmeny Tainl nemylily, coZ se potvrdilo zejmé-
na v 19. stoleti. Zatimco totiz v 17. stoleti dominoval
v otdzce kultivace cukrové trtiny Barbados, v 18. sto-
leti to uz byla Jamajka a o stoleti pozdéji pravé Kuba.
Ta sice méla pomalejsi start, ale o to vyraznéjsi byl jeji
vzestup, jakmile dostala prilezitost. Pozvolny rozmach
rumu na Kubé se vaze ke Spanélskym obavam, Ze novy
destilat bude prilis konkurovat sherry a brandy, a tak
byl 8. ¢ervna 1693 prijat kralovsky dekret, ktery ve své
podstaté zakazoval vyrobu rumu, coz vedlo k rozvoji
pokoutného destilovani tzv. aguardiente de cafa a vy-
hradné lokalni konzumaci. Prvni pfilezitost ke zméné
prisla koncem 18. stoleti, kdy Spanélské Urady zacaly
postupné rusit sankce uvalené na vyrobu rumu v Ka-
ribiku. PlantaZe na Kubé, v Portoriku, ve Venezuele ¢i
Dominikanské republice navic tézily z rady svétovych
i regionalnich udalosti. Byla to napriklad americka val-
ka za nezavislost a jeji dlsledky, které omezily obchod
mezi Spojenymi staty a Britanii, nebo revoluce na Haiti,
ktera naopak do zna¢né miry omezila francouzské za-
jmy v regionu a inspirovala mnoho tamnich osadnik(
k emigraci, mimo jiné i na Kubu, kam ¢astokrat zamiri-
li i se svym destila¢nim zarizenim. KdyZ se poté mezi

lety 1789 a 1817 vyrazné zménila opatreni tykajici se
kubanského obchodu s cizimi mocnostmi, otevielo se
diky nardstu produkce cukru rovnéz vice moznosti pro
rozvoj destilace rumu. V roce 1830 byla Kuba nejvét-
§im producentem cukru na svété a do konce 19. stoleti
pak i pfednim svétovym vyrobcem rumu.

Cesta na vrchol byla v pripadé kubanského rumu le-
movana Fadou politickych udalosti, ale i ¢etnymi tech-
nologickymi vynalezy. Za jednoho z inovatord, diky je-
jichZ plsobeni se kvalita rumu vyrazné zlepsila, byva
povazovan katalansky pristéhovalec don Facundo
Bacardi Masso, ktery za pomoci svého bratra odkoupil
od anglického obchodnika Johna Nunese v roce 1862
palirnu v Santiagu de Cuba. Nicméné byla to uz prv-
ni dekada 19. stoleti, kdy se zacaly projevovat vyrobni
rozdily mezi aguardiente de cafa a rumem. Za vskut-
ku prvniho vyznamného prikopnika v oboru bychom
tak na Kubé mohli povazovat spiSe majitele plantaze
cukrové trtiny a mlynu v oblasti Santa Elena jménem
Pedro Diago. Ten zacal tim, Ze v roce 1818 dovezl na
Kubu parni stroj a rozvinul vyrobu cukru. V jeho hlavé
se dale zrodila myslenka nechat zrat palenku, kterou
vyrabél ve svém lihovaru. Neukladal ji ale do sudd, ny-
brz do dzband, které zakopaval do zemé. Ostatné pra-
vé dlraz na proces zrani byl zprvu tim, co odliSovalo
$panélsky zplsob vyroby od toho francouzského, ktery
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naopak kladl ddraz na vstupni surovinu. Francouzi po-
uzivali Cerstvou $tavu z cukrové trtiny, zatimco Spanél-
§ti vyrobci v Karibiku davali prednost melase. Diago
v8ak nebyl sam, kdo se snaZil o vylepSeni produkce.
V té dobé byla jiZz v Karibiku velmi dobre zndma filtra-
ce Cerstvého destilatu pres aktivni uhli, coZ byl objev
Johanna Tobiase Lowitze, némeckého chemika, ktery
prijal pozici na akademii véd v Petrohradu a uz v roce
1785 publikoval vysledky svych vyzkumd. V roce 1820
Fernando di Arritola zdokonalil destila¢ni kotel period-
ické destilace a utekl konkurenci. V poloviné 19. stoleti
pak Kubu dostihly destila¢ni kolony. Rum zménily k ne-
poznani - stal se susSim a leh¢im. Ve stejné dobé se
také uplatriuje vynalez francouzského chemika Louise
Charlese Derosne na cisténi Stavy z cukrové trtiny. To
vée vedlo k témér vodojasnému jemnému kubanské-
mu rumu s jeho typickymi stribFitymi odlesky. Nelze
se proto divit, Ze v 60. letech 19. stoleti bylo Udajné
mozné na Kubé najit 1 365 paliren, jejichZ export ¢inil
v priméru kolem dvaceti miliond litrd ro¢né.

Vérnost Kuby Spanélské koruné byla v dobé rozpada-
jiciho se kolonialniho impéria povazovana za doslova
prislove¢nou a zaslouZila se o hrdé oznaceni ,siempre
leal Cuba" neboli ,,vzdy vérna Kuba"“. Rostouci bohatstvi
hornich vrstev ovSem i zde vyvolavalo snahy o ziskani
nezavislosti, a tak se nasledujici dekady nesly ve zna-

meni boju. Na jejich konci se sice Kuba oprostila od vlivu
Spanélska, dostala se vak do americké sféry vlivu. Na
druhou stranu je nutné pripustit, Ze postupné investice
ze Spojenych statl proudici do infrastruktury a dalSich
odvétvi pomohly konsolidovat malé producenty ve velké
primyslové vyrobce. Navzdory bojiim a rlznym politic-
kym zvratdm se tak kubanskému rumu v tomto obdobi
velmi darilo. O tom svéddi i fakt, Ze se objevil nespocet
novych rumd, mezi nimiz nechybél ani Matusalem.

KONAK MEZI RUMY

Znacku Matusalem zalozily v Santiagu de Cuba v roce
1872 dvé rodiny, které emigrovaly ze Spanélska, aby na
Kubé naplnily svij sen o lep$im Zivotu. V té dobé bylo
Santiago de Cuba jakymsi Silicon Valley kubanského
podnikani a zrovna zde v ulici Enramadas zapocala spo-
luprace, jejimz vysledkem bylo vytvoreni mimoradného
rumu. U zrodu Matusalemu stali predevsim bratri Ben-
jamin a Eduardo Campovi, kteri se spolecné s pritelem
Evaristem Alvarezem rozhodli vytvorit nadéasovy rum
s chuti, ktera nepodléha pomijivym trend&m. Pro svou
velmi komplexni chut' a sametovou jemnost brzy vesel
ve zndmost jako ,kofiak mezi rumy"“. Tomu napomohl
i napadity slogan ,Esto es mas viejo que Matusalem"
neboli ,Je stardi neZ Metuzalém", coZ v roce 1924 vedlo



k registrovani obchodni znacky Ron Matusalem odkazu-
jici na biblickou postavu Metuzaléma, ktery udajné Zil
969 let. Tajemstvim unikatni chuti rumu Matusalem se
stalo vyuZiti systému solera, typického pro vyrobu jem-
nych brandy a sherry. Pro vyrobu rumu ho poprvé pouzi-
la pravé znacka Matusalem. Dynamické zrani v systému
solera umoZznilo produkovat jemnéjsi a chutové bohatsi
rum, jenz byl zahy vyhledavan natolik, Ze ve 20. a 30. le-
tech dvacatého stoleti mél Matusalem dokonce az 50%
podil na trhu s kubanskym rumem. Spojeni mezi rodina-
mi navic zpecetilo manzelstvi, do néhoz vstoupili Eduar-
do Camp Vilardebd a Justina Alvarez Lefebre. Vlagtovka,
kterou ma Matusalem v logu od roku 1888, tudiz moh-
la s klidem stoupat k nebesdm, stejné jako to délaly
vlastovky pobliZ jejich skladu v Santiagu de Cuba. Volba
vlastovky pritom nebyla nahodna - reprezentovala totiz
jisté vymezeni se vUci nejvétsi konkurenci, ktera naopak
meéla ve znaku netopyra.

ZENAV POZADI

Zatimco barova kultura ve Spojenych statech s prijetim
prohibi¢nich opatrfeni skomirala, kubanska barova scé-
na byla v plném rozkvétu, coZ se odrazilo i na podobé
Havany, ktera se proménila v mésto plné vecirkd, kde
lidé mohli vyrazit do kasina ¢i nékterého z vyhlasenych

bar(, jakymi byly kuprikladu El Floridita, Sloppy Joe's,
Rialto Cafe, Neptuna, Gold Dollar, Busy Bee apod. VZdyt
jen mezi lety 1916 a 1926 se pocet americkych turistd
doslova zdvojnasobil az na zavratnych 90 000 navstév-
nikd. A ti v8ichni smérovali bud lodi, ¢ nové ziizenou
leteckou linkou do nablyskané ,Parize Karibiku®, jak se
tehdy Havané prezdivalo. O vyspélosti lokalni barové
scény rovnéz vypovida i vznik barmanské organizace
s nazvem El Club de Cantineros de la Républica de
Cuba, ktera zapocala svou Cinnost 28. kvétna 1924. Kro-
mé vzajemné profesionalni podpory mezi ¢leny organi-
zace nabizela i moZnost vyuky anglictiny, tolik nezbytné
pro komunikaci s americkymi hosty, nebo intenzivni
barmansky kurz zahrnujici az 200 koktejld. V ramci pro-
pagace navic byli do Havany kaZdoro¢né zvani na spo-
le¢né setkani barmani z celého svéta. Diky tomu také
7. Fijen pozdéji vstoupil do povédomi jako El Dia del
Cantinero. Organizace v8ak na sebe nenechala dlouho
¢ekat ani s vydanim odborného manualu, ackoli dodnes
velmi slavny titul El Arte de los Cantineros vysel az
koncem ctyricatych let minulého stoleti. Jeho vydani
ovéem v roce 1942 predchazela jind zajimava publika-
ce s nazvem El libro de las buenas bebidas. Obsequito
de los productos Camp a sus amigos y favorecedores,
ktera vysla pod zastitou znacky Matusalem. Téhoz roku

se za Claudia Alvareze Soriana, ktery se na pr‘ani otce
pridal ke spole¢nosti Alvarez Camp & Cia S. en C., vdala
vyjimeéna Zena Carmen Delfina Salazar Sanchez. Byla
to totiz pravé ona, kdo Udajné udrzel myslenku na za-
chranu znacky po revoluc¢nich udalostech z 50. let minu-
ého stoleti. To ale jesté ponékud predbihdme.

Jakmile se do Fizeni spole¢nosti zapojil Alvarez Sori-
ano, zacala pro palirnu nova éra. Alvarezovy moderni
vize, jak vést byznys, se vSak ne vzdy shodovaly s tim,
co si pral jeho otec. ,Mdj muZ chtél podporit reklamu,
zatimco jeho otec o to nemél zajem," vzpominala poz-
déji Carmen Salazar, kdyZ béhem rozhovord pomahala
s dopliiovanim obrazu rodinné i firemni historie pro
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knihu La Historia de la Golondrina, ktera vysla pfi pfi-
lezitosti 150 let od zaloZeni znacky. Navzdory rozdil-
nym obchodnim piedstavam k sobé ale méli otec se
synem velmi blizko a Uzasné pry spolu fungovali. To
se projevilo i pfi rozsirovani spole¢nosti, kdy se v roce
1950 transformovala ze spolec¢nosti s Uzkou skupinou
vlastnikd ve verejnou spole¢nost podilnikd. K majorit-
nimu drziteli podild, kterym nadale z@stal Claudio Al-
varez Lefebre, se vedle jeho syna pridali jeSté Eduardo
Camp Vilardebo a Benjamin Camp, jenz mél ale pouze
maly podil, a tedy i malé rozhodovaci pravo, pokud jde
o vedeni firmy.

Na prelomu 40. a 50. let obecné panovaly vrelé, pra-
telské vztahy dokonce i mezi konkurenci. Carmen Sala-
zar to dokladala historkou, Ze ,Daniel Bacardi, jeji muz
Claudio Alvarez Soriano a Paco Rovira z Ron Castillo
chodili spole¢né na drink, kdykoliv se ndhodou ocitli ve
stejny ¢as v Havané. Byli sice konkurenti, ale véem se
darilo velmi dobre, a kdyz prislo na objednavku piti...,
kazdy si vybral to své." V poloving 50. let ale Matusa-
lem postihla hned dvojita tragédie. Nejprve zemrel
Claudio Alvarez Lefebre a o devét mésicll pozdéji jej

nasledoval jeho syn. Carmen Salazar se tak zCistajasna
ocitla v povazlivé situaci, kdy nejenze zlstala jako vdo-
va sama se Ctyrmi détmi, ale také firma byla nahle bez
vedeni. Jeji tchyné Maria Soriano Gil navrhovala, aby
se vSeho ujal Gerardo Abascal, ktery si vzal sestru Car-
menina manZzela. V letech predchazejicich revoluci, v je-
jimz ¢ele stanul Fidel Castro, pak hral Matusalem nada-
le vyznamnou roli, coZz deklaruje napriklad skutecnost,
Ze tato znacka byla jednim ze sponzor( karnevalovych
oslav v Santiagu. Témér nikdo nevéril v Uspéch revo-
luce, a presto prisel. V 60. letech byla firma zkonfisko-
vana Castrovym rezimem a vyroba ukoncena, tiebaZe
se nova kubanska vlada velmi usilovné snazila vyrobni
recepturu ziskat. Ta ale byla rodinnym tajemstvim: ,Re-
cepturu vlastnili Eduardo Camp Vilardebé a m{j tchan,
ale tim, kdo rum opravdu vyrabél, byl predevsim mj
tchan a po ném muj manzel. Pfed svou smrti se o tajem-
stvi receptury podélil jen se svou sestrou Luisou a se
mnou. StreZil ji s nejvétsi peclivosti a nechtél, aby k ni
mél pristup kdokoliv mimo rodinu. Kdyz manzel zemrel,
ja odjela s détmi na Floridu a Luisa zlstala na Kubg,
dokud ndam podnik nevzali. Nikdy nedala navod na pri-
pravu nikomu, kdo by nebyl z rodiny. | diky tomu prezila
receptura aZ dodnes,” komentovala kritické okamziky
Carmen Salazar, ktera se nakonec dozila 101 let.

NOVE PERSPEKTIVY

S odstupem nékolika desetileti a po usilovnych snahach
ze strany jinych ¢lenl rodiny o znovuoZiveni znacky Ma-
tusalem, kterd v té dobé existovala v nékterych zemich
téZ pod oznacenim Matusa, obnovil produkci az praprav-
nuk zakladatele Claudio Alvarez Salazar. Ten se v 90. le-
tech vzdal Uspésné lékarské praxe ve Spojenych statech
a rozhodl se nasledovat odkaz, ktery se jeho matka Car-
men Salazar snazila udrzovat jiz od jeho osmi let, kdy
museli opustit Kubu. S vyrobou podle plvodni kuban-
ské receptury zacal v Dominikanské republice na misté,
které ma podobné mikroklima jako Santiago de Cuba.
V soucasnosti na vyrobu v Monte Plata dohlizi jako mas-
ter blender Cynthia Vargas, ktera je jednou z mala Zen
v oboru, kterd takovouto pozici zastava. Od roku 2010
navic v ¢ele jiZ nestoji Claudio Alvarez Salazar, ale jeho
syn, ktery reprezentuje jiz patou generaci rodiny.

V leto3nim roce, tedy o plldruhého stoleti pozdéji, po-
kracuje Ron Matusalem v psani nové kapitoly. Pri pri-
leZitosti oslav vyznamného jubilea znacky tak byl na-
priklad v prvnim fijnovém tydnu otevi'en v Barceloné
prostor Casa Matusalem, kde mohli pritomni navstévni-
ci z celého svéta pod vedenim Claudia Alvareze ze ¢tvrté
generace zakladatelské rodiny odhalit tajemstvi tohoto
nad¢asového rumu. ,Matusalem je pro nas mnohem
vic nez jen znacka. Je to DNA, ktera nam koluje v krvi
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a tvori sou¢ast nadeho osudu,” uvedl Alvarez, ktery
spatfuje budoucnost v tradi¢nich prioritach spole¢nosti,
jimiZ jsou ddiraz na kvalitu, peélivost a odhodlani.

Jednalo se o stylovou oslavu, jejiz soucasti bylo i oficial-
ni predstaveni knihy La Historia de la Golondrina, ktera
vypravi o historii a odolnosti spole¢nosti. Sou¢asti této
udalosti, ktera probihala v rdmci udileni cen The World's
50 Best Bars v Barceloné, bylo také uvedeni vyjimecné
limitované edice Matusalem Sublime, a to vcetné ochut-
navky. Tato edice, Citajici 450 lahvi, symbolizuje nezapo-
menutelné pribéhy poslednich sto padesati let. | proto ji
z rodinné sbirky osobné vybirali jak otec Claudio Alvarez
Salazar, tak syn Claudio Renaud Alvarez. Vysledkem je
exkluzivni blend, ktery se sklada z rum0 zrajicich 20 let
v systému solera tvor'eném sudy po bourbonu a ze sin-
gle cask rumu zrajiciho v sudech po sherry po dobu
10 let. To vSe je uloZeno do ru¢né vyrabénych lahvi od
spolec¢nosti Vista Alegre. Pritomni hosté se mohli nechat
unést vani plnou suseného ovoce, vanilky a ¢erného ry-
bizu, zatimco si uZivali jeho bohatou chut, v nizZ do po-
predi vystupuji tony karamelu, ¢erveného ovoce a kakaa.
| po 150 letech tak ma Matusalem ¢&im prekvapovat.
Je to znacka, kterd je soucasti historie Kuby a je jejim
svédkem, ackoli dnes tato spole¢nost vyrabi své rumy
v Dominikanské republice. Presto stale zlstava vérna
svému odkazu a je tim slavnym ,koriakem mezi rumy".

GRAN RESERVA 15

Vyrabi se podle plvodni receptury z roku 1872 a jed-
na se o smés rumd rlizného stari, z nichZ nékteré pro-
chazely systémem solera po dobu patnacti let. Rum
zraje v lehce vypalenych sudech z amerického dubu,
v nichZ byl pfed tim uloZen bourbon. Tento rum, jenz
pr‘ed blendovanim odpociva po dobu 48 hodin, vynika
velmi komplexni chuti a sametovou jemnosti. Zatim-
co ve vini vystupuji do popredi tony skofice, vanilka,
mlécna Cokolada, melasa a Svestky, sucha a dlouho-
trvajici chut prinasi tony orechd, vanilky, kavy, kara-
melu, muskatového origku a dreva.

GRAN RESERVA 23

Matusalem Gran Reserva 23 je poctou rodinné tradici.
Primérna délka zrani tohoto rumu je dvacet tfi let. Zrani
probihd v systému solera, jenz se sklada z lehce vypa-
lenych sud( z amerického bilého dubu, v nichZ predtim
zral bourbon. Patri¢né stari rumu se zakonité odrazi i na
jeho charakteru, kdy se ve vini objevuji prazené man-
dle, med, muskatovy orisek, kava, banan ¢i ananas. Jeho
sucha chut posléze nabizi rafinovanou korenitou kombi-
naci vanilky, karamelu, melasy, tabaku a dreva. To vse
se hezky rozvine napfiklad ve spojeni se syrem gruyere,
hruskami, citrénovou travou nebo mlé¢nou ¢okoladou. m
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VICE NEZ VERMUT

Text: Tomag Mozr, foto: archiv Gruppo Campari

Napad pridat do vina rtzné bylinky a koreni je skoro stejné stary jako
vino samo. Cinzano je ovSem italska ikona, ktera se dostala na svéto-
vou uroven nejen diky velkému odhodlani zakladatelt znacky, bratru
Giovanniho Giacoma a Carla Stefana, ale také diky inovacim v reklamé
i vyrobé. Kazda kapka vermutu ¢i Sumivého vina Cinzano je tak prosy-
cena usilim, které odrazi vice nez dvé stoleti snahy dosahnout té nejlep-
§i kvality a chuti.
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Cinzano patfi k nejbéznéjsim pripitkd, a ackoli si vétsi-
na z nas hned vybavi vychlazeny sladky bianco vermut
s platkem citronu, zdaleka to neni to jediné, co mlZeme
od této znacky ocekavat. Pribéh Cinzana se zacina psat
ve druhé poloviné 18. stoleti, nicméné predpoklady pro
jeho Uspéch se formovaly jiz o sto let drive. Prispély
k tomu zamorské objevy, kolonizace vzdalenych koutd
svéta i tzv. mala doba ledova a s ni Spatna Uroda vina.
Potreba fortifikovat vino, aby se zamezilo jeho znehod-
noceni pri prepravé na dlouhé vzdalenosti, byla kli¢o-
va. Za dalsi z podminek pro vytvoreni vermutu bychom
pak mohli povazovat rovnéz lepsi dostupnost vétsiho
mnozZstvi kofeni.

Budeme-li hledat nejstarsi prameny vermutu, pak se
musime vydat do Turina. Tim prvnim, kdo v moderni
dobé obohatil vino o alkohol, cukr a smés bylin a kofeni,
v8ak nebyli bratfi Cinzanovi, nybrz Antonio Benedetto
Carpano. Ten v roce 1786 prisel s prodejem svého elixi-
ru, ktery navazoval na dobové eseje o priznivych ucin-
cich popijeni Fimského napoje znamého jako absinthi-
atum vinum, jenZz vznika pridanim pelyriku pravého
(Artemisia absinthium) do vina. A zrovna pelynék jako
zdkladni bylina propQjcil nasledné i jméno vermut vy-
slednému napoji, protoZze ,wermut” je némecky vyraz
pro tuto bylinu. Vermut z lehkého bilého vina, jemuz
Carpano véril, Ze bude mit zejména u dam vétsi uspéch
neZ mistni tradi¢ni vina, se tak zakratko stal natolik
populdrnim, Ze pry Carpano musel ve svém obchodé
upravit oteviraci dobu s tim, ze zavedl| celodenni pro-
voz a jeho obchod vital zdkazniky ve dne i v noci.

O tom, Ze v pripadé infuzovaného vina neslo o nikterak
neznamou myslenku, svédci celd rada dél. Prikladem
budiZ Tuscan Oenology, v némz italsky spisovatel Gi-

ovanni Cosimo Villifranchi popsal v roce 1773 blaho-
darné acinky vina infuzovaného pelyrikem, které nalezl
v prirodopisnych spisech Naturalis Historia od rim-
ského autora Plinia starsiho. Stejné tak historie lehce
predchazi slavné bratry zakladatele, kdyZ mtZzeme na-
jit zminku z roku 1707, podle niZ se Giovanni Cinzano
stal ¢lenem cechu cukrar a palirnikd poté, co ziskal
od savojského vévody licenci s tim, Ze mlZe za Ucelem
prodeje v Turiné vyrabét brandy a rtzné cordialy ve
své vesnici Pecetto, lezici jihovychodné od Turina.

Navzdory tomu sahaji pocatky spolecnosti Cinzano
k roku 1757, a to konkrétné k udalosti, kdy byli Carlo
Stefano a Giovanni Giacomo jmenovani ¢leny turinské-
ho sdruzeni Universita de Maestri Aquavitai e Confetti-
eri. Toto prestizni ¢lenstvi bylo uznanim prosperujici-
mu cukrarskému obchodu Carla Stefana, do kterého
dodaval Giovanni Giacomo zemédélské produkty z ro-
dinnych pozemkad, leZicich v sousednim kraji Pecetto.
Cukrarstvi tehdy spocivalo v uméni zpracovavat a vy-
uzivat cukr, z velké casti ke konzervovani a Upravé
rtiznych druhd ovoce. Pokud byste vesli do obchodu
bratrt Cinzanovych ve druhé poloviné 18. stoleti, nasli
byste tam nejen rlizné druhy ovoce v cukru, pralinek,
bonbdnd a dalsich cukrovinek, ale také dZzemy, marme-
lady a Zelatiny, a predevsim sirupy, rizové oleje a liké-
ry, které byly v té dobé velmi zadané. Pravé v téchto
letech bratfi jako cukrari a lihovarnici experimentova-
li s recepty na slazeni a ochucovani vin, coZz nakonec
vedlo k vytvoreni jejich vlastniho vermutu. Nejprve to
zkusili s aromatickymi rostlinami z italskych Alp. Pou-
Zili pelynék, majoranku, tymian, hi‘ebicek, skofici, kdru
z citrus(, horec, koriandr, jalovec, muskatovy orisek,
a jesté dalsi koreni a bylinky. Celkem jich bylo na pétat-



Ficet. Jako prvni vytvofili ¢erveny vermut (vermut
rosso) a aZ poté pridel na fadu bily vermut, ktery u
nesl jejich jméno Cinzano Bianco.

V roce 1776 se navic bratfi mohli pochlubit dokonce
tim, Ze se stali dodavateli specialit na savojsky kralov-
sky dvar. Jejich obchod, situovany na prestizni adrese
Via Dora Grossa 18 (dnesni ulice Via Garibaldi), tedy
v samém centru spole¢enského déni v Turinég, se tak
k. Novy napoj zachutnal a oblibila si jej Slechta i stred-
ni vrstvy. Velkym pfiznivcem Cinzana byl podle veho
také legendarni milovnik Giacomo Casanova, ktery na
néj pry nedal dopustit a propagoval jej i za hranicemi
Italie. Postupem ¢asu se zacalo vyrabét vice vermutd
znacky Cinzano, z nichZ kazdy ma svou autentickou
chut vérnou definici vermutu jako fortifikovaného vina
italského plvodu, které vznika pridanim alkoholu, cuk-
ru a bylinného maceratu tak, aby se celkovy obsah al-
koholu pohyboval v rozmezi 15-18 %, pri¢emzZ nezbyt-
nou prisadou je pelynék pravy.

SUMIVA INOVACE

Postup vyroby vyhlasenych vermutl Cinzano se pre-
daval z generace na generaci. Po bratrech zaklada-
telich prevzal rodinny podnik dalsi ¢len rodiny Carlo
Giuseppe a po ném to byl Francesco ., ktery udajné
v roce 1817 otevrel v Turiné prvni oficialni provozov-
nu. V té dobé se jiZz rodinny podnik tésil obrovskému
Uspéchu, na ktery od roku 1830 navazal zejména
Francesco Cinzano Il., jemuz se diky osobnimu zapalu
a velmi otevi'enému pristupu v otdzce inovaci poda-
rilo pozvednout znacku o nékolik Urovni vyse. | proto
je povazovan za kli¢ovou postavu v déjinach znacky
Cinzano. Jestli to byl savojsky kral, kdo pobidl své do-
davatele k dalSim vinarskych experimentiim a vytvo-
feni italské alternativy francouzského Sampariského,
nebo to byla vlastni iniciativa, s niZ prisel Francesco
Cinzano, se uZ téZko dozvime. Faktem ale zUstava, Ze
Francesco Il. pokracoval v experimentech a ty daly
v poloviné 19. stoleti vzniknout Sumivym vinm znac-
ky Cinzano. Centrem vyroby se stala oblast Santa Vi-
ttoria d'Alba, kterou si synové Francesca Il., Enrico
a Emiliano, pronajali od kralovského dvora.

Kdyz v roce 1868, kratce po opétovném jmenovani
oficialnim dodavatelem kralovského dvora, zemfrel
Francesco Il., chopil se vedeni podniku jeho syn Enri-
co. Zalozil spole¢nost Francesco Cinzano & Compag-
nia a rozhodl se ukoncit cukrarskou vyrobu a zamérit
se predevsim na Uspésny vermut. Rodinny podnik se
zacal ménit z malého kramku a manufakturni dilny
v prdmyslového giganta. Cinzano rychle dobyvalo

dalsi trhy a zacalo se vyvazet do Argentiny, Brazilie,
Spojenych statd a dalsich zemi. V roce 1884 predsta-
vila spolecnost i zcela nové baleni produktu - zmizely
ru¢né psané etikety a nahradily je modernéjsi tisté-
né. Koncem 19. stoleti tak bylo Cinzano jiz globalni
znackou, ktera energicky vstupovala do 20. stoleti.
V rdmci rozvoje reklamni strategie zacala vyuzivat
nova média a techniky, které tato doba nabizela - od
plakatl a pohlednic az po reklamy v novinach nebo
praci s umélci a ilustratory.

CIN CIN

Reklamni Usili a propracovanéjsi propagace spole¢nos-
ti se stupriovaly i v prvnich dekadach 20. stoleti, kdy
napriklad Cinzano jako prvni znacka pouzila v roce
1911 pro svou reklamu letadla. O ¢trnact let pozdéji
spole¢nost predstavila nové, modro-¢ervené logo. Cer-
vena symbolizuje vasen, hrdost a temperament, zatim-
co modra je znakem pro vznesSenost, tradici a hloubku
Stredozemniho more. Obé barvy spolec¢né na typické
obdélnikové etiketé, na niz zlstaval heraldicky znak
spolecné s napisem Cinzano vyvedenym verzalka-
mi a s vyrazné vétsim pismenem Z, pak reprezentuji
italsky charakter. Rozdéleni barev diagonalni primkou
zase odkazuje na rostouci Uspéch spolecnosti.
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V pribéhu druhé svétové valky se niCivé bombardo-
vani nevyhnulo ani vyrobnim prostortim, nastésti se
vSak valecné bésnéni vyhnulo sklepdm v Santa Vit-
toria d'Alba, v nichZ bylo uloZeno vice nez milion lah-
vi. Majitelé je totiz nechali proziravé zazdit, aby ne-
jen zlstaly nedotcené nalety, ale také byly chranéné
pred nenasytnyma rukama némeckych vojakl. Tento
pribéh dokonce inspiroval amerického spisovatele
Roberta Crichtona k napsani romanu Tajemstvi Santa
Vittorie, podle kterého byl také natocen stejnojmenny
film, v némz v hlavnich rolich zazarili Anthony Quinn,
Anna Magnani a Virna Lisi. Ostatné 60. a 70. léta byla
pro Cinzano obdobim, kdy vznikla i celd Fada nezapo-
vizni reklamy s Leonardem Rossiterem a Joan Collins,
které byly hodnocené jako jedny z nejlepsich reklam
vSech dob, a nelze zapomenout ani na znélky s Ritou
Pavone, kde se objevil popévek Cin Cin, jenZ se od té
doby v Italii, a nejen v ni, pouziva jako pripitek.

PRO CHVILE SPECIALNI

Cinzano zUlstalo rodinnym podnikem az do roku 1985,
pricemz o ¢trnact let pozdéji se stalo soucasti spolec-
nosti Gruppo Campari, ktera od té doby dba na posi-
leni této tradi¢ni znacky, jejiz portfolio zahrnuje jak
italskd Sumiva vina, tak predevsim vermuty, jejichZz
zakladem vZdy bylo kvalitni italské vino, alkohol, by-
linny macerat a cukr.

Ani v novém tisicileti v8ak znacka Cinzano nezahali.
V roce 2014 vznikla nova rada vermutd s oznacenim
1757, ktera je inspirovana historickymi recepty rodiny
Cinzanovych. Po tfech letech pak navic ziskavaji novy
vzhled Sumiva vina spolecnosti, kdy dochazi k prepra-
covani etiket, baleni i identity znacky. Vysledkem je
novy, modernéjSi a atraktivnéjsi design. | po 265 le-
tech tedy zlstava Cinzano celosvétovym symbolem
italské vyjimecnosti, coz je patrné z kazdého jejiho
produktu.

CINZANO BIANCO

Jedna se o svétle zluty vermut s plnym télem a jem-
nou vani. Cinzano Bianco je sladké a mimoradné
vSestranné, coz z néj déla nejoblibenéjsi vermut Cin-
zano. Ve vlni se projevuje smés bilé broskve a kvé-
t0, okorenéna Cerstvou majorankou a pozdéjsimi tony
¢erstvého tymianu. Sladka chut prekypuje ovocnym
charakterem, doplnénym o nadech vanilkovych lusk
a skorice, coz v Ustech vytvari prijemny, dlouhotrva-
jici horkosladky pocit. Cinzano Bianco je vhodné jak
pro tradi¢ni popijeni s platkem citronu, tak pro vyuziti
v koktejlech, kdy za pozornost stoji napriklad Cinza-

CINZANO

BIANCO

L Cinzano

¢ famosa
,- per 1 suoi
Vermouth

acisis o e
A o 7.

no Rosé, které ve sklenici plné ledu kombinuje 1 dil
Cinzano Bianco s 2 dily rGzového toniku Fever Tree
s prichuti malin a rebarbory. Obsah alkoholu tohoto
vermutu ¢ini 15 %.

CINZANO EXTRA DRY

Tento jemné dochuceny, extra suchy vermut o sile
18 % je skvély samotny i jako zaklad do mnoha su-
chych koktejld. Jeho svézi viné a prijemna bylinna
chut' skvéle vynikne pri spojeni s klasickym tonikem
a platkem okurky v poméru 1 : 2.

CINZANO ROSSO

Je vlibec prvnim vermutem znacky Cinzano, jehoZ jan-
tarova barva a bohata chut bylin a koreni reprezentu;ji
prestiz a kvalitu spole¢nosti. Obzvlasté jeho jemné
sladka chut, ktera se rozviji do korenéné a komplexni
horkosti, doplnéné v zavéru bylinnym podténem pe-
lyriku, se hodi k vyuZiti pro pripravu koktejld, jakym je
tfeba Cinzano Ginger, v némz se opét v poméru 1 : 2
snoubi 6 cl Cinzano Rosso s 12 cl zazvorové limonady
od znacky Fever Tree, kterou podtrhnou cerstvy za-
zvor a platek citronu.



CINZANO 1757 VERMOUTH
DI TORINO ROSSO

Jde o prémiovy vermut s charakteristickym sladkym,
plnym télem, ktery je nedilnou soucasti koktejld, jako
jsou Negroni nebo Manhattan. V jeho vini dominuji
korenéné tony, po nichZz nasleduje susené ovoce, ze-
jména fiky, dokonale ladici s vini dreva, vanilky a visni.
Pocatecni chut tohoto vermutu je kulata, mirné kore-
néna, a lze v ni rozpoznat tény suseného ovoce. V Us-
tech se posléze rozvinou tény dreva, tabaku a lékorice,
které v zavéru obohati prijemné, dlouhotrvajici hor-
ké tény typické pro pelynék. Obsah alkoholu je 16 %.
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AUTEMTICA SPECIALITA

CINZANO EDITION

V Fadé Sumivych vin s oznacenim Edition je moZné najit
tri zastupce, jimiz jsou Dry, Sweet a Rosé.

Cinzano Dry Edition vznika z odrdd Garganega a Trebi-
ano, jez rostou na bohaté pldé Benatska a oblasti Emi-
lia Romagna. Ta dodava vinu plnost a jiskru. Toto vino
se vyznacuje hladkosti a bohatou kvétinovou a ovocnou
vani s tony broskvi a maracuji. Chut je svézi a jemna,
diky ¢emuz se vino perfektné hodi ke kombinaci s po-
lozralymi syry.

Cinzano Sweet Edition predstavuje sladky a lehky sekt
pochazejici z hroznl vinné révy péstované v oblastech

ITALIAMA

Piemont a Emilia Romagna. Dané slamové Zluté vino
ma niZ&i obsah alkoholu (9,5 %), ovéem jeho aroma je
velmi bohaté, kvétinové s jemnym mineralnim nade-
chem a tony Salvéje a medu. Chut je prijemné sladka,
osvézujici a vyvazena. Vino skvéle doprovodi dezerty,
ale hodi se také k jednohubkam se zeleninou, polozra-
lym syrem a uzeninou.

Cinzano Rosé Edition je naopak sladké, téz nizkoalko-
holické Sumivé vino, které na prvni pohled zaujme svou
krasné rizovou barvou. Diky odrtidé Rulandské modré
odhaluje tony lesnich plodl doplnéné o kvétinové aro-
ma rizi a fialek. Chut je plna, po sladkém cerveném
ovoci. Pokud do sklenky pridate platek cerstvé broskve
nebo cervené bobule, chut vina jesSté podtrhnete.



CINZANO PRO SPRITZ

Toto suché Sumivé vino o sile 11,5 % bylo vytvoreno
specialné pro perfektni Aperol Spritz. Jeho svéZi ovoc-
ny charakter se Uzasné poji s jemnou horkosti Aperolu.
Oba napoje navic maji sv{j plvod v Benatsku. Aroma
tohoto vina je lehce ovocné a osvézujici. Projevuji se
v ném bilé kvéty, hrusky, jablka, banany a naznaky
mandli, zralych Svestek a mineralnich tonl. Ve vyrazné
chuti s dobie vyvazenymi kyselinkami si lze vSimnout
i dostate¢ného mnoZstvi zbytkového cukru, ktery chut
zjemfiuje.

CINZANO PROSECCOD O C

Podobné jako dalsi vyrobci musi i Cinzano splnit urcité
poZadavky, aby toto vino mohlo nést oznaceni prosec-
co. Tyto podminky jsou relativné prosté. Tou prvni je
plvod, kdy prosecco miZe vznikat pouze ve vybranych
italskych regionech oznacenych ochrannou znamkou
D.0.C. (Denominazione di origine controllata). Dale
musi prevazovat odrlda révy vinné Glera, pricemz
ostatni povolené odrlidy smi tvorit maximalné 15 %
vina. Posledni nezbytnou podminkou je, Ze prosecco
musi zrat minimalné 30 dni.

Cinzano Procecco D.0.C. je suché Sumivé vino s kvé-
tinovym aroma, v némz se bylinny nadech misi
s ovocnymi tony jablek a hrusek. Chut je svézi, jemna
a dlouhotrvaijici, coz z tohoto vina ¢ini skvélou volbu

jak pro pripitek, tak coby bézny aperitiv. Stejné dobre
nicméné doprovodi i prvni chody parovani - morské
plody, bilé maso a zeleninu. Zajimavé spojeni na dru-
hou stranu miZe vytvorit rovnéz s korfenénym, ale ne
pfilis pikantnim jidlem, jakym je kupfikladu kure tan-
doori.

CINZANO PINOT
CHARDONNAY BRUT

Jedna se o suché Sumivé vino s plnou vini, v némz do
popredi vystupuji hlavné kvétinové tdny, jez doprovazi
lehky bylinny nadech a ovoce jako bilé broskve a hrus-
ky. V chuti plsobi svézim, lehce mineralnim dojmem.
Cinzano Pinot Chardonnay Brut ma 11,5 % a je nejen
vyte¢nym aperitivem, ale udrzi s vami krok po celou
dobu setkani s prateli. Doporucuje se parovat jej s leh-
kymi predkrmy, napriklad salatem Caprese.

CINZANO ASTIDO CG.

Jedna se o tradi¢ni sladké Sumivé vino o sile pouhych
7 % objemového alkoholu. Vyrabi se vyhradné z bilé
odridy muskatu a za svij nazev vdéci stejnojmennému
piemontskému méstu Asti, odkud pochazi. Cinzano Asti
se pys$ni nejvysSSim stupném oznacovani vin D.0.C.G.
s kontrolovanym plvodem v Italii. Lehkou vini tvofi
zejména aromata Salvéje a akacie, zatimco sladka, své-
Zi chut prekypuje zralymi tony bilé broskve. [ ]




Warehouse #1 Hollywood
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Text: Jakub Janecek, foto: Aerofilms

Na poslednim 56. filmovém festivalu v Karlovych Varech byl kro- |
mé mnoha jinych uveden i film Dira, zajimavé ztvarnény pribéh
pojednavajici o skupiné mladych speleologl, kteri se vypravili
v roce 1961 ze severu ltalie na jih, aby se tady v horach v oblasti
Pollino spustili do hlubin do té doby neprozkoumané propasti. #
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Film zacina dlouhym zabérem z nitra propasti. Venku se
rozedniva a jsou slyset bliZici se zvonce. Po chvilce se
u okraje propasti objevi kravy, které hledi dovnitF, nez
tento zabér vystrida horsky masiv a tdhnouci se oblaka.
U letité borovice sedi se svym oslikem v prikrém svahu
stary pastevec s opalenou, vrascitou tvari, oSlehanou
vétrem. Kouka se do Udoli a rGznymi zvuky komunikuje
se stddem krav tam dole, zatimco se zpatky nese Uzas-
na ozvéna, o kterou se stara okolni horsky masiv. Pri
pohledu na tento vyjev jsem si Fikal, Ze bych tam také
zrovna chtél byt, uzivat si toho klidu ve velkorysych ku-
lisach, pozorovat, jak harmonicky plyne ¢as, a vnimat tu
Uzasnou silu prirody.

Zacalo se stmivat, v horské vesnici se rozsvitila prvni
svétla a pred mistnim barem jiz sedéli zv&davi lidé spo-
le¢né sledujici pod vecerni oblohou, mozna prvni mistni
¢ernobily televizor. Na fasadé byly kromé napisu Bar jesté
dvé dalsi smaltované cedule, propaguijici véci, které maji
Italové tak néjak ve své DNA - zmrzlinu a vermut Cinza-
no. Hlas reportéra v televizi byl, jak se pozdéji ukazalo,
jedinym mluvenym slovem v celém filmu. O to pUsobivé;ji
vyznivaly predkladané obrazy jinak jednoduchého pribé-
hu, odehravajiciho se pred 60 lety, v dobé, kdy nas obklo-
povalo daleko vice panenské prirody a méné shonu, ktery
zazivame v pretechnizované soucasnosti.

Osobné mam filmy beze slov velice rad, protoze mam po-
cit, Ze se jesté vice mohu ponofit do déje, aniz by mé jakkoli

vyrusovaly dialogy, a mohu tak byt jeho nerusenym pozo-
rovatelem. Nemluvé o tom, Ze si v nékterych momentech,
kdyZ neni v&e vyr¢eno, mohu nékteré detaily vyloZit po svém.

MoZnd Ze se mi tenhle film libil i proto, Ze jsem se naro-
dil v Sedesatych letech a urcité fragmenty té doby jsou
mi dobre zndmé. Mam na mysli jak pasaky krav a ovci,
kterych jsem v Beskydech a v Tatrach potkal v détstvi
nepocitané, tak pospolitost ve vesnicich, kde si lidé na-
vzajem vice pomahali, i cestovani vlakem, které jsem
miloval. To posledni se mi pripomnélo hned v nasledu-
jicim obraze, kdy se speleologové za svitani dopravili
z Mildna do méstysu Villapiana na pustém pobrezi Ka-
labrie. Ne, Ze bych se nékdy do tak malebné zastavky,
nad kterou dokonce stal majak, nékdy v détstvi mél
moZnost podivat, ale vlaky i jejich modely jsem oprav-
du miloval, a tak jsem si v ten moment vybavil, jak jsem
jednou pod vanoc¢nim stromeckem nasel maly bily chla-
dici vagonek s napisem Cinzano. Takovy tenkrat stal
10 korun a radost, kterou mi udélal, lze jen stézi popsat.

Pro skupinu asi 12 dobrodruht pfijelo k nadrazi vojen-
niho koryta stoupalo s lidmi i nakladem na korbé naho-
ru do hor. Cestou bylo mozné kromé nadherné prirody
pozorovat dalsi, dnes u nas jiZz neexistujici vyjevy, jako
napriklad pradleny u reky, ale to uz se auto vySplhalo
do horské vesnice plné lidi a domacich zvirat a jeskyfia-
r'i se Sli ubytovat do kostela, kde se vecer pri svi¢kach



vedle lezici sochy Krista pripravovali na akci, kvali kte-
ré sem prijeli. Podruhé a naposledy se objevi ve filmu
,Cinzano Bar", pred kterym lidé pod otevi‘enou oblohou
sleduji tentokrat néjaky estradni porad, nez se ¢as dal-
§iho dne nachyli a oni se odeberou domd spat. Prichod
rana oznamuji svym kokrhanim kohouti, slySime psi
$tékot, vidime doktora, ordinujiciho na ulici, a také na-
kladni auto, které pokracuje v cesté jesté kousek vys
do hor, aZ k propasti, do které se vyprava bude nékolik
dalSich dnd spoustét, aby ji prozkoumala.

Zatimco starik den co den se svym oslem sbira spadané
vétve, aby mél ¢im topit v horské chaté, kde bydli se
svymi prateli, speleologové pronikaji do tajd hluboké
podzemni propasti.

Kazdy den se dostavaji do vétsi a vétsi hloubky, preko-
navajice rlizna Uskali. D&j se odehrava chvilemi v ho-
rach nad propasti a chvilemi zase dole v hlubinach.
SlySime zvuky vydavané starym pastevcem, zvonéni
kravskych zvoncl, komunikaci speleologd i samotnou
jeskyni - ta v jednu chvili vydava zvuky, jako by si kopa-
la s fotbalovym micem poté, co do ni speleologlim spadl
a béhem letu doll narazel na jeji stény.

Jednoho dne se vraci oslik domU sam. Starého pastevce
najdou jeho pratelé v housti pod kopcem a nevypada to
s nim vdbec dobre. Do horské chaty pfijizdi na jiném
oslu doktor, ktery zkousi, jestli je zranény vibec jesté
nazivu. Ten sice dychd, ale zda se, Ze ma na kahanku,

a nedlouho poté tento svét také opousti. Pri pohledu na
Uchvatné prirodni scenérie si nelze neuvédomit stalost
prirody a jeji vzneSenou krasu v kontextu pomijivosti
lidského byti. BEhem tohoto filmu ale mdzeme obdivo-
vat kromé majestatnosti hor a temné nadhery krasové
propasti také kaZzdodenni Zivot obycejnych lidi a odhod-
lani mladych speleologl, nebojacné jdoucich do nezna-
ma. Ti se po nékolika dalSich sestupech kone¢né dosta-
nou i s pomoci nafukovaciho ¢lunu pres jezirko uvnitr
propasti aZ na samé jeji dno. Celou propast proméri,
aby mohli zakreslit jeji Fez, a zméri i jeji hloubku. V ho-
rach pada mlha a s ni se naposledy vraci znamé zvuky
dorozumivani mezi starym pastevcem a jeho stady.

Speleologové zkoumali propast Bifurto, mezi Cerchia-
rou a San Lorenzo Bellizzi. Po nekone¢nych dnech v hlu-
binach se dostali na jeji dno v 687 metrech. V té dobé se
jednalo o treti nejhlubsi znamou propast na svété. ®

Film je volné inspirovan touto uddlosti a je vénovan jejim protagonistim.
Z hlavni soutéZe v Bendtkdch si snimek odnesl Zvlastni cenu poroty.
Film v italsko-francouzsko-némecké koprodukci

ReZie: Galder Gaztelu-Urrutia

Scénar: Michelangelo Frammartino, Giovanna Giuliani

Kamera: Renato Berta

Strih: Benni Atria

Vytvarnik: Giliano Carli

Vyroba: Philippe Bober, Michelangelo Frammartino, Marco Serrecchia
Koprodukce: Olivier Pére

Hraji: Paolo Cossi, Jacopo Elia, Denise Trombin, Nicola Lanza a dalsi
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Warehouse #1 Styl

PANSKA MODA
V GASTRONOMII |

Text: Jifi Friedrich, foto: Alexandr Dobrovodsky

Jak zpivaji ve znamé pisni Voskovec s Werichem: , Je to pravda odvéka,
gaty délaj ¢lovéka.” Ackoli dnes uz tomu neni jako pred sto lety, kdy
jste podle nalezitého odévu mohli snadno poznat, z jaké spolecenské
vrstvy dany clovék pochazi, zlstavaji nam v soucasnosti stale jesté V4
patri¢na pravidla, ktera bychom v souladu s etiketou méli dodrzovat.

| proto jsme se rozhodli s panskou madni znackou Manemo uvést néko-

lik zakladnich tipd k tomu, jaké obleceni zvolit ke konrétnimu vybrané-

mu gastronomickému zazitku.
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NA VECERI A PAK DO BARU

Pokud vas c¢eka vecerni rendez-vous s partnerkou, pri-
padné se chystate na veceri s obchodnimi partnery, je
treba se na takovou prilezitost vhodné obléct. Mozna
se mnou nebudete souhlasit a reknete si: ,Stejné do
té lepsi restaurace, kam chodime, prijde spousta lidi
v tricku.” Ale neni to 3koda? Nejedna se t‘eba vétsinou
o turisty, kteri si chtéji uzit kvalitni gastro, ale cestuji
tzv. na lehko? Tim, jak se oblékate, vZdy néjakym zpU-
sobem pUsobite na své okoli a také dotvarite atmosfé-
ru daného vecera a mista. A je jedno, zdali se jedna
o navstévu divadla, opery, i restaurace. VSimnéte si,
Ze vétSina Zen se pri pozvani na veceri ¢i na drink do
baru nejen tési, ale hned za¢ne premyslet, jak se obléct.
Délaji to jak pro sebe, tak pro vas. Razim nazor, Ze by-
chom s nimi méli drZet krok a plsobit stejné reprezen-
tativné bez ohledu na to, jaky mame k obleceni vztah,
a to praveé kvali vy$e zminénym ddvodim.

Ted nékolik jednoduchych pravidel, jak se obléct na
rGzné vederni prileZitosti.

Asi se v mnoha pripadech nejedna o objeveni Ameriky,
ale urcité vam to pristé usnadni vybér.

Pokud se chystate na veceri s partnerkou a chcete ji
udélat radost, zeptejte se, v ¢em pujde, a nechte se tim
inspirovat. At uz po strance barev, nebo v mifre formal-
nosti. KdyZ méa naladu obléct se méné formalné (smart
casual) a zvoli koSilové Saty, miZete klidné sako ne-
chat doma. Naopak pokud si bere kostymek nebo ve-
cerni aty, tak je sako/oblek tou spravnou volbou.

Na vecerni schizky vZdy volte spiSe tmavy outfit. Mam
na mysli vrchni ¢asti odévu, ne kosili. Tu nechte v pri-
padé formalniho odévu bilou, pripadné svétle modrou.

Na akci s obchodnimi partnery ¢i kolegy volte klasicky
tmavy blazer v kombinaci s tmavé Sedymi kalhotami,
pripadné formalni oblek. Kdyz pridate kravatu, nikdy
neudélate chybu, spiSe pozdvihnete cely outfit na vyssi
uroven. Oblecte se zkratka tak, aby vas outfit ve finale
nestal méné nez Ucet na konci vecera.

Na opravdu luxusni veceri je vhodné obléct si antracito-
vy Ci Cerny oblek. MiZete vytahnout i smoking, ovéem
je namisté takovou véc dopredu avizovat vasim kole-
glim, aby si vedle vas nepfipadali pfili$ ,underdressed"
a mohli se s vami sladit. Black tie vzdy vecer ozvlastni
a bude jesté nezapomenutelné&jsi pro vas i vase kolegy
Ci pratele.

Nezanedbavejte obuv. K vyrazné tmavému obleku ci
kalhotam budou vZdy vice ladit ¢erné oxfordky, které
pred akci nezapomerite vycistit a nalestit.

PIKNIK A LA GARDEN PARTY

V poslednich par letech, zvlast pak v dobé covidu, se
v Cechach zacal objevovat trend tzv. garden party.
Zpravidla se jedna o jarni a letni odpoledni akce v pfi-
rodé, napriklad v parku, které se vazou na konference,
premiéry atp. Takovy vecirek vam dava prostor pro
kreativitu v rdmci tvorby outfitu, a i zde se hodi parovat
outfit s prosti‘edim, kterym muiZe byt pravé rozkvetly
a pokud mate v Satniku sako, které bézné nenosite,
protoZe je dost vyrazné, ted je ta prava chvile ho obléct.

Forma téchto piknik( vybizi k networkingu a sbliZzovani,
takZe fakt, Ze si vas nékdo vSimne, bude v téchto mo-
mentech Zadouci. Pokud si v été napriklad radi date
negroni, nechte si usit sako ve stejnych barvach. Uvidi-
te sami, Ze s timto jednoduchym, ale zarovern promys-
lenym pocinem sklidite Uspéch.

DalSim faktorem je material. Abyste minimalizovali
poceni, sahnéte v été po lnu. Ano, len se macka, to
je pravda, takze se vic hodi na volny ¢as. Proto se ale
také dnes uz vyrabi spousta Inénych materiall v kom-
binaci s vlnou ¢i hedvabim. Nicméné garden party se
vaze k uvolnénému stylu, takZe na néjakou mackavost
stejné nemusite brat prilis zietel.

SAKO JAKO PRVNI POMOC

Jestlize vdm vase pracovni nasazeni neumozZiiuje se
pied vecerem v lepSi restauraci ¢i baru otoCit doma
a prevléknout se, nebo se prosté jen s kolegy spontan-
né rozhodnete vpodvecer vyrazit do baru, mdZe nastat
problém. Predejdete tomu tim, Ze si vezmete do prace
blazer uZ rano, i kdyZ tomu tfeba neodpovidaji denni
teploty nebo zrovna nemate ten den na sako naladu.
Do blazeru date navecer vSe potiebné, a pracovni tas-
ku tak mdzete nechat v kancelari a nemusite ji vlacet
s sebou. Pokud se k vam pripoji i kolegyné ¢i partnerka,
jisté ji potési, kdyz ji sako nabidnete tr‘eba pri ¢ekani na
taxik, ktery vas zaveze do baru.

A jesté jedna myslenka na zavér. Barova kultura a kul-
tura v gastronomii obecné rostou.

Vv

tomu prizplsobuji. Kladou diky tomu vic nez kdy driv
ddraz na kvalitu surovin a také na edukaci a prezentaci
zaméstnancl. Kvalita vitézi nad kvantitou. Pristupuj-
te stejné i ke svému Satniku. Zde se da nejlépe pouzit
réeni ,svdj k svému". Levné lepené sako je ekvivalent
restaurace treti cenové. Do prémiové restaurace se tedy
naopak slusi vzit si kvalitni sako ¢i oblek Sity na miru. |






FOTOSOUTEZ
S CASOPISEM

IWARREHOUSE #I

Soutéz stale pokracuje, tak nevahejte a fotte. Pravidla jsou jednoducha. Této fotosoutéZe se
mUze 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) m@Ze byt na fotografii hlavnim aktérem, ale neni to podminkou. Zrovna tak m@ze
vyhrat fotografie, na které bude lahev plnit vedlejsi roli. Rozhodujici mdzZe tedy byt jak dokonalé
provedeni produktové fotografie, tak originalni napad, ktery bude na fotografii hrat prim. Porota,
slozena z fotografl Gabiny Farové a Martina Kincla, Pavly Hajkové Janeckové, Tomase Mozra
a spolumajiteld spolec¢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 ziskd hodnotnou cenu z naseho portfolia.

Pokud by se nahodou stalo, Ze autorovi vitézné fotografie jesté nebylo osmnact let, musi cenu
prevzit v doprovodu nékterého z rodicd, 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@warehousel.cz a nezapomerite uvést své jméno, vék,
telefonni ¢islo a adresu. Kdo chce, mlze svou fotografii kratce okomentovat.

vvm,iéfgui DVANACIEVl-!O KOLA
NASI FOTOSOUTEZE

Vyherci se tak stali FrantiSek Lehar ze Susice s fotografii svého ranniho espressa
foceného skrz sklenku s ginem Mermaid Zest a BedFich Kozel z Prahy s fotografii svého
oblibeného rumu Plantation X0, ktery nechroZené vyfotografoval v noci na chroZzeném
vySehradském Zelezni¢nim mosté.

Vitézdm blahoprejeme a posildme zaslouzené ceny. Ostatnim G€astnikdm dékujeme za
zaslané fotografie a doufame, Ze zkusi Stésti pristé.
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0SMISMERK A

Frank Sinatra: , Alkohol mdze byt nejhorsim nepritelem c¢lovéka, ale Bible rika: ... "
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NJO[NJAM[T|TIPIF[R|TA[T|M|L
OJR[E|BILJAJE|C]I[N|Z[A[N]OJE
T{A|S|R{V[A[L|L|1|v]o|P|a|C]sS
N[ I[G]T[R[AJU|D|V[D|U|S|K|YV|Y
O L[RJOJEJEJI|KIL[I|STF[I]s|1
| [P{V|O|D|A[R|U|[T|S|O|G|N|A|H

RIOIHIEILILIYIEIRISIRIOIAIDIM

ALOIS GOLLES CENTINELA GIRAUD PRIVATEER
AMRUT CINABRIO GRAND MARNIER SILKIE
ANGOSTURA CINZANO HELLYERS ROAD SINGLE MALT
APEROL CLOS MARTIN KIR SKYY

BLACK RIVER COMPASS BOX KRAKEN SuD
BAROKO CORAIL MAISON FERRAND TMA
BARRILITO DEMON’S SHARE PINOT NOIR VODA
CAPOVILLA FIJI PiPA ZEST

Reseni z minulého ¢isla: William Claude Fields: ,Vytrénoval jsem si silnou sebekontrolu.
Nikdy u snidané nepiji nic silnéjsiho neZ gin.” [ |
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' Text: Jakub Janecek a J to: archiv Jasci & Ma i
b Rodinné vi pribéhem plnym ko -
¢ % né, vgf(té'rem se zkusen | muzl a Zen pr
4agenerace. Predkové rodin esani se vénov

‘rodukci vina jiz v roce 1960, tedy jeSté pred tim, nez
: motna myslenka trvale udrzitelného nakladani s vinem.

Sebastiano Jasci nazyvan “lu lattare”, protoze jako dobry

dodaval kazdy den mléko na stoly v oblasti Vasto.
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Sebastiano Jasci a Lucia Marchesani, zakladatelé vinarstvi

Pri vzpomince na svého otce Sebastiano rika: ,Mdj
otec délal tak dobré vino, Ze jsem si Casto pri dojeni
predstavoval, jak ho nosim od domu k domu stejné
jako mléko." Cela rodina se viak vénovala zemédélstvi,
péstovani stolnich hroznl a ovocnych stromU. Nakonec
ale Sebastiano v duchu tradice predk( prozrel a rozho-
dl, Ze jejich budoucnosti bude vino.

V roce 1978 ziskala spole¢nost Jasci & Marchesani
jako jedna z Uplné prvnich v Italii oficialni certifikaci.



V soucasné dobé disponuje vinicemi o rozloze 33 hek-
tart a dalSich 7 hektarl ma v podilovém vlastnictvi.
Tady jsou vysazeny kere vinné révy, z nichz nejstarsi
pochazi z roku 1973. To umozriuje spole¢nosti Jasci
&Marchesani péstovat veskeré hrozny ve vlastni rezii.
Vinifikace probihd ve vinarstvi, pracujicim s obnovi-
telnou energii. Spi¢kovy enologicky proces a peclivé
dozravani ve sklepech ¢ini vina z vinarstvi Jasci &
Marchesani tim nejlepsim dédictvim jejich predkd.

Kazda vinice dava Zivot jinému produktu - ty péstova-
né v udoli Sinello nabizeji slané a pikantni bilé, zatim-
co jilovitd plda kopcl stiedni oblasti Vasto, diky své
jihovychodni expozici a teplotnimu rozsahu, jedine¢né
a vyhledavané Montepulciano. Vina vyrobena z téch-
to hroznd v misté s jedine¢nou atmosférou, jez dycha
vasni a historii, odpocivaji v ocelovych tancich a bari-
kovych sudech pri idealni teploté, tak aby se na va-
$em stole mohla objevit dokonald, vyvazena a uprimna.




Spolecnost Jasci & Marchesani jiz Sedesat let ztéles-
nuje Zivotni styl spojeny s hojnosti, kulturou zemé a vy-
znamem lidskych vztahid. To nejsou jen slova, ale ne-
zvratna pravda, ktera poznamenala historii vinarstvi,
jedné tvrdohlavé rodiny a jednoho poZehnaného tzemi.

Mama Marchesani a Papa Jasci dnes stale dohliZeji na
vyvoj sklepa, zatimco Nicola drzi otéze, pricemz své
Zené Federice prenechava technickou stranku vyroby
vina a své Svagrové Tereze peclivou spravu.

Kdyz se spoleCnost Jasci & Marchesani pred Sede-
sati lety rozhodla jit nekonvenéni cestou organické-
ho hospodarstvi, vypadalo to jako volba alchymistd.
Dnes ji ale mnozi uznavaji jako prikopnika ekologic-
kého zemédélstvi, jez dokaze vyuzivat zvlastniho roz-
lehlého mikroklimatu mezi mofem a horami v oblasti
Abruzzo.

V prestizni publikaci ,Ro¢nik nejlepSich italskych vin
2014" zvolil odbornik Luca Maroni vinafstvi Jasci
& Marchesani ,nejlepsim italskym vyrobcem v indexu
prijemnosti”. Toto ddlezité uznani odrazi praci celého
vinarstvi. Ziskana ocenéni vin jsou jejich radosti a pozi-
tivnim svédectvim o tom, Ze vysledky jejich prace oce-
fuje jak laicka verejnost, tak odbornici. ]

A \
. | t ‘ ¥ I ]
I Rodina majitele Nicoly Jasciho, jeho Zena Federika (vinafka) a jejich déti Sebastiano a Matte
[ 1 - N
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Warehouse #1 Aperitivo Tips

APERITIVO
ITALIANO
V HLAVNI ROLI

Text: Milan Zale$, foto: Anna Postnikova

Kdyz se rekne aperitivo moment, mnoho z vas, kdo ¢tou
nas magazin Warehouse #1 pravidelné, uz vi, co se pod
timto libozvuénym nazvem skryva. Pro nase nové cCte-
nare tu vSak mame rovnéz maly uvod, aby se dokazali
naladit na spravnou vlnu italského aperitiva.
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Ctvrta hodina odpoledni odbila. Jdete se po naro¢ném
pracovnim dni odménit do obchodniho domu s nejno-
veéjs$i modou, kde u kasy potkate par pratel, na které
jste neméli posledni dobou $tésti. Neni tudiz nic lepsi-
ho neZ se stavit na drink a probrat vSe podstatné, co
se odehrdlo od doby, kdy jste se vidéli naposledy. Babi
léto je v plném proudu, a proto se rozhodnete zamifrit
do podniku s terasou. Laka vas jedna z poslednich moz-
nosti, jak si vychutnat teplé podzimni paprsky slunce
s vitaminem D. Usedate ve svém oblibeném podniku
s vyhledem na mésto a k vyzpovidani pratel si objed-
nate Aperol Spritz ¢i Campari Spritz, pripadné Campari
Orange, znamy jako Garibaldi.

Vzhledem k tomu, Ze jste do podniku zavitali v case
aperitivo momentu, nedostavate od obsluhy jen objed-
nany cocktail, ale také misti¢cku se slanou pochutinou.
Zde se fantazii meze nekladou, a od obsluhy tak dosta-
vate ke kazdému drinku néco jiného - od nakladanych
oliv, uzenin, zeleninovych chipst ¢i susenek z listového
tésta az po syr. Jedna se o nakladany italsky syr Par-
migiano Reggiano v kombinaci s pecorinem a korenim.
Vse servirované v roztomilé misti¢ce a s bambusovym
napichovatkem. Rikate si, jak je to vyte¢né& dochuce-
né, az prakticky nevnimate své pratele, které jste sice
dlouhou dobu nevidéli, ale to je vam jedno. Trdpi vas
jediné - kde si koupit tento syr.

T
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Napadne vas: ,Tak snad jsou tu obchodnici a budou
mit pro své hosty moznost koupit si skleni¢ku domd..."
Vlastné si rikate, Ze by to mohl byt i skvély darek pro
dalsi vase pratele, které jste také dlouho nevidéli,
a kdyz vidite, jak u stolu syr mizi, ¢im dal tim rychleji...
Je to vlastné to jediné, na co se soustredite. BEhem po-
vidani s prateli ted myslite jenom na to, abyste vy méli
ten posledni kousek tohoto vyte¢ného syra...

Mate Stésti, pratelé se zapovidaji a na vas zbude ten
posledni kousek. Uvnitr jasate: ,Hura, vitézstvil* Ale
to je jen na par minut, jelikoZ zjistite, Ze na prodej
s sebou tuto dobrotu v podniku nemaji. Trosku se vam
zhrouti svét, protoZze jste uz v duchu méli vyresSené
vanocni darky i vikendovou navstévu, kdy jste chtéli
na domacim aperitivu prekvapit, protoze Aperol Spritz
uz samo sebou umite. Nahle vas tedy pohlti panika
a mozek vas zasobuje otazkami: Co budete délat? Jak
je mozné, Ze to nemaji? To nemUze byt pravda... Ob-
jednate si dalsi drink a opét dostanete misti¢ku s tim-
to vyborné naloZzenym syrem. U druhé sklenicky vas
napadne, jak by se to dalo udélat doma. Reknete si:
,Rucné vyrobeny darek je vlastné lepsi a nejsem snad
takovy moula, abych tohle nezvladl." To dam, rikate si
a mate naprostou pravdu. Aperitivo pochutiny zvladne
Uplné kazdy a ani to nezabere tolik ¢asu a stresu, Ze
byste snad museli dalSich par hodin uklizet kuchyri.



VZdyt to vymysleli Italové a ti moc dobi‘e védi, jak si
praci ulehcit. Pohodlné se proto usadte, uzijte si ve-
Cer s prateli, které jste dlouho nevidéli, a my se po-
starame o to, aby na konci tohoto ¢lanku byl recept na
delikatesu, kterou zvladnete bez problémd pripravit
v pohodli svého domova.

PRAVA CHUTITALIE

KdyzZ se fekne ,italské syry", asi vas jako kazdého prv-
ni napadne Mozzarella di Bufala Campana (DOP). Tento
syr pochazi patrné z doby, kdy se v Italii buvoli poprvé
objevili, coZ bylo nékdy na pocatku stredovéku. Moz-
zarella di Bufala Campana (DOP) je €erstvy snéhobi-
ly syr mékké konzistence. Vyrabi se z buvoliho mléka
starobylymi tradi¢nimi metodami, a to pouze v sedmi
provinciich na jihozapadé Italie. Je soucasti tradi¢niho
Caprese ¢i pizzy Margherita.

GORGONZOLA

Dalsim syrem, ktery je skvély jen tak nakrajeny na
kousky, je gorgonzola.

Gorgonzola (DOP) je spolu se stiltonem a roquefortem
jednim ze tri nejslavnéjich syrl s modrou plisni. Vy-
rabi se z plnotu¢ného kravského mléka a patri do rodi-

ny bilych, nevarenych syrd, kterym se rika stracchino.
Priblizné kolem 11. stoleti, alespon tak pravi legenda,
zapomnél hostinsky diky $tastné nahodé v kuchyni tva-
roh, ktery v disledku toho zplesnivél. Syr oviem mél
tak dobrou chut, Ze se napad hostinského ujal a z gor-
gonzoly se stal syr stracchino verde, s charakteristic-
kym Zilkovanim zelenou ¢i modrou plisni. V souc¢asné
dobé syrari pouzivaji k vytvoreni plisné spory bakterie
Penicillium a s pomoci kovovych jehlic syr propichuji,
aby se plisefi mohla dal rozristat.

Gorgonzola se jmenuje podle jedné vesnice nedaleko
Mildna, odkud pry plvodné pochazi. V soucasné dobé
ma oznaceni chranéného plvodu DOP, které omezuje
jeji vyrobu na regiony Piemont a Lombardii. Gorgon-
zola je vyborny stolni syr, ale také se pouZiva na va-
reni a skvéle se hodi k vliagskym orechdim, téstovinam
a k ostrejsi listové zeleninég, jako je Spenat a rukola.

Gorgonzola je polomékky, smetanovy, jemné slany syr.
Ma tuzsi strukturu, a ¢im je starsi, tim je ostrejsSi a pi-
kantngjsi.

PARMIGIANO REGGIANO

My se vS8ak zamérime na tvrdy syr, a to na Parmigi-
ano Reggiano (DOP). Tento zastupce je nesporné kra-
lem mezi italskymi syry, nebot ma obrovské mnozstvi
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obdivovateld, ktefi na né&j nedaji dopustit. Udajné to
byl nejoblibenéj$i Napoleonlv syr a velkou slabost
pro néj mél i francouzsky dramatik Moliére - kdyZ ho
schvatila nemoc, které nakonec podlehl, snédl pry vice
parmigiana nez tradi¢niho bujonu.

Parmigiano patri ve své domoviné do rodiny syrd gra-
na (zrno). Vyrabi se ze syrového mléka a posléze se
tvaruje do obrovskych kol. Jedno kolo vazi priblizné
30-40 kilogramU. Kazdy kus ma na své jemné olejnaté
nazloutlé kGre malymi teckami napsany nazev Parmi-
giano Reggiano. To znaci, Ze byl vyroben v jasné dané
oblasti na severu ltalie - Emilia-Romagna. V EU je
Parmigiano Reggiano od 12. ¢ervna 1996 chranénou
znackou plvodu. Nazev parmezan se pouziva pro syry,
které ho napodobuiji.

Parmigiano Reggiano (DOP) se dodnes vyrabi tradi¢ni-
mi postupy znamymi jiz od stfedovéku. Na jeho vyrobu
se pouziva Cerstvé a ¢astecné odtucnéné kravské mlé-
ko. Syry maji tvar bochnik( o priméru mezi 40 a 45 cm
a tloustce 18-24 cm. Na jeden kilogram syra je potre-
ba asi 13,5 litru mléka - k vyrobé bochniku Parmigiano
Reggiano je proto potreba asi 520 litrd mléka. Boch-
niky se nechavaji 15-20 dn macet v solném roztoku.
Nasleduje zrani na drevénych policich, které trva od
1 roku do 3, 4 nebo i 6 let.

Z hlediska rozdéleni se rozliSuji rlizné tridy stari:

+ 12 mésicd = nuovo

- 24 mésicd = vecchio

- 36 mésicd = stravecchio

- 48 mésicd = stravecchione

+ 72 mésicd = extra stravecchione

Ale 72 mésicl zrajici Parmigiano Reggiano extra stra-
vecchione je mimoradné vzacny, protoze jen malo pro-
ducentl necha syr zrat tak dlouho.

Parmigiano Reggiano ma neobycejné komplexni chut.
Zpocatku je slany a orechovity, poté se dostavi bohat3,
intenzivni, ostrd chut s prekvapivymi jemnymi ovoc-
nymi podtony.

Strouhany na hoblinky se vyte¢né hodi do salatd nebo
na pizzu. Zamichany je nedilnou soucasti tradi¢niho ri-
sotta, rozdrceny se pridava do pesta nebo se pouziva
jemné nastrouhany do polévek ¢i téstovin. Nejlepsi je
v8ak na kousky naservirovany pred veceri jako chu-
tovka. MUZe byt i naloZeny - a pri nakladani jej mdzete
kombinovat s dalSim skvélym syrem, kterym je Pecori-
no Romano.

PECORINO ROMANO

Pecorino Romano (DOP) je pravdépodobné jeden z nej-
stardich syr( na svété. Prvni literarni zminky o ném se
datuji do 1. stoleti n. L., kdy Fimsky agronom Columella
popsal zpUsob jeho vyroby, ktery se viceméné dodrzuje
dodnes. Tento syr je jednim z nejslavnéjsSich italskych
syrQ typu pecorino. VSechny se vyrabéji z ov¢iho mléka
a jejich nazev je odvozen od slova pecora (ovce).

Samotny nazev Pecorino Romano naznacuje, Ze se
vyrabi pobliz Rima, v sou¢asné dobé& se v3ak jeho
vyroba pfesunula na Sardinii. Syr zraje 8-12 mési-
cl. Vnitfni hmota ma barvu slonoviny, ktera postup-
né tmavne. S dobou zrani syr ziskava slanéjsi chut
a vytvari si tvrdou, zrnitou strukturu a pikantni chut
- proto se radi mezi syry typu grana. Podobné jako
pribuzné syry Pecorino delle Crete Senesi a sicil-
sky Pecorino Canestrato se Pecorino Romano ideal-
né hodi ke strouhani a nejvic se pouziva do téstovin
a salatl. Zraly syr se obycejné strouhda na tenké hob-
linky a serviruje se s uzenym masem, ovocem nebo
pec¢ivem. A kdyZ se pokape kvalitnim medem, da se
z néj pripravit famozni dezert.

Mlady syr Pecorino Romano ma ovocnou, aromatickou
chut, ktera s dobou zrani ziskava na pikantnosti. Cim je
starsi, tim vic se rozvine pronikavé aroma, které je tak
typické pro syry typu grana.

NAKLADANE SYRY

- 150 g Parmigiano Reggiano

- 150 g Pecorino Romano

- olivovy olej 250 ml

- 3 strouzky ¢esneku - podélné rozkrajené
- 1,5 ¢ajové lzitky suSeného chilli - vlocky
- 1,5 ¢ajové lzZitky citronového pepre

- nastrouhana kdra z jednoho citronu

- 1 ¢ajova lZicka oregana

- 3 bobkové listy

1. V Cisté, sterilizované sklenici smichejte olej, esnek,
chilli, pepr a oregano. Syr osuste kuchyriskym papirem
a nakrajejte na kostky (snaZte se, aby byl jejich pocet,
pokud mozno, délitelny &tymi). Nasypte je do sklenice,
a pokud nejsou ponorené, zalijte je dalSim olejem.

2. Opatrné sklenici zakyvejte ze strany na stranu, zavre-
te ji a dejte na 24 hodin chladit, aby se chuté rozvinuly.

Pozn.: NaloZit si mlZete prakticky jakykoli syr, ktery
vam bude nakrajeny drZet pohromadé.
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VINTAGE KITCHEN

INSPIRACE MINULOST
NA TALIRI SOUCASNOSTI

Dne 23. 11. 2022 se ptal Alois VI¢ek, foto: Pavla Janeckova Hajkova

Pavla Janeckova Hajkova napsala unikatni kucharku, jejiz text navic do-
provodila Uzasnymi fotografiemi. Vzniklo tak dilo, které vas muze obo-
hatit po vice strankach najednou. MlzZete se hodné dovédét o historii
stravovani, diky ¢emuz mozna objevite drive bézné, ale z nejriznéjsich
ddvodl jiz skoro zapomenuté suroviny, budete moci potésit svého ducha
pohledem na zminéné fotografie, a pokud se podle této knihy rozhod-

nete také néco uvarit, tak si k tomu vSemu jesté opravdu pochutnate.
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Pavlo, nejprve bych se vas rad zeptal, jak to celé zaca-
lo. Jak vas napadlo vydat kucharku, kdyzZ uz je v tom
mori dostupnych kucharek popsano snad uplné véech-
no? A proc jste ji nazvala praveé Vintage Kitchen?

S napadem vydat kucharku mé oslovilo nakladatelstvi
Albatros. Ja jsem o tom do té doby neuvaZovala, nebo
lépe receno, méla jsem to jako myslenku zasunuté
v hodné vzdalené budoucnosti. Kdykoliv jsem drzela
v ruce dobrou kucharku, predstavovala jsem si, kolik
to muselo dat prace. J& mam porad co délat a jsem
v moddu neustalého nestihani, takZze psat kucharku
nebylo na poradu dne. Kdyz ale nabidka prisla, méla
jsem pocit, Ze ji nemizu odmitnout. Samozi'ejmé je to
do jisté miry i takové zadostiuc¢inéni, kdyZz se nékomu
libi vase prace a mysli si, Ze je to na vydani knihy. Na-
vic doma mé mdj muZ v napadu podporil, a tak jsem
$la v euforii obhliZzet knihkupectvi s nabidkou kucha-
rek. Tam jsem se ponékud zdésila, kdyzZ jsem vidéla to
nepr'eberné mnoZzstvi kucharskych knih, a tak jsem se
snazila vymyslet néco trochu odliSného. Vétsi format,
ktery je méné obvykly, fotografie se stinohrou, a pre-
devsim historické kontexty navazané ke kazdému jidlu.
Nazev Vintage Kitchen vychazi z pojmenovani mého
blogu. Kdyz jsem si ho zakladala, chtéla jsem varit na
zakladé starych receptl mych babicek, ale nenapadlo
mé, Ze mé ma zvédavost, co se tyce vareni v minulosti,
zavede aZ do 15. stoleti.

Jaka byla spoluprace s nakladatelstvim Albatros?

Myslim, Ze jakakoliv spoluprace s velkym podnikem ma
své vyhody a nevyhody. Velkou vyhodou je samozrej-
mé know-how, osvédcené procesy a vybornd znalost
byznysového prostiedi. Nevyhodou se mi zdala mensi
flexibilita a urcité limity dané praveé velkym zamérenim
na byznys a obavami riskovat.

Knihy o vareni pripravuji vétSinou tymy lidi. Kdyz
jsem se ten tym snazil najit ve vasi kucharce, zistal
jsem v némém udivu pFi pohledu na vas ,tym“. To je
opravdu mozné, aby néco takového vzniklo takrka
v rodinném kruhu?

To, ze bych potrebovala tym, jsem si zacala uvédo-
movat aZz v prlbéhu tvoreni kucharky. Byl jasné dany
termin odevzdani do tisku a mné se prace zdrZovala
nékdy velmi slozitym dohledavanim historickych realii
a pak focenim s prirozenym svétlem, tedy idealné jen
rano nebo navecer. Moje rodina byla zvykla mi obcas
pri foceni pomdahat tim, Ze nosili propriety na scénu,
pozovali s talifem, nebo drzeli fotografické odrazky.
Najednou to ale zacalo byt hrozné intenzivni a myslim,
Ze to pak uz ani moje déti nebavilo. Do toho jsem potie-
bovala, aby si texty po mé nékdo pi‘ecetl, obcas vyfotil
mé, a taky, aby nékdo, komu vérim, vedl graficky layout

knihy. O to jsem poZadala svého muze, ktery se Ukolu
ochotné zhostil a byla s nim fantasticka spoluprace. To,
Ze by to asi nejspiS§ mélo byt jinak, mi plné doslo, az
kdyZ jsem ke knize psala tiraz a divala se, jak je maji
napsané jiné kucharky. Vidéla jsem tam celé produkéni
tymy lidi a pochopila, Ze délat to celé v jednom Clovéku
je opravdu nemozné.

Vase fotografie maji GZasnou atmosféru. Jak obtizné
bylo fotografovat jidla bez profesionalniho food stylis-
ty a jak vznikaly fotografie otevirajici jednotlivé kapi-
toly?

Ja nevim, jak probiha foceni s food stylistou, jelikoZ
jsem si vZdy scénu pripravovala sama. Mozna to mize
predstavami a musi si je vykomunikovat a jeden dru-
hému v nécem ustoupit. Ja takhle méla svoji svobodu
a vse si zrealizovala dle svého obrazu v hlavé. Pori-
zovat fotografie ke kapitolam bylo velké dobrodruzstvi.
Snazila jsem se je vSechny ladit dobové a dodat jim
atmosféru vychazejiciho nebo zapadajiciho slunce. Na-
pinavy byl nejen vybér spravného mista, ale také vy-
chytavani slunce v jeho nejlepsi hodiné. S tim mi opét
pomahal m{j muz, ktery se mnou brzo rano vstaval
a vyjizdél po Cechach fotit moje predstavy. Bylo to
obcas vycerpavajici, ale zaroven krasné a romantické.
Bézné se ¢lovék nechodi v Sest rano prochazet v poli
nebo brouzdat v rybniku a nevidi to nadherné svétlo,
které Uplné zmeéni barvu obili nebo vodni hladiny.

V zahlavi vasi knihy se piSe ,Inspirace minulosti na
talifi soucasnosti“. Jak daleko do minulosti jste se
rozhodla zajit a proc?

Nemeéla jsem na zacatku presnou predstavu, do jak da-
leké minulosti budu zachazet. Kazdé jidlo i ingredience
maji jinak dlouhou historii, a pfedevsim se o nékterych
psalo vice a o jinych méné. VZdy tedy nejsou vsech-
ny informace snadno dohledatelné. Nékdy jsem je jako
stripky skladala, chybéjici obchazela a snazila se drzet
kontinualni nit vypravéni. DoloZitelna a snadno dohle-
datelna ceska historie kucharstvi saha do 15. stoleti.
Starsi zminky se hledaji sloZité a spiSe narazové, ale
0 to jsou zase zajimavéjsi.

Pohled do historie musel zabrat spousty casu, ale ur-
cité prinesl i mnoho vzrusujicich pribéhi a zajimavych
informaci. Vzpomenete si na néjaky stripek z historie,
ktery vas obzvlasté zaujal?

Takovych stripkl bylo mnoho. Obzvlast zajimava mi pri-
padala historie babovky, kolem jejihoZ vzniku se dodnes
vedou spory. Také mé zaujala v historii velmi tenka hra-
nice mezi sladkymi a slanymi pokrmy. Cukr se kdysi po-
uzival jako koreni témér do vSech jidel a chut masa se
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navic doladovala jablky, hrozinkami ¢i skorici, coZ dnes
povazujeme za ingredience predevsim do sladkych ko-
La¢d. Celd historie kolacd je také velmi zajimava, jelikoz
nejranéjsi dohledatelné zminky pochazi ze starovékého
Babyldnu a jsou spojené s masovou naplni.

Kdy jste se vlastné zacala o vareni zajimat a kdo byl
vasim vzorem, kdyz jste zkousela uvarit sva prvni jidla?

Jako dité mé hlavné zajimaly sladké chuté a tém u nas
doma vévodila babicka. Pekla ty nejjemné&jsi moucniky
a dokonale vyladéné vanocni cukrovi. Od ni jsem se na-
ucila par trikQ, které pouzivam dodnes. Moje maminka
zase byla mistr v klasické ¢eské kuchyni, a jelikoZ jsme
si doma vse péstovali, byla jsem od mala zvykla i na
kvalitni suroviny. J4 sama jsem zacala poradné varit,
az kdyZ jsem se zacala starat o rodinu a chtéla ji doprat
to nejlepsi.

Vzpomenete si na néjaky svij prvni kulinarsky pokus,
ze kterého jste méla opravdu radost?

Moje nejvétsi kulinarské pokusy se poji s tim nejza-
kladnéjSim jidlem - s chlebem. Spratelit se s kvaskem
a proniknout do jeho alchymie mi pripada jako jedna
vidla, jelikoZ je to v podstaté Zivy organismus, ktery
ovliviiuje spousta vnéjSich proménnych. KdyZz se mi
poprvé povedlo upéct opravdu dobry chleba po néko-
likamési¢nim vychytavani drobnych nuanci, citila jsem
velkou euforii.

Nebyla jste nervozni z toho, jak dopadne tisk vasi ku-
charky? A jste s tim, jak to celé dopadlo, spokojena?

Byla jsem neskute¢né nervozni, ¢imz jsem dost streso-
vala Albatros i samotnou tiskarnu. Neustale dokola jsem
vysvétlovala, Ze moje fotky nejsou standardni, a proto je
chci mit pod kontrolou aZz do konce. U tmavé ladénych
fotek s probleskujicim sluncem je riziko, Ze se urcité
C¢asti sliji do ¢erné plochy a jiné vyjdou prepalené. Pan
Roman Polach, ktery v brnénském TISK CENTRU dostal
tisk kucharky na starost, mi rikal, Zze se za 20 let své
prace nesetkal s nikym, komu by tak zaleZelo na vysled-
ném tisku jako mné. Nakonec mé a mého muze, ktery
ma s tiskem zkuSenosti, prizval ke spusténi tiskarského
stroje, kde jsme mohli pripadné nedostatky na jednotli-
vych arsich jesté vyladit. Nastésti vSe vychazelo dobre
a da se Fici, Ze jsem velmi spokojena s celym vysledkem.

vvvvvv

né kureci nadivkou. KdyZ citrony rozpllite a naplnite,
velmi téZko se pak spojuji dohromady tak, aby dobre
drzely po celou dalsi Upravu. Proto jsem rovnou i v ku-
char‘ce napsala, ze nadivku je jednodussi upéct jako se-

kanou nebo v podobé masovych kouli. Nejh(r se mi fo-
tila nadivana kapusta. Jidlo je to vynikajici, ale plsobi
ponékud nevzhledné a nakonec jsem ho pfipravovala
a fotila trikrat, nez jsem byla spokojena s vysledkem.

Da se Fici, ktera cast odvedené prace na vasi knize vas
nejvice bavila - jestli psani, vareni, nebo foceni?

VSechny ¢asti mé svym zplisobem bavi, obzvlast kdyz
béhem nich prijdete na néco nového, ¢asto vzrusujiciho.
Ale flow, kdy zapomenete na ¢as a na v3e kolem sebe
a jen se oddavate dané ¢innosti, dokaZzu proZit jen pfi fo-
ceni. KdyZ mam prostor a nikam nespécham, dokazu fo-
tit jednu véc i nékolik hodin. Posouvam jednotlivé kom-
ponenty scény o par centimetr( na jednu nebo druhou
stranu, prinasim a odnasim rdzné predméty a nékolikrat
ménim celou kompozici, hraju si s rGznymi uhly zabéru.
Pak najednou zjistim, Ze neubéhla jen jedna hodina, kte-
rou jsem foceni planovala vénovat, ale ti'eba tri.

Vim, Ze to nebude jednoduché, ale kdybyste méla vy-
brat nékteré vase oblibené recepty a jeden ktery by-
chom v tomto cisle naseho casopisu zverejnili, které
by to byly a proc?

Mam mnoho oblibenych receptd, ale zamérim se na
ty, ve kterych jsem pouzila tekuté ingredience z vase-
ho Warehousu. Urcité bych doporucila zavinuty pernik
s povidly, a to proto, Ze se v tésté pouziva madeira
a povidla mlzete pozdvihnout vasim oblibenym rumem
z prodejny Warehouse #1. Ze slanych jidel nedam do-
pustit na danci kytu s rybizovou omacku, kde je taktéz
madeira, kterou miZete z ¢asti nahradit ginem. Danci
kyta, ale uz u vas v Casopise byla, takZze mlZete pouzit
tieba ki‘ehké kure v zelené jiSe, které vynika neobvyklou
kombinaci bylinek a chut je k dokonalosti vyladéna jab-
le¢nym balsamicem od Aloise Gollese a prirodnim bilym
vinem, nebo visné v rumu, které jsem zalila legendarni
znackou portorikanského rumu Ron del Barrilito.

Prozradite nam, jaké je vase oblibené jidlo, a jakeé jidlo -
pokud takové existuje - naopak rada nemate?

Mam moc rada jehnéci maso, nejlépe na viné, a stejné
tak zeleninu, ve které zase nesmi chybét balsamico od
Gollese. Ze sladkého patri mezi mé favority ¢okoladovy
dort a ovocny ta¢. Obecné nemam rada jidlo pripravené
z nekvalitnich ingredienci a zaroven si myslim, Ze po-
kud pouzijete kvalitni slozky, ma Sanci byt kazdé jidlo
vlastné dobré.

Bude tato kucharka vase jedina, nebo bude nasledovat
jesté néjaka dalsi? A pokud ano, vite jiz, o cem bude
nebo jaké bude mit zaméreni?

Zda bude jeding, zatim neumim Fict, protoZe jde teprve
do prodeje a nevim, jaké bude sbirat ohlasy. Napady na
dalsi kucharky bych ale uz méla. [ |



Postup: Visné i s peckou omyjte a nechte néjakou chvili okapa-
vat v cedniku. Pak vklddejte do sklenic vZdy dvé [Zice visni, za-
sypte dvéma [Zicemi cukru a takto opakované vrstvéte. Postup
opakujte, dokud neni sklenice plnd, a na zavér vse zalijte ru-
mem. MnoZstvi cukru volte dle svych preferenci. Poté sklenice
uzavrete a nechte na studeném misté uleZet nejméné 2 mési-
ce, aby pustila stava z visni a ty do sebe pordadné nasakly rum.

Vsechny visné museji byt do rumu ponoreny celé, jinak by moh-
ly vysychat nebo zacit plesnivét. Na konzervovani v destildtu
byste neméli pouZivat Zaddny druh s niZsi koncentraci, neZ je
20 % alkoholu, jelikoZ by se mohl nastartovat proces kvaseni.
Naopak prilis koncentrované destilaty by mohly zpdsobit tvrd-
nuti a vysychani ovoce. NaloZené ovoce potrebuje priblizné
dva mésice, aby se néleZité proleZelo a ziskalo kyZenou chut.
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Warehouse #1 Humidor

JOSE BLANCO

Text: Jan Braun, Tomas Mozr, foto: Jan Braun a archiv Josého Blanca

vvvvvv

starsi tabakové spolec¢nosti Nikaraguy a zaroven byvaly obchodni redi-
tel dominikanské doutnikové spolec¢nosti La Aurora. Od roku 2020 pU-
sobi José Blanco na pozici obchodniho reditele ve spole¢nosti Arturo
Fuente. Vyhledavan je ovsem nejen kvdli byznysu, ale predevsim pro
jeho vyjimeéné degustacni schopnosti a jeho vytrvalou snahu vzdélavat
kuraky doutnikl po celém svété. José Blanco je jednou z nejuznavanéj-
§ich ikon doutnikového primyslu a rika se mu Profesor.
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Osobné mate v doutnikovém svété zhruba 50 let zku-
Senosti. Existuje ovSem néjaka rodinna doutnikova
historie? Byly i predchozi generace rodiny Blanco
soucasti primyslu?

Abych byl uprimny, vychazim z toho, co mi rekl otec. Mj
pradédecek obchodoval s tabakem, zatimco mdj dédecek
i otec uZ tabak dokonce péstovali. Otclv bratr napriklad
zacal s vyrobou doutnikl v roce 1936, a tak mohu vlastné
rict, Ze jsem Ctvrtou generaci a mUj syn Gregory, ktery je
aktualné generalnim manazerem v La Palma, bude patou.

Vas bratranec Jochy Blanco piisobi v Tabacalera Pal-
ma. Pracujete spolu v urcité fazi na nékterych dout-
nicich, nebo se vase cesty ubiraji naprosto oddélené?

Drive jsem s nim pracoval a v minulosti jsem pomahal
vyvinout urcité znacky i jinym lidem. Nicméné v sou-
Casnosti spolu na ni¢em nepracujeme. Mame k sobé
sice velmi blizko, témér jako bratri, ale aktualné nema-
me Zadny spolecny projekt.

Jak jste prisel ke své prezdivce ,Profesor”?

Tuto prezdivku mi dal jeden z mych dobrych pratel
v roce 2008, kdy jsem délal doutnikové seminare ve
Spojenych statech, nasledné jsem pfijizdél na veletrh
v Dortmundu a pokracoval v tomto Usili napri¢ Né-
meckem. V&rim totiz, Ze vzdélanéjsi konzument je pro
kazdého prodejce lepsi, informovanéjsi prodejce pak
bude schopnéjsi v komunikaci se zdkaznikem a naopak
ddkladné informovany distributor bude mit nasledné
snadnéjsi jednani se spolecnostmi, které s doutniky
obchoduji. Jsem tedy opravdu horlivym zastancem
rozsirfovani znalosti o doutnicich, a to je také to, ¢emu
jsem se poslednich dvacet pét let vénoval.

Jaky doutnik je podle vas opravdu dobry? Jaké vlast-
nosti musi takovy doutnik mit, aby pro vas byl kom-
plexni?

Podivejte, ja jsem se naucil koufit doutniky, kdyZz mi
bylo tfinact nebo &trnact let. Matka mé tehdy nachy-



tala a rekla otci, aby mi zakazal koufit aZ do osmnacti.
Ale mdj otec byl velmi moudry muz a rekl matce, Ze je
poti‘eba udélat kompromis, a tak jsem oficialné zacal
az v Sestnacti, tfebaZe otec védél, Ze se mu jiz predtim
pravidelné ztracely doutniky z jeho humidoru. Tehdy
jsem kouril dva az tfi doutniky za tyden. V osmnacti
uz to byl jeden az dva doutniky denné a v jednadvaceti
to byly tfi az ¢tyri doutniky za den. Ale zpét k otazce
- dnes maji lidé utkvélou predstavu, Ze dobry doutnik
musi byt patricné stary. Je pravda, Zze nékdy mulzete
narazit na dobrého vyrobce s primérnym doutnikem
plnym trochu moc mladého tabaku, protoZe jej poslal
do svéta prilis brzy. Nikdy se vam vSak nestane, Ze by
se $patny tabak mohl s pribyvajicimi roky zlepsit. Aby
vznikl opravdu dobry doutnik, potrebujete dobry tabak
a Sikovného balice.

Jak si ¢lovék vlastné vytvori chutovou paletu pro dout-
niky? A jaky je podle vas nejlepsi postup pro ty, kdo
s doutniky teprve zacinaji?

Zacatecnikim bych doporudil, aby Sli do dobrého ob-
chodu, kde jim dokaZou spravné poradit a kde dostanou
doutnik za dobrou cenu. Prodejce i distributor musi mit
vzdy trpélivost a méli by své zakazniky naucit sprav-
nym navykdm - jak si doutnik sefiznout, jak jej spravné
zapalit a jak jej koufit. Pro spravny rozvoj své chutové
palety je dobré zacit kourit pomalu. Postupem casu se
chutova paleta zac¢ne vyvijet a zaroven si kurdk sam
uvédomi, Ze uz potrebuje trochu silngjsi doutniky. Od
jemnych a stiedné jemnych se tak lidé dostanou k tém
silnéjsim a chutové vyraznéjsim. Skoro nikdo totiz ne-
prijde a nekouri hned stredné silné doutniky. Takovy
mUZe byt sotva jeden ze dvou set. Proto je potreba
edukovat jednotlivé zakazniky. V nékterych castech
Evropy si mGzete v§imnout, Ze pozvolna zacinaji kourit
doutniky také Zeny. BohuZel spousta prodejcd se Zena-
mi nerada jedna, protozZe si mysli, Ze Zeny netusi, jak
doutniky koufrit. Osobné vam ale mohu Fict, Ze nejrych-
leji se rozvijejici skupinou kurakl ve Spojenych statech
jsou za poslednich pét let Zeny a tyto Zeny rozhodné
védi, jak doutniky koufit a jaké si vybirat. Dokonce
Casto navstévuji rzné veletrhy a dalsi specializova-
né akce. DileZité je proto v oblasti doutnik( neustale
vzdélavat vSechny, a to bez rozdilu, mladé i staré, Zeny
i muze, protoze dostane-li se ¢lovéku Spatné rady hned
na pocatku, méze to dopadnout katastrofalng.

Kolik chuti mize clovék pri koureni doutniku postre-
hnout?

Tolik, kolik vas jen napadne. KdyZ se nad tim ale za-
myslim, jediné, co jsem vazné nikdy nepostrehl a co se
objevilo v poznamkach nékterych Gc¢astnikd seminare,
byla chut pripominajici bortivkovy muffin.

Zminil jste rovnéz americky trh. Zajimalo by mé, jaky
je vas nazor na kubanské doutniky. Proslycha se, ze
na Kubé uz nemaji dostatek tabaku pro vyrobu. Ostat-
né kvalita také neni tak vysoka jako dFiv...

Ano, nejsou to zadné povidacky. Z¢asti je to dano pra-
covnimi podminkami, protozZe bali¢ doutnik( na Kubé
si vydéla pouze par desitek dolarll za mésic, coZ se
s pracovniky Vv jinych zemich neda srovnat. Dal$im pri-
kladem m0ze byt proces zrani tabaku, ktery ani zdale-
ka nedosahuje takovych kvalit jako v Nikaragui nebo
Dominikanské republice. Kubanci totiZ potiebuji penize.
Myslim si, Ze se kvalita jejich doutnik( nezlepsi, dokud
se tamni situace nezméni a dokud nedostanou tamni
vyrobci patri¢nou podporu. Opravdu bych proto ony
proslulé kvalitni doutniky z Kuby v tuto chvili neoce-
kaval.

Existuje néjaky rozdil v preferencich tabaku nebo tva-
ru ¢i velikosti doutnikii mezi americkymi a evropsky-
mi kuraky, pripadné kuraky z Asie?

Samozi'ejmé Ze existuje. VSe tkvi v tom, Ze americké
spole¢nosti nerozumi evropskému trhu, zatimco evrop-
ské spole¢nosti nerozumi tomu americkému. Pokud se
podivate na evropsky trh, loajalita ke znacce je daleko
silngjsi. | kdyZ postupné zacina nastupovat generace
kuraka, kteri chtéji objevovat rlizné chuté, a to pocho-
pitelné znamena, Ze se i drive neotfesitelna pozice ku-
banskych doutnikd méni. Z hlediska velikosti najdeme
také rozdily. V Evropé je Cislo jedna robusto, zatimco
v USA je to Toro nebo Epicure (ve velikosti 6 x 50 RG).
prestoZe by v otazce kvality mohli dostat za tu samou
cenu lepSi doutnik. V&rim, Ze se to ale ¢asem zlepsi.

Myslite tedy, ze u kurakd doutnikd existuje porad
mnoho dogmat, jako napriklad Zze ¢im vétsi je primér
doutniku, tim vétsi je chutovy a aromaticky dopad?

Presné, je to pouze mylna predstava, kterou lidé maji.
Mlzete si vzit velky doutnik s jemnou chuti a maly
s naopak velmi intenzivni chuti. V tomto ohledu zalezi
na krycich listech a na tom, jak je doutnik ubaleny.

Kdyz uz jsme u téch dogmat, co je pravdy na tom, ze
svétlé doutniky jsou ve srovnani s témi tmavymi leh¢i
v otazce chuti i z hlediska obsahu nikotinu?

V tomto sméru je nutné rict, Ze kuraci doutnikd po
celém svété maji tendenci zaméfovat chut se silou
doutniku. MdzZete mit lehky doutnik s bohatou chuti, ale
i doutnik, ktery je nikotinové velmi silny a plny zemi-
tych tonl s ndznakem pepre. Lidé vidi tmavy kryci list
a maji hned sklon si rict, Ze doutnik bude silny. VZdy
lidem vysvétluji, aby nikdy nehodnotili doutnik pod-
le kryciho listu. Maduro totiZz odkazuje k celkovému
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procesu fermentace listu. Mohl bych vybrat hned pade-
sat svétlejsich doutnikd, které budou v chuti vyraznéjsi
nez maduro.

S ohledem na rozdilnou intenzitu, jaké by bylo dopo-
ruceni pro pocet doutnik, které clovék mize za den
vykourit?

Z4adné takové doporuceni neni. Jsou skvéli kuraci, ktefi
kouri trikrat tydné, ale znam téz lidi, kteri vykouri pét
doutnikl za den a ani nevédi, jak je kourit. KdyzZ se na
to podivam ze své perspektivy, dnes kourim tri az Ctyri
denné, ale byvaly doby, kdy jsem jich vykouril az sedm
za den. Uprimné si myslim, Ze méné je vice. Trocha od-
pocinku mezi doutniky pouze prospéje, protoze koufrite-
-li uz teba deset doutnikd denné, vZdy se ptam: A jak
chutnaly ty posledni dva?

Po takovém mnoZstvi je totiZ vase chutova paleta na-
tolik Sokovana a ochromena, Ze uz plné nevnimate cel-
kovy profil doutniku. Opét nerikam, Ze neexistuji lidé,

kter'i toho rozpoznavani jsou schopni i po takovém
mnozstvi. Nicméné je to mizivé procento na svéte.

A jak si vybirate doutniky v pribéhu dne?

To zaleZi na naladé. Nyni zac¢ina byt v Makedonii, kde
Ziji s rodinou, docela zima. Koufim proto trochu méné
a radéji uvnitr, coZ je tam nastésti povolené. Vétsinou,
kdyZ uZ si tedy zapalim, je to néco komplexnéjsiho. Ne-
mam rad koureni, kdyZ je venku chladno, ale ani také
moc velké horko. Idedlni teplota na doutnik je podle mé
19-20 °C.

Jaky je podle vas nejlepsi zpiisob, jak doutnik kouFit?
Mate néjaka doporuceni - napriklad co k tomu pit, jist
apod.?

Jidlo neni podstatné. Pro mé je na druhou stranu nejda-
dy zase uvitdm americano nebo dvojité espresso s kap-
kou mléka a jednim cukrem. DulleZité ale je, Ze nikdy
nekourim ten samy doutnik dvakrat za sebou. Kdyz si



b&hem dne dam tri doutniky, kazdy z nich je jiny. Rada
lidi se mé kuprikladu pta, jak je mozné si dobre vycvicit
chutovou paletu. A ja vzdy odpovidam, Ze se to nestane,
pokud budete stale kourit pouze doutniky z Nikaraguy,
Kuby atd. Musite zkousSet a objevovat, kourit doutniky
rtznych velikosti a z rtiznych zemi. Pokud mi zachut-
na néjaky doutnik, je to stejné jako s jidlem. Mam rad
steak, mam rad pizzu, ale to neznamena, Ze to budu jist
denné. Staci jednou za mésic.

Kdybyste si mél vybrat drink k parovani s doutnikem,
co byste si vybral?

Jak uz jsem rikal, ma oblibena kombinace je s kavou.
V pripadé alkoholu bych volil dobry rum, skotskou
whisky a pri vybranych prilezitostech mozna jesté
bourbon. Ale vsichni, kdo mé znaji, dobie védi, Ze si
nikdy nedam vice nez dva nebo tri drinky.

Jste velkym fanouskem kamerunského tabaku pésto-
vaného rodinou Meerapfel. Co je na tomto tabaku tak
zvlastniho a jaky doutnik s kamerunskym krycim lis-
tem mate nejradéji?

Podle mého nazoru, a to kourim kamerunsky tabak jiz
néjakych 40 let, je to velice vzneSeny tabak s krasnou
aromatickou chuti kryciho listu. Hlavni charakteris-
tikou tohoto tabaku je ta sladkost, kterou disponuje,
a zaroven v ramci oleji v ném obsaZenych najdete
také urcitou korenitost. Mym jasnym favoritem je Don
Carlos od Arturo Fuente. Rika se, ze mlzete vzit prd-
mérny tabak a pouzit kamerunsky tabak jako kryci list,
a stejné dostanete vyjimecny doutnik. Navic nebyt rodi-
ny Meerapfel, neméli bychom mozZnost ochutnavat tak
unikatni kamerunsky tabak.

Vétsina vyrobcti doutnikii a ¢lend doutnikového pra-
myslu hodné mluvi o rodiné, lasce a pratelstvi. Ale
jsou vztahy mezi vyrobci opravdu tak vrelé, nebo jsou
to spise ,marketingové obraty“?

Vsichni jsme pratelé. A praveé sila vztahd je patrna na-
priklad u Arturo Fuente i diky tomu, Ze nakupuji tabak
tri'eba od jedné a té samé spolecnosti jiz 56 let. Sladkost,
ktera je obsazena v doutnicich, si proto ve srovnani
s dalsimi tabaky z Kamerunu, Brazilie apod. zachovava
svou unikatnost. Za kazdym dobrym doutnikem vlastné
stoji nejen jista oddanost lidi své profesi, ale piredevsim
terroir dané plantaze.

Kdyz jsme se dotkli Arturo Fuente, nemohu se nezeptat
na Chateau De La Fuente, které se oznacuje za Disney-
land pro kuraky doutnikii. Mizete popsat, proc je toto
misto tak zvlastni?

Zejména, a to je dlleZité pochopit, je to misto, kde se plni
sny. Kdyz se s jeho budovanim zacinalo, nasel se nespo-

et kritik( a pochybovac(, ale podivame-li se kuprikla-
du na jejich Opus X, tak musime uznat, Ze je to doutnik,
ktery zménil svét. Nejen proto, Ze ten doutnik je dobry
a silny, ale i kvdli tomu, Ze byli schopni vypéstovat vy-
nikajici tabak a udrzet dlouhodobé jeho kvalitu, coz ted
mUzZeme zhodnotit uZ s odstupem 30 let. A nejsou to jen
penize investované do Chateau De La Fuente, ale také
mikroklima a skvéla pdda, co jej ¢ini vyjimecnym.

Pred dvéma lety jste se v Arturo Fuente stal obchodnim
reditelem pro vychodni polokouli. Jaky je vas plan pro
nasledujicich nékolik let?

Nemame v Umyslu vyrabét vice doutnikd. Nasim cilem
je soustredit se celosvétové spiSe na vybrana mis-
ta a klast dlraz na kvalitu a vzdélavani konzumentd.
V tomto ohledu velmi ocefiuji ten vasnivy distributor-
sky pristup, ktery vidim napriklad pravé v Ultra Premi-
um Brands.

Pracoval jste také v cigaretovém byznysu. Jaky spatru-
jete hlavni rozdil mezi cigaretami a doutniky?

Cigaretu koufrite, ale doutnik si uzivate.

S nastupem mladsi generace a proménami spolecnosti
vidime, co se déje v cigaretovém byznysu. Prosazuji se
rizné alternativy typu Iqos a dalsi elektronické nebo
chemické véci, které by mély v blizké budoucnosti na-
hradit klasické cigarety. Bojite se, Zze to miiZze zasah-
nout a vyraznéji ovlivnit i doutnikovy primysl?

Ne, nebojim se, protoZe kuraci doutnik( jsou odlisni.
Faktem je, Ze pocCet kurdkd doutniku vlastné stoup3, je-
likoZ mnoho mladych lidi prechazi v poslednich letech
z cigaret radéji na doutniky a kolikrat jsou otevrenéjsi
vaci novym chutim nez jejich otcové.

rvo

Kdyz se vratim k vasim seminarim, jak casto se ko-
naji?

Prijde na to, nékdy jich mam i pét za tyden. Cas od ¢asu
jsem hostem v nékterém z podcastl o doutnicich nebo
poskytuji rozhovory pro odborna média. Pravidelné ale
radim lidem na socialnich sitich a je jedno, zda je to kon-
zument, prodejce ¢i primo distributor.

Myslite, Ze jesté existuje doutnik, ktery vas prekvapi?

Ale jisté, to je vlastné dlvod, pro¢ porad ochutndvam
rtzné doutniky. Jednou za uhersky rok ke mné nékdo
prijde a prinese mi doutniky, abych je ochutnal a ekl mu
svlj nazor. Nékdy jsou dobré, nékdy Spatné. Jsem obec-
né presvédceny, Ze poti'ebujeme nepretrzity prisun no-
vych vizi a novych pojeti, které mohou konzumenty za-
ujmout. Poti‘ebujeme opravdu vasnivé a znalé prodejce,
protoZe dnes uz nemUZete prosté otevrit obchod a ¢ekat,
Ze lidé pfijdou. Musite se snazit a musite zaujmout. m
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Snoubeni doutniku

Vanoce. Ta doba okazalych darkl a blystivych baleni se opét nezadrzi-
telné blizi. Nékteré produkty jsou svym marketingovym zpracovanim
pro tyto slavnostni prilezitosti doslova predurceny. A pokud je v kras-
ném obalu i mimoradny obsah, a za nim dokonce dechberouci pribéh
spolecnosti ¢i majitelll, pak je nejvyssi cas si pravé takova ,umélecka

dila” v tomto ¢ase predstavit.

Za produkty, které jsem tentokrat vybral, stoji dva neu-
véritelni velikani svych obor( - Nick Perdomo a Alexan-
dre Gabriel. Ml jsem moZnost se s obéma osobné setkat
a musim rict, Ze v obou pripadech se jednalo o velmi
silny zazitek. Cim vic o nich pfemyslim a vim, tim vic mé
fascinuji. Oba jsou osobnostmi prekracujicimi hranice
svych oborl a jejich Zivotni prib&hy jsou nesmirné in-
spirujici. Na mnoho véci pohliZeji podobné, a v jedné se
dokonce shoduiji: ,Spokoji se jen s tim nejlep3im."

VZdy kdyZ se chystdm na ochutnavani néceho tak vyji-
mecného jako v tomto pripadé, pocituji prijemné mraze-

ni. A tak si pomalu pripravuji doutnik zhotoveny z 12 let
vyzravané smési tabakl Perdomo 12 YO Double Aged
Robusto Connecticut (5 x 56). U tohoto kroku, zejména
u vybalovani a zastrihovani, budte vZdy maximalné obe-
zi'etni. Jedna se totiZ o snad nejnachylnéjsi kryci list ze
v8ech. JelikoZ je extrémné tenky a velmi krehky, posko-
zeni je dost snadné. Ale opatrnost se vyplati. Nejsilnéj-
§im prodejnim artiklem je bezpochyby prstynek, ktery
plsobi jako soustava tfi navzajem propojenych a do-
slova demonstruje vyjimecné dilo. Zaujima plochu vice
nez jedné ti'etiny této vitoly. Zlatd, ¢ervena, cerna. Slav-
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nostné;jsi seskupeni barev snad ani nelze vybrat. Z ele-
gantni kompozice majestatné vystupuje logo spolecnos-
ti poskladané z tabakovych listd. U takto mimoradnych
a zejména takto chutové jemnych doutnik( preferuji ten
date vychutnavanému doutniku moZnost se maximalné
predstavit. Nijak ho neomezujete a netlumite. Ba naopak,
uvolnite stavidla maximalnimu privalu koure, chuti, ale
i vlastnim emocim. Co si ale u takto vyzralého tabaku
tohoto odstinu doslova uzivam, je viné nezapaleného
kryciho listu. Pro mne dokonalé predstaveni tabakového
velikdna, nenahraditelného odbornika a $éfa fermentac-
niho oddéleni Aristida Garcii. Tato viiné medu, smetany,
krémovosti a fermentacnich procesli ve mné vyvolava
stejné emoce jako tfeba u rumového fanouska, ktery mél
moZnost navstivit jamajskou palirnu Hampden Estate
a ted ma pred sebou skleni¢ku tohoto rumu. Silné vzpo-
minky se okamzité vrati. A tak mam preed o¢ima pilony
vyskladaného tabaku ve specializovanych fermentac-
nich skladech v Esteli. VZdy oddaluji samotné zapaleni,
co nejvic to jde. Toto doslova ,predmazlovani” vzdy jes-
té umocnim popotahovanim z nezapaleného, jen cerstvé
strizeného doutniku. V tuto chvili a tésné po zapaleni ve
mné tato fada svym krycim listem z ekvadorského taba-
ku Connecticut vyvolava asi nejintenzivnéjsi pocity. Do-
porucuji se na tuto Uvodni, nejlahodnéjsi ¢ast dobre kon-
centrovat a uZit si ji co nejvic. Pokud nebude osud chtit
jinak, bude vam doutnik prezentovat nejen svoji krasné
medovou barvu a nezaménitelnou vini, ale i strukturu,
aroma a chut’ a bude zcela pravidelné horet. VSe bude
provazet velmi jemné aroma cedru a karamelu, a prede-
v§im pro mne jinak ojedinéla maslové smetanova chut.
V soucasné dobé byl Nick z divodu obrovské poptavky
donucen upustit od nékterych velikosti, a dokonce i né-
kterych rad. To se bohuzel tyka i Fady s prozatim nejdé-
le vyzravanym tabakem zvané ESV. A tak je tato rada
12 YO Double Aged vlajkovou lodi souc¢asné nabidky. Ta-
bak zraje lisovany v balicich po dobu Uctyhodnych dese-
ti let a nasledné specificky dozrava dva roky v sudech
z bilého dubu, ve kterych byl drive uloZen bourbon. Nick
tuto inovativni metodu poprvé predstavil pravé u této
f‘ady. Filler a binder, tedy naplf a vazaci list, tvori smés
tabakl z nikaragujskych region(. Ja takto jemné doutni-
ky spojuji hlavné s odpocinkem a pohodou. Jen tehdy si
dokazu intenzitu uvadénou jako ,light" naplno uzit.

Ale nesmime opomenout dnesni parovani, a tak jiz mé
smysly burcuje vynikajici kofak véhlasné spolecnosti
Maison Ferrand se svymi 46 % alkoholu. Ten odkazuje na
380 let pretrvavajici tradice, 10 generaci rodiny Ferrand(
a také v soucasné dobé jiZ opomijené zrani v sudech po
viné a vinné eau-de-vie. VSe jako barevna masle ozdobi
vUné a chut, ktera prichazi diky dozravani v sudech po vel-
mi sladkém a nadherné aromatickém viné Sauternes. Cela

chutova kompozice tohoto konaku je velmi jemna, a pritom
rafinované strukturovana. Az neuvéritelné se tak k paro-
vani s dnesnim doutnikem hodi. Kofiak se krasné prezen-
tuje svym elegantnim pojetim moderni techniky a ino-
vacemi vznikajicimi pod rukama samotného Alexandra.

Chut' se v Uvodu predstavuje kvétinovymi tény. Ty ale
rychle dopliiuji a nasledné zcela zastiriuji velmi boha-
té tény vyzralého az kompotového &i pe¢eného ovoce,
medu, hiebitku a dalgich druhd koreni. Cim vice ale
ochutnavam, tim vice citim jednu dominantni chut, a to
maslové ¢i Williams hrusky ve vSech moznych podo-
bach. Jako zcela genidlni se vSak jevi spojeni obou dnes-
nich aktér( dohromady, kteri spolecné jaksi exploduji,
ale vZdy jen na par vtefin. V ten moment si spole¢né
notuji ve vyraznéjsim korenéném pojeti. Doutnik ma ve-
likost ¢asové omezenou na zhruba 45 minut a u mne to
dnes bylo velmi malo. Spojeni je chutové velmi jemné,
delikatni a vhodné pro zacinajici ¢i prilezitostné kuraky.
Ale i zkuSeni matadofi a afficionados budou nadmiru
spokojeni s bohatym a strukturované vrstvenym priva-
lem chuti obou produktd.

Preji Vdm krasné, a nejen chut'ové bohaté, vanocni svatky.

Jan Albrecht
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