td
(@
[
(Vo)
td
=
(=
(am)
(@
«<
.
()
ded
o
Q
—
-
-—




- (|
o ¥

The legends and mysteries of México
inspire us to produce
highest-quality, traditional mezcal
that respects and honors our

Mexican heritage.

—Eduardo & Julio Mestre

Where Mystery Meets Tradition.
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Véienl’ prratelé, v nasi branzi, tedy piredevsim v kategorii alkoholickych napojl, existuje pomérné velké mnozstvi rlz-
setileti ¢i staleti, daldi o poznani kratsi dobu, ale pomalu si jiZ své misto na barovych pultech a v myslich spotrebiteld
nasly. A potom tady je neuvéritelné mor‘e novych znacek, jejichZ majitelé se rozhodli, Ze svét i oni sami budou bohatsi,
kdyZ si pravé jejich produkt lidé oblibi a bude se dobre prodavat. Asi je jasné, Ze pro vyrobce neni lehkym Ukolem této
mety dosahnout a pro nas jakozto pro distributory zase neni jednoduché z toho nepreberného mnozstvi znacek, které
denné pristanou v nejrdznéjsich nabidkach v nasich pocitacich, vybrat ty, které bychom radi zar‘adili do naseho portfolia,
a odmitnout ty, u kterych z nejréznéjsich dlvodd potencial pro to, aby v nasi spole¢nosti byly Uspésné, nevidime.

V nasem portfoliu i v ¢asopise Warehouse #1 jsme se vzdy snaZili obsahnout jak znacky legendarni nebo iz zavedené, tak
i ty nové. Jak se nam to darilo a dafi, at posoudi kazdy z vas, jisté ale je, Ze mame v nasi nabidce mnoho velmi zajimavych
destilatl i organickych vin, ktera stoji za pozornost.

V aktualnim ¢isle naseho ¢asopisu, ktery pravé drzite v rukou jsou tak opét zastoupeny jak znacky s dlouhou historii, jako
jsou napriklad Aperol, Matusalem, Campari, Botran a v rubrice Hollywood i prvni lahvovany likér na svété, Chartreuse,
tak i znacky viceméné nové. Sem pat¥i Ratafia Almond Spirity z prost&jovského Zedova, ocenéné v San Francisku me-
dailemi Double Gold nebo mezcal Los Seiete Misterios, ktery je tak zajimavy a mezi barmany tak oblibeny, Ze dokonce
atakuje i prvni pozici mezi nejprodavanéj$imi mezcaly v top barech svéta. Dale Boukman Botanical Rhum (ano ¢tete
dobre, botanicky rum) typu agricole, ktery je infuzovan riznymi kirami a daldimi botanickymi slozkami, coz ma v Karibi-
ku dlouhou tradici, Haiti nevyjimaje, nebo organicka vina od Sophie Germanier, mladé vinarky, ktera se snazi predstavit
svétu vina z Jihoafrické republiky s respektem k prirodé i k tamnim komunitam, se kterymi spolupracuje.

Do Guatemaly se podivame nejenom za rumem s Tomasem Mozrem, ale i za kavou s Ondrou Hurtikem z Doubleshotu. Na
Jamajku vas zavede Krystof Hordina a barovou scénu v Tokiu zmapuje Honza Vlasak. A pokud by vam u ¢teni nahodou
vyhladlo, mlzZete se nechat inspirovat Pavlou Janeckovou Hajkovou v rubrice Culinarium, ktera bude tentokrat mimo jiné
zamérena na passion fruit a dobroty obsahujici toto UZasné exotické ovoce.

Na milovniky doutnik( nezapomnéli ani oba nasi Honzové, jak Braun, ktery popsal vyrobce s nejdel$im rodovym dédic-
tvim v historii vyrobcl prémiovych doutnikd, spole¢nost Meerapfel, tak Albrecht, ktery popsal svij zaZitek ze snoubeni
doutniku z Chateau Fuente s patnactiletym rumem Matusalem Gran Reserva.

Prejeme vam prijemnou zabavu i trochu toho pouceni a inspirace.

Jakub Janecek a Jiri Rabel

E Y

Jakub Janecek Jiri Rabel



Aktualni ¢islo ¢asopisu Warehouse #1
muzZete najit, prolistovat a &ist také na

strankdch www.warehousel.cz, kde na-

leznete v elektronické podobé i véechna
pfedchozi dosud vydana ¢isla.
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Warehouse #1 Trend

Text a foto: Tomas Mozr

Jle, cask h|stor|cky obecné znama véc,
e jejich popularita exponencialné ros-
adsencd, tak mezi milovniky dané ka-
nu autentickou chut, ktera jim prinese
e presné znamena? A jak se takovy
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CO JE SINGLE CASK

Definice terminu single cask je ve své podstaté velmi
jednoducha. Destilaty oznacované jako single cask, né-
kdy téz znamé jako single barrel, odkazuji na pouziti
stareného destilatu, napriklad rumu, ktery se nemicha.
Nechava se pouze zrat v dubovych sudech a rovnou
se ze sudu staci do lahvi. Rum se zkratka z destilac-
niho zarizeni sto¢i primo do sudu, z néhoz je nasledné
primo lahvovan, takze uz se dale nemicha ani se ne-
redi vodou. DGvodem, proc¢ se vyrobci obvykle uchyluji
k michani, je predevsim snaha o konzistenci chuti. Vliv
zrani se totiZ na kazdém sudu podepisuje jinak. | proto
se spousta fanousk(d rumu & whisky pidi po rdznych

moZnostech ochutnat vybrané single casky, které re-
prezentuji unikatni vlastnosti jednotlivého sudu. Kaz-
dy sud je zkratka vyjimecny a vétsi individualitu asi
jen st&Zi potkate. Casto jsou jako single cask uvadény
jen ty nejlepsi a nejzvlastnéjsi destilaty. To ovSem také
znamena, Ze chut neni stoprocentné reprodukovatel-
na. MlzZe se vam tudiZ stat, Ze narazite na rum svého
Zivota, ktery uz nikdy v dané podobé nebudete moct
znovu pit.

Dalgim z pomyslnych problém( je skutecnost, Ze pojem
single cask neni presné legislativné definovan a nepod-
éhd zadnym pravnim predpisim. V dlsledku toho mdze
vyrobce nechat predtim destilat zrat v jiném sudu, poté
ho dekantovat, a presto ho deklarovat jako single cask

daného typu sudu. Stejné tak by bylo pravné prijatelné
prelit tfi mensi sudy do jednoho vétsiho sudu a ten pak
stacet do lahvi jako jeden sud. Jista volnost a nedUsled-
nost v otdzce rumové legislativy sice miZe byt v nékte-
rych pripadech na Skodu, ¢asto v$ak poskytuje prostor
pro vytvareni jedineénych chutovych profild. Potenci-
alni zajemce tak musi byt velmi obezretny, pokud jde
0 to, o jaky single cask ma vlastné zajem, a peclivé si
oveérit nalezité detaily. Lahve z jednoho sudu se vétsi-
nou ¢isluji postupné s tim, Ze Cislo je uvedené na etiketé.
Kromé toho tam obvykle najdete také informaci o Cisle
sudu, typu a datu destilace a plnéni.

SUDY, SUDY, SUDY

Prijde-li Fe¢ na typ sudd, téZzko lze v ramci tohoto ¢lanku
pojmout celou Skalu pouzivanych sudl. VZdyt jen v kni-
ze The Soul of Brasil najdete vyjmenovanych 18 typl
dreva pouZzivanych pro stafeni cachagy. Navic pfi vy-

béru sudu pro zrani je tfeba vnimat celou radu fakto-
rG. Mensi sudy maiji vétsi plochu povrchu vici tekutiné
a zpravidla nabizeji rychlejsi zrani nez sudy vétsi. Stejné
tak se ¢asto rozhoduje na zakladé predchoziho obsahu
tekutiny. Zatimco pro bézné zrani se pouzivaji prevaz-
né sudy po bourbonu, ve hie je rovnéz velké mnoZzstvi
sudl po sherry, portském viné a viné obecné. V posled-
nich letech se zacalo experimentovat i se sudy vyrobe-
nymi z japonského dubu mizunara a v Irsku se staly po-
pularnimi sudy z kastanového dreva. KdyzZ vyrazite do
Skotska a budete se bliZze zajimat o single cask whisky,
zpravidla v mistnich palirnach narazite na sudy Ame-
rican Standard Barrel o objemu 53 americkych galond,
200 lir nebo 44 imperialnich galont. Hned v zavésu za
timto standardizovanym typem jsou sudy hogshead ne-
boli ,hoggie", atkoli se Easto pouzivaji i sudy po sherry.
Kromé velikosti sudu se lisi i presny pocet lahvi z jed-
noho sudu, ktery zavisi na stupni naf‘edéni, délce zrani
a klimatu, v némz zrani probihalo.




JAK SE VYBIRA
SINGLE CASK

Pokud se vam v Zivoté naskytne prileZitost vybirat
single cask - a tim nemyslim rozhodovaci proces, kte-
rou z jiz naplnénych lahvi vybrat -, ¢ekaji na vas dvé
moznosti. Tou prvni je, Ze vite, co pred vami lezi, a vy
v ramci daného popisu uzZ pouze hledate to, co chcete
a co vam nejvice chutnd. Zarucené totiz nenajdete dva
stejné sudy, a tak je zajimavé premyslet nad tim, jak
se urcita oblast i urcity typ sudu propisuji do vysledku.
Tou druhou moZnosti je slepa degustace vybrané loka-
lity, kdy vam predlozi selekci rliznych vzorkd a vy se
jen nechate unaset vlastnimi chutovymi preference-
mi. Ve své podstaté to velmi odrazi individualni pojeti
vlastni rumové cesty, kdy kazdy hleda v single casku
néco jiného. Zatimco jeden prahne po autenti¢nosti ob-
lasti, druhy mizZe touZit po unikatnim zazitku, o némz
bude jesté léta vypravét. A pravé o jeden takovy osob-
ni zazitek bych se s vami chtél podélit i ja.

VSechno to zacalo jednoho lednového rana a bylo to
vcelku prosté. Zkratka to takhle jednou najdete svdj
zlaty listek a uvédomite si, Ze jste vyhrali Zivotni pri-
lezitost. Ale neni to jen tak ledajaka prileZitost, proto-
Ze vas Ceka exkurze do tovarny Willyho Wonky, kde se
sny stavaji skutecnosti. A ted si dokonce predstavte,
Ze vam dovoli si néco odnést, ackoli uprimné receno
takovy single cask se neprenasi zrovna snadno.

Jak mnohym doslo, onim majitelem tovarny plné dobrot
neni nikdo jiny neZ Alexandre Gabriel, vizionar a maji-
tel spole¢nosti Maison Ferrand a West Indies Rum Di-
stillery, ktery stoji za znackami Plantation Rum, Cita-
delle Gin, Ferrand Cognac a radou dalSich. Kdyz tohoto
velmi charizmatického master blendera bliZz poznate,
dojde vam, Ze je to ¢lovék nevidanych reseni a okamzi-
tych rozhodnuti; ¢lovék se svobodnym duchem a vel-
kou uctou k historii, ktery véak nema sebemensi pro-
blém jit proti zabéhlym poradkim, kdyz véri, Ze to je
pro dobro dané kategorie. V pripadé znacky Plantation,
ktera kazdoro¢né vydava dvanact aZ patnact rdznych
single cask lahvi, je Fe€ o tom, Ze vybirate tfesnicku na
dortu, jelikoZ Alexandre Gabriel dava prileZitost vybrat
si to nejlepsi z nejlepsiho. Nam pritomnym tak ukazal
podstatu své prace master blendera. Pochopitelné se
jednd o prvni moZnost vybéru single casku, kdy mate
o rumu k dispozici veskeré informace. Jelikoz je ale
Plantation znamy diky svému procesu dvojitého zra-
ni, nelze ocekavat jednoznacné vyjadreni konkrétni-
ho terroir vybrané rumové oblasti. Onen komplexni
proces znacky Plantation je totiZ zaloZzeny na tom, Ze
rumy nejdrive zraji v tropickém podnebi, a to vétsinou

v sudech po bourbonu, aby se nasledné presunuly do
srdce regionu Grande Champagne ve Francii, kde jsou
uloZzeny do francouzskych sudl po koriaku. Pro edici
s oznacenim single cask to tim ale nekonci, nebot se
vybrané rumy vzdy ukladaji k dozravani do specialniho
sudu. Pro letoSni rok tak bylo mozné ochutnat napfi-
klad rum z Guatemaly dozravajici v sudech po madei-
r'e, ktery pri nasem ochutnavani mél krasné kvétinové
aroma, zatimco v chuti pievladal pro guatemalsky rum
prekvapivy nadech minerality a lehka slanost. Jednim
z dalSich vzork( byl rum z Belize, jenz dozrava v su-
dech po tresfiovém likéru. Bézné maji rumy z Belize
lehky ¢okoladovy charakter, nicméné ve spojeni s tres-
némi rum okamzité evokoval znamé bonbony Mon Che-
ri, a tak si vybér v takovémto pripadé zadal diskuzi, zda
je pravé ona silna pritomnost Zadouci a zda nezvolit
spise sud s Cistéjsim profilem plnym kavy a Cokolady,
kde je tresen pouze v pozadi. Obdobny proces prineslo
ochutnavani rumu, jenz pét let zral v sudech po bour-
bonu v jamajské palirné Clarendon a pét let ve Francii
v sudech po koriaku, aby byl poté uloZzen do sudu po
calvadosu. AZ pri ochutnavani single cask rumu plné
pochopite praci, kterou master blender vykonava pri
kazdodenni snaze o konzistentni chut rumu. Kazdy sud
se chova jinak. U jamajského rumu se zakoncenim v su-
dech po calvadosu se kuprikladu prvni sud projevoval
primocare s jasnym odkazem na charakter jamajskych
rumd, zatimco druhy sud nam ukazal svou hladkou li-
nii prevzatou z korfiaku s jemnym nadechem Jamaijky.
Vitézem byl tfeti sud, jenZ v sobé snoubil tolik oc¢eka-
vané jablecné tony calvadosu, jemnost koriaku a neza-
ménitelny projev jamajského rumu. Jak ale pripomnél
Zdenék Polach, milovnik rumu a zakladatel skupiny
Plantation Rum CZ/SK: ,Neni uméni vybrat nejlepsi
single cask, uménim je délat konstantné nejlepsi rum.
A o tom nas Alexandre Gabriel presvédcuje neustale uz
svymi zakladnymi blendy.” Samozi'ejmé s timto nazo-
rem neni mozné nez souhlasit, a to zejména po zjisténi,
jak odliSné mohou byt jednotlivé sudy, které jsou napl-
néné tim samym rumem, zraji ve stejném typu dreva,
na tom samém misté a pri té samé teploté. Nicméné je
Uzasné poznavat onu hravost, kterou mize single cask
nadsenci poskytnout. UZ nyni tedy mizete nedockaveé
vyhliZet novou rfadu Plantation Single Cask Rum 2023,
ktera bude v Ceské republice k dispozici na konci zaFi.
Kromé jiz zminénych se objevi také rum z Trinidadu
v sudech po mezcalu, rum z FidZi po americké whiskey
Iron Root, rum z Barbadosu zrajici v sudech po skotské
whisky Arran, rum z Guyany se zakoncenim v sudech
po whisky Big Peat nebo rum z Panamy, jehoz kulata
chut je mimo jiné dana dozravanim v sudech po sherry
Pedro Ximénez. Mame se tudizZ opravdu nac tésit! m




Prislo nam jaro, které uz pomalu strida léto, a s nim prichazi i Sance zmizet
na dovolenou pred zacinajici sezonou. A je to pravé dovolena, pfi niz se
propojuji inspirace a zazitky. Sam jsem pro inspiraci za hranice nevyces-
toval, ale dovedly mé k ni vlastni vzpominky na toulani se po nasi zemi
a ma kolegyné, ktera se nedavno vratila z Portugalska. Jeji nadSené vypra-
véni o navstévé na rlznych citrusovych plantazich mé privedlo k napadu
na mUj drink. Konkrétné se jedna o twist na dnes tak popularni highball.

Nejradéji vzpominam na své minulé éto a moment jak
vystrizeny z filmu. Zapad slunce v krasné ¢eské krajiné,
kytarista hrajici své pisné, rozhorivajici se oheri a je-
den nadsSenec pro rumy. To vSechno spojovalo jediné,
a to chut’ si pfipit rumem Appleton Estate, ktery jsme
tam s sebou méli. Diky této vzpomince jsem si fekl, Ze
udélat highball zrovna s timto rumem muiZe byt néco,

co se piesné hodi na tohle léto! Appleton 12 y.o. Rare
Casks je smési rum(, z nichZ nejmladsi zral 12 let. Ma
komplexni aroma a robustni chut' s tény dreva, ovoce,
kakaa, pomerancové kdry a mandli. Pochazi z jamaj-
ské palirny s Uctyhodnou historii presahujici 270 let,
kde na kvalitu rum dohliZi vyjime¢na Joy Spence, jeZ
se stala prvni Zenou s titulem Master Blender.

SUMMER HIGH

© Anna Postnikova

Dalsi sloZkou je nas bazalkovo-kumquatovy cordial, kte-
ry vznika nejdrive propojenim cukru a vody a nasledné
cerstvé natrhané bazalky. Tento proces propojeni je za-
loZeny na principu ultrazvuku, ktery nejen lépe sjednoti
chuté za zlomek casu oproti jinym technikam, ale také
je napriklad ve srovnani s technikou sous-vide Setrnéjsi
z hlediska spotreby energie. Nyni se vracim k jiz zminé-
né inspiraci od mé kolegyné, na jejimz vypravéni jsem
cely drink postavil. Pfimo na mysli mam pak pouziti
redestilovaného vytazku z citrusového plodu s kyselym
vnitrkem a sladkou klrou, ktery je znamy jako kumquat.
Ten pridéme do bazalkového cordialu v podobé dvou ka-
pek. Nasledné cordial za pomoci termomixu ohrejeme
na 55 °C a nechame tfi minuty michat. Nesmime ovsem
zapomenout ani na posledni slozku, kterou je Cista voda.

Vsechny ingredience prijdou do michaci sklenice a po di-
kladném promichani se cely drink zchladi, aby se vSechny

40 mlL A 0 Rare Casks

tovy cordial
. . Warehouse #1 Drink sezdony

© Anna Postnikova

chuté nalezité propojily. VSe se prelije do plastové lahve
a za pomoci oxidu uhli¢itého pridame bublinky. Preléva-
me do sklenice typu highball s ledovym blokem. Ozdobi-
me bobkovym listem vyFiznutym do tvaru kolecka.

Pro hosta je tento koktejl velice prijemny, nebot se pfi
lymi stromy. Pravé to, Ze tento drink vas dokazZe prenést
do jiné atmosféry i presto, Ze si ho vychutnavate v doma-
cim prostredi, ho déla jedine¢nym. Host tak bude mit jas-
no v tom, za ¢im se chce vracet, aZz vyjde znovu letni slun-
ce a on pociti onu neodolatelnou potrebu zaZehnat Zizen.

L=

Tomas Horn - Brloh Bar
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MEZCAL

Vedouci znacku nyni zfejmé ohrozuje novacek, ktery v seznamu
debutoval v lofiském roce, mezcal Los Siete Misterios.

KdyZ zacal mezcal délat viny ve vyspélych trzich po ce-
lém svété, Del Maguey byl prvni na bi‘ehu. Tehdy byl Del
Maguey veskrze rustikalnia romanticky - jeho pribéh byl
vypravén prostrednictvim dobrodruzstvi Rona Coopera
a jeho pratel, ktefi dostali tyto nadpozemské, jednodru-
hové lihoviny z agave do SirSiho povédomi. Zménilo se
na tom néco, ted kdyz je vlastnikem Del Maguey spolec-
nost Pernod Ricard? Podle ankety ¢asopisu Drinks Inter-
national si tato znacka mezcalu zachovala vétSinu své-
ho kouzla diky tomu, Ze si ji 25 % z dotazovanych zvolilo
jako prvni a vice nez polovina ji ma stale po ruce. Stoji za
zminku, Ze s tim, jak kategorie mezcalu dozrava, pozice
Del Maguey v tzv. house nalévacim statusu (vé&tSinou
prostiednictvim své michaci podznacky Vida) slabne.

V roce 2019 dvé tretiny barl disponujicich mezcalem
mély na skladé Del Maguey, v roce 2020 to bylo 44 %
a v roce 2021 uz jen 38 % - od té doby se podil ustalil
na 25 %. Jde tedy o mensi podil, ale z vétSiho kolace.

Zajimavy rlst v posledni dobé zaznamenava spolecnost
Siete Misterios. Remeslny mezcal, ktery v sou¢asnos-
ti patri do stejné staje jako Michter’s, uvedeny na trh
bratry Juliem a Eduardem Mestre, se vyhoupl nahoru
na seznamu nejprodavanéjsich produktl poté, co loni
debutoval na ¢tvrtém misté. Nyni je na prvnim misté
v 17 % bar( a ve 44 % bar( patii mezi tfi nejoblibengjsi.
Poprvé od doby, kdy se provadi prlzkum ohledné
mezcall, se zdad mozné, Ze by nakonec nékdo mohl vy-
zvat Del Maguey. To, Ze je nyni nejoblibené&jsim mezca-
lem, je dalSim ukazatelem, Ze by se to mohlo podafit.

Znacka Montelobos, kterou v roce 2019 koupila spole¢nost Gruppo Campari,
je tietim mezcalem z téch, které se nyni zdaji byt velkou trojkou v této ka-
tegorii. Znacka zalozena lvanem Saldafnou byla nejprodavanéjSim mezcalem
ve 12 % dotazovanych barl a soucasti trojice nejprodavané;jSich ve ctvrtiné.
Mezcal Ilegal byl house mezcalem v 7 % barl, které maji na skladé tento
destilat z agave, zatimco Mezcal Union spole¢nosti Diageo pouze v 6 % bar.
Zbytek seznamu zr'ejmé souperi o misto na zadnim baru, pri¢emz Bruxo, Ali-
pus, Amores, Los Daznates a Koch tvori 8-12 % trojice nejprodavanéjsich.

MEZCAL JOVEN
DAXACA
HECHO W HEXICO

BESTSELLING

BRANDS

1
DEL MAGUEY
2

SIETE MISTERIOS

3
MONTELOBOS

4
ILEGAL

2 .
MEZCAL UNION

6
BRUXO

7
ALIPUS

8
AMORES

9

LOSDANZANTES

10
KOCH

TOP TRENDING

BRANDS

|
SIETE MISTERIOS

2
DEL MAGUEY

3
MONTELOBOS

4
BRUXO

5
MEZCAL VAGO

6
CASAMIGOS

7
CLASE AZUL

8

LOSDANZANTES

9

SAN COSME
10

ALIPUS
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Hamish Smith, $éfredaktor ¢asopisu Drinks International
popisuje metodiku, ktera stala za vznikem Annual Brand
Reportu 2023 tohoto odborného britského média.

Zpravu o znackach prinasime od roku 2010 - zacali
jsme tedy rok poté, co spolecnost Agile Media pred-
stavila zZebricek The World's 50 Best Bars. A piestoze
se Zebricek od té doby vyvinul, zahrnul nové kategorie
a Cerpal Udaje od stale se ménici sestavy bar(, stale se
snazi odpovédét na stejnou otazku: Jaké znacky alkoho-
lu kupuji nejlepsi bary a pro¢? Pokud Ctete tento ¢lanek,
pravdépodobné vite, proc je to dilezité: V barech, stej-
né jako v mnoha jinych odvétvich, maji trendy tendenci
zacinat na vrcholu a postupovat doll. Mantrou mnoha
znacek je zasit u zdroje, sklidit dole po proudu. Zprava
o znackach si tedy neklade za cil byt prodejni knihou
dirokého Zebri¢ku svétovych barl, ale prehledem ob-
chodniho chovani velmi specifické skupiny bard, jejichZ
majitelé, hlavni barmani a manazefi vyplfiuji podrobné
dotazniky o svych zvyklostech pfi nakupu destilata.

Tento vzorek 100 bard tvori pouze pozvani hosté z pod-
nikd, které se objevily v poslednich vydanich Zebri¢kd
The Word's 50 Best Bars (1-100), Tales of the Cock-
tail's Spirited Awards a Top 500 barl plus regionalni
ocenéni, jako je 50 nejlepsich barl Severni Ameriky
a Asie a Mixology Awards, které jsou urcené pro né-
mecky mluvici svét. Kromé toho jsou tu i narodni oce-
néni: Class Bar Awards, Australian Bartender Awards
a Time Out Awards z rliznych trhi po celém svété.

Tam, kde mame v nasem pokryti nékolik mezer, rozumné
pouzijeme malou vypli s prispénim z vlastnich Fad. Ten-
to “redakéni vybér” vysoce cenénych barl v rdznych re-
gionech s méné ocenénimi na konté tvori ale pouhych 5 %.

NORTH AMERICA

Canada
Mexico
EGEIE]
PuertoRico
us

GEOGRAFIE

Letos se prlzkumu zucastnilo 100 bard ze 33 zemi.
Jak se dalo ocekdvat, trhy s vysokou koncentraci
$pickovych barl jsou zastoupeny odpovidajicim zpU-
sobem. Evropa se silnou barovou scénou na mnoha
rozvinutych trzich tvofila 34 % vzorku. V Evropé pfi-
spélo svymi bary trinact zemi v Cele s Italii, Velkou
Britanii a Francii. Jako priklad uvedme bary 50 Best
2022: Baba Au Rum, 1930, Himkok, Red Frog, Satan’s
Whiskers a The Clumsies.

SOUTH AMERICA

EUROPE

Argentina Czech Republic
Brazil Estonia
Colombia France
Germany
Greece
Italy
AFRIGA & MIDDLE EAST Netherlands
Norway
Israel Portugal
South Africa Spain
United Arab Emirates Sweden
Switzerland

UK

Severoamericky kontingent se letos rozrostl na 24 %,
v Cele s USA, pricemz Mexiko a Kanada také prispély
svymi hlasy do soutéze.

Z USA se zucastnily oceriované bary jako Café la Tro-
va, Employees Only, Broken Shaker a Herbs & Rye, za-
timco v Mexiku jsme se ptali v Handshake Speakeasy
a v Kanadé v barech Mordecai a Bar Raval.

Asie opét tvorila 22 % vzorku nejlepsich svétovych bard.
ZUcastnily se bary ze sedmi asijskych zemi, pricemz nej-
vice jich bylo ze Singapuru, Ciny a Japonska. V letodnim
roce se objevily napr. Coa z Hongkongu, Sago House

ASIA

China

India

Japan
Malaysia
Philippines
Singapore
South Korea

AUSTRALASIA

Australia
New Zealand

a Jigger & Pony ze Singapuru a Bar Benfiddich z Tokia.
Bary z Afriky a Blizkého vychodu predstavovaly v této
anketé 7 % respondentd - kromé jinych Galaxy Bar,
Cause Effect Cocktail Kitchen a Imperial, a to z Izraele,
Jihoafrické republiky a Spojenych arabskych emiratd.
Australasie - tvorena v podstaté Australii a Novym
Zélandem - byla v nasem vzorku zastoupena rovnéz
7%, pfritemZ za zminku stoji Maybe Sammy, Byrdi
nebo Re a Clipper.

Jizni Amerika tvorila 6 % celku, ale mezi nimi byly
i 50 Best Bars, Cochinchina a Tres Monos. [ |
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DON PAPA
ART COMPETITION

Text: Sofia HanuSova

Kdyz se znacka filipinského rumu Don Papa chystala vstoupit na trh, ne-
ponechala nic nahodé. O design lahve se tehdy postaralo proslulé bran-
ding studio Stranger & Stranger - a ocenéni na sebe nenechala dlouho
Cekat. Nasledné Don Papa na designovou linku navazal i tou uméleckou
a vznikly obalové tuby, jez pripominaly mala vytvarna dila. Prvni Don
Papa Art Competition pro lokalni vizualni umélce se uskutecnila v roce
2015 a od té doby znacka pokracuje v propojovani svéta rumu a umeéni.
A to nejen na Filipinach - v letoSnim roce probéhla tato soutéz i u nas.
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OSTROV PLNY INSPIRACE

Rum Don Papa si mohli konzumenti poprvé vychutnat
v roce 2012, kdy jej na svétovy trh uvedla Bleeding Heart
Rum Company, vlastnéna Stephenem Carrolem. Nazev
znacky je inspirovany mistnim revolucionarem Dioni-
sem ,.Don Papa"“ Magbuelasem, ktery koncem 19. stoleti
vedl na Filipinach boje proti Spanélské nadvlade.

Prémiovy, malosériové vyrabény rum vyuZiva pfirodni-
ho bohatstvi filipinského ostrova Negros, pro ktery se
diky vSudypritomnym plantazim cukrové trtiny vzila
prezdivka Sugarlandia. Filipiny totiZz patri celosvétové
do prvni desitky vyrobcl cukru, a pravé na ostrové Ne-
gros se péstuje jedna z nejsladsSich odrld cukrové trti-
ny vlbec. Obé provincie ostrova Negros, kterymi jsou
Negros Occidental a Negros Oriental, pak tvori polovinu
filipinské produkce cukru. Don Papa vznika z melasy,
kterou palirné dodavaji okolni cukrovary. Po dvoudenni
fermentaci a destilaci v kolonovém zafizeni putuje rum
do dubovych sudi po bourbonu a sedm let zraje na Upa-
ti hory Kanlaon.

PrestoZe je cukrova trtina na Filipinach opravdu hojné
rozsirena, zbyva zde prostor i pro dalsi rostlinné a Zivo-
¢isné druhy, které se nikde jinde nevyskytuji. Mezi zastup-
ce bohaté fauny patri napriklad sambar skvrnity, prase
visajanské, zoborozec ryhozoby, nartoun a plno dalsich.
Tito endemicti ZivoCichové jsou soucasti pribéhu znacky
Don Papa od samého zacatku a pozorny divak je miZe od-
halit na etiketé rumu. Stejné tak tvdrci limitovanych edic
a obalovych tub méli vZdy za Ukol ve svém dile zachytit
prirodni bohatstvi Filipin, obzvlasté pak ostrova Negros.
Zaroven je znacka podnécovala, aby téma zpracovali
svym vlastnim, originalnim umeéleckym pohledem.
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PRVN| CESKA-TUBA

Vitézové soutéze Don Papa Art Competition, jeZ se kona
od roku 2015, méli vZdy tu Cest, Ze se jejich navrhy zre-
alizovaly a ozdobily limitované edice tub Don Papa. Tato
iniciativa se pochopitelné dostala i do Ceské republiky,
kde Ultra Premium Brands oslovilo ke spolupraci multi-
medialni umélkyni EliSku Podzimkovou, ktera odjela na
Filipiny nacerpat inspiraci a poznat tamni krajinu. Vy-
tvarnici totiz cekalo stejné zadani jako vSechny ostatni,
tedy ztvarnit ve svém dile unikatni filipinskou prirodu.
KdyZ se vratila, vznikly nejprve dva obrazy priblizujici
prostredi, ve kterém se prémiovy rum Don Papa rodi.
Oba, Filipinské zvifectvo i Cukrovy ostrov / Sugar Is-
land, jsou inspirovany filipinskou zvifenou a neuveéri-
telnym mnoZstvi mistnich unikatnich druhl. Barevné
a exoticky ladéné dilo zobrazuje panenskou prirodu,
stale ¢innou sopku Kanlaon, holuba krvavého s ¢ervené
zbarvenym pefim na hrudi, buvola tamarau ¢i nartou-
na, jehoz oci sviti daleko do tmy. EliSka Podzimkova ve
své tvorbé kombinuje Zivé fotografie s ru¢né kreslenou
animaci. V pripadé obrazl vytvorenych pro znacku Don
Papa zapojila také rozsirenou realitu a pomoci aplikace
Artivive se nékteré z ilustraci po namireni telefonu roz-
pohybuji, aby vtahly divaky hloubégji do filipinské dzun-
gle.

Druhy z obou obrazll, Cukrovy ostrov, se v lofiském
roce promitl na tubu rumu Don Papa Baroko. Cesko, kde
Don Papa patfi mezi nejprodavanéjsi rumy vibec, se tak
dockalo vlastni limitované edice. Ta navic jako prvni na
svété vyuZzivala moznosti rozsirené reality a umoznila
svym vlastnikdm tubu na vybranych mistech rozpohy-
bovat podobné jako plvodni obraz.

J C
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ART OF SUGARLANDIA

24. 3.-16. 4. 2023

DON PAPA ART
COMPETITION

Tubou Elisky Podzimkové to vSak neskoncilo, pravé na-
opak. Zajem znacky Don Papa i spolecnosti Ultra Pre-
mium Brands propojit u nas jesté vice svét prémiového
rumu a umeéni se pretavil v ¢eskou mutaci Don Papa Art
Competition. BEhem slavnostniho odhaleni tuby Elisky
Podzimkové, jez se uskutecnilo v ramci festivalu Letni
Letnd, vyhlasili zastupci obou spolecnosti soutéz pro
Ceské vizualni umélce. Ti se nechali, podobné jako umél-
ci pred nimi, inspirovat rozmanitou krajinou, faunou
a florou filipinského ostrova Negros, domovského ostro-
va rumu Don Papa. Tuto exotickou krajinu pak mohli do
svych'dél prevést jako realitu, sen ¢i kombinaci obojiho,
vyuzit mytické prvky a nechat naplno pracovat svou fan-
tazii. Své navrhy v podobé malby na platno ¢i kresby, at’
uz klasické, nebo digitalni, predlozilo celkem 45 umélct,
coZ'je na prvni rocnik skute¢né obdivuhodné cislo.

Ze vsech prihlasenych vzeslo deset finalistd, o kterych
rozhodla odborna porota tvorena Stephenem Carrollem
(zakladatel ‘Bleeding Heart Rum Company), Jakubem
Janeckem (zakladatel a spolumajitel Ultra Premium
Brands), Kate Athanasi (Don Papa Managing Director

Europe), Petrem Hajkem (umélecky Feditel The Chemi-
stry Gallery, jenZ nad soutéZi prevzal zastitu) a Elidkou
Podzimkovou coby tvlrkyni limitované art edice Don
Papa. Mezi finalovymi dily prevladal olej na platné, ale
objevily se také akrylové barvy, digitalni kresba nebo
kresba technickym perem.

NA STENE | NA TUBE

Vsech deset dél finalistd bylo mozné zhlédnout na dub-
nové vystavé v Domu RADOST na prazském Zizkové,
a to na sténé i na modelu tuby. Divaci tak ziskali pres-
nou predstavu, jak by pripadna limitovana edice mohla
vypadat. Zde se téz naplno projevil odlisny tviréi pri-
stup kazdého z umélcl. Vytvarnice Zuzana Hola vystu-
dovala biologii a vénuje se odborné biologickeé ilustraci.
V dile Rum Science pospojovala védeckeé ilustrace do
necekanych souvislosti a doplnila je o krystaly hnédého
cukru. ,Zajem o prirodu a zpracovani jejich dard do po-
doby rumu potrebuje znalce védy, pokorné pozorovatele
i hravé poZitkare," vysvétluje umélkyné. Digitalni kresbu
zvolila Dominika Gabrielle Tesarkova, ilustratorka a kra-
jinarska architektka. Jeji Eden je pozvankou do vzrusuji-
ciho a spektakularniho svéta. Listy rostlin typickych pro
ostrov Negros poskytuji UtoCisté navstévnikim z rise

zvirat. Pred pozorovatelem se rozviji hned nékolik pri-
béh: dvojzoboroZec se precpal banany a nyni ¢eka, az
mu slehne, aby mohl letét dal; luskoun se naopak marné
snazi vy¢muchat néco k snédku - termita nebo mraven-
ce; jeStérka se pokousi zmizet z dohledu nartouna, ktery
je nastésti zrovna po lovu a nyni zaslouZené odpociva.

Umélkyné Tereza PodesSvova spojila v obraze Never-
dieland prirozeny a nadpozemsky svét v jeden. PouZila
k tomu technické pero s tmavym indickym a zlatym in-
koustem. Tyto dvé barvy podle ni symbolizuji cerné zla-
to - melasu. Ze tmy se vynoruje zlatavy, fantaskni svét,
ale dlleZité je soustredit se na to, co zlstava skryto. Za
pomoci UV svétla lze z ¢erného podkladu vycist pribéh
vyroby rumu Don Papa. Kombinaci akrylu a tuse a flo-
ralni motivy vyuZily hned dvé finalistky: Nina Kirk (Vol-
cano) a Kristina Margikova Malkova (Esence dZungle).
Umélkyné s Cesko-africkymi koreny Yvonne Vacha Mané
pracovala s akrylovymi i olejovymi barvami a vytvorila
obraz Divnokvéty. Absolventka UMPRUM ve své tvor-
bé vychazi z obou kultur, pricemz dlraz klade na zarivé
barvy a hravost.

Posledni ctyri finalisté shodné zvolili techniku oleje na
platné. Malba Spirits of Brugmansia Denisy Koukalové
zobrazuje dzungli, ryZova pole i podmorsky svét v jed-
nom celku, spojené do magického momentu, ktery nam
umoznuje nahlédnout do svéta, v némz vznika rum Don
Papa. Rafael Smet nazval své dilo Pouto dZungle a v jeho
stfedu se jako rozzhavené oko nachazi sopka. Kolem ni
se rozprostira zelen, jeZ v soustredivych liniich sméruje
k jicnu vulkanu. Presvédceni, ze se krajina da vyjadrit
hudbou, prenesl na platno Patrik Rutovsky. Jeho malba,
v podstaté triptych, tak kromé zviecich motivl obsahu-
je vyobrazeni klaves.

Petr Hajdyla v malbé kombinuje realnou rovinu s leh-
ce abstrahujicimi prvky. Jeho obrazy prekypuji jasnymi,
sytymi barvami, které evokuji magicky realismus. Mirny
surrealismus a sila barev a kontrastd mu udajné po-
mahaji vytvorit situaci a navedit atmosféru k vybuzeni
urcitych emoci v divakovi. Stejné postupoval i u svého
soutézniho dila Dona Mamma Natura, pri jehoz tvorbé
vychazel ze sopecného plvodu filipinskych ostrovd.
Diky energii vynasené ze zemského jadra na povrch se
dominovym efektem vrstvi dalSi moZnosti pro expanzi
Zivota - plda, rostliny, zvirata, ale také kultura, barvy,
obleceni atd. To vSe autora zaujalo svou Zivosti a orga-
nickou estetikou. Porotu zase nadchlo jeho dilo, a tak se
Petr Hajdyla stal historicky prvnim vyhercem ceské Don
Papa Art Competition. Nyni jej za odménu ceka mésicni
umeélecka staz na Filipinach. Malba Dona Mamma Natu-
ra (viz obrazek nize), se také mUzZe stat vizualnim zakla-
dem pro limitovanou edici umélecké tuby Don Papa Ba-
roko, podobné jako Cukrovy ostrov ElisSky Podzimkoveé.

Pokud se tak stane, bude vzajemné obohaceni rumové-
ho a vytvarného svéta jesté intenzivngjsi, jelikoz Petr
Hajdyla patri k nejvyraznéjsim tvirclm soucasné mladé
generace. Radost z umélecke iniciativy spolecnosti Ultra
Premium Brands projevil i garant soutéze, Petr Hajek
z The Chemistry Gallery: ,Myslim si, Ze obecné je u nas
velice malé propojeni mezi umélci a komer¢nimi zada-
vateli. Aktualni soutéz znacky Don Papa a spolec¢nosti
Ultra Premium Brands je pritom vybornym prikladem
toho, jak efektivné a kreativné oba svéty propojit.“ Spo-
lecnost Ultra Premium Brands v roli oficialniho distribu-
tora znacky tak ukazala, Ze se nejen orientuje ve svété
napoju, ale dokaZze Uspésné usporadat i Uzasnou umeé-
leckou soutéz. [ |
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Ve stredu 31. kvétna probéhlo oficialni otevreni unikat-
niho prostoru Aperol Spritz Terrace, ktery laka nejen na
italskou atmosféru a fantasticky vyhled na Prahu, ale
také na autentické pochoutky, originalni aperitivy, a ze-
jména na Aperol Spritz. Terasa o velikosti 470 m? bude
pro navstévniky otevirena denné po celé léto. JiZz nyni
v8ak na sebe pfi zahajovacim vecirku strhla pozornost,
kdyZ dorazilo témér 350 hostd.

Funkcionalisticky komplex budov Manes, jejZ navrhl ar-
chitekt Otakar Novotny a ktery vyrostl na misté byvalych
Sitkovskych mlynd na konci 20. let minulého stoleti, byl
uz od svého vzniku spojovan s uménim, stylem a spo-
le¢enskymi akcemi. Ostatné zadani k vybudovani kom-
plexu vzeslo primo z umélecké obce, a to konkrétné od
Spolku vytvarnych umélct Manes. Aperol Spritz Terrace
Manes Praha tak na tradici navazuje a propojuje histo-
rické prostredi s nezaménitelnym italskym Zivotnim sty-
lem, jeho Zivelnosti a laskou ke skvélé chuti. Na terase si

nimiz se prirozené vyjima Aperol Spritz jakoZto jeden
z nejoblibenéjsich koktejld soucasnosti. A bylo to pravé
ono dokonalé spojeni Aperolu, prosecca a sody, které

uchvatilo i hosty Ucastnici se oficialniho zahajeni provo-
zu. Dékazem budiz skute¢nost, Ze jen béhem vecera se
na terase vypilo 1 700 porci tohoto ikonického koktej-
lu. Z celkovych 2 870 servirovanych drink( tedy Aperol
Spritz tvofil cca 60 %, coz jasné deklaruje jeho pozici
coby jednoho z nejvyhledavanéjsich letnich koktejld.

V rédmci nabidky v$ak mohou navstévnici objevovat
i celou radu koktejll na bazi italskych aperitivd. Na list-
ku najdou Campari Spritz, Negroni, Negroni Sbagliato,
Americano, Cinzano Rosé, Averna Sour ¢i nealkoholicky
Crodino Spritz. K drinklm se serviruji i typické speciali-
ty, mezi které patfi suSena rajcata, olivy, grissini a dalsi
pochoutky. Pochopitelné nesmi chybét ani prava italska
pinsa nebo grilované speciality. Prijemna atmosféra
a designové prostredi se smyslem pro detail tudiz pred-
stavuji skvélou prileZitost naplno prozit oblibeny ritual
,aperitivo italiano”.

Terasa doslova vybizi k setkavani. At uz jde o posezeni
s prateli, romantickou schiizku, nebo oslavu, je Aperol
Spritz Terrace idealnim mistem. Italska atmosféra navic
na hosty prenasi ono italské nadseni ze spolec¢enského
Zivota, kdy je kazdé setkani malym svatkem spojenym
s klidem a dobrou naladou. A presné takovou atmosféru
si na Aperol Spritz Terrace Manes Praha s nezapome-
nutelnym vyhledem na reku, mésto a Tancici dim hosté
uziji kazdy den b&hem celého léta. [ ]
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DOUBLE GOLD ZE

SAN FRANCISKA MIRI
DO PROSTEJOVA! &
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Kvalitu originalnich prirodnich ovocnych mandlovych likérd spolecnosti
Ratafia Almond Spirit stvrdilo ocenéni Double Gold v jedné z nejpres-
tiznéjSich soutézi hodnoticich alkoholické napoje - San Francisco World

Spirits Competition (SFWSC).

Zni to jako pohadka, zvlast kdyZ za timto nespornym
Uspéchem stoji RGZenka. Ve skuteCnosti se ale nejed-
na o RlZenku Sipkovou, nybrz Kleinerovou, manzelku
uznavaného palirnika z moravského Ze$ova. To ona je
totiZ autorkou receptu, podle kterého Jan Kleiner nami-
chal UZasné likéry, které ocividné zaujaly i porotu zmingé-
né soutézZe. Ta ocenila prirodni ovocny visho-mandlovy
likér a ovocny likér z aronie (€ernych jefabin) s dotekem
mandle v letognim nabitém roc¢niku likérd hned dvojitou
zlatou medaili. Treti vzorek od stejnych autor(, s na-
zvem Mandli¢ka, ziskal medaili bronzovou. Podobného
uznani se nedostalo v nasi novodobé historii jesté Zad-
nym tuzemskym ovocnym Llikérdim.

Soutéz SFWSC byla zalozena v roce 2000 a jde o nej-
vétsi soutéZ svého druhu v Severni Americe. Pfiblizné
5 500 vzork( lihovin letos hodnotilo na 70 porotct z ce-
lého svéta. Dvojitou zlatou medaili obdrzi produkt pouze
tehdy, kdyZz mu vSichni porotci jednomyslné udéli zlata
ocenéni. Ovocné mandlové likéry spole¢nosti Ratafia Al-
mond Spirit manZell Kleinerovych se tak zafadily mezi
TOP likéry a lze je pravem povazovat za jedny z nejlep-
Sich na svéte.

LetosSni prredani a vyhlaseni vitézl Double Gold se bude
odehravat ve véhlasném Las Vegas za obrovského za-
jmu distributor(, novinard a médii z celého svéta.

Honza Kleiner po dobu 10 let na zakazku subdodavatel-
sky vyrabél a dodaval do Hustopeci rlizné typy mandlo-
vych likérd (Mandlovka atd.), které ale nejsou na pfirod-
ni bazi. BEhem tohoto obdobi dosli s RlZenkou k zavéru,

Ze by se mohli pokusit vyvinout vlastni produkt na kva-
litativné vyssi Urovni, a sice ,mandlovy, Cisté prirodni
likér bez syntetickych sloZek a aromatickych prisad”.

Jejich vyrobky s oznacenim ,koSer" se tak py3ni nejvyssi
moznou kvalitou 100% prirodniho produktu. Spoluprace
s mandlofiovymi farmami ze slunné Kalifornie zarucuje
dodavky nejjemnéjsi mandlové silice, ktera je diky tam-
nimu podnebi dokonale aromaticky vyvazena.

NECO ZE ZAKULISI VYROBY

K produkci 100 000 lahvi mandlovych likérd je nejprve
zapotrebi vykoupit od farmard 45 tun vysoce kvalitnich
vyloupanych mandli. Nasledné se pomoci specialni
technologie, reflektujici postupy moderni védy, ziska
z téchto plodd nejjemnéjsi, dokonale aromaticky vyva-
Zenad mandlova silice, jez uchovava vsechny dlleZité
slozky, bez nichZ se nedd dosahnout co mozna nejlep-
$iho vysledku.

Jak rika sama autorka receptu RiZenka Kleinerova:
,Jadérka mandli neni vhodné zpracovat stejnym zpG-
sobem jako jejich duzinu, protoze veskeré esencialni
silice jsou v duziné uchovavany na jiné bazi nez v sa-
motném jadérku, které prechovava svij geneticky po-
tencial, a proto se v nich shromazduji nejcennéjsi aro-
matické latky."

VSechny produkty spole¢nosti Ratafia Almond Spirit,
manzell Kleinerovych jsou Cisté prirodni, v ovérené
biokvalité. Jako prvni a dosud jedini na svété vyrabi a do-
davaiji prirodni mandlové likéry s certifikaci koser. [ ]

Warehouse #1 Info



MERMAID ZEST GIN

Mermaid Zest predstavuje jemny London Dry gin, ktery vznikd v prvni a jediné palirné na ostrové
Wight, jenZ se nachazi u jizniho pobrezi Anglie. Mermaid Zest Gin je inspirovan timto bujnym, zele-
nym ostrovem, jeho prirodni krdsou a mor'skymi fasami ve vodach u jeho brehd. Tato edice je proto
lahvovana do smaragdové zelenych recyklovanych lahvi z produkce italské spole¢nosti Vetro Elite.
Pro jeho vyrobu se micha grapefruit a chmel odridy Cascade s divokym rozmarynem, ostrovnim
bergamotem a citronovou kdrou. Tato smés, tvorend 14 botanicals, se destiluje a nasledné micha
s klasickym ginem Mermaid. Vysledkem je svézi, aromaticky gin s citrusovou, bylinnou chuti a na-
znakem mor‘ského vzduchu. 1 040 K&

CITADELLE ROUGE

Francouzsky remeslny gin Ci-
tadelle Rouge vznika v srd-
ci regionu Grand Champag-
ne z destilatu z francouzskeé
pSenice a celkem 24 rost-
linnych ingredienci, kdy se
k 19 klasickym botanicals
pridavaji navic brusinky,
bordvky, maliny, ¢erny rybiz a rebarbora. Ty se zpracovavaji patentovanym procesem progresivni
macerace, v ramci néjz se ingredience do pseni¢ného destilatu pridavaji postupné, aby uvolnily sva
aromata v idealni koncentraci. Poté, co je proces macerace zakoncen, se gin jednou destiluje v ma-
lych médénych destila¢nich kotlicich o kapacité 25 hektolitrd. Citadelle Rouge neni sladky, riZovy
ani nijak umély. Proces infuze a destilace totiZ extrahuje aromata $tavnatého ovoce a proménuje
je z vypard v Cisty, prazracny destilat, jehoZ sladkokyseld ovocna chut skvéle doplriuje jinak suchy
charakter ginu. 680 K¢

BROCKMANS ORANGE KISS

Brockmans Orange Kiss je symfonii zralych valencijskych pomerancl a $tavnatych citrusovych
tond, které jsou skvéle vyvazeny tradiénimi botanicals a doplnény aromatickymi tony likéru triple
sec. Destilace ginu Brockmans Orange Kiss probiha stejné jako u klasického ginu Brockmans ve
sto let starém, tradi¢nim médéném kotli. Cilem majiteld znacky bylo vytvorit ztélesnéni zapadu
slunce ve sklenici. Jeho hrejiva, bohata a Ziva chut vas tak prenese do senzacniho okamziku za-
padu slunce, at' uz si jej vychutnate samotny, nebo jako soucast koktejlu. 980 K&

PUSSER'S PAINKILLER MIX

Painkiller patri k nejvyhlagenéjsim namornickym koktejlim v Karibiku. Jeho zakladem je rum
Pusser’s Gunpowder Proof, jenz vznikl podle tradic britského ndmornictva a rumu servirovaného
v minulosti na jeho palubach. Souc&asti plvodni receptury je dale ananasovy dZus, ¢erstva pome- fm

rancova $tava, kokosova smetana a muskatovy orisek. V ramci zjednoduseni vSak nyni znacka

Pusser’s prichazi s verzi, kterd kazdému zajemci usnadni pripravu oblibeného koktejlu. Pusser’s BROCK MANS
Painkiller Mix tak jiZ obsahuje véechny potrebné suroviny ve spravnych pomérech, a vyrazné tu- RANGE Ki1ss GIN
diZ usnadnuje pripravu koktejlu. Idealni pomér v kombinaci s rumem Pusser’s Gunpowder Proof
je 1dil rumu vaci 3 dilm smési. Staci tedy odmérit, protiepat v Sejkru, precedit na led a ozdobit Ayt
strouhanym muskatovym oriskem. A vas karibsky lék na bolest je pripraven. 999 K¢ ‘f-':-

CRAFTED WITH

-~
=P S
= ==
S &=
o x m L CRTE ST L)
% mh I
=]
=T 3
= rf1i=

>z =

WAREHOUSE #1 OVERPROOF RUMS TRELAWNY
EXPLOSION

Edice vysokoprocentnich rumi Warehouse #1 Trelawny Ex-
plosion se nese v duchu v&ech velkych Usmévd, fantastickych
chuti a rytm0 Jamajky. Tato edice se sklada ze tFi intenziv-
nich rumd s vysokym obsahem ester(, které skute¢né za-
chycuji divoky a lahodny charakter ryziho jamajského rumu.
Jednd se o znackami oznacené rumy <>H, HGML a C<>H.
Prvni z jmenovanych disponuje obsahem esterl v rozmezi —
900-1 000 g/hlpa a ma klasicky ovocny profil palirny Ham- S{D‘U “_I H HS “' mmﬂn
pden, v némzZ vynikaji prezralé banany, kourovy ananas, T T ¢ i

peckovice a aceton. Druhy HGML je pfi 1 000-1 100 g/hlpa i

{ OVIRFROOF RUN

] ¥ 1
<>H a jeho intenzita je dana vétsSim mnoZstvim esterl kyseliny
maselné. Neni sice tak ovocny jako <>H, ale to mu neubira
na charakteru. Treti z uvedenych rumd je C<>H a jeho obsah
ester( dosahuje 1 300-1 400 g/hlpa. V chuti pfipomind HGML
a tento rum skutec¢né zhmotriuje nazev této edice ,Trelawny
Explosion“. Rumy miiZete zakoupit jednotlivé, nebo se miZete
nechat inspirovat odvaznosti téchto rumd a koupit celou sadu.

lahev - 1 190 K¢ / sada - 2 970 Ké

PROPER NO. TWELVE

Znacku irské whiskey Proper No. Twelve zaloZil na konci roku 2018 Conor McGregor, slavny zapasnik
MMA pochazejici z Irska. Nazev inspirovala dublinska ¢tvrt ¢islo 12, kde Conor vyrlstal. Proper No.
Twelve se vyrabi v palirné Old Bushmills Distillery v Severnim Irsku a v sou¢asnosti se jedna o druhou
nejprodavanéjsi irskou whiskey v USA. Jde o blend, v némz se snoubi irské sladové a obilné whiskey,
které prochazeji trojitou destilaci. Tyto whiskey zraji minimalné ¢tyri roky ve znovu vypalenych dubo-
vych sudech po bourbonu. Poté master blender peclivé vybira ty nejlepsi sudy a podle tajného receptu
je micha, aby vznikla dokonala whiskey. Vysledny destilat ma diky tomu jemny az ovocny charakter, ve
kterém se rozviji tény vanilky, medu, ovoce a opaleného dreva. 590 K&

OHYTI41
AINSIHM HEIHI

PAPAROUYO VWAYA) Papa Rouro

Pribéh znacky Papa Rouyo zacina osobou Charlese Alberta Ruscada, jemuz rikali Papa Rouyo. Ten
se narodil na Guadeloupu v roce 1900 a cely Zivot farmafril na propljc¢ené pGdé v oblasti Le Moule

ve vychodni ¢asti tohoto ostrova. V roce 2018 zacali jeho vnuci spolupracovat s komunitou pésti-
tell v Le Moule na zuslechtovani vyjimecné mistni cukrové trtiny s cilem vyrabét néco lokalniho, :
tradi¢niho a zaroveri odliSného. Vysledkem je tak rum odraZejici skute¢né mistni terroir. Trtina se -
R skl |

péstuje na severovychodé ostrova Guadeloupe, v ¢asti zvané Grande-Terre, na jilovito-vapenco-
vych pldach leZicich pouhych 50 metrd nad morem, kde je vystavena nejen vétrim vanoucim od
Atlantiku, ale i vodni tFiti, coZ propdjcuje rumu nadech slanosti. Destilace probiha na kotlikovém
destila¢nim zarizeni v malé palirné v Goyave. Papa Rouyo Vwayaj je 6dou na legendarni zaocean-
ské zavody Route du Rhum - Destination Guadeloupe. Okusit tento agricole rum, lahvovany pfi
sile 45 %, znamena ponofit se do predstav, v nichZ se misi ocean, plavba a objevovani novych mist. - 1
1750 Ké RS amums
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Warehouse #1 Predstavuje
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BOUKMAN

BOTANICAL RHUM

Text: Adrian Coegh a Jakub Janecek

Predstavujeme vam haitsky botanicky rum Boukman, ktery kombinuje
clairin s dalSim tradi¢nim typem rumu, jimz je na Haiti clairin trempé. Nej-
prve si ale rekneme, ktera historicka postava byla inspiraci pro jeho nazev.

traditional clairin trempi

RHUM aux

I(ORCES SAUVAG

JB0TANICALS OF HAITH% INTEN\L -'
{TIW”-H mf’ 5%1’:44 4
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TO THE VOICE OF |
FREEDOM RISING
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DUTTY BOUKMAN

Dutty Boukman se narodil v oblasti Senegambie (dnes-
ni Senegal a Gambie), odkud ho jako otroka prevezli na
Jamajku a poté prodali na plantaz na Haiti (tehdy nazy-
vané Saint-Domingue). Pozdé&ji util jiné zotro¢ené Afri-
¢any Cist a pochopit silu svobody. Plsobil jako zamba,
coZ ve vife vidu znamena duchovni vidce. Byl znamy
jako velmi naboZensky zaloZeny Clovék, ktery mél vliv
a dokazal diky svému uceni a diky ucté, které se tésil,
ovladat obrovské mnozstvi africkych otrokd.

Jedné noci v srpnu 1791 Boukman predsedal obradu
vidu jakoZto houngan (vidu knéz) v Bois Caiman u Cap-

-Haitien, kde povstalci obétovali ¢erné prase, slozili pri-
sahu svobody a zpecetili ji rumem.

Nasledujiciho dne otroci povstali a zahdjili tfinact let
trvajici boj proti francouzskym utlacovateltm. | pres to,
Ze Duttyho Boukmana po necelych tfech mésicich zatkli
a pro vystrahu stali, revoluci se jiz nepodafilo potlacit
a boj za osvobozeni nakonec skoncil porazkou Napoleo-
novych vojsk a vyhlasenim nezavislosti v roce 1804. Haiti
se tak stala po Spojenych statech teprve druhou nezavis-
lou republikou na americkém kontinentu a je jedinym sta-
tem, ktery ziskal svobodu po UspéSném povstani otrokd.

31
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Haiti je treti nejvétsi stat v Karibiku; nachazi se neda-
leko Kuby na ostrové Hispaniola, ktery obyva spolecné
s Dominikanskou republikou, s niz ma 360 km dlouhou
suchozemskou hranici. Dnes se jedna o jednu z nejchud-
Sich zemi svéta, suzZovanou prirodnimi katastrofami
a zmitanou politickou nestabilitou, kterou doprovazi cet-
né statni prevraty, nasili, Unosy a korupce. Zarover je to
takrka zapomenuty svét Fremeslné destilace, jehoz vice
neZ 500 paliren (oproti zhruba 50 palirndm ve zbytku
Karibiku) ¢ekd na objeveni a uznani.

’

- CAP-HAITIEN
- ST MICHEL DE LATTALAYE
+ CROIX-DES-BOUQUETS

- LEOGANE

g
¥

]
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CLAIRIN DE GUILDIVE, také znamy jako petit clairin -
destiluje se z Cerstvé Stavy cukrové trtiny nebo sirupu
z cukrové trtiny na destilacnim zarizeni kombinujicim pot
still s kratkou destilacni kolonou. Destiluje se na cca 55 %
alkoholu a jako palivo se vétSinou pouziva palivové drivi.

CLAIRIN VAPEUR, také znamy jako clairin Nazon - vy-
rabi se pouze z Cerstvé Stavy cukrové trtiny v palir-
nach, ve kterych jak mlyn, tak destilacni pristroj pohani
parni stroj, ve kterém se topi bagasou (zbytky vyliso-
vané tftiny). Destiluje se na kolonovém destilagnim pfi-
stroji s retortou na cca 75 % alkoholu.

CLAIRIN TREMPE - jedna se o clairin s pFisadami, jako
jsou horké byliny, klry lé€ivych stromd, ovocné klry
a koreni. Lahev clairinu byva doplnéna jednou rostlin-
nou latkou, napfiklad skofici, Asowosi (hoitky meloun),
Lian bandé, bylinkou Zou'devant, Sellé bridé (druh cit-
ronu), Echadeque nebo Cérise pays (druh tiesni).

Haiti ma stejné jako mnoho dalSich zemi v Karibiku
dlouhou tradici prirozené infuzovanych rumd. Ty ne-
sou podle své zemé plvodu i rGzné nazvy. Napriklad
Elixir na Kub&, Mamajuana v Dominikanské republice,
Pitorro v Portoriku nebo Rhum arrangé na ostrové Gu-

adalupe. Na Haiti se tedy jedna o Clairin trempé, suchy
infuzovany rum s komplexni chuti, ktery je zde jiZ dlou-
ha léta popularni jakoZto ,street drink™.

RHUM BARBANCOURT - svétoznama znacka rumu
destilovaného od roku 1862. Po zni¢ujicim zemétreseni
v roce 2010 byla destilerie opét opravena a uvedena do
provozu. Destiluje se na destilacnich kolonach z Cers-
tvé Stavy cukrové trtiny a ze sirupu. Vysledny destilat
obsahuje 95 % alkoholu a pred finalnim naredénim zra-
je v dubovych sudech.

Byl to pravé Clairin trempé, ktery byl inspiraci Adrianu
Keoghovi, muzi s rodinnymi vazbami na prdmysl irské
whiskey. Mél za sebou marketingovou kariéru ve spo-
le¢nostech Jameson, Martell a Havana Club, ale opus-
til pozici podnikového inovatora, aby se mohl naplno
vénovat snu o svém vlastnim haitském projektu. V roce
2014 se Adrian Keogh rozhodl spolupracovat s Josette
Bruffaerts-Thomas a jeji spole¢nosti Haiti Futur - jejimz
¢lenem je od roku 2001 - na vytvoreni nové znacky de-
stilatu. Jejich zamérem bylo predstavit to nejlepsi z Hai-
ti, tak aby to mohlo prinést uzitek i mistnim obyvatellim.

Josette Bruffaerts-Thomas se narodila v obci Camp-
-Perrin na jihozapadé Haiti jako jedno z 11 déti Emannu-
ela Thomase, ktery se vratil do rodné zemé poté, co pra-
coval 15 let jakoZto sekac cukrové trtiny v Santiagu na
Kubé. Po navratu dom( se z ného stal farmar a podni-
katel, jehoz vSechny déti dosahly univerzitniho vzdélani.
Josette Bruffaerts-Thomas zaloZila se svym manzelem
Jean-Claudem v roce 1994 spole¢nost Haiti Futur s ci-
lem zménit ve spolupraci s podnikateli vzdélavani na
Haiti. Sama vyucuje podnikani na parizské univerzité.

Vysledkem spoluprace Adriana a Josette je znacka su-
perpremiového, femeslné vyrabé&ného rumu inspiro-
vaného haitskou historii a tradi¢nim clairinem trempé.
Boukman Botanical Rhum je rum francouzského stylu
z Cerstvé Stavy cukrové trtiny, kterému se na ostrovech
Martinik a Guadalupe Fika agricole a na Haiti clairin. Jed-
na se o 100% clairin z Croix-des-Bouquets a Cap-Haitien,
ktery je nasledné oddélené infuzovan mistnimi krami
a dals$imi rostlinnymi slozkami, aby bylo dosaZeno malé-
ho nadechu horkosti a dlouhého zavéru.

KK}



© Stackwood & Legit Prouctions

Haiti ma bohatou historii destilace Stavy z cukrové trtiny. Drive to byla
nejvétsi cukrovarnicka kolonie v Karibiku. Mistni odridy cukrové trtiny,
jako jsou Madame Mevs a Crystalline, dosahuji diky ptidé bohaté na Zivi-
ny a mirné susdimu klimatu vysoké cukernatosti (hodnoty brix).
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Cukrova trtina se zpracovava ve dvou destileriich clairinu vapeur.
Jedna je v Cap-Haitien a druha v Croix-des-Bouquets. Na fotografii je
ozubené kolo mlynského soukoli v palirné Croix-des-Bougquets, poha-
néné parnim strojem vyrobenym ve Francii ve slévarné Fives-Lille, ve
které se vyrabéla také konstrukce pro Eiffelovu véz.
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© Edine Celestin
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Cerstva $tava z cukrové trtiny se ava 36-48 hodin kvasit za pomo- l

|
|

ci divokych a vyslechténych kvasi "
Destilace se odehrfévé v destilagnich kolonach (7-9 pater) pohanénych
parou z recyklované bagasy (zbytky cukrové titiny po vylisovani jeji
cerstvé §t’éy,yh—né_s‘tiluje se na 75 % alkoholu.~ - -

Ve vydestilovaném dairinu-na'sl.edné'probihé"addﬂélené“maceratce-je‘de- '

“’ rostlinnych sloZek za studena. Z téchto maceratd je potom nami-
) chan finalni blend, ktery je pred plnérﬁ-rﬁ do lahvi \figtﬂrovén a naredén
vodou na poiﬁa/'éhﬁ‘proc‘eh‘t’a alkoholu. ™

e —

A

© Edine Celdstin

Krok 1: Vyroba Clairinu

Cukrova titina

\4
Cerstva tiva z cukrové titiny vylisované ve mlyn¢
\
Ptidani kvasinek
\4
Fermentace 36-48 hodin
\4
Destilace v destila¢ni koloné
\4
Agricole thum s obsahem alkoholu 75 %
\4
Krok 2: Macerace rostlinnych sloZek (po dvou letech uleZeni clairinu v tanku)
\4

Oddélena studend macerace rostlinnych slozek v clairinu
\ 4

Mistni deviny a kiry (lian bandé, zou'devant, campéche, bois cochon a dub)

hotkd pomerancovd kira citrusu bigaradia || nové kofeni (cele) || hrebicek (cely)

skofice cejlonskd (celd) || vanilka (celd i prirodni extrakt) || hotké mandle (ptirodni extrakt)

A 4
Namichéni findlniho blendu

\4

Studeni filtrace k odstranéni necistot
\ 4

Natedéni vodou filtrovanou pes reverzni osmoézu

39



VELMI ZAJIMAVY RUM

Vysledkem je suchy, komplexni Boukman Botanical Rhum
s obsahem alkoholu 45 %, ktery obsahuje 11 botanickych
slozek, ale zadny pridany cukr, karamel nebo jina barviva.

© Stackwood & Legit Prouctions '
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Lahev je inspirovana lékarenskou dézou z 18. stoleti
v tyrkysové barvé, velmi typické pro Haiti.

Slova ,HONNEUR" ve francouzstiné a ,RESPE" v kre-
olstiné po stranach lahve pripominaji, Ze by bylo dob-
ré, aby Haiti znovu ziskalo Uctu ke svému rumu a své
kulture.

’ ’ 4 ’

10 % zisku je reinvestovano do neziskové organizace
Haiti Futur, kterd se zaméruje na rozvoj vzdélavani
a podnikani na Haiti. V soucasné dobé vybavuje vice
nez 500 zakladnich Skol na Haiti digitalnimi tabulemi
a zaroven Skoli ucitele.

Dalsi socialni misi spole¢nosti Boukman Rhum je oZivit
péstovani cukrové trtiny. V ramci pilotniho programu
v Croix-des-Bouquets spolupracuje se zdejsi palirnou
a nevladni organizaci Solidaridad na zdvojnasobeni
prijm0 z cukrové trtiny pro mistni zemédélce pomoci
novych technik ekologického zemédélstvi, které zvySuji
vynosy.

Jediny zpUsob, jak popsat kvétinovou a korenénou vini
tohoto rumu, je ,,nadherna”. V chuti se objevuje pfijem-
né plné télo s jemnou korenénou chuti ¢erného pepre
a hrebi¢ku v kombinaci s kvétinovymi a rostlinnymi
tény. Prijemné komplexni a nezapomenutelny.

Paul Pacult, autor zabyvajici se viny a destilaty

Viné: Jedna se o krasny rum s tény citrus(, zemitosti,
skorice, medu a pecené hrusky.
Chut: Nejprve krasné koreni, témér jako trhanec, pak
drevo, cokolada, ovoce, melasa a limetkovy kolac. Za-
vér je dlouhy, lehce medicinalni s tony koreni.
Hodnoceni: 92 bodd
Jak pit: Pokud mate radi kofeni a bylinky, popijejte ho
cisty, je to docela skvostné.

Fred Minnick, autor publikaci o destildtech
Vtipny obal, skvéla historie, zapojeni komunity a zaji-

mavy produkt. Je ale vilbec dobry? Ano, to tedy je! Sel
bych tak daleko, Ze bych rekl, Ze je to nejzajimaveéjsi

IAN BUXTON

IOI RUMS

1o f}}r ; 1?}*& e Vou Die

novy destildt, na jaky jsem za posledni dobu narazil.
Pije se Cisty, s trochou ledu, a je skute¢né velmi pfi-
jemny, s fascinujicimi a neobvyklymi chutovymi tény
v kazdém okamziku.

Degustacni poznémka lana Buxtona v knize ,, 101 RUMU,
které musite vyzkouset, nez zemrete" z roku 2018

CHALL

2018

Boukman Rhum ziskal Fadu ocenéni za svou chut, baleni
a obchodni pribéh. Stal se také vitézem soutéze Wine &
Spirits Wholesalers of America '‘Brand Battle' 2019.
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OLD HAITIAN
45 ml Boukman Rhum

© Katie June Burton

20 ml cerstveé limetoveé stavy
10 ml cukrového sirupu
10 ml curagao

2 striky Angostura Aromatic
bitters

6 listkl maty

60 ml Sumivého vina

Postup: Do Sejkru postupné
odmérte vSechny ingredience
kromé Sumivého vina. Sejkr
napliite ledem a energicky
protrepejte. Scedte do skleni-
ce typu hi néné le-
dem. Dol vinem
a jemné p zdobte
snitkou maty.

- Orlando McCray
Nightmoves Brooklyn
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Rhum (0:33)

> YouTube : Boukman Rhum made with pride in Haiti (2:34) 1
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‘uvést na trh novou znacilef calu
cenim puvodu mUzZe vyrabét v sedmi
tale opreden nejriznéjsimi zéhgdajni.
ahad, nebo chcete-li, sedm tajemstvi.
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Ma vase rodina néjaky historicky vztah k destilaci
mezcalu?

Ne, ale nase spojeni s mezcalem zacalo, kdyZz jsme
byli mali a jezdili jsme na vSechny rodinné dovolené
do Puerta Escondida, kde jsme méli tradici pit pouze
mezcal. BEhem jednoho z vyletl kolem roku 2005 jsem
ochutnal tri rdzné mezcaly, které mi vyrazily dech.
Druhy den jsme si pronajali auto a vyrazili z Puerto
Escondido po celém staté Oaxaca s tim, Ze se zastavi-
me v kazdé vesnici, abychom poznali a ochutnali dalsi
mezcaly, a tak to vSechno zacalo. Los Siete Misterios
sice zacalo pred 13 lety, my vSak pijeme a vychutnava-
me mezcal mnohem déle.

Koho napadlo uvést na trh dal$i znacku mezcalu a co
stalo za timto napadem?

Kdyz jsme s projektem zacinali, nebylo v Mexiku mno-
ho znacek. V roce 2010 jsme s Juliem zalozili Los Siete
Misterios s cilem sdilet zvlastni destilat, mezcal, ktery
reprezentuje zvyky, kulturu a vasefi Mexika. Stravi-
li jsme roky ochutnavanim mezcalu z vesnic po celé
Oaxace a setkali jsme se s mistnimi maestros mezca-
leros, ktefi pouzivaji tradi¢ni techniky, zdokonalované
po generace. Ve snaze zachovat tyto znalosti predkd
jsme se s nimi spojili, abychom spolupracovali na sou-
¢asném pristupu k tradi¢nimu mezcalu. Stravili jsme

¢as cestovanim po Oaxace, abychom se dozvédéli vice
o mezcalu, a zjistili jsme, Ze neexistuje zadny jiny de-
stilat, ktery by se mu mohl rovnat. Zalozili jsme Los
Siete Misterios, abychom se o tento lahodny napoj po-
délili s co nejvétSim poctem lidi.

Jak jste prisli na nazev Los Siete Misterios a vzhled
vasich etiket ve stylu Posadova uméni?

Kdyz jsme zacali vyrabét Los Siete Misterios, existo-
valo 7 statl Mexika s oznacenim plvodu a my jsme
chtéli mit nakonec 7 druh mezcalu. Protoze 7 je také
magické cislo a Mezcal byl pro mnohé zahadou, roz-
hodli jsme se nasi znacku nazvat Los Siete Misterios.

Jako Mexicany nas uz unavovaly stereotypy obklopuji-
ci mexickou kulturu a citili jsme poti‘ebu podélit se o tu
stranku Mexika, kterou svét zna méné. Den mrtvych,
ktery je nasi hlavni inspiraci, je tradice, ktera pro Me-
xi¢any hodné znamena.

V 19. stoleti nakreslil José Guadalupe Posada prvni
lebku La Catriny, ktera poslouZila jako inspirace vel-
kym umélctim, jako byl Diego Rivera. Témto ikonickym
mexickym umélclm jsme vzdali hold pouzitim ilustra-
ci Catriny na nasich etiketach.

Inspiroval vas Ron Cooper a jeho Fada mezcalii Del
Maguey?

Ne, rozhodné ne. Vlastné jsme o existenci této znacky
nevédéli, dokud jsme par let po zaloZeni Los Siete Mis-
terios nezacali pracovat. Byla to znacka urcena pouze
na export a v Mexiku nebyla jeSté pred nékolika lety
k dostani.

Kdyz jsem pred lety cestoval s Ronem Cooperem po
odlehlych oblastech statu Oaxaca a zeptal se ho, jak
nasel své dodavatele mezcalu, odpovédél, ze v Oaxa-
ce se Fika, Zze mezcal nenajdete, ale mezcal si najde
vas. Bylo hledani vasich dodavatelii také opredeno
magickymi a mystickymi nahodami, nebo jste si doda-
vatele mezcalu sami aktivné vyhledavali? A jaka jste
pro né méli kritéria?

Kazdy clovék a kazda znacka maji svou vlastni zku-
Senost. Nehledali jsme dodavatele, hledali jsme rodi-
ny a lidi, od kterych bychom se mohli ucit a budovat
s nimi trvalé vztahy. Dlvéra a vztahy jsou pro nas za-
kladem znacky.

Pochazeji vSichni vasi dodavatelé ze statu Oaxaca?

Ano, vSechny nase mezcaly pochazeji ze statu Oaxaca.
Oaxaca ma nesmirnou rozmanitost nejen v rostlinach
a mikroklimatu, ale také v terroir a vyrobnich meto-
dach. Rozhodli jsme se zamérit na vyrobu mezcalu
pravé zde. | v samotné Oaxace je stale co objevovat
a poznavat.

Podili se dnes nékdo dalsi z vasi rodiny néjakym zpa-
sobem na budovani vasi znacky mezcalu?

Vyrobu ma na starosti nase maminka Angeles a jeji
manzel Eduardo Amador. Prestéhovali se do Oaxacy
nékdy v roce 2014 a nyni Ziji v Sola de Vega na na-
gem ranci, kde mame palenque (palirnu) a pole Agave
Preservation. Tuto palirnu jsme otevreli s myslenkou
pozorovat, studovat a dokumentovat cely vyrobni pro-
ces, abychom nasli zplsoby, jak se zlepsit. Jakmile je
najdeme a uplatnime, pozveme mezcaleros k vyrobé
jedné Sarze v nasi palirné, aby mohli tato zlepSeni po-
chopit a pripadné pouzit ve svych zarizenich.

V roce 2016 jsme spolecné s nasi Skolkou Rancho
Concordia vytvorili program ochrany agave a vysadili
5 000 kusU agave jedendacti rdznych druh(, které jsou
endemické pro oblast Sola de Vega. Cilem je pozorovat,
studovat a ucit se, jak se agave rozmnoZuji, abychom
mohli znovu osadit nejpouzivanéj$i druhy a vyuzivat
udrzitelné postupy sklizné. Timto zplsobem je spotre-
ba agdve udrzitelna a zaroven zamérena na komunitu.

Vzhledem k tomu, Ze rdst quiote (kvétniho stonku)
muUZe ovlivnit cukry v agave, se rostliny uréené k pro-
dukci ¢asto sklizi drive, nez stihnou vykvést. A kdyz
zabranite agave kvést, nejenZe to zastavi reprodukci
rostliny, ale také to negativné ovlivni ptaky, netopyry

a dalsi Zivocichy, kteri agave opyluji. Proto je pro nas
ddlezité péstovat agave do plné zralosti: Chranime tak
jeji budouci populace. Péstovani agave ze semen také
pomaha udrZovat jeji prirozenou biologickou rozma-
nitost. V zavislosti na zplsobu rozmnozovani jednot-
livych druhé sbirame semena, nadzemni ¢asti rostli-
ny nebo hijuelos (vyhonky) a vysazujeme je do volné
pudy, aby agave mohlo rist. Na této pldé nechavame
vétSinu agave vykvést, abychom mohli sbirat semena
pro rozmnozovani.

Kolik druhli agave se pouziva k vyrobé mezcalu a je to
néjak regulovano?

V nasi hlavni fadé mame osm rGznych druht maguey
(b&Zny nazev pro agave) - Espadin, Barril, Mexicano,
Coyote, Arroqueno, Tobala, Tepeztate, Cuishe a Me-
xicanito. Na zacatku jsme si nevybrali typ Maguey
a pouzili jsme to, co bylo v té dobé k dispozici. Po
néjaké dobé jsme potrebovali agave Espadin desti-
lovanou v médéném kotlikovém destilacnim zarizeni,
a tak jsme vytvorili Doba-Yej, coz v jazyce Zapoték
znamena Maguey Espadin. U Olla de Barro a vétsiny
nasich vyrobkl jde spiSe o to, co je k dispozici na
polich, a to znamena, Ze nevyrabime kazdy rok jeden
konkrétni mezcal.

Ktera agave je podle vas pro vyrobu mezcalu nejvhod-
néjsi a ktera z nich vam nejvice chutna?

Maguey Espadin je stale kralem vyroby mezcalu.
V roce 2022 bylo 81,08 % produkce mezcalu vyrobe-
no z Maguey Espadin. Je to proto, Ze ma lepsi vynos,
rychleji zraje a ma vy$si hmotnost ve srovnani s ostat-
nimi odridami.

Prijde na to - j& osobné mam rad odridy agave
Karwinskii, mezi které patri Maguey Cuishe, Madrecu-
ishe, Barril, Largo, Tripdn, Bicuishe atd.

Kolik riznych mezcall dnes tvori vasi radu Los Siete
Misterios a co planujete do budoucna?

Nyni jich mame 13. Doba-Yej je nas nejprodavanéjsi na
celém svété. Je to dobre vyvazeny mezcal s obsahem
alkoholu 44 %, ktery je vynikajici a popiji se Cisty nebo
v raznych koktejlech. Na kazdé etiketé tohoto mezcalu
jsou vyobrazeni mexicti valecni hrdinové. Jsou na nich
Dona Josefa Ortiz, otec Miguel Hidalgo a José Maria
Morelos.

Nedavno jsme uvedli na trh fadu Ensamble (smés)
s myslenkou mit smés Espadin se specialnimi agave,
jako jsou Cuishe, Tepeztate, Mexicanito, Tobala a li-
mitované edice ¢tyr nebo péti agave. Tato smés bude
k dostani po cely rok a jejim cilem je zmenSit cenovy
rozdil mezi mezcalem Doba-Yej a radou Olla de Barro.
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Pro nas jsou zasadni mezcaly Olla de Barro (hling-
ny kotlik) z odrid Espadin, Barril, Mexicano, Coyote,
Arroquefio a Tobala. Mezcaly Olla de Barro mame v na-
bidce od pocatku. Hlina dodava jedine¢né télo, chut
a aroma, diky nimzZ jsou mezcaly Olla de Barro jedi-
ne¢nymi priklady tohoto krasného destilatu. Destilace
v hlinéném kotliku predstavuje méné nez 1 % veskeré
vyroby mezcalu, ¢astecné proto, Ze se pri tomto typu
destilace ztraci 40-60 % tekutiny.

Dalsi limitovanou edici je nas slavnostni mezcal Pe-
chuga, pri jehoz treti destilaci pouzivame kriti prsa,
ovoce a koreni. Tyto ingredience vybird nase mama
Dofia Angeles a maestra mezcalera (mistrova palir-
nice mezcalu) Dofa Sabina. Nade Pechuga je poctou
generacim maestro mezcaleros, jejichz moudrost nas
vyskolila a inspirovala, a slouZi jako vyraz vdécnosti
za nasi mexickou kulturu. Diky tomu, Ze se vyrabi pou-
ze jedna vyrobni Sarze ro¢né a kazda ma jedinecnou
recepturu, je tento mezcal skute¢né vyjimecny.

Mate predstavu, kolik lidi v Oaxace destiluje mezcal?

V COMERCAMu, mexickém statnim organu, ktery regu-
luje vyrobu mezcalu a jeho certifikaci, je registrovano
asi 500 paliren. Neexistuje vSak Zadny registr lidi, kte-
il destiluji mimo oznaceni plivodu mezcalu.

Jaka je soucasna situace, pokud jde o vyrobu mezcalu
v Mexiku?

V soucasné dobé neni nedostatek magueys ani mezca-
lu. Presto se zamérujeme na udrzitelnost magueys
prostrednictvim naseho programu konzervace agave
a naseho rozhodnuti sklizet pro v8echny nase mezcaly
pouze plné vyzrala agave.

Mezcal nabizi mnoho prilezitosti. Kdyz se zamyslime
nad jeho budoucnosti, stale existuje nékolik trhd, kde
tato kategorie neni zastoupena. Stale existuji bary
a restaurace, kde se mezcal neprodava, takZe tyto ob-
lasti predstavuji prilezitost, jak jej predstavit novym
spotrebitelm. Zaznamenali jsme rostouci zajem spo-
trebiteld i obchodnik( po celém svété a jsme nadseni
inovativnimi zpUlsoby, jakymi barmani mezcal pouZzi-
vaiji.

Cim si vysvétlujete rostouci oblibu mezcalu mezi své-
tovymi barmany?

Je to stale novacek na trhu. KdyZ se mezcal zacal vy-
vazet, byli barmani jedni z prvnich, kdo projevili zajem
a zvédavost o tuto kategorii, jeji chuté, viné, vyrob-
ni postupy atd. Nyni si mnoho lidi mezcal zamilovalo
natolik, Ze chtéji navstivit Oaxacu, aby vidéli, kde se
vyrabi.

Mezcal oslovuje mnoho lidi také proto, Ze je to vic nez
jen lihovina, je to kulturni pojitko mezi generacemi Me-
xi¢anl a mezi Mexikem a zbytkem svéta.

V Mexiku se Fika ,para todo mal, mezcal, y para todo
bien, también“. Mate néjakou osobni zkusenost, kdy
vam mezcal pomohl nebo pomaha prekonat néjaké ob-
tize?

Obecné plati, Ze v dobrych i zlych ¢asech mezcal lidi
spojuje. Samozrejmé Ze ne vZdy bude slunecny den,
ale mezcal tu pro nas bude stale.

Jak si nejradéji vychutnavate vas mezcal?

Zalezi na prilezitosti, ale my si myslime, Ze nejlepsi je
vychutnat si mezcal Cisty.

V roce 2021 jste se spojili s americkou spolecnosti
Chatham Imports, ktera destiluje vynikajici americké
whisky a bourbony znacky Michter’s. Co bylo hlavnim
diivodem tohoto spojeni?

Odvétvi lihovin je opravdu velmi konkurencni.
S Mattem Maglioccem, majitelem Chatham Imports, se
zname uz dlouho a uvédomili jsme si, Ze partnerstvi
s touto spolec¢nosti by nam mohlo pomoci posunout
Los Siete Misterios na dalsi droven. Myslime si, Ze to
bylo UZasné rozhodnuti.
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Text: Jakub Janecek, foto: Archiv Los Siete Misterios

Fv{emeslny mezcal vyrabény pod taktovkou Eduarda a Julia Mestre v limi-
tovanych edicich se za pomérné kratkou dobu své existence dostal do hle-
dacku milovnikl tohoto mexického narodniho destilatu a krok za krokem
dobyva viditelna mista na policich svétovych bart. Pokusime se zjistit proc¢
tomu tak je a odpovédét si na otazku, jestli se snad nejedna o dalsi zahadu.
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MILOVNICI MEZCALU
ODNEPAMETI

Eduardo a Julio se s mezcalem seznamili jiZ ve svych
teenagerovskych letech béhem rodinnych dovolenych.
Kromé chuti jim imponovaly i prastaré techniky zpra-
covani agdve a jeji destilace, a kdyz se o nékolik let
pozdéji rozhodli zaloZit vlastni spole¢nost, ktera by se
zabyvala vyrobou mezcalu, vSechny tyto remeslné vy-
robni kroky chtéli zachovat, aby udrZeli tradi¢ni zvyky
Vv postupu vyroby.

Zaroven chtéli seznamit vefrejnost s tim, Ze mezcal
mUZe chutnat vZdy jinak, podle toho, z jaké agave (ma-
guey) se vyrabi.

Sezndmili se s mnoha palirniky v odlehlych koncinach
statu Oaxaca a pronikali do tajl tradi¢nich technik pre-
davanych z generace na generaci.

RODINNA PALIRNA

Eduardo a Julio maji svou vlastni rodinnou palirnu
v Sola de Vega. Jejich mama, DoAa Angeles, a jeji man-
Zel Don Eduardo tady spolupracuji s mistry palirniky.
Dofia Angeles a don Eduardo dohlizeji na program
ochrany agave na ranci Concordia a spolupracuji s riz-
nymi mezcaleros na vyrobé mezcalu, protoZe ne vSich-
ni mezcaleros si mohou dovolit mit vlastni palenques.

UDRZITELNOST

Ran¢ Concordia patrici rodiné Mestre je pétihektarova
Skolka agave s vice nez 11 druhy agéve a vice nez 5 000
rostlinami. Lidé, kteri vidéli Rancho Concordia pred
vysazenim prvnich agave, si mysleli, Ze jsou Eduardo
a Julio blazni, protozZe byli presvédceni, Ze se na vyty-
¢enych pozemcich Zadnym agave nebude dafit. Jejich
prognozy se ale nastésti nenaplnily, a tak od roku 2015
tato Skolka pomaha dokumentovat proces ristu agave,
aby se zajistily udrzitelné postupy sklizné.

Jednim ze zpUsobd, jak se agave v prirodé rozmnozu-
je, je skrze semena umisténa v kvétech rostliny, které
v dobé zralosti vyristaji z kmene kvétniho stvolu, coz
je proces, ktery trva 5 az 30 let. Vzhledem k tomu, Ze
rist kvétniho stvolu mlze ovlivnit obsah cukrd v aga-
ve, se rostliny urcené k produkci c¢asto sklizeji drive,
neZ rostlina stihne vykvést. Eduardo a Julio péstuji
agave do plné zralosti a chrani tak jeji budouci popu-
lace. Péstovani agave ze semen také pomaha udrZzovat
jeji prirozenou biologickou rozmanitost.

Majitelé Los Siete Misterios vyuZivaji ran¢ Concordia
ke sklizni svych agave v pravy ¢as. Jakmile dosahnou
zralosti a vykvetou, nechaji je vysemenit a rozdaji se-
mena a mladé rostliny z kvétniho stvolu mistrim palir-
nikdm v jejich komunité. Timto zplsobem je spotieba
agave udrzitelnd a zaroven pomaha zminéné komunité.
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SKLIZEN

Jsou vybirany pouze zralé rostliny agave, které
v idealnim pripadé vytvorily quiote, ktery se na-
sledné odrizne od baze rostliny, aby se zajistilo, ze
ve sklizeném agdave bude hodné cukru.
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POSTUP VYROBY
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VARENI

Agave se vari v-tradicnich jadmach-vyhloubenych ___ -
v zemi a vyloZenych kameny. Jako palivo se pouzi- ~‘="':__..rf=-—--
vé4 mistni ditevo a na ohei se pokladaji fieni kame- HEt—

ny, které se extrémné rozpali. Na kameny je navrs- i

tvena rostlinnd hmota, pak-agave. pinas, plachty

a zemina. Nasledné se agave tfi az pét dni udi.
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MLETI

Jsou pouzivany dveé techniky mleti. K drceni agave
se pouzivaji bud rucné vyrezavané drevéné palice,
nebo tradicni chilské koné, které drti agave pomo-
ci kamenneého kola v Tahoné.
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FERMENTACE

Stava a vlakna jsou poté ulozeny do velkych dre-
vénych kvasnych kadi, kde jsou vystaveny plso-
beni vzduchu. Mistni teplota a divoké kvasinky pri-
rozené fermentuji agave. Nepridava se nic kromé
¢isté pramenité vody.
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Z A H AD A S[ N [ K O NA dobu pro sklizett agave s ohledem na udrZitelnou skli-
. Sl e - zen. Vhodné zvolili grafik etiketach svych lahvi, in-
D E S Il l A c E i G p— - w Zbyva si,tedy pdpoYedet na OtéZk_U. piog je v souéa’sné’ spirovanou Posadovymi C rzami, a nakonec se spojili
: dobé pravé mezcal Los Siete Misterios tak popularni,  se silnou spole¢nosti Chatham Imports. Ta uznava stejné
Ze ho dokonce barmani a nakupéi nejlepsich bart své- hodnoty, co se tyka kvality destilatd, a pomaha jim s dis-
ta oznaCuji za nejpopularnéjsi a druhy nejprodavangjsi. tribuci za hranicemi Mexika. Podle nadeho nazoru to tedy
Eduardo a Julio uvedli na trh vynikajici, femeslnou ces- neni z4dna dal3i zéhada, ale spie vysledek toho, Ze Los
Siete Misterios od zaéétk;u prijima spravna rozhodnuti.
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Mezcaly Doba-Yej, Ensambles a Pechuga se desti- |

luji v m&dénych kotlich, zatimco mezcaly Espadin,
Barril, Mexicano, Arroqueno a Tobala se destiluji

v hlinénych kotlicich.
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REMESLNE MEZCALY LOS SIETE MISTERIOS

Pavodné zahrnovala Fada mezcalll Los Siete Misterios (sedm zahad nebo tajemstvi) sedm rlznych verzi jednoodriidovych mezcalll destilova-
nych ze zkva$enych $tav rtiznych druht agave. Sem patfily mezcaly Doba-Yej, coz ve starobylém zapotéckém jazyce znamena Maguey neboli
agave Espadin. Mezcal Doba-Yej se vyrabi ve trech verzich a podrobnéjsi popis naleznete na nasledujici strané. Dale to byly mezcaly Espadin
(agave Angustifolia Haw), Barril (Agave Karwinskii), Mexicano (Agave Rhodicantha), Coyote (Agave Americana L.), Arroquefo (Agave Americana
var. Oaxacensis) a Tobald (Agave Potatorium).

N&sledné se Eduardo a Julio Mestre rozhodli fadu svych mezcall déle rozsifovat. Nejprve to byla fada mezcalt Ensambles, umoziiujici nevsed-
ni zazitek z ochutnani komplexnich mezcald, které cti odkaz michani tohoto destilatu tak, jak se to délalo driv, kdy neexistoval Zadny ,mezcal
7z jedné odrlidy”. Jedna se tedy o navrat ke korentim mezcalu, kdy vyrobci vafili a destilovali rGizné agave spole¢né v jedné vérce. Rada Ensam-
bles &ita pét verzi: Espadin/Cuishe, Espadin/Mexicanito, Espadin/Tepeztate, Espadin/Tobalad a Ensamble Especial.
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Dal8im rozsirenim rady mezcalll Los Siete Misterios je mezcal Pechuga, jenz oslavuje pratelstvi mezi Mexi¢any a spole¢né Usili o zachranu me-
xickych tradic. Vyrabi se z agave Espadin (Angustifolia Haw), ktera se udi ve vyhloubenych jamach v zemi, s pouZitim mistniho di'eva a Fi€nich
kamend. Po rozdrceni v tahoné, pomoci mlynského kola, které pohani kdii, kvasi ziskana $tava z vyuzeného agave v otevirenych drevénych kadich
za pomoci divokych kvasinek a pramenité vody. Nasleduje trojita destilace v médéném kotlikovém destilacnim zarizeni, pricemz treti destilace
probihd s pouzitim krdtich prsou, ovoce a kofeni. Tyto komponenty vybira matka Eduarda a Julia, Dofia Angeles, a hlavni palirnice (maestra
mezcalera) Dofa Sabina. Tento mezcal se vyrabi pouze jednou ro¢né, pricemz kazda varka ma jedineénou recepturu, takZe je skute¢né vyjimeény.

Jak mlzete sami vidét na této fotografii, je v soucasné dobé rada mezcall Los Siete Misterios pomérné rozsahla. My jsme z ni zatim vybrali
Ctyri mezcaly tak, aby pokud moZno obsahly reprezentativni vzorek rozmanitosti rliznych mezcall. V nabidce, kterou i s popisy miZete nalézt na
nasledujici dvojstrang, tedy zatim mame cenové nejdostupnéjsi z nich, mezcal Doba-Yej, a dale dva mezcaly z Fady Ensamble - Espadin/Cuishe,
kombinujici dvé zajimava agave, ktera ma v nazvu, a Ensamble Especial, kombinujici mezcald pét. V budoucnu hodlame tuto Fadu dale rozsirovat.
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MEZCAL ARTESANAL

Doba-Yej znamena ve starobylém zapotéckém jazyce Maguey Espadin.
Jednd se o typ agave Angustifolia Haw, jehoZ sklizend srdce (pifias),
se udi ve vyhloubenych jamach v zemi, s pouzitim mistniho dieva
a ricnich kamend. Drceni agave probiha nasledné v tahoné, pomoci
mlynského kola, které pohani kari. Ziskana stava z vyuzené agave
kvasi v otevrenych drevénych kadich za pomoci divokych kvasinek
a pramenité vody. Ndsleduje dvojita destilace v médéném kotlikovém
destilacnim zafizeni.

Doba-Yej je prizracény mezcal s krasné vyvazenymi kvétinovymi a cit-
rusovymi tony. Je idealni pro vychutndvani v ¢isté podobé, nebo v roz-
manitych koktejlech.

Mezcal Doba-Yej je lahvovan do lahvi se tfemi rdznymi etiketami, na

kterych jsou vyobrazeni hrdinové mexické historie: Dofa Josefa Ortiz,
José Maria Morelos a knéz Miguel Hidalgo. Mezcal s témito etiketami

pochazi z Oaxacy z vesnic Santiago Matalan, San Dionisio a Yautepec.

ENSAMBLE

7

ESPADIN/

UISHE

INSAMBLE

ENSAMBLE

ESPECIAL

" PNIN- I
ENSHELE 73

Jednd se o smés odriid maguey Espadin a Cuishe (agéve Angustifolia
Haw a Karwinskii). Na rozdil od vét3iny Maguey, u kterych listy (pen-
cas) vyristaji ven ze stfedu rostliny u zemé se agave Cuishe vyviji jako
dlouhy svisly stonek nebo kmen s cukry soustredénym blizko vrcholu,
kde listy zUstavaji zelené a 3picaté. Tvar tohoto sklizeného agave pri-
pomina po odriznuti listd soudek, proto se Cuishe také nazyva Barril,
zatimco vétsiné ostatnich sklizenych agave se diky tvaru pripominaji-
cimu ananas rika pifa.

Sklizena srdce agave se udi ve vyhloubenych jamach v zemi, s pouzi-
tim mistniho dreva a Fi¢nich kamend. Drceni agave probiha nasledné
v tahong&, pomoci mlynského kola, které pohani k. Ziskana Stava
z vyuzené agave kvasi v otevi‘enych drevénych kadich za pomoci divo-
kych kvasinek a pramenité vody. Nasleduje dvojita destilace v médé-
ném kotlikovém destilacnim zarizeni.

ENSAMBLE

Smés Ensamble Especial je specialnim plnénim, které obsahuje smés
péti odrdd Magueys. Espadin, Tepeztate, Tobald, Madrecuishe a Me-
xicano [Agave Angustifolia Haw, Marmorata, Potatorium, Karwinskii
a Rhodacantha).

Sklizena srdce agave se udi ve vyhloubenych jamach v zemi, s pouzi-
tim mistniho di'eva a Fi¢nich kamend. Drceni agave probiha nasledné
v tahoné, pomoci mlynského kola, které pohani kari. Ziskana stava
z vyuzené agave kvasi v otevrenych drevénych kadich za pomoci divo-
kych kvasinek a pramenité vody. Nasleduje dvojita destilace v médé-
ném kotlikovém destilacnim zarizeni.

Mezcal Ensamble Especial pochazi z Oaxacy z vesnice San Dionisio
a nabizi UZzasnou komplexitu v kazdém dousku. Jedna se o limitovanou
edici, ktera se vyrabi pouze jednou ro¢né.

OLLA DE BARRO

COYOT

S lete Misterns i

T e =

0l
Barro

Coyote

Dalsi unikatni a vzacnou maguey, ktera byla pouZita v rfadé mezcall
Los Siete Misterios, je Coyote, agdve Americana L. Maestro mezcale-
ro Don Antonio vysvétlil, Ze Coyote a Arroquefio Maguey jsou blizci
pribuzni a lidé si ¢asto mysli, Ze jde o jeden a ten samy typ Maguey.
Jsou témér identické s drobnymi rozdily, které oceni jen zasvéceny
znalec. Don Antonio v&ak zd@raznil, Ze maji zcela odlidné chutové pro-

Mezcall v nabidce Los Siete Misterios.

Sklizend srdce agave se udi ve vyhloubenych jamach v zemi, s pouzi-
tim mistniho dreva a ri¢nich kamen(. Drceni agave probiha nasledné
rucné palicemi v takzvanych kanoich ze dieva Sabino. Ziskana $tava
z vyuzené agave kvasi v otevienych drevénych kadich za pomoci di-
vokych kvasinek a pramenité vody. Nasleduje dvojita destilace v hli-
nénych kotlicich.

Mezcal Coyote pochazi z Oaxacy z vesnice Sola de Vega. |
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NejlidnatéjSi mésto na svété a hlavni més-
to Japonska je €asto spojovano s techno-
logickym pokrokem, trochu Silenou médou
a horou Fudzi. Kontrast japonské tradice
a lidského pokroku je v této metropoli znat
jiz na prvni pohled. Predstavuje totiz més-
to, kde si kazdy prijde na své a snadno se
necha pohltit. | proto se jen tézko opous-
'. I“-{ti, protoze je porad co objevovat, obzvlasté
| Z°pohledu barové kultury.
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Tokio se rozklada u Tokijského zalivu a tvori region
Kanto, lezici na centralnim tichomorském pobrezi hlav-
niho japonského ostrova Honsu. Toto soucasné politic-
ké a ekonomické centrum statu bylo pdvodné znaméjsi
pod nazvem Edo a jeho kofeny sahaji az do 12. stoleti,
kdy se objevuji prvni zminky o opevnéni. TéZko si proto
predstavit, Ze drive ospala rybarska vesnicka obklopena
baZinami je dnes pulzujici svétovou metropoli. Politicky
vyznamnym méstem se ale stalo az na zacatku 17. sto-
leti, kdy se mésto stalo sidlem vlady nové vzniklého
Tokugawského $6gunatu. Netrvalo dlouho a v poloviné
18. stoleti uzZ Edo s jednim milionem obyvatel patfilo mezi
nejlidnatéj$i mésta na svété. Kdyz v roce 1868 probéhly
reformy MeidZi, bylo mésto prejmenovano na Tokio, cozZ
v prekladu znamena vychodni hlavni mésto. Jeho rist
pokracoval zbésilym tempem, tedy az do chvile, kdy jej
v roce 1923 zasahlo obrovské zemétreseni. K obnoveni
neprispéla ani skute¢nost, Ze na konci druhé svétové
valky bylo mésto zdemolovano bombardovanim. Presto
znovu povstalo a v dnesnich zaznamech se uvadi, Ze ho
obyva vice nez 40 milion( lidi. Mésto je tedy plné moznosti,
a to samozi‘ejmé plati i pro koktejly. Pojdme se tedy spo-
lecné podivat do bar(, které by urcité nemély chybét na
seznamu koktejlového nadsence miriciho do Japonska.

BULGARI GINZA BAR

Zajit si do italského baru v Tokiu se mdlZe zdat trochu
neobvyklé, i kdyz v tak kosmopolitnim mésté - pro¢ ne?
Bar sidli v 10. patre hotelu Bulgari v Ginza Tower. Hned
po vstupu do budovy staci zminit, Ze vase kroky miri do
baru, a persondl vas okamzité dovede k vytahu. V 10. pa-
tfe uZ u vytahu ¢eka obsluha, kterd vas nasmeéruje k vami
preferovanému sezeni. V baru Bulgari si mdZete vybrat,
zda chcete sedét primo na baru, u stolecku, kde se md-
Zete i pohodlné najist, anebo vyuZit pohodlnych kresilek
a pohovek, uré¢enych na odpoledni aperitivo.

Menu baru nabizi pét nealkoholickych koktejll, sedm
klasickych koktejld, které se obménuji kazdy meésic,
a pét signature koktejld, které jsou plné italskych chuti
a ingredienci. MlZete si tfeba pochutnat na Il Negroni
pridavajici ke klasické kombinaci ginu, ¢erveného ver-
mutu a Campari také Chinato, Averna Amaro a grep.
Mimo barového menu jsou barmani schopni namichat
i jiné klasické drinky, pripadné vytvorit unikatni koktejl
podle vasich chuti. Shirka lahvi u kresilek laka k ochut-
nani néceho trochu specialnéjsiho, a i na to je mistni
menu pripravené. MlzZete si tedy objednat tfeba raritu
v podobé Nikka Taketsuru Pure Malt 25y.

Chut nebo mensi hlad vecer zaZene nabidka téstovin,
salat ve stfedomorskych chutich, krajend Sunka pros-
ciutto ¢i vybér syrl. Zavitat sem muzete uz od poled-
ne, kdy je pripravené obédové menu nebo odpoledni ¢aj.
Otevreno je kazdy den od poledne, ve véedni dny a v so-
botu do jedendcti, v patek do pllnoci a v nedéli jen do
Sesté odpoledne.

Adresa: Ginza Tower 2-7-12 Ginza

HIGH FIVE

Jednim z dlouhodobé nejuzndvanéjsich tokijskych kok-
tejlovych barl je zcela urcité High Five ve ¢tvrti Ginza,
a to konkrétné na adrese Efflore Ginza 5 Bldg. Situovan
je hned v prvnim podzemnim podlaZi a uz u vchodu vas
obsluha upozorni na barova pravidla, ktera v baru plati
a ktera je dobré mit na paméti. Mezi nimi najdeme napfi-
klad i zminku o tom, Ze opravdovi barmani jsou jako zr-
cadlo a odrazeji chovani svych hostd. Po usazeni k dlou-
hému baru nebo jednomu z nékolika mensich stolec¢kd
na vas dychne mistni atmosféra. Za barovym pultem se
skryva Siroky vybér lahvi mistnich i zahrani¢nich znacek,
je vidét barova knihovna a v prostoru se nachazi néko-
lik upominkovych predmétl a dekoraci. Pozorny host si
muiZe v8imnout, Ze na jednom ze zrcadel je fotografie
zakladatele znacky Nikka, Masataka Taketsuru se svou
manzelkou Ritou.

Menu zde zadné neni, takZe je moZné sahnout po kla-
sickém koktejlu, nebo si nechat namichat drink na miru

LA

= o

| Lrimr i-.-:-. d

-Us, we charge a fair Pprice in this town
sating charge is¥1,000 per per
aon in bars in Japan but you can benve if you don'Bhi

Wa Do Not Take Reservations.
u call us beforehand, we enn hold your seat
for a short time, if available)
Do Mot Be Bassy, Be Polite
(The redl bosses ars standing behind the bar) =

Without hesitation we will ask you e
’ leave if you break our rules.
!

B
{However if vo

Real bartenders are your mirror,

If they look nice, that is because you are nice.
If they do not look nice to you, doubt yourself.
Were they not courtecus and respectful?
They are not slaves, they have emotions as well.
Show them some respect and enjoy the bar.

We try to give you a full experience of ho=~ ality.
We try to sexrve the best drinks just for ..
That iz why we do not have mena
We want you to have fun and have a memoraki: time.
So put your cell phone back to your pocket, and enjoy this
moment when you are released from reality.
If you are nice person, we will give our utmaost attention.
But please remember, nothing is perfect.

' Make Yourself Home,
'BARHIGHFIVE
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podle chuti. Po objednani dostanete par malych misek
s barovymi snacky. | kdyz je bar zaplnény tak je atmosfé-
ra velmi klidna a barmanka pracuje na kazdém koktejlu
postupné a témér Uplné sama. Emoce se v jeji tvari hleda-
ji t&Zko a s hosty komunikuje bud' ¢isnik, nebo, kdyZ zrov-
na nelesti umyté sklenicky, samotny vlastnik baru pan
Ueno, ktery stoji za popularizaci japonského barmanstvi
ve svété. MUj oblibeny Perfect Manhattan na bourbonu
se suchym i ¢ervenym vermutem a Angostura bitters byl
opravdu skvély. Oteviraci hodiny baru jsou od pondéli do
soboty od péti odpoledne do jedné v noci, pricemz posled-
ni objednavky se délaji patnact minut po pdlnoci.

Adresa: Efflore Ginza 5 Bldg. BF 5-4-15, Ginza

BAR TRENCH

Ve ¢tvrti Sibuja, jen par minut pésky od nejrusnéjsi
krizovatky na svété, se nachazi soustava barQ patfici
pod hlavicku firmy Small Axe, kterd je pojmenovana po
stejnojmenné jamajské reggae pisni ze 70. let 20. sto-
leti. Jejich nejmensi provozovna zaloZena v roce 2010
ma nazev Trench a kapacitu necelych 15 osob. Nacha-
zi se na adrese 1 Chome-5-8, Ebisunishi. Zcela logicky
nepfrijimaji skupinky o vice nez ¢tyfech osobach. Bar je
malicky, ale presto plsobi Utulnym dojmem diky dekoru

tmavého dreva a velkym oknlm mificim do bo¢ni ulicky,
ze které se do baru vchazi.

Na barovém menu se nachazi osm signature koktejld
a na druhé strané po Ctyrech koktejlech ve skupinach
sezdnnich, klasickych a absintovych drinkd. Absintové
koktejly vice ¢i méné prostupuji vSemi koncepty a jde
o jeden z definujicich prvkld spolecnosti Small Axe. Va-
riaci na suchy Manhattan je koktejl s nazvem Ipanema
Majestic, ktery v sobé skryvd kombinaci japonské sin-
gle malt whisky Nikka Miyagikyo, kokosové vody, tres-
fového likéru a bitters. Béhem pripravy napoje ¢lovéka
zaujme vysoka police nad barovym displejem se spous-
tou knih a rGznorodych dekoraci nebo také policka na
zdi nachazejici se vedle barmana, na které je obrovska
gkala malych lahvicek s rznymi bitters. Koktejly jsou
velmi dobre vyladéné a obsahuji zajimavé chuté nebo
kombinace a ozdoby jsou velmi decentni. Bar je mozné
navstivit kazdy den od Sesté vecer do druhé ranni.

Adresa: 1 Chome-5-8, Ebisunishi, Sibuja

BAR TRIAD

Jen par blokl od baru Trench najdeme bar Triad, kon-
krétné na adrese 1 Chome-4-1, Ebisunishi ve ¢tvrtém
patfe. Bar Triad je nejnovéjsim prirlstkem spolecnos-
ti Small Axe a byl zalozen v roce 2017. Tento podnik je
0 poznani vétsi, ale obsahuje stejné dekorativni prvky
z tmavého dreva jako jeho sestersky bar. Celkovy design
muiZe vcelku snadno pripominat starou tramvajovou za-
stavku. Atmosféra je zivéjsi a v podniku je vidét vice sku-
pin. Na konci mistnosti se nachdazi maly balkon, kterym
dovnitr proudi Cerstvy vzduch, tedy pokud ho zrovna
nevyuzivaji kuraci.

Deska s drinky obsahuje 18 signature koktejld, které jsou
srovnané v chutovém kompasu od slabych po silné a od
suchych, respektive kyselych, po sladké. Lze si vS§imnout,
Ze napfi¢ celym menu se ve vétSim prolina pouziti bylin-
nych likérd. Na prvni pohled zaujme tieba Picnic Negroni,
obsahuijici gin, Aperol, ocet a grepové bitters. Digestivni
koktejl s ponékud neobvyklym twistem prijde po velké
vecefri urcité vhod. OsvéZzujici a velmi lehky koktejl je zce-
la urcité Lime, Bitters & Tonic, ktery uz v ndzvu odhaluje,
co vas Ceka. Jde o tonik Fever-Tree, ¢erstvou limetovou
§tavu a par strik( Angostura bitters. | v jednoduchosti je
krasa. Do baru se dostanete kazdy den od sedmé vecer
a mQzZete zUstat aZ do druhé hodiny ranni.

A pokud jste neméli Stésti se podivat do Trench, tak hned
jedno patro nad Triad se nachazi Trench Annex, ktery je
vétsi verzi své predlohy, nabizejici stejné menu a dokon-
ce i stejné barmany.

Adresa: 1 Chome-4-1, Ebisunishi, Shibuya




THE SG CLUB

Na opaéném konci ¢tvrti Sibuja sidli bar, ktery v posled-
nich par letech ziskava jedno ocenéni za druhym. Adresa
1 Chome-7-8 Jinnan v sobé skryva The SG Club. Klub je
soustavou hned nékolika konceptd. V podzemi se nacha-
zi Sip a v prizemi Guzzle, které tvori jméno baru. Mozna
neni nahodou, Ze SG jsou soucasné inicialy majitele baru
Shingo Gokana, ktery bar v roce 2019 otevrel. V prvnim
podlazi budovy je pak jesté Udajné schovany soukromy
cigar club. V prizemi budovy mdzZeme navstivit Guzzle,
bar s prijemnou atmosférou, dfevénym designem, ale
trochu stisnénym prostorem k sezeni. Koktejll v nabid-
ce je neskutecnych 28 a je opravdu z ¢eho vybirat. Vy-
zkousel jsem mistni Whisky Sawa - koktejl postaveny
na japonské whisky Nikka v doprovodu mistniho destila-
tu 86¢0, citrusu yuzu a bilku. K zakousnuti lze objednat
z nabidky barovych jidel a snackd, které jsou pripravo-
vany v restauraci ,swrl.“ pod stejnou hlavickou, sidlici
jen o vchod vedle. Neuvéritelny je popcorn s Cerstvé
nastrouhanym ¢ernym lanyZzem.

Z prizemniho baru Guzzle je to jen o schodisté doll do
baru Sip, ktery vita hosty ve velmi tmavém prostredi
pripominajicim gangsterské doupé. Pokud je kapacita
Sip zrovna naplnéna, mlzete vyuzit odpocivadla pro dvé

osoby tésné pred barem a prohlédnout si béhem cekani
menu. Sestava a kombinace 18 signature koktejld Sip
je mnohem rafinovanéjsi a nabizi odvaznéjsi kombina-
ce. Velmi ¢asto jsou koktejly piimo stavény na mistnich
destilatech. Cold Soba Negroni je napriklad kombinaci
pSeni¢ného destilatu v chuti nudli soba, ledového vina,
Campari a dasi, ingredience ¢asto pouzivané v japonské
kuchyni. Tento unikatni koncept a neobvyklé koktejly SG
Clubu jsou v Tokiu k dispozici denné od paté odpoledni
do tfeti ranni.

Adresa: 1 Chome-7-8 Jinnan, éibuja

BENFIDDICH

Ve &tvrti s ndzvem Sindzuku ma na adrese 1 Chome-13-7,
Nishishinjuku v devatém pati'e svllj domov bar Benfid-
dich. Jde o ojedinély koncept barmana a zarover farma-
e Hirojasua Kajamy. Ten totiZ vlastni farmu o velikosti
fotbalového hristé asi 90 km zapadné od Tokia, na které
péstuje nejraznéjsi byliny a ovoce. Vytvari svij vlastni
absinth z vlastnoru¢né vypéstovanych a sklizenych bylin.
Bar tedy nema jasné dané oteviraci dny a mize se klidné
stat, Ze je tri dny zavreno, protoZe pan Hirojasu se stara
o svou farmu. A kdyz uz je otevreno, je velmi tézké se do
baru dostat pres obrovsky zajem a pouze 17 mist k sezeni.

Barova nabidka neni jasné dana a vSechny drinky se tvo-
i primo na miru z toho, co je zrovna k dispozici. Mym
prvnim drinkem byla variace na Gimlet koktejl s ginem
Nikka Coffey a ¢erstvym pelyfikem a brada mi padla,
kdyz jsem vidél, jak primo prede mnou vznika Fresh
Campari. Campari likér se vytvori v hmozdifi z doma-
cich surovin a susenych brouk( nopalce karminového,
plvodné pouzivanych pro barveni tohoto italského bit-
teru, ktery se jen lehce dolije perlivou vodou. K pfipravé
koktejld zde vyuZivaji rizné dalsi pomdcky. Mimo klasic-
ké Sejkry a michaci sklenice v Benfiddich doplfiuje napri-
klad misto michaci lzicky kus vétve ze stromu. Hirojasu
je velmi ochotny a sdilny, takZze neni problém spoustu
ingredienci ovonét, ochutnat a poznat. Tento velmi inspi-
rujici bar je mozné navstivit v nahodné dny, ale v jasné
danych hodinach od Sesté vecer do jedné do rana.

Adresa: 9F, 1 Chome-13-7, Nishishinjuku, SindZuku

Japonské barmanské uméni je velmi specifické, rozdilné
a dokaze hostovi velmi rychle ucarovat. Urcité doporu-
¢uji si udélat plan navstév dopredu, idealné i s rezerva-
cemi, protoZe bary jsou od sebe ¢asto velmi vzdalené
a maji malou kapacitu. V nékterych gastronomickych
podnicich na svém uctu mlzete najit polozku, ktera vyja-
druje jakysi poplatek za misto k sezeni. V Japonsku je to
vcelku béZna praxe. Naopak se nedava zadné spropitné
za obsluhu. Navic drtiva vétSina podnikd prijima platby
kartou, takZe nosit hotovost ani neni nutné. [ |




Text: Tomas Mozr a Jifi Naller, foto: Jifi Naller

. Guatemalské rumy Botran, které jsou neoddélitelné spjaty s rodinou
Botrand, predstavuji donedavna ponékud opomijeného velikana, ktery
trpélivé vyckaval na svou prilezitost. A nyni se zda, Ze se vitr obra-
ci - Botran najdete uz ve vice nez 25 zemich svéta a situace se pro
tuto znacku vyviji velmi slibné. Ostatné jak sam vyrobce uvadi, jedna se
o vice nez fantasticky rum, a tak neuskodi pripomenout si jej dikladnéji.
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GUATEMALA

Prestoze se mlze zdat, Ze guatemalské rumy Botran
neni potfeba v ramci naseho Casopisu nijak zvlast
predstavovat, opakovani je matkou moudrosti. Radu
informaci i pribéh znacky jiz znate jak ze specialniho
¢isla Warehouse #1 RUM / RON / RHUM, tak z ne-
davnych rozhovor( s vnukem jednoho ze zakladatelll
Haraldem Botran Jensenem ¢i s master blenderkou
Magdou Lépez de Reyes, které najdete v 28. Cisle Ware-
house #1. Na prelomu Unora a brezna letoSniho roku
jsem v8ak mél prileZitost navstivit Guatemalu osob-
né, abych se mohl se znackou seznamit do posledniho
mozného detailu. Vyrazil jsem tam spole¢né s Gabri-
elou Stehlikovou, brand manazerkou znacky Botran,
a Jirfim Nallerem, rumovym recenzentem a zejména
velkym milovnikem rumu.

Nasi zkuSenosti s rumem Botran predchazelo nékolik
dni, béhem kterych jsme objevovali krasy Guatemaly,
o0 nichz jsme védéli, Ze nebudou soucasti uz tak velmi
nabitého programu. Byla to obzvlasté navstéva roz-
lehlych pozlstatkl starovékého mayského mésta Tikal
v regionu Petén, co nas dovedlo na sever Guatemaly.
Nicméné i blizké méstecko Flores, leZici u malebného
jezera Petén Itza, stoji bezpochyby za pozornost. Ofi-

cialni zac¢atek programu, pripraveného pro navstévu
jednotlivych distributord z Belgie, Nizozemska, Danska,
Némecka a Ceské republiky, nas ale dovedl zpét do
Guatemala City, a to konkrétné do zaZitkové restaurace
Diaca. V této ocefiované restauraci na nas ¢ekalo menu
o sedmi chodech. Kazdy jednotlivy chod byl pfitom pa-
rovan s koktejlem na bazi rumu Botran a doprovazelo
jej vysvétleni tvorby pokrmu, udrzitelné vyuZiti lokal-
nich ingredienci a jejich zpracovani a v neposledni radé
zpUsob, jakym se snoubi s danym drinkem. Celkové se
jednalo o mimoradny kulinarsky zazitek, tfebaze na re-
stauraci i dovednostech barman( bylo patrné, Ze svij
véhlas si restaurace vydobyla diky jidlu, a nikoliv diky
pripravé koktejld.

TULULA

Druhy den jsme se po ¢asném odjezdu vypravili na
cestu na jih zemé do oblasti Retalhuleu, abychom
poznali cely proces od seminka cukrové trtiny az po
sklizen. Privitalo nds hodné vlhké a teplé misto s na-
zvem Tululd, situované ve vysce 250 m n. m., kde se
ro¢ni srazky pohybuji okolo 3 000 mm, diky ¢emuz
disponuje mistni cukrova trtina vysokym podilem
cukru. V prabéhu roku zde rozliSuji prakticky pouze

dvé rocni obdobi, a to bud obdobi destl, nebo sucha.
Jak jsme si mohli na vlastni oci ovérit, ma-li cukrova
trtina dobré podminky, roste opravdu rychle. Seka se
jednou roéné, pricemz proces rlstu a sklizné lze opa-
kovat nanejvys pétkrat za sebou, protoZe pak ztraci
plda na Urodnosti. V Tulula péstuji rdzné druhy cuk-
roveé titiny kvlli odlisné dobé dozravani, coZz umoziiu-
je sklizet trtinu pribézné v klasickém obdobi mezi lis-
topadem a dubnem. Odridami, z nichZ se vyrabi rum
Botran, jsou Chapina a La Preciosa, které se sklizeji
prevazné od Unora do brezna.

My jsme se ocitli na poli uréeném pro dalsi sadbu cuk-
rové trtiny. Jelikoz je tato trtina urcena k sazeni, pole
se pred jeji sklizni nevypaluje, aby se nesnizila jeji
kvalita a schopnost zakorenéni. Trtina pro sadbu se
sekd po péti aZ Sesti mésicich. Stvoly nasekané na riz-
ky dlouhé kolem 50 cm se nasledné svazuji do kupek
po triceti kusech, aby se pri sazeni snaz prenasely.
Takto sklizena trtina se sazi horizontalné do zemé do
hloubky zhruba 5 cm, aby méla dostatek prostoru pro
rst. Stejné tak se vétSinou sazi dva kusy trtiny vedle
sebe, protoZe mistni typ plQdy je hlavné v obdobi su-
cha vskutku velmi pevny a je potreba, aby byla sadba
opravdu efektivni.

SKLIZEN

Samotna sklizefl cukrové trtiny probiha na polich
v okoli Tulula ru¢né uz jen z necelé pétiny, nebot 81 %
urody se sklizi mechanicky. Na téma sklizné jsme za-
roven dostali celou prednasku o vyvoji macet pro ruéni
sklizefl. Vyuzivaji se prevazné tri typy. Tim prvnim je
klasickd maceta, kterd se nedoporucuje zacatecnikdm,
protoZe se sni obtizné zachazi. Druhym typem, zna-

Vv

je téz3i a efektivnéjsi. Primérny pracovnik s ni sklidi
3-4 tuny titiny za mésic. Udajné proto, aby se pracov-
nici nemuseli neustale ohybat, pak vznikla i tfeti typ
macety, oznacovany jako colombiana. Je masivnéjsi,
dostatecné tézka, a predev$im ma mirné zahnuty ko-
nec, diky ¢emuz se ¢lovék nemusi tolik ohybat, aby po-
sekal trtinu Uplné u zemé, kde je koncentrace cukru
v rostliné nejvyssi.

Pro predstavu o narocnosti této profese jsme nesli da-
leko, protoZe hned po prednasce a kratké ukazce jsme
si praci vyzkou$eli na vlastni k{Zi. Postupné jsme si
oblékli specialni ochranné pomcky a pustili se do se-
kani. Pri myslence, Ze bézny pracovnik sklidi macetou
colombiana az sedm tun trtiny mésicné, a ten nejlep-
Si dokonce aZ jedendct tun, vas prejde veskery humor.
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Vzapéti se nam ale dostalo sladké odmény, kdyZ jsme
mohli ochutnat kousek Cerstvé cukroveé trtiny, ktery byl
velmi Stavnaty. Po jeho rozzvykani se objevila inten-
zivni sladkost evokujici Cerstvé utrZzené a krasné zralé
jablko, a tak opét na v8ech tvarich zazafily spokojené
Usmeévy, a to hlavné proto, Ze nasi dal$i zastavkou uz
byla navstéva destilerie.

VSTUPNIi SUROVINY

KdyZ dorazite ke vstupni brané do cukrovaru a palirny
spole¢nosti Industrias Licoreras de Guatemala, dojde
vam, Ze tady béZzné navstévy nepfrijimaji, a kdybyste se
chtéli bez ohlaseni podivat na proces zpracovani cukro-
vé trtiny a naslednou vyrobu rumu, s jistotou byste se
dovnitr nedostali, protoZe destilerie neni verejnosti pfi-
stupna. V nasem pripadé ale vSe probihalo podle planu.
Nejprve jsme prosli do zahrady a cestou se nadSené ko-
chali pohledem na kotlikové destilacni zarizeni, na némz
vznika rum Botran Cobre a gin Xibal. V zahradé uzZ pro
nas méli prichystanou ukazku lisovani Cerstvé sklize-
né cukrové trtiny, kterou jsme mohli obratem ochutnat.
Chut presné odpovidala popisu pddy. Byla sladka, znac-
né zemitd a bez jakéhokoliv ndznaku svézesti, na kterou
jsme napriklad zvykli u trtiny z Martiniku.

Kromé lisovani trtiny nas potésila i prezentace rozdild
mezi melasou a panenskym medem, z néhoz se rumy
Botran vyrabi. Zatimco melasa je vlastné odpadnim
produktem pfi vyrobé cukru, ma vyrazné tmavou bar-
vu a prazenou, nahorklou chut s tony lékorice, repre-
zentuje panensky med sofistikovanéjsi formu vyroby,
na jejimz konci je sladky, chutové jemny sirup plny
orikovych tond. Ve srovnani s lepkavou melasou ma
charakteristickou sirupovitou konzistenci, avsak pri-
marnim Uskalim panenského medu je vysoky podil cuk-
ru, ktery musi byt minimalné 70 %. Diky tomu panensky
med rychle krystalizuje a vydrzi jen cca 30 aZ 60 dni,
zatimco skladovani melasy takrka nema limity, kdy z ni
staci pripravit kvas, jenZ bude pozdéji zakladem pro
vyrobu rumu. Pomér mezi produkci panenského medu
a melasy zde ¢ini 60 : 40, pricemZ jednim z faktor(
ovliviujicich vyrobu je zarover celosvétova cena cuk-
ru. Kdyz je cena nizsi, soustredi se vyroba zejména na
sirup z panenského medu a melasu.

Botran je pry zaroveri jednou z pouhych trfi znacek na
svété, které vyrdbi rum z panenského medu. Vyroba
této vstupni suroviny pritom neni Zadnym tajemstvim.
Odehrava se ve tfech prostych etapach. Nejprve se trti-
na omyje, aby se zbavila vSech necistot, a poté se pri

pétkrat opakovaném mleti rozmélni. Na jedné strané
v ten moment zUstava erstva stava, zatimco na strané
druhé putuje Spinava trtinova kase zpét na pole jako
hnojivo. Vlaknity zbytek trtiny, tzv. bagasa, sméruje
k dalsimu zpracovani pro vyrobu elektriny. V druhé
etapé nasleduje zahrivani stavy z cukrové trtiny, aby
se obsah vody zredukoval. Teplota se v této fazi pohy-
buje v rozmezi od 17 do 60 °C. V dalsi etapé se pak roz-
hoduje o vyrobé melasy nebo panenského medu, pro
ktery se Stava postupné zahriva az na 75 °C. Trvanli-
vost panenského medu zajisStuje pasterizace, pricemz
z jedné tuny cukrové trtiny je mozné ziskat 700 litrd
Cerstvé Stavy a z ni posléze 120 litrl panenského medu
k dalsimu zpracovani.

v

Pri zpracovani cukrové trtiny prredstavuje podil vyliso-
vané $tavy zhruba 88 %. Zbyla bagasa se potom dale
spaluje a vyuZiva pro vyrobu elektriny. Zajimavosti je,
Ze takto spalovana bagasa umozZfiuje vytvorit energii
o sile 27,5 MWh, coZ je napriklad dostatek elektric-
ké energie pro zasobovani témér 21 000 domacnosti.
Neni proto divu, Ze palirna je diky této energii zcela
sobéstacna, a jesté zvladne prodavat priblizné 40 %
prebytecné energie statu.

Exkurze napri¢ cukrovarem a destilerii byla UzZasnou
ukazkou komplexnosti vyroby, a to uz od prvni chvile,
kdy trtinu privezl kamion, aby ve vysledku svrhl trti-
nu do pripraveného prostoru, odkud dale pokracovala
k omyti, rozf'ezani, rozdrceni a vylisovani. Jednim z po-
zoruhodnych prvkl byla také rozsahla sit potrubi opatie-
ného rozprasovaci, kterou tu vyuzivaji k ochlazeni vody
z fermentace. Vysledkem je, Ze se odpari pouhych 5 %
vody, zatimco zbylych 95 % vody je mozné znovu pouZit.

Pohled na hory cukru, které se pred nami pozdéji roz-
prostrely, nam jasné deklaroval, Ze kapacita vyroby je
zde vskutku enormni. Ostatné to ndm napovédél i bagr
zaparkovany u stény skladu, jenZ jesté nedavno preky-
poval cukrem. Nicméné jak nam vysvétlil reditel mezi-
narodniho obchodu Rodrigo Fonseca, kratce pied nasim
prijezdem byl cukr odvezen do pristavu k expedici.

’

Zakladem pro vyrobu rumu Botran je pomala fermen-
tace probihajici po dobu 100 az 120 hodin v péti fer-
mentacnich nadrZich o velikosti 30 000 galont (1 136
hektolitr). Za pomoci vlastnich patentovanych kvasi-
nek kultivovanych z ananasu zde méni cukry na alko-
hol. VyuZivaji k tomu metody kontinualni i pferusované
fermentace, na jejichz konci je po destilaci pomérné

lehky rum. Destilace probihd na 12 kolonovych des-
tilacnich zarizenich usporadanych do 7 jednotek. Vse
samozr'ejmé kontroluje Fidici centrum, kde cely proces
fermentace i destilace peclivé sleduji. Pravé v ridicim
centru se rozhoduje o tom, zda se vytvori spiSe tézké,
¢i lehké rumy. Palirna ma nepfetrzity tfisménny pro-
voz, ktery je ro¢né schopen vyprodukovat 75 milion(
litrG 80% alkoholu.

Jednou ze zastavek, které nas vedle navstévy ridiciho
centra a nahlédnuti do fermentacniho kotle ¢ekaly, byla
laborator, kde uz v roce 1970 vyvinuli specialni kmen
kvasinek z ananasu umoZzfiujici dosahovat stalé kvali-
ty i stalého vynosu. Do laboratore mifi kazdych osm
hodin vS8echny vzorky z vyroby na dil¢i kontrolni testy
kvality. Pred zavérec¢nou certifikaci se totiz za pomoci
tFi chromatografd provadéji organoleptické a senzoric-
ké, ale také fyzikalni a chemické analyzy, které urcuji,
zda v8e odpovidd stanovenym prisnym parametriim
z hlediska barvy, hustoty a obsahu alkoholu.

CASA BOTRAN

Treti den jsme opét zamifili do jiné ¢asti Guatemaly.
Tentokrate byla pred nami oblast Quetzaltenango leZi-
ci v nadmorské vysce 2 333 m n. m., kde je situovano
nejen muzeum a navstévnické centrum znacky Botran,
ale predevsim je na tomto misté k vidéni osm velkych
skladl inspirovanych guatemalskymi kostely, v nichZ
ziskavaji rumy Botran svij uslechtily chutovy profil.
Vysoka nadmorska vyska nebyla samozi'ejmé zvolena
nahodou. Ddvodem pro volbu této oblasti je podstatné
chladnéjsi podnebi. Diky nizSim teplotam tady rum zra-
je o poznani pomaleji, coZ jej ¢ini vyraznéjSim a kom-
plexnéjsim. Nemluvé o tom, Ze tyto teploty ovliviiuji tzv.
andélskou dan, ztratu vzniklou odparenim destilatu ze
sudu. Ta se v prvnich péti letech pohybuje okolo tfi aZ
péti procent a poté klesa na stabilni hodnotu dvou az
tri procent.

Hned po prijezdu jsme se setkali s kompletnim ty-
této znacky, jimiz jsou Magda Lépez, Jasmin Chapetén
a Leslie Taracena. Jednd se o trfi maestra roneras,
z nichZ kazdd ma ponékud jinou napln prace i rozsah
odpovédnosti. Tou hlavni je master blenderka Magda
Lopez, ktera uz 29 let dohliZi na proces zrani rumd Bo-
tran a celkovy vyvoj novych blendl. Jasmin Chapeton
zastava pozici vedouci vyroby, pricemz primarné svou
pozornost zaméruje na praci se sudy. Leslie Taracena
se naopak soustredi na objevovani novych chuti a kon-
trolu kvality novych blendd.

Predtim, nez jsme si s touto trojici prosli celé centrum
zrani, jsme vyrazili do muzea, kde jsme nahlédli do
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historie znacky Botran. Na jejim pocatku stoji pétice
bratrl emigrujici do Guatemaly ze severoSpanélského
Burgosu. Byli jimi Venancio, Felipe, Jesus, Alejandro
a Andrés Botran Merino, kteri se nesmazatelné zapsa-
li do historie zaloZenim spolecnosti Licorera Quetzal-
teca v roce 1940 i tim, Ze povysili guatemalsky rum
mezi ,$lechtu” svétovych rumd. Ten se dnes ostatné
pyéni chrdnénym oznacenim pdvodu DOP (Denomina-
cion de Origen Protegida), kdy vdechny faze vyroby
probihaji vyhradné v Guatemale. Jako prvni palirna
rumu na svété navic ziskala spolecnost Industrias Li-
coreras de Guatemala na cely vyrobni proces certifi-
kat udrzitelnosti ISCC (International Sustainability and
Carbon Certification). Podpora obnovy destnych prale-
sQ, vyuzivani obnovitelnych zdroji energie, recyklace
vody ¢i podpora mistnich obyvatel - na tom vSem se
znacka podili.

Specifikem procesu zrani rumd Botran je vyuZiti tzv.
systému solera. Tato metoda plvodem ze Spanélska
se tradi¢né pouZziva na vyrobu sherry a je zaloze-
na na tom, Ze sudy se naskladaji na sebe a mlada
vina jsou Slechténa star$imi viny. Kazdy rok se tedy
odcerpa urcité mnozstvi destilatu ze spodni vrstvy
sudl, zvané solera, a stejné mnoZstvi se prida do
hornich sudl. Takovéto zrani se oznacuje jako dyna-
mické, nebot se destilat v pribéhu stareni stale po-
hybuje. Pri této metodé se pouzivaji ¢tyri typy sudd,
a to 200litrové sudy po americké whiskey, 225litrové
znovu vypalené sudy po americké whiskey, 250litro-
vé sudy po portském viné a 500- aZ 600litrové sudy
po sherry Oloroso. Kazdy sud je pred pouzitim pec-
livé zkontrolovan, pricemz je lze opétovné vyuzit
maximalné pétkrat az osmkrat v zavislosti na stavu
sudu. Pred naplnénim jsou sudy znovu navlhéeny
vodni parou tak, aby se zamezilo Unikim, ale pou-
ze u 225litrovych sudl po americké whiskey dochazi
k re-toastingu do hloubky 5 mm.

Zatimco dilna, kde sudy rozebiraji, renovuji a znovu
vypaluji, byla skvélou podivanou, tézko popisovat na-
slednou prochazku, respektive spise projizdku, kolem
vSech skladd a navstévu jednoho z nich, kde si pro nas
Magda Loépez pripravila prekvapeni v podobé ochut-
navky velmi vyjime¢ného sudu, obsahujiciho blend
ruml starych osm aZ dvacet pét let, ktery dozraval
v sudech po cerveném italském viné. Navzdory otaz-
kam, o jaké vino se jednalo, zachovala Magda Lépez ml-
¢eni. Naopak nam sdélila, Ze pro tento okamzik ziskala
specialni vladni povoleni, aby se s nami mohla podélit
o tento mimoradny rum o sile 45 % alkoholu. Sklad,
v némz jsme v tu dobu stali, pojimal 14 000 sudt z cel-
kové zasoby Botranu, v jehoz skladech aktualné zraje
100 000 sudd, coZ predstavuje zasobu na dalsich 20 let.

VLASTNI BLEND

Ochutnavkou ze specialné otevieného sudu vsak pre-
kvapeni nekoncila. Nejprve jsme se presunuli zpét do
budovy muzea, kde pro nas mezitim prichystali degusta-
ci jednotlivych rumd Botran, kombinovanou s vybranymi
surovinami. Vcelku jednomyslné se vétSina z nas shod-
la na tom, Ze zi'ejmé& nejvétsim zazitkem bylo parovani
rumu Botran 12 s parmazanem namocenym do medu,
tiebaze i kombinace rumu Botran 15 se syrem Provolo-
ne a pomeranc¢ovym dZzemem byla velmi zajimava.

Zdaleka nejvétSim a bezpochyby dokonalym prekvape-
nim bylo vytvoreni vlastniho specialniho blendu, jehoZ
zaklad tvoril osmnact let stary Botran. DalSimi kom-
ponenty pro unikatni blend byly tfi druhy tinktur s ko-
fenénou, citrusovou a bylinnou pFichuti. Po namichani
vlastniho ideadlniho poméru téchto tinktur s rumem
nam bylo doporuceno nechat celou smés pred pripad-
nou konzumaci alespori 15 dni odpocinout. Pied uloZe-
nim do krasné darkové krabice jsme na zavoskovanou
lahev vyrazili nejdrive znak a poté nalepili personifiko-
vanou etiketu. Nikoho uz asi ale neprekvapi, Ze jsme si
hned obratem Sli nechat tuto lahev podepsat od vSech
pritomnych ¢lend tymu Botran.

ATITLAN A ANTIGUA

Posledni ¢ast Botran Tour nas postupné privedla k pre-
krasnému jezeru Atitldn i do historického méstecka
Antigua, kde jsme mimo jiné zavitali do muzea a re-
meslné dilny vénovanych zpracovani jadeitu - polo-
drahokamu s nesmirné vysokou tvrdosti, ktery mistni
mayské kmeny povazovaly za posvatny. Kromé jadeitu
je ovéem Guatemala prosluld i dal$imi lokalnimi pro-
dukty. V prvni Fadé je jednim z nejvétSich svétovych
exportérd kardamomu, nicméné ocitnete-li se ve mésté
Antigua, pak byste si neméli nechat ujit ani tamni mést-
ské kavové plantaze, kde najdete, svéte div se, dokon-
ce i Ceskou stopu. Dozajista byste neméli vynechat ani
Ulew Cocktail Bar fungujici od roku 2018. Tento ocefio-
vany moderni speakeasy bar, do néhoZ se vchazi skrze
telefonni budku, totiZz patri k jedném z nejlepSich kok-
tejlovych barl ve Stredni Americe. Otevren je od Utery
do nedéle, a to od ctyr hodin odpoledne do jedenac-
té hodiny vecerni. Jeho limitem je ale skute¢nost, Ze
ma pouhych 15 mist, a tak je dobré zajit do néj idealné
hned v prvnich hodinach po otevreni.

Ackoli se zd3, Ze nase cesta do Guatemaly se nesla ryze
na rumové vlngé, opak je pravdou, protoze ¢as o ¢asu
jsme se osvézili i ginem Xibal z produkce spolecnosti
Industrias Licoreras de Guatemala. To uz je ale jina ka-
pitola, ktera si zaslouZi samostatné vypravéni. [ ]
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Warehouse #1 Epos

LAB & TOWNHOUSE BAR
-PORN STAR MARTINI-

Text: Tomas Mozr, foto: Anna Postnikova, neni-li uvedeno jinak

s vs

Je- 117 zari 2016. NadesSel osudny den katastrof. Uplynulo patnact let

od teroristického Gtoku v New Yorku, a ted panuje v Londyne palOJasna
nedéle s teplotami pi‘ekracujicimi hodnoty dvaceti stupﬁui Cela Bmtai.;._
nie jeSté postupné spekuluje nad disledky ¢ervnového referenda 0 vy-
stoupeni z Evropské unie, londynsti koktejlovi nadSenci vSak-maji jasno.
Pravé nyni pFiSel konec jedné éry, protoZe své dvere zavrel po‘ZO’Hétech
existence londynsky LAB, v némz se zrodil nejeden moderni koktejl.
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LONDON ACADEMY OF
BARTENDERS

LAB zacal jako $kola a stal se barem. Skola byla vzne-
$enym selhanim, zatimco bar byl strhujicim Uspéchem.
Mistem, kde se doslova rodi hvézdy, ale to ponékud
predbihame. Pro zacatky Porn Star Martini se musime
vratit k dobam koktejlové renesance, kterd v plném
proudu zapocala na pi‘elomu 80. a 90. let minulého sto-
leti. Ruku v ruce s ni Sla ffada drive nevidanych zmén.
Tradi¢ni pre-mixy pocatku 80. let nahle vzaly za své
a nahradily je Cerstvé stavy a dalSi snadno dostupné
suroviny. V té dobé se zrodil i trend nazyvat jako mar-
tini jakykoliv drink servirovany do ikonické sklenice ve
tvaru pismene V, znamé jako martini. Ta byla poprvé

predstavena na Mezinarodni vystavé moderni umélec-
koprtmysloveé vyroby v Parizi v roce 1925. A praveé tato
sklenice byla v souladu s tehdejs$i mddou pouzita pro
jeden z nejvyhledavanéjsich koktejld, jenZ se v listopa-
du 2018 dokonce udajné stal nejobjednavanéjsim kok-
tejlem ve Velké Britanii.

Porn Star Martini je moderni klasikou, kterou bud’ milu-
jete, nebo nesnasite. Svij Uspéch nicméné slavi v pod-
staté jiz od prvniho dne svého uvedeni v baru Town-
house, situovaném ve Ctvrti Knightsbridge v zapadni
¢asti Londyna. Psal se tehdy rok 2002. Koktejlova re-
nesance Vv britské metropoli dosahovala svého vrcholu
a barman Douglas Ankrah, jenZ se zrovna vratil z Jiho-
africké republiky, priSel s neotrelym napadem na novy
drink s provokativnim nazvem a vyjimecnou chuti.

© Christian Banfield

S lehkou nadsazkou mizeme fict, Ze historie Porn Star
Martini se zacala psat uz o nékolik let drive, a to kon-
krétné v roce 1999, kdyz se londynsky LAB proménil
z tréninkového centra na bar. Ne nahodou byl jednou
z osobnosti, které uvadély bar do provozu, zrovna
Douglas Ankrah. Tento rodak z Ghany se spolec¢né s Ri-
chardem Hargrovesem rozhodl otevrit prostory drivej-
$i barmanské Skoly verejnosti. Trebaze LAB zapocal
svou existenci v roce 1996 jako tréninkové centrum
pro barmany s nazvem London Academy of Bartenders,
své renomé si ziskal zejména jako bar. PGvodni mys-
lenka opravdové barmanské akademie pritom nebyla
Uplné od véci, nebot tou dobou byla v Londyné pouze
jedna barmanska skola. Ta se ovSem orientovala skoro
vyhradné na flair, zatimco v LAB se mél clovék naucit
zaklady servisu, zboziznalstvi a uméni prodeje - zkrat-
ka daleko vice nez pouhé dovednosti, jak pfipravit la-
hodny koktejl. VSeho mél Ucastnik dosahnout béhem
tritydenniho kurzu v hodnoté 600 liber. Navzdory cetné
reklamé v odbornych c¢asopisech se vétsinou o nové
Skole lidé dozvidali prostrednictvim ,3uskandy". Jak
ale sami majitelé pozdgji priznali: ,Jedinou chybou,
kterou jsme udélali, bylo, Ze jsme straslivé podcenili
dostatecné financovani. VZdy nam chybél pi‘esné jeden
student od toho, abychom otevreli pristi kurz, a tak
jsme si kazdy nasli navic praci za barem.” Kdyz tedy
nefungovala Skola, oteviel se bar.

MAVERICK MARTINI

V dobé, kdy se na prelomu milénia do popredi dostava-
la myslenka speakeasy bard, vSak novy LAB hral zcela
opacnou roli. Byl mistem zrozenym pro okazalé vecir-
ky a zaroven mistem, kde se vSichni setkavaji. ,Kdyz
jste potrebovali praci nebo jste potrebovali nékoho na-
jmout ¢i alespori nékoho potkat, $li jste do LAB,” vzpo-
minal pozdg&ji Tony Conigliaro. Z plivodné nelspésné
barmanské Skoly se tak zahy stal nesmirné Uspésny
bar, v némzZ za léta jeho fungovani pilsobil nespocet
znamych barmanskych jmen. Za zminku stoji napriklad
Gregor de Gruyther, ktery v roce 2005 predstavil svétu
Nuclear Daiquiri.

Svldny, sugestivni a sebevédomy. Tak zni popis Porn
Star Martini z Ust jeho autora. Podle jeho slov nasel in-
spiraci diky cesté do Kapského Mésta a navstévé tam-
niho panského klubu s nazvem Maverick's Revue Bar
Gentlemen's Club. Zrovna pracoval na své knize Sha-
ken & Stirred, kdyz jej idajné dilem nahody napadl kok-
tejl, ktery chtél plvodné pojmenovat Maverick Martini.
Pripravy na nové menu v baru Townhouse vrcholily,
a proto se mu onen hravy drink naramné hodil, nebot’
vystihoval vSechny atributy londynského podniku, kte-
ré byly v podstaté stejné jako ty v LAB. Kratce po svém

navratu v$ak Ankrah upustil od prvniho nazvu a po-
jmenoval jej Porn Star Martini. Zamérem ovSem nebylo
provokovat nebo narazZet na jakykoliv sexualni podtext.
V pozdéjsich rozhovorech navic Ankrah dokonce poprel,
Ze by byl fanouskem pornografie, natoz ze by drink po-
jmenoval po néjaké konkrétni herecce. Jeho myslenkou
bylo vyrazem ,porn star” evokovat styl a sebejistotu
koktejlu, jenZ predstavuje ¢isty pozitek. Slo o zhmot-
néni jeho vize drinku, jaky by pravdépodobné pila por-
nohvézda. Jedna se o unikatni kombinaci pripominajici
sladké pecivo, v niZ se snoubi vanilka, maracuja a vod-
ka, priCemz v ramci prepychové receptury samozrejmé
nesmi chybét Sampariské. A pokud si chce ¢lovék drink
dat, ale situace mu to z néjakého dlvodu nedovoluje,
vzdy je tu mozZnost objednat si Maverick Martini. Znaly
barman by mél védét.

MODERNI IKONA

Predstavte si, Ze mate koktejl, ktery je od pocatku hi-
tem, zdanlivé okamzity Uspéch, jenz pritahne davy. Co
ale znamend, kdyZz mate v rukavu drink, ktery pouze
neprilaka masy zvédavcd, ale stane se skute¢nou iko-
nou? Porn Star Martini je exoticky vyhlizejici koktejl
pripraveny z vanilkové vodky, likéru Passoa, vanilko-
vého cukru a maracujového pyré, které dava koktejlu
jeho typickou texturu. Byva ozdoben ¢erstvou maracu-
jou a panakem Sampafiského vedle sklenice. Lidé viak
piji nejen o¢ima, ale zaroveri s Fadou otazek a predsud-
k. Pro¢ ma byt Sampariské na strané, kdyz to skvéle
funguje dohromady? Proc je Samparnské servirovano
v panaku, kdyz jde o tak drahé piti? Vysledkem tohoto
paru otazek je nékolik zmén, k nimz samovolné dochazi
v barech po celém svét&. Siroka obliba prosecca i jeho
lepsi finan¢ni dostupnost zapricinily to, Ze Sampariské
se obvykle nahrazuje proseccem. A jelikozZ se nékde ne-
dba ani na dostate¢nou suchost prosecca, chybi drinku
kyselost, coZ vedlo k tomu, Ze do plvodni receptury
pronikla limetova $tava. Z pohledu autora koktejlu je
zakladnim prvkem pravé kombinace maracuji a vanilky.
Spravné by se mél servirovat se (zickou, kterou si host
vylovi polovinu maracuji, aby ji nasledné mohl snist.
Vycisti si paletu chuti malym douskem Sampariského
a poté se napije koktejlu. Posléze jiZz pouze strida Sam-
pafiské a drink, nikdy v8ak nema vypit sklenku, respek-
tive panaka, ve kterém jej nékde serviruji, okamzité na
jedno napiti.

KdyZ prislo v roce 2016 zavfeni baru LAB, pro mno-
hé to byl konec jedné éry. Snad pro zachovani sprav-
né receptury i z nostalgie prisel Douglas Ankrah
v roce 2017 se svou lahvovanou verzi koktejlu. Kon-
troverze vSak tento drink provazi jiz od jeho pocat-
k z dob rozkvétu londynské koktejlové scény az po
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jeho predpfipravenou lahvovanou verzi. V roce 2019
byl totiz na zakladé stiZnosti, Ze nazev normalizu-
je pornografii, nucen britsky maloobchodni retézec
Marks & Spencer své vyrobky prejmenovat z Porn
Star Martini na Passion Star Martini. OCividné tak
slava tohoto koktejlu nikdy neochabla, o ¢emz svédci
skutecnost, Ze ve Velké Britanii tento koktejl patri
k nejzadanéjsim.

BohuZel Douglas Ankrah zemrel v roce 2021 a v zad-
ném z obecné znamych rozhovor( se nikdy nezminil
o tom, Ze by kdy okusil likér Chinola namisto preslaze-
ného likéru Passoa. | proto se dnes asi tézko dozvime,
zda vyzkousel ono spojeni triletého dominikanského
rumu z cukrové trtiny, ktery zral v sudech po bourbonu
a nasledné byl filtrovan pres drfevéné uhli, aby ziskal
zpét svou cirost, a 100% Cerstvé Stavy z plodd passi-
on fruitu. MoZna by byl prekvapeny, o kolik vyrazné&;si
je u Chinoly ve vysledku chut maracuji, jejiz sladkost
vyvazuje prirozena kyselost tohoto exotického ovoce.
A kdo vi, tfeba by svou recepturu s radosti i po letech
vylepsil o ¢istou chut maracuji, jejiz spojeni s vanilkou
a vodkou tvori zakladni pilife onoho zdanlivé nestyda-
tého koktejlu.

PORN STAR MARTINI

60 ml vodky Skyy infuzované vanilkovym luskem

30 ml likéru Chinola

15 ml vanilkového cukrového sirupu
50 ml Sampariského Henry Giraud Esprit Natur Brut
2 plody cerstvé maracuiji

Postup: Nejprve omyjte dva plody maracuji a roziizné-
te je na poloviny. Seminka ze tri pripravenych polovin
pieneste do Sejkru a jednu polovinu passion fruitu si
nechte na ozdobu. Postupné davkujte zbylé ingredi-
ence kromé Sampariského do Sejkru. Dopliite ledem
a energicky protiepejte. Scedte do vychlazené koktej-
lové sklenice a ozdobte polovinou maracuji. Serviruj-
te bud' s malou sklenkou Sampariského vedle napoje,
nebo doplite drink danym mnozstvim Samparského
a promichejte. Dejte hostovi malou lzici, aby si nejprve
mohl vyndat maracuju a ochutnat ji ¢erstvou.

@D YouTube : World Pornstar Martini Day with Douglas Ankrah (43:21)
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Zacatkem roku se nam naskytla moznost navstivit béhem unora treti
nejvétsi ostrov Karibiku, zemi s obrovskou kriminalitou, s udajné nej-
lepsi svétovou kavou, s nejvétsi koncentraci svatostanku na ctverecni
mili, s potomky c¢ernosskych otroku, s rastamany, s nekoncicim zava-
nem; marihuany, s reggae znéjicim ze vSech koutl a se vSudypritom-
nymi barevnymi pouli¢nimi bary vyzdobenymi portréty Boba Marleyho.



'ETI0PIE KARIBIKU®

Jamajka, nebo také ,Etiopie Karibiku“, je zemi s pre-
krasnymi plazemi, koralovymi utesy, bujnou tropic-
kou vegetaci, horskymi scenériemi, rekami a vodo-
pady, ale i neobvyklymi termalnimi laznémi. Jedna
se 0 ostrov prodchnuty vini vanilky, kdvy a rumu,
exotického ovoce, karibské hudby, ale také legen-
darnich Kokostd na snéhu & ,mimozems3&tana“ Usaina
Bolta. Je to pravlast reggae i dredll a vé¢na inspirace
pro nezavislé osobnosti. To vSechno jsme ocekavali
a tésili se, nicméné vse bylo primarné kulisou pro
hlavniho herce celého predstaveni, jimz byl rum. Ten
ma na ostrové silnou tradici a mistnimi je bran jako
narodni napoj, ktery se pouziva jako vselék. Zdejsi
rum je vSak vice specificky, nez by si jeden pomyslel.
Svij podil na tom ma nejen historicky vyvoj, ale i pri-
rodni podminky a statni regulace, kdy vlada dba na
dodrzovani spravnych postupd a kvalitu vysledného
produktu. Veskera melasa je proto vyrobena v sou-
kromych cukrovarech zastiténych statem a vsSechny
exportované rumy jsou certifikované vladou. Historie,
vyvoj, ojedinély chutovy profil a celkovy kontext mist-
niho rumu bylo tedy to hlavni, za ¢im jsme se vydali.

NA PRVNIM MISTE AROMA

Jamajka se o cukrovou trtinu a vyrobu ruma zacala na-
plno zajimat aZ od roku 1655, kdy vladu Spanélé nahra-
dili Britové. Praveé oni s sebou privezli nejen know-how,
nybrz také otroky. V dobé nejvétsi slavy zde bylo v pro-
vozu 125 paliren, ovéem dnes jich je hlavné kvdli tech-
nickému pokroku a konsolidacim pouhych Sest. Rumy
z Jamajky jsou typickym zastupcem tzv. britského sty-
lu. Jde o tradi¢né tézkeé, télnaté a velice aromatické de-
stilaty. Alfa omega ve vyrobnim postupu na Jamajce je
proces fermentace neboli kvaseni. ZjednoduSené by se
dalo Fict, Ze mistni vyuzivaji kvasnice s pomalejsi fer-
mentaci, ktera umozni extrakci vice aromatickych latek.

mény a to jsou tzv. high ester rumy. Tedy rumy, u nichz
probiha specificky proces fermentace, ktery ma na sveé-
domi vysokou produkci tzv. esterl, cozZ jsou tékavé ¢as-
tice, které se nasledné béhem destilace dostavaji i do
finalniho produktu, ¢imz zintenzivriuji jeho aroma. UZ
kdyz si ¢ichnete k lahvi ¢i sklenicce, je to velmi aroma-
ticky zazitek. V kombinaci s tim, ze témér nikdy nemaji
tyto rumy 40 % alkoholu, ale vyrazné vice, tak na pomy-
slné rumové cesté mohou byt pro mnohé finalni stanici.

v

Let na Jamajku trva asi 14 hodin, a pokud budete ces-
tovat jako my s vice prestupy, cesta se jeSté protahne.
Po priletu do hlavniho mésta Kingston nas jiz ¢ekali
objednani ridi¢i se dvéma vozy, do kterych jsme se
naskladali a jeli vyzvednout na dvé rlizna mista dalsi
¢leny nasi vypravy, kteri priletéli na ostrov jiz o den
drive. V celkovém souctu nas tedy bylo deset. V mist-
nim supermarketu, kam jsme nasledné vyrazili nakou-
pit potraviny na obéd a veceri, jsme zazili prvni setkani
s jamajskym rumem - dlouhé regaly plné lahvi, které
jsme prozatim znali spiSe z fotek nez z reality. Prece
jenom stejné tak jako vSude v Karibiku, Jamajka na
export a Jamajka pro mistni je trochu néco jiného. Ja-
majcané prakticky nepiji starfené rumy, a tak je nejpro-
davanéjSim stylem rumu na Jamajce nestareny, bily
overproof s 63-65 % alkoholu. Témér kazda palirna
vyrabi verzi tohoto stylu. J. Wray a Nephew a National
Rums of Jamaica jsou nejvétSimi producenty na ostro-
vé. Hampden Estate a Worthy Park jsou vyrazné mensi,
nicméné stale maji velmi pocetné zastoupeni na poli-
cich mistnich obchodd.

Pr'ed odjezdem do hor, které se staly nasim domovem
na nasledujici dva dny, jsme museli jeSté podstoupit
jednu kratochvili, ktera zapada do mozaiky s nazvem
Jjak Clovék objevuje Jamajku"“, a to vyménu penéz. Az
na restaurace a obchody v bohatSich ¢astech més-
ta nebo mista na turisticky vice orientovaném seve-
ru ostrova je vam tu platebni karta celkem k ni¢emu
a stat s ni u bankomatu a vybirat vétsi ¢astku by také
nemuselo dopadnout Uplné S$tastné. Tudiz musite na-
vstivit jednu ze sménaren, kde se setkate s jamajskou
byrokracii v plné krase - témér 40 minut jsme stravi-
li tim, Ze jsme opakované pani ukazovali nase pasy ci
jiné doklady a snazili se ji presvédcit, Ze zemé Czech
Republic neni vymyslena a opravdu existuje. Po vyraz-
né projevené nedlvére se nad nami nakonec slitovala,
a kdyz jsme ji na kus papirku napsali nazev nasi vlasti
rukou, usoudila, ze jsme si asi nevymysleli, a my mohli
vybaveni jamajskymi dolary vyrazit objevovat kouzla
tohoto ostrova.

JelikoZ palirny neprestéhujete a jelikoz pravé ony byly
nasimi hlavnimi cili, tak se cely plan dvanactidenni
cesty skladal podle toho, kde lezi ktera palirna. Na-
§im prlvodcem byl kolega, kamarad a velky milovnik
a propagator mistnich rum0 Robert Polo, ¢lovék, kte-
ry byl na ostrové jiz nespoCetnékrat, a tézko bychom
tedy hledali povolanéjsiho. Prvni dvé noci jsme stravili
v pohofi Blue Mountains a byla to skute¢né autenticka
zkuSenost. Tyto hory zacinaji kousek za hlavnim més-
tem. Blue Mountain Peak je s vySkou 2 256 m n. m. nej-

vys$$i horou ostrova a v zimé se tu vyskytuji i snéhové
srazky, tudiz neni tak Uplné pravda, ze by oni Jamaj-
¢ané z filmu Kokosy na snéhu neméli v Zivoté prilezi-
tost spatrit snih. JestliZe si privstanete a vydate se na
3-4hodinovou turu ve tmé, ¢eka vas jeden z nejnadher-
néjdich vychodd slunce - za jasného pocasi je Udajné
vidét i Kuba. Takovymto horam je potfeba uzplsobit
volbu vozového parku. ,Normalné sjizdné" jsou silnice
jen v kratkych Usecich. Vétsinou se bud zrovna opravu-
ji, nebo jsou rozbité a Zadné opravy se tu nekonaji. Ces-
ta autem, natoz mistnim autobusem, se tedy rozhodné
neda doporucit nikomu, komu se v ném déla Spatné uz
pfi jizdé na Ceskych dalnicich. Mozna ze s houpavym
rytmem jamajského reggae ve sluchatkach by se ta jiz-
da dala snaset lépe. To nas vSak napadlo aZ po navratu.

NEW YARMOUTH
A CLARENDON
Druhy den nas ¢ekaly hned dvé palirny, a sice New Yar-
mouth Estate a Clarendon Distillery. Obé dvé lezi na
jihu ostrova nedaleko od sebe. V prvni jmenované nas
uvitali velmi vrele, avéak pouze na brané. Dovnitr se
bohuZel zkratka dostat ned3, i kdyz hodné prosite. Na
druhou stranu jsme ale vidéli a ochutnali témér apl-
ny zacatek vyrobniho postupu rumu - tak trochu jsme
prepadli cisternu, ktera pravé privazela melasu do de-
stilerie, a tato ,matka rumu®, jak ji mistni rikaji, vytéka-
la z ndvésu kamionu véemi sméry. Nejdrive jsme tudiz
jen opatrné smocili prst a ochutnali, a nakonec jsme
dopili vodu z batoh( a vyprazdnéné plastové lahvicky

naplnili az po okraj. Vznikl tim vlastné prvni rumovy
suvenyr z naseho vyletu.

Palirnu New Yarmouth provozuje spole¢nost Wray &
Nephew Limited, ktera je dcefinou spolecnosti italské
Gruppo Campari. Tato palirna je vlastné takova tajna
zbran v Campari arzenalu. Pribéh spole¢nosti Wray &
Nephew je samostatnou kapitolou, ale pokud bychom
$li pouze po pribéhu palirny, tak nejstarsi zaznamy nas
dostavaji do roku 1817, kdy New Yarmouth vlastnil 220
otrokl a 203 kusl dobytka. Nedavno prosla palirna ma-
lou modernizaci, v ramci niz renovovali destila¢ni véze.
Dneska je destilerie domovem hlavné pro mistni nejpo-
puldrnéjsi rum Wray & Nephew overproof, ktery potka-
vate opravdu véude. Z pohledu barmant jsou zaroven
v této palirné zodpovédni za mozna nejzadanéjsi lahev
rumu vibec. Slo o sedmnéctilety Wray & Nephew, kte-
ry pouzival Trader Vic ve své originalni recepture na
legendarni koktejl Mai Tai.

V palirné Clarendon uZ jsme stravili daleko vice c¢asu.
Nejdrive bylo zapotfebi vyplnit papiry, podepsat je

1



92

a ucinit tak zadost postkolonialni britské byrokracii. Ob-
drZeli jsme helmy a bezpecnostni skoleni a vydali se
prozkoumat misto, kde se vyrabi rum Monymusk. Palir-
na byla postavena v roce 1949, takzZe se k vyrobé rumu
pridala teprve nedavno. V plvodni budové se stéle na-
chazeji dva destilacni kotle. Starsi z nich ma kapacitu
20 000 litrd, zatimco ten nové;jsi, vyrobeny v Indii, pojme
25 000 litrd, coZ z néj ¢ini pravdépodobné nejvétsi des-
tilacni pristroj v Karibiku. Vyrabéji se v nich dva odlisné
styly - lehky s nizkym obsahem esteru a tézky s vyso-
kym obsahem esteru. Lehky styl je vysledkem rychlé-
ho, 36hodinoveho kvaseni v celkem 26 ocelovych nadr-
Zich o kapacité 95 000 litr@, zatimco u téZkého stylu se
kvas zpracovava témeér mésic. Prvnich 14 dni v celkem
12 drevénych a plvodnich kadich - Zadné kvasnice, vse
Cista priroda, pridavaji se jen stvoly cukrové trtiny. Na
dalSich 14 dni je pak kvas presunut do ocelovych nadrzi.
V roce 2010 tu vztycili novou véz s destilacni kolonou,
ktera zajistuje priblizné tri ctvrtiny celkové produkce
palirny. Ta ma kapacitu 200 000 litrG a diky nékolika
konfiguracim je schopna vyrabét podle zadani tri rlizné
rumoveé styly. Nas zajimaji predevsim rumy Monymusk,
ty vSak predstavuji jen nepatrny zlomek toho, co se zde
vydestiluje. | tak to byla nezapomenutelna navstéva.

WORTHY PARK
Poté co jsme opustili hory a zahdjili presun na sever
ostrova, jsme méli naplanovanou dalsi zastavku v Llui-
das Vale. UZ samotna cesta sem byla zazitkem, protoze
pomérné dlouho stoupate a projiZzdite serpentinami ob-
lasti, kde je opravdu chudoba, pred vami se riti obrov-
sky truck nacpany trtinou, kterou celou cestu ztraci tim,
jak mu vypadava z navésu, vy ji prejizdite, praska vam
pod koly... a najednou vyjedete na obzor a pred vami
se otevre obrovitansky kus prirody s plantazemi trtiny.
A uprostred toho vSeho je Worthy Park. Vyrobu cukru
zde zahajili v roce 1720 a zda se pravdépodobné, Ze pri-
blizné v té dobé se zde zacaly destilovat i prvni rumy.
Stejné jako vétsinu vyrobcl cukru a rumu zasahl i spo-
lecnost Worthy Park tézky pokles cen cukru, v désled-
ku ¢ehoz prestala v roce 1960 s destilaci. Misto toho se
zamérili na zdokonalovani zemédélskych a zpracovatel-
skych technik, diky ¢emuz se stali jednim z nejefektiv-
néjsich vyrobcd cukru v Karibiku. Denné jsou schopni
vydestilovat 1 000 devitilitrovych krabic svého bilého
rumu ,Rum Bar". Spolu s jejich ¢tyiletym rumem ,Rum
Bar Gold“ a krémovym rumovym likérem tvofi tyto pro-
dukty priblizné dvé tretiny celkové produkce palirny.

Ctvrtou palirnou, kterd se ocitla v nasem hledacku,
byl Long Pond. Tady se presné ukazalo, ,jak je dlle-
Zité miti Roberta“, protoze kdyZ jsme prijeli na bra-
nu, vypadalo to, Ze si udélame tak maximalné selfie
s ochrankou a zase pojedeme. Nikdo o nds nic nevédél
a odmitli nds vpustit. Stacilo véak par telefonatd, tro-
cha suverenity a ostrych slov a byli jsme uvnitr.

Long Pond je cukrovar a lihovar zalozeny v roce 1753
v jamajskeé farnosti Trelawny. Dnes je spole¢nost Long
Pond Distillers Limited soucdsti spolecnosti Natio-
nal Rums of Jamaica (NRJ), guyanské DDL a Maison
Ferrand. Osud v minulosti k této palirné vskutku nebyl
privétivy. Lihovar Long Pond musel byt v roce 2012
uzavi‘en kvili Unikdm ze skladovacich nadrzi na dun-
der a opétovné zahdjeni vyroby si vyZadalo rozsahlé
opravy a znacné investice. Zacatkem roku 2017 zaha-
jili fermentaci a prvni kola destilace, nicméné v roce
2018 prisla katastrofa, kdyZ vyhorela cela fermentac-
ni hala. Na pldorysu té staré vlastné vystavéli novou,
V niZ jsou patrné ohorelé obvodové zdi i pdvodni vchod.
TreSnickou na dortu byl konkrétni destilacni kotel, na
kterém se vyrabi i jeden z nasich bilych rum{ Ware-
house #1.

Na chvilicku jsme rozdélili nasi skupinu - vétsi ¢ast
se ubytovala u more a cekaly ji dva dny totalni dovole-
né: navstéva mistniho koncertu, potapéni v mori, obje-
vovani primorskych hospldek a degustace humra. Tri
Z nas jsme méli tu UZasnou moznost stravit nasledu-
jici dvé noci u rodiny Hussey jako jejich hosté a bydlet
s nimi v legendarnim The Great House.

Jedna se o nadherny dim z roku 1753, jehoz prizemi
slouZilo jako obchod s rumem az do zacatku 20. sto-
leti, dim, kde vSe ma sva pravidla a kde je skute¢né
hmatatelny dotek britského kolonialniho obdobi. Po-
kud jste vidéli film Nespoutany Django od Quentina Ta-
rantina, tak toto bylo presné ono - majordomus, cer-
noSské sluZebnictvo, ¢tyFhodinova vecefe o nespoctu
chodd, tfi druhy pribord, naprosto neuvéritelna pohos-
tinnost atd. V domé se nachazel i di'evény bar, a tak
jsem neodolal a dovolil si ho trochu obsadit a pfipravit
vSem daiquiri, coz byla trochu improvizace, jelikoz su-
roviny ani barové vybaveni nebyly Uplné stoprocentni.
Nicméné vysledek stal za to a obzvlasté Rum Fire se
pro tuto prilezitost ukazal jako dobry kolega. Bydlet
v domé rodiny, kterd pripravuje vas oblibeny rum,
a namichat jim z jejich produktu drink za jejich barem
byla opravdu cest.

Po vecefi, v zavéru prvniho vecera v Great House, pfi-
Sel Andrew Hussey - Hampden managing director - se
spontannim napadem, zda bychom se nechtéli jit po-
divat v noci do palirny. Dal$i den jsme tam byli jesté
dvakrat, ale tomuhle se uz nic vyrovnat nemohlo. Ham-
pden Estate, palirna ¢. 5 na nasi cesté, se vynorovala
z uplné tmy, pod oblohou plnou hvézd. Kdybych mél
pouzit sportovni terminologii, tak feknu, Ze takto se
rodi a buduje laska ke klubu. Za poslednich vice nez de-
set let jsem projel uz opravdu velké mnoZstvi paliren
rGzné po svété, ale tohle... to prosté nelze do par radkd
napsat, ani kdybych stokrat chtél. Nékteré zazitky v Zi-
voté jsou zkratka neprenositelné. Samotna Christelle,
marketingova reditelka a ambasadorka rumu Ham-
pden, byla nad3$ena a fikala, Ze v noci v palirné jesté
nikdy nebyla. Jak rika Daniele Biondi: ,Hampden neni
jen znacka rumu, je to odkaz a je to historické dédictvi."
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Mozna to zni nabubrele, ale po téhle cesté ¢asem se
tomu celkem snadno véri. Nejlepsi bylo, Ze béhem
prohlidky s vyrobnim reditelem a zastupci celé rodi-
ny jsme si mohli prolézt a ochutnavat, co jsme chtéli.
Jejich pristup byl naprosto transparentni, jelikoz védi,
Ze i kdyby nékdo znal uplné veskery jejich pracov-
ni postup a mél stejné suroviny, tak nebude mit ten
unikatni prostor, ktery vznikal pres 250 let. Kvasin-
ky jsou prakticky vSude, coZ ma za nasledek, Ze se
tu vytvorilo unikatni mikroklima. Venku na stromech
dokonce vidite, jak jsou usazené mrtvé kvasinky. Pod
stifechou ve fermentacnich halach, kde je vic nez 150
nadrzi velikosti od 2 500 galonl po 3 500 galon(, hniz-
di netopyri a mési¢né tudy protece pal milionu litrQ
dunderu.

APPLETON ESTATE

Méli jsme Stésti, Ze jsme se na ostrové nachazeli zrovna
v dobé, kdy probihala sklizeri cukrové trtiny. TudiZ o na-
kladdky a délniky nebyla nouze. Cukr a prdmysl na néj
navazany jsou ve skutecnosti nejvétSimi zaméstnavateli
na ostroveé, kdyZ primo zaméstnavaiji vice nez 50 000 lidi.
Zpracovani cukrové trtiny je jednim z Zivotné dllezitych
odvétvi zemé - cukrovarnicky primysl je nejstar$im
nepretrzité fungujicim odvétvim na Jamajce a generuje
treti nejvétsi objem zahrani¢ni mény po cestovnim ru-
chu a bauxitu.

Jako zavérecnou palirnu jsme si nechali zamérné Apple-
ton. Priznam se, Ze jsme se vSichni tak trochu bali. Po
vSech téch mensich, na jednu stranu az Spinavych
a osuntélych, ale na druhou stranu remeslnych a auten-
tickych palirnach jsme ocekavali trochu rumovy Disney-
land. Byli jsme vSak mile prekvapeni, jak decentni a pro-
fesionalni to bylo. Obzvlasté, kdyZ tady to nebylo tolik
o palirng, ale primarné o setkani s master blenderkou
roku 1997 a je prvni Zenou, které byla tato pozice své-
rfena. Ve svém véku jela tri hodiny z Kingstonu jen kvdli
nam a zrovna meéla v dobé nasi navstévy narozeniny.
Jako darek jsme nechali vyrobit ve sklarné Moser skle-
nice z cisarskeé rady s inicialami JS. Dar byl s nesmirnym
nadSenim prijat, jelikoz Joy je velkou milovnici skla.

Spolecnost Appleton Estate se nachazi ve farnosti St.
Elizabeth a spojuje 400hektarovou plantaZz cukrové
trtiny s cukrovarem a linovarem. Usedlost, jejiz pocatky
sahaji do roku 1749, kdy méla méné nez setinu dnes-
ni rozlohy, byla rychle prodana rodiné Dickinsonovych,
jejiz predkové sehrali po boku admirala Penna zasadni
roli pri dobyvani ostrova. V roce 2012 skupina Campari
odkoupila spole¢nost J. Wray and Nephew, ktera nyni na
Jamajce provozuje témér 4 500 hektard plantazi a dva

lihovary. Jednim z nich je Appleton, druhym New Yar-
mouth, o kterém jiz byla rec.

Kvaseni v lihovaru Appleton trva jeden a pdl dne a je
iniciovano vlastnim kmenem kvasinek. Ackoli Appleton
muUZe vysledné kvasy destilovat v jednom ze svych péti
kotlikovych destilacnich pristroji o objemu 22 750 litr(,
jejichz denni vykon je 54 000 litrG ¢istého alkoholu, tak
nejveétsi ¢ast jejich smési se vyrabi v kolonovém desti-
lacnim pristroji. Jak kotlikové, tak i kolonové destilaty se
staceji do sudd oddélené a misi se aZ tésné preed stace-
nim do lahvi. Dnes ma Appleton Udajné jedny z nejstar-
$ich rumd v Karibiku a asi 70% podil na trhu na Jamajce,
hlavné diky Wray & Nephew Overproof. To z ni také déla
patého nejvétsiho vyrobce rumu na svéteé.

KdyZ uz jsme se dostali ke Campari, byli jsme zvédavi,
jak moc se na ostrové zabydlelo a zda je Jamajka jenom
o rumu. Italska spole¢nost Gruppo Campari v roce 2012
koupila nejvétsi jamajskou spolecnost produkujici rumy,
jako napr. Appleton nebo J.Wray & Nephew, a zacala tak
na ostrov distribuovat i svou ikonickou €ervenou lahev.
Je pravda, Ze reklamu na tento horky likér jsme vidali
vsude a ¢as od ¢asu jsme potkali i mistni, kteri ho popijeli
nejcastéji s brusinkovym dZusem. Koneckoncl ukazalo
se, Ze jeden z nasich ridi¢l miluje Campari a mistni rum
ho nechava dosti chladnym, tudiZz jsme vzali led, lahve
a ukazali mu jeden takovy napad, co si z Campari nami-
chat doma.

Sest paliren bylo prozkoumano a v hlavé bylo mnoho
myslenek, které bylo potreba, stejné jako napriklad fot-
ky, zacit tridit. Posledni dny jsme byli daleko ode vSech
a vieho - klidny hotel v jinak naprosto ,mrtvém" més-
té s vlastni plazi. Cestou se jesté stihlo rozbit jedno
z nasich aut a bylo nutné stravit néjaky ¢as na mistni
benzinové pumpé, nez se objevil nas vysvoboditel s vo-
zem novym. Mistnim hochlm jsme koupili fotbalovy mi¢
a vyzvali je k zapasu. O vysledku bych ale radéji poml-
cel. Pomyslné rozlouceni s ostrovem probéhlo v jednom
z nejikonictéjsich barl svéta - Floyd's Pelican Bar. Vas
vylet na Jamajku by totiZ nikdy nebyl Uplny bez zastav-
ky v tomto misté. Jedna se o navstévu nutnou k tomu,
abyste pochopili karibskou primorskou atmosféru a po-
hodu. Jde o bar postaveny v mofi asi kilometr a pll od
nejblizsi plaze jenom na kllech a naplaveném drevé. Je-
dinym zplsobem dopravy jsou vodni taxiky neboli dlou-
hé ¢luny Fizené mistnimi muzi, kteri taktéZ vzali za vdék
nami nabizenym rumem.

At uz vas tedy jamajské rumy dlouhodobé bavi, nebo se
je teprve chystate objevovat, vérte, Ze zminénych Sest
paliren produkuje neuveéritelné mnozstvi rumu s obrov-
sky Sirokou paletou chuti, ve které si kazdy nalezne to
své, pricemz je témeér jisté, Ze se na své rumové cesté
jednou k Jamajce dostat musite. ]
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CASA
MATUSALEM
V PRAZL

Text: Tomas Mozr, foto: Lukas Jani¢ina

Zatimco v minulém cisle ¢asopisu Warehouse #1 jste se mohli seznamit
s historickym vyvojem rumu Matusalem a jeho vyznamem pro rumy
vyrabéné systémem solera, nyni je dllezité pripomenout si, Ze déjinné
udalosti nepatri pouze minulosti. V dubnu letoSniho roku se totiz Praha
stala hned po Barceloné druhym mistem, kde se uskutecnilo vyjimecné
setkani vénované rumu Matusalem. O to vyznamnéjSim milnikem pak
tyto oslavy 150 let existence Casa Matusalem byly diky uvedeni nového
designu lahve rumu Matusalem Gran Reserva 15. Ten byl predstaven
s pulro¢nim predstihem oproti zbytku svéta pravé v Praze.




Ve ¢&tvrtek 13. dubna se v prostorech prazské Sme-
tanaQ Gallery ocitli zastupci z rfad novinarQ, odborni-
kG i prostych milovnikd rumu, aby si nejen spole¢né
pripomnéli spletitou historii znacky Matusalem, ale
zaroven se jako prvni na svété seznamili s novym
designem lahve Matusalem Gran Reserva 15. Kromé
toho, e tato volba jasné deklaruje pozici Ceské re-
publiky jakoZto jednoho z nejvyznamnéjsich rumovych
trhG na svété, odkazuje nova podoba lahve i na sku-
te¢nost, Ze ani posledni generace rodiny Alvarezovych
ve svych snahach o dokonalost nepolevuje. Kubisticky
vyhliZejici tvar, propracovanou etiketu poukazujici na
rfemeslnou vyrobu i dalsi vize, které staly za vytvore-
nim nové lahve, prijela do Prahy predstavit dokonce
primo marketingova reditelka znacky Lara Pac. Vez-
méme to ale krok za krokem.

V lofiském roce u prileZitosti oslav vyznamného jubi-
lea znacky otevreli v Barceloné na pocatku Fijna uni-
katni prostor Casa Matusalem. Jeho navstévnici méli
jedine¢nou moznost nahlédnout do historie znacky

a pod vedenim prapravnuka zakladatele Claudia Al-
vareze odhalit mnoha tajemstvi tohoto nad¢asového
rumu. Jako druha metropole na svété pro stejné kom-
plexni predstaveni znacky byla vybrana Praha, ktera
sice byla ochuzena o navstévu majitele znacky, avsak
dostalo se ji té vyhody mit k dispozici jako prvni na
svété jiz zmiriovany novy design vlajkové lahve z port-
folia znacky Matusalem. To zarover napovédélo i nové
smérovani znacky, ktera se rozhodla do budoucna
soustiedit vyhradné na prémiové, super prémiové
a ultra prémioveé rumy.

Prazska verze konceptu Casa Matusalem, situovana
v nejvyssim podlazi domu na Smetanové nabrezi, od-
kud je jeden z nejkrasnéjsich vyhledl na Prazsky hrad,
privitala v pribéhu dne priblizné 120 hostd. Pro ty byl
pripraven pestry program zahrnujici mimo jiné malé
Matusalem muzeum, kde si mohli prohlédnout, vedle
vystavenych dobovych fotografii a reklam, rovnéz vy-
tisk knihy La Historia de la Golondrina, ktera vypravi
o historii a odolnosti spole¢nosti. Ve své podstaté se
opravdu jednalo o prvni vlastovku. Omezeny pocet vy-
tiskd by totiz mél byt nejpozdéji pred Vanoci k dosta-
ni i u nas, pricemz vystaveny vytisk s ¢islem jedna je
sou¢asti archivu rodiny Alvarez

Jednim z lakadel Casa Matusalem byla ochutnavka
limitované edice Matusalem Sublime, ktera vznikla
jako pripominka nezapomenutelnych okamzikQ, které
znacku potkaly za poslednich 150 let. Tato edice se
sklada ze 450 ruc¢né vyrabénych lahvi od spole¢nos-
ti Vista Alegre, pricemz konkrétni pocet lahvi zvolili
zamérné, nebot’ se vZdy jednd o vybér 150 lahvi urce-
nych pro jeden ze tfi zvolenych svétadilQ, jimiz jsou
Evropa, Asie a Severni Amerika. DalSim dlkazem
o sile €eskych rumovych nadsenc je fakt, e do Ceské
republiky zamiFila vice nez pétina lahvi urc¢enych pro
celou Evropu. Rumy pro Matusalem Sublime osobné
vybirali z rodinné sbirky jak otec Claudio Alvarez Sa-
lazar, tak syn Claudio Renaud Alvarez, jen? v souéas-
nosti stoji v Cele spolecnosti a reprezentuje jiz patou
generaci rodiny. Vysledkem je exkluzivni blend rum,
ktery se sklada z rumu zrajicich 20 let v systému so-
lera slozeném ze sudl po bourbonu a ze single cask
rumu, ktery zral v sudech po sherry po dobu 10 let.
Neobycejna moznost degustace byla uréena zejména
tém, kdo si jiZ tuto lahev zakoupili ¢i alespori objednali,
aby pripadné nemuseli ochutnavat z vlastnich zasob.

Pro zdlraznéni vyjime¢nosti rumu byl pro servirovani
zvolen téZ specialni servis, kterym se staly sklenice
od Ceské spolecnosti Moser. Degustace probihala pod
vedenim Héktora Monroye, jenz se dlouhodobé zamé-
Fuje na zazitkové ochutnavani destilatl, kdy napriklad
vysvétluje principy Matusalem jogy, ktera za pomoci
dychani umocriuje pozitek z piti vysokoprocentniho al-
koholu. V daném pripadé napriklad kladl dlraz na de-
kantovani rumu alespor deset az patnact minut pred
konzumaci, aby se rum plné otevrel. PFitomni hosté se
tudiZ mohli nechat unést vini plnou suseného ovoce,
vanilky a ¢erného rybizu, zatimco si uzivali jeho bo-
hatou chut, v nizZ do popfedi vystupuji tény karamelu,
¢erveného ovoce a kakaa.

’ 14 4 ’

PAROVANIPODLE VYZKUMU

Kromé toho, Ze na Ucastniky Casa Matusalem cekala
ochutnavka ruml a vybranych koktejld na bazi Ma-
tusalem Gran Reserva 15 a Matusalem Gran Reserva
23, byla soucasti prezentace také jedna z originalnich
zkusenosti v podobé parovani rumu s jidlem, na které
se znacka Matusalem dlouhodobé zaméruje. Zakladem
je chemicka analyza Food Pairing Laboratory z roku
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2018. Z rozsahlého vyzkumu totiz vyplyva, Ze kolem
80 % naseho chutového zazitku je urceno vani, zatim-
co zbylych 20 % obstaravaji dalsi smysly. Vzhledem
k tomu, Ze Cich hraje kli€ovou roli, pro zjisténi chuto-
vého profilu kazdého produktu se analyzuje patri¢né
aroma, které je mu vlastni. K popisu slouZi 14 hlav-
nich typQ vani, v jejichZ ramci se dale urcuje celkem
70 blizsich deskriptorl. Zajimavé je, Ze bézna popula-
ce obvykle vnima pouze tri nejvyraznéjsi deskriptory,
které se nachazeji v profilu daného produktu. Vysled-
ky analyzy jsou tedy nasledné nejlepsi doporucenim
pro food pairing. Jejich forma je vyjadiena v procen-
tualnim zastoupeni, kdy z vice nez 10 000 moznych
ingredienci vyhodnocuje analyza potenciadlni shodu.
Pro dokonalé parovani je ddleZité, aby se klicové viné
produktu a ingredienci, ze kterych je pokrm urceny
k parovani pripraven, shodovaly, ackoli se to mize
jevit jako zdanlivé nesourodd kombinace. Z databdze
ingredienci tak byly vybrany podle vyzkumu ty, které
se k rumd@m Matusalem dokonale hodi. Na zakladé této
shody pripravil posléze Séfkuchar restaurace Mlynec
Vladimir Vanic¢ek spolec¢né se svym tymem z téchto
surovin kanapky, které jsou pro rumy Matusalem per-
fektnim protéjskem.

Komplexni a jemnou chut rumu Matusalem Gran Reser-
va 15, v némZ prevlada aroma karamelu, ¢okolady, ovo-
ce a kvétin i lehka vlné vanilky a ofigkd, jedine¢né do-
plni ¢ervend r'epa, kardamom, jablko, ¢okolada, pistacie
nebo napriklad mango. Séfkuchar Vanitek pripravil jako
lahodny priklad kanapky z Zitného chleba s tatarakem
z Cervené repy, Cokoladou, pistaciemi a balsamicem.

Ovoce s prevladajicimi tédny ananasu a bananu, dopl-
néné o smetanové i dievité tony s dotekem vanilky, to
vSe mdZete ucitit v rumu Matusalem Gran Reserva 23.
Ten podle vyzkumu vytvari mimoradné spojeni chuti
s mlé¢nou ¢okoladou, malinami, ciabattou, grilovanou
¢ervenou paprikou, hruskou, bananem, kesSu ofisky
nebo napriklad citronovou travou. Z vybranych ingredi-
enci $éfkuchar restaurace Mlynec pripravil jako priklad
dokonalého souznéni kanapky z ciabbaty s ajvarem,
uzenym kachnim prsem, fefichou a hruskovym gelem.

’

O jedine¢nosti parovani rumu s kvalitni ¢okoladou se uz
mnozi presvédcili. | proto se odpoledni seminar Héktora
Monroye soustredil na méné obvyklou formu parovani,
kterou je spojeni rumu a peclivé selekce syrQ. Ty jsme
tradicné zvykli parovat s vinem, nicméné Matusalem
ukazuje, Ze i rum je pro syr skvélou volbou. Z analyzy
tak vyplyva, Ze napriklad vyraznd mozzarella z buvo-
liho mléka vytvori s rumem Matusalem Gran Reserva
15 kombinaci, kterd nadchne i toho nejvétsiho labuzni-

ka. Mimoradné souznéni pak vznikne i ve spojeni s de-
likatnim dlouhozrajicim, extra tvrdym italskym syrem
Parmigiano Reggiano, jenz dovede umocnit nevsedni
zazitek z dokonale vyzralého rumu. Zdaleka nejlepsi vol-
bou v oblasti syrl je poté tvrdy Svycarsky syr Gruyére
s ovocnou a ofechovou chuti, ktery se dokonale snou-
bi s rumem Matusalem Gran Reserva 23. Chybu ale
samozrejmé neudélate ani v okamziku, kdy si sklenku
az triadvacetiletého rumu doprejete k nejjemnéjSimu
z modroplisfiovych syrd, Fourme d’Ambert, jenZ je pova-
Zovan za jeden z nejstarsich francouzskych syrd.

Kanapkami ani syrem ovSem zaZzitek z parovani nekoncil.
Pro skupinu priblizné triceti hostl byla pripravena ne-
obycejna zkusenost, jejiz podstatou bylo parovani spe-
cialné pripravenych pokrmi parovanych s koktejly vy-
chazejicimi z vysledkd analyzy, které pro tuto prileZitost
vytvoril Héktor Monroy. Vecere o ctyrech chodech, pri-
pravena opét Vladimirem Vani¢kem a jeho tymem z re-
staurace Mlynek, tak skytala moZnost ochutnat nejprve
kroketu se syrem Gruyere, salamem chorizo, koktejlovou
omackou a repnymi listy, k niZ bylo parovano Beats Ne-
groni, skladajici se z rumu Matusalem Gran Reserva 23,
vermutu infuzovaného ¢ervenou Fepou po dobu 72 hodin,
Campari a redukce z ¢ervené repy. Druhym chodem byla
mozzarella z buvoliho mléka s mangem, fermentova-
nym rajcetem, pistaciovym pestem a ibiskem. Tu dopro-
vodil koktejl Hibiscus H O, pripraveny z Matusalem Gran
Reserva 15, ibiskové infuze a Cerstvé citronové Stavy.
Milym prekvapenim byl nasledné i hlavni chod, v némz
Ustredni roli sehrala ki‘epelka s kesu orechy a salamem
salchichon a koktejl Salty Pinot Noir z patnactileté verze
rumu Matusalem, vina odrldy Pinot Noir a redukce ze
slanych kesu orechl. Sladkou teckou na zavér byl kok-
tejl A Blend of Cask z rumu Matusalem Gran Reserva
23, sherry Pedro Ximénez, morské soli, strouhané 90%
cokolady a nékolika kapek extra panenského olivového
oleje. Ten podporil rozebrany cheesecake s verbenou,
malinami, bananem a ¢okoladou.

Tim vSak chvile parovani nekoncily, nebot se slova ujal
rumovy ambasador Jan Albrecht, ktery si pro dokonalé
zavrseni vecera pripravil sva doporuceni ohledné paro-
vani vybranych doutnikd od zna¢ek Perdomo a Arturo
Fuente s rumem Matusalem. Ostatné konkrétni doporu-
¢eni najdete i na konci tohoto ¢isla na strané 164.

Jak je tedy patrné, véhlas rumu Matusalem se i po 150 le-
tech dale Siri svétem. V Fijnu tohoto roku se navic mize-
me spolecné se zbytkem svéta tésit na novy design lahve
rumu Matusalem Gran Reserva 23, jenZ by mél byt stejné
ohromuijici jako ten, ktery je v pripadé patnactileté reser-
vy prozatim dostupny vyhradné v Ceské republice. [ ]
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SPANELSKA
PRINCEZNA

Text: Pavla Jane¢kova Hajkova

Historicky serial ,Spanish Princess” pro americky televizni
kanal Starz vytvorili scenaristé Emma Frostova a Matthew
Graham. Vznikl na zakladé romanu Philippy Gregoryové ,The

,Constant Princess” a ,The King’s Curse” a je pokracovanim
minisérie ,The White Queen® a ,The White Princess".
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Sestnactidilny seridl Spanélska princezna pojednava
o Kateriné Aragonské, krasné mladé Spanélské princez-
né, kterd byla jiz od détstvi zaslibena mladému anglickeé-
mu princi Arturovi. Ve svych patnacti letech prijela Ka-
tefina do poSmourné, destém bicované Anglie se svym
pompéznim a rozmanitym kralovskym doprovodem.
Neékteri ji ani jeji nejblizsi dvorni ddmu Linu, ktera byla
maurského plvodu, prilis vrele nevitali a zneprijem-
riovali jim prizplsobovani se anglickym zvykim. Poté,
co se Katerina sezndmila s budoucim kralem Arturem
a jeho mladsim bratrem Jindrichem, zjistila, Ze autorem
romantické korespondence, kterou po celou dobu dosta-
vala, nebyl jeji nastavaijici, ale pravé jeho arogantni bratr
Jindrich, vévoda z Yorku. Katerina vérila, Ze je jejim boz-
skym pravem se stat anglickou kralovnou, coz narazilo
na velkou prekazku, kdyZ Artur kratce po jejich svatbé
zemrel. Aby naplnila sv{j osud, zamérila se na nové-
ho dédice trtinu, charismatického a uminéného prince
Jindricha, ktery mél jednoho dne vladnout jako kral Jin-
drich VIII. Nastésti pro ni byl vasnivy a prudky mlady
bratr jejiho zesnulého manzela velmi pritazlivy a snad-
no manipulovatelny. Jen musela presvédcit vsechny
u dvora, a zejména Vatikan, Ze ona a chradnouci princ
Artur své kratké manzelstvi ve skutecnosti nikdy nena-
plnili. Jindrich Katerinu jiz od détstvi platonicky miloval

a ztélesnovala pro néj idealni manzelku, a proto se sna-
Zil svého otce presvédcit, Ze je sfatek politicky zadouci.
Svatba se nakonec po otcové smrti konala a jesté téhoz
roku byli oba korunovani. Stali se z nich mocni partneri,
a prestoze byl ve skutec¢nosti Jindrich mnohem mladsi
nez Katerina, serial ho nechal vérohodné zestarnout do
podoby pohledného, chvastavého muze, ktery se nikdy
nemél stat kralem, a presto nakonec vstoupil do historie
jako jeden z nejznaméjsich anglickych panovnikl. Rok
po svatbé Katerina porodila mrtvé dité, o rok pozde;ji
jim zemrel ani ne dvoumési¢ni syn a nasledné prodé-
lala jesté nékolik potratl. Posléze privedla na svét dce-
ru Marii, pozdé;jsi kralovnu Marii I., kterou vychovavala
velmi prisné a jen velmi vzacné ji projevovala mater-
skou lasku. Katerina svou dceru odmitala citové napl-
no prijmout, jelikoz trpéla obrovskym tlakem, ktery na
ni vyvijel predevsim jeji manzel a cely dvdr, ktefi od ni
ocekavali muzského potomka. Tim, Ze musi mit svého
nasledovnika, se zacal Jindrich VIII. natolik zabyvat, Ze
se rozhodl své Zeny zbavit a najit si plodnéjsi manzelku.
Zacal boj o rozvod s Katerinou, ktera se snazila ziskat
podporu u cisar'e i papeze a své manzelstvi za kazdou
cenu udrzet. Papez Jindrichovi rozvod nepovolil, a tak
se Jindrich rozhodl, Ze si zalozi vlastni cirkev - angli-
kanskou. V té dobé byl jiZ tajné Zenaty se svou milenkou,

$lechti¢nou Annou Boleynovou. O par mésicl pozdéji se
manZelstvi s Katerinou rozvedlo a dcera Marie se stala
nemanzelskym ditétem.

Téma anglické kralovské dynastie Tudorovci se tési vel-
ké oblibé, o ¢emz svédci jiz nékolikaté ztvarnéni toho-
to historického obdobi. Vypravéni je nezvykle poutavé
a rychle vtahne divaka do politického dramatu, ve kte-
rém nechybi velka davka romantiky. S kazdym dalSim
dilem serial jen sili a propojuje vyznamnou linii Zen, kte-
ré samy vytvari své osudy. Zeny se zde vymykaji oeka-
vani, Ze budou ,pokorné a kajicné"“, a prebiraji kontrolu
nad svymi Zivoty. Pro jednou se pribéh netoci kolem
Jindricha, ale uprednostriuje jeho prvni Zenu Kateri-
nu, ktera byva v ostatnich ztvarnénich této doby témér
vzdy odsunuta do pozadi ve prospéch napadnéjsi Anny
Boleynové, nebo je vyobrazena pouze jako zbozna a in-
telektualni Zena. Katerina v serialu v8ak pUsobi chytre
a svldné a oplyva vétsimi schopnosti, nez se ji obvykle
pripisuji. Vidime, jak se ji v mysli otaceji kolecka, kdyz
planuje svUj dalsi krok. | kdyZ je pro ni predurceni stat
se kralovnou Anglie Zivotné duleZité, je uprimna ohled-
né svych skutecnych pocitl a doufa v romantiku i v dobé,
kdy to rozhodné nebylo prioritou. Pribéh Kateriny je hlu-
boce osobni a diky scénam probihajicim v uzavrenych
komnatach pUsobi velmi intimné.

Serial je ponékud volnéjSim vykladem historie a obsa-
huje patrné nepresnosti, z nichz jedna z nich se tyka
zminky o bylinném elixiru Chartreuse v 38. minuté pa-
tého dilu druhé série. Scéna se odehrava v Parizi, kde
pobyvala sestra anglického krale Marie Tudorovna, kte-
rou predtim z politickych divodd provdali za o mnoho
let starsiho francouzského krale Ludvika XII. Na zamek
za ni prijizdi kralv oblibenec Charles Brandon, ktery se
sice narodil jako syn prostého rytire, ale kral ho k UZasu
celého dvora jmenoval vévodou ze Suffolku. Mezi kra-
lovou sestrou Marii a Charlesem Brandonem jiz par let
pred svatbou vznikl divérny vztah, ktery se naplnil pra-
V€ pri jeho navstévé v Parizi, tésné po smrti krale Ludvi-
ka XlI. Se skleni¢kou Chartreuse se spolu bavili o tom,
jak zemrel jeji chot.

,Koniku, starého Ludvika je mi lito," vyjadril soustrast
Charles.

,Mné ne, byl tlusté prase. Ano, ja asi prijdu do pekla,” od-
povédéla chladné Marie.

Kdyz Charlie slysel jeji slova, nemohl si pomoci a poba-
vené se usmal. ,,Pokud ano, tak to nebude horsi nez chut’
tohohle,” pronesl a usrkl si z poharu, ktery drzel v ruce.

,Chartreska," odpovédéla, kdyZ mu vzala 3alek z ruky
a sama se s chuti napila, ,ta mé drzela nahore pres nej-
hor&i peklo manzelstvi.”

,Nezdate se prili§ smutna. Cela zarite," hledi Charles
s néhou a obdivem Marii do oci.

Marie s potutelnym Usmévem odpovida: ,No, trocha
smrti déla s pleti zazraky."

,Marie, va3 humor mi chybél,“ rozesmal se Charles.

Ludvik XIl. zemrel 1. ledna 1515, kdy receptura na by-
linny elixir Chartreuse jesté neexistovala. Manuscript
byl vytvoren a predan kartuzianskym mnichdm az o sto
let pozdéji marsalem d’Estres, pritelem francouzského
krale Jindricha IV. Mezi nim a Ludvikem XII. bylo ve sku-
tecnosti pét dalSich panovnikl. V 16. stoleti se zabyvalo
hledanim elixiru Zivota mnoho alchymistd a dle dlou-
hého doziti az do 97 let se predpoklada, Zze se podarilo
ho objevit pravé marsalovi d’'Estres. Predpis vsak lezel
v klastere nedaleko PariZe nedotéen dalSich 132 let, nez
ho nakonec prevezli do klastera Grand Chartreuse, kde
bratr Jer6me Maubec, mistr apatykar, pracoval na zdo-
konaleni elixiru. Na smrtelné posteli pak bratr Jerome
Maubec predal tajemstvi bratru Antoinovi, ktery v roce
1764 kol dokoncil. Smichal 130 rdznych bylin z celého
svéta, které maji zdravi prospésné a aromatické vlast-
nosti, a vytvoril tak ,bylinny elixir Grand Chartreuse”,
ktery se dodnes vyrabi podle stejné receptury. Mnisi
Zili z vyroby a prodeje tohoto elixiru, ktery velmi rychle
ziskal priznivou reputaci pro svou chut a [écivé ucinky.
Podle stejné receptury vyvinul bratr Antoine téZ ,zeleny
Chartreuse” jako ,zdravy likér". [ |
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Single Malt

Albert Einstein: ,Barman je jen lékarnik...
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: AMARO CLARENDON GUYANA PURO
A Breath of Fresh Arran AMRUT COMPASS BOX JURA REPOSADO
APEROL CONOR MCGREGOR KUBA RUM
AUTO DZAMA MAURICIA SCAPEGRACE
Every drop of Arran Single Malt starts its life as AVERNA EQUIANO MEZCAL SKYY
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CASK GIN PERDOMO XAMAN
Isle of Arran Distillers are delighted to present CLAIRIN GOLD PERU XIBAL

their core range of whiskies on shelf this summer.

Reseni z minulého &isla: Frank Sinatra: ,Alkohol midZe byt nejhor$im nepritelem ¢lovéka,
ale Bible rika: miluj nepritele svého."” [
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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 vedlejsSi roli. Rozhodujici mGze tedy byt jak dokonalé
provedeni produktové fotografie, tak originalni napad, ktery bude na fotografii hrat prim. Porota,
sloZena z fotograf( 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 rodic(, 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.

vaLAévai IIV!INACIE!-lVO KOLA
NASI FOTOSOUTEZE

Vyhercem se tak stal Michal Vinecky z Podébrad.

Vitézi blahoprejeme a posildme zaslouZenou cenu. Ostatnim Ucastnikim dékujeme za
zaslané fotografie a doufame, ze zkusi Stésti pristé.
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Warehouse #1 Coffee & Spirits

GUATEMALA:

ZEME VECNEHO JARA

Text: Ondi‘ej Hurtik, foto:archiv Doubleshot, Anna Postnikova

Guatemala je jednou z nejlidnatéjSich zemi Stifedni Ameriky a druhym
nejvétSim producentem kavy v regionu. Pro mirné klima a bujnou vege-
taci byva ¢asto ozna€ovana jako ,Zemé v&éného jara“. Celi v8ak velkym
vyzvam, jako je odlesiovani a znecistovani, ktere ohrozuji jeho lesy.i bo-
hatou rozmanitost. Prestoze témér jednu tretinu zemé stale pokryvaji
lesy, jen v letech 1990 az 2005 zmizelo 17 % zalesnénych oblasti. Stale
proto zaznivaji vyzvy k vyhlaseni chranénych oblasti.

. 220 ‘:gn:.a"::; gsa';n s,
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HISTORIE PESTOVANI KAVY

Péstovani kavy v Guatemale sahd aZz do poloviny
18. stoleti, kdy jezuitSti misionari predstavili kavovni-
ky jako okrasné rostliny. KdyZ se v poloviné 19. stoleti
zhroutil trh s prirodnimi barvivy, jako je indigo a kar-
min, vlada podporila farmare, aby presli na produkci
kavy. V roce 1880 se kava stala dominantnim vyvoznim
artiklem, ktery zahrnoval 90 % veSkerého guatemal-
ského exportu. Privatizace pldy za prezidenta Justa
Rufina Barriose vedla k zabrani pozemk( domorodym
Maylm a jejich prodeji zahrani¢nim pristéhovalctim,
predevsim Anglicanim a Némcdm, ktefi zaloZili velké
komer¢ni kdvové plantaze.

Guatemalska revoluce, probihajici v letech 1944 az
1954, vyustila v pozemkovou reformu, kdy vlada pre-
rozdélila neobdélavanou pldu a statem vlastnéné ka-
vové farmy mistnim rolnikm. Usp&&na zemédélska
reforma vedla ke zvySeni produkce kavy spolu s kuku-
fici a banany. Spole¢nost United Fruit Company, ktera
v Guatemale vlastnila vyznamnou ¢&ast orné pudy, se
v8ak vyvlastnéni branila, coz vedlo k vojenskému pie-
vratu podporovanému i CIA v roce 1954. Ve vyuUsti-
lo v ob¢anskou valku, ktera trvala od roku 1960 aZ do

roku 1996. Tato obcanska valka zasahla predevsim do-
morodé Maye a venkovany, cozZ se projevilo chudobou
a socialni nerovnosti.

Po valce dosahla produkce kavy vrcholu na prelomu
stoleti, ale Celila vyraznému poklesu v ddsledku pro-
padu cen kavy a dopadu kavové rzi. Drobni farmari
se zacali orientovat na jiné plodiny jako makadamové
orfechy a avokado. Zatimco kava zUstava v Guatemale
dalezitou plodinou, zemé zaznamenala pokles produk-
ce a mnoho farmard Zzije v chudobé. Navzdory témto
vyzvam stale existuje potencial péstovani kavy v Gua-
temale. ZvySuje se spotreba kavy na lokalnim trhu
a guatemalské kavy jsou v hledacku praziren vybérové
kavy mezi prvnimi. Podobné jako pro nas v Doublesho-
tu tvori i pro mnohé dalSi vedle brazilské kavy hlav-
ni ¢ast nabidky. Diky své univerzalnosti se totiZ kava
z Guatemaly hodi jako zaklad mnoha espresso smési.

PRODUKCE KAVY DNES

Guatemalska kava dosahuje vysoké kvality zejména
diky priznivému klimatu a sopec¢né pldé. Vétsina guate-
malské kavy se péstuje ve vysokych nadmorskych vys-
kach. Drobni farmari hraji vyznamnou roli v produkci
kavy - az 90 % farmard obdélava méné nez tri hektary

pldy. Mezi hlavni odridy kavy patfi Bourbon, Caturra,
Catuai a Pache. Vétsina kavy v Guatemale se péstuje
ve stinu ostatnich stromd, jako je napriklad strom inga.
Ty vedle stinu poskytuji kavovniklm tolik potrebny du-
sik. Péstovani kavy predstavuje vyznamnou ¢ast prijmu
drobnych farmar, obvykle tvori okolo 60 %. Mezi dalsi
zdroje prijmé patri prodej zemédélskych plodin, medu
a remeslnych vyrobkld nebo prace na jinych farmach.
Pri sklizni kavy drobni farmari ¢asto prodavaji své tres-
né mistnim druzstvlim, soukromym zpracovatelskym
zavodim nebo kocovnym obchodnikdm znamym jako
Jkojoti*. Zatimco néktefi povazuji ,kojoty” za vykofisto-
vatele, jini jim z pohodlnosti davaji prednost, jelikoz to
znamena prodej pro okamzity prijem.

VétSina kavy v Guatemale se zpracovava promytou me-
todou, i kdyZ stale vice farmarQ experimentuje s jinymi
metodami zpracovani. Bézné se kdava susi na betono-
vych patiich nebo se pouZivaji mechanické susicky, zva-
né ,guardiolas”, pojmenované po guatemalském farmari
a jejich vynalezci José Guardiolovi. Guatemalské kavy
jsou znamé svou typickou chuti ¢okolady a orechl. Riz-
norodé mikroklima zemé a vysoké nadmorské vysky vsak
prispivaji k dostupnosti komplexnich a vysoce ovocitych
kav s vyraznymi kvétinovymi nebo citrusovymi tony.

KAVOVE REGIONY

Guatemala ma nékolik oblasti péstovani kavy, kte-
ré jsou znamé produkci vysoce kvalitnich zrn. My
v Doubleshotu se zamérujeme predevSim na kavy
z Antiguy a Huehuetenanga.

Antigua, nejznaméjsi kavovy region Guatemaly, se roz-
prostira kolem historického mésta Antigua, které je na
seznamu svétového dédictvi UNESCO. Oblast se na-
chazi mezi tremi velkymi sopkami, v¢etné aktivni sop-
ky Fuego. Diky tomu je ptda bohata na mineraly. Kava
z Antiguy je vysoce cenéna pro svou sladkost, jemnost
a plnou chut. Kvdli jeji vyjimec¢né kvalité se viak vy-
skytly pripady, kdy nékdo kavu z jinych regionl oznaco-
val jako kdvu z Antiguy. Paradoxem je, Ze se jednu dobu
prodalo vice kavy z tohoto regionu, nez se v ni realné
vypéstovalo. V boji proti tomu zalozila Antigua v roce
2000 prvni regionalni zemédélské sdruzeni a stala se
prvnim regionem v Guatemale, ktery ziskal certifikaci
Oznaceni plvodu.

Huehuetenango nebo také ,,Huehue" je hornaty region
v Guatemale obyvany plvodnimi Mayi. Drobni farma-
I'i v této odlehlé oblasti péstuji kavu vedle plodin pro
vlastni potfebu. Kavu zpracovavaji pfimo na misté, ve
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svych jednoduchych stanicich, které jsou c¢asto sou-
Casti obydli. Diky své vysoké poloze a teplym vétriim
z Mexika produkuje Huehuetenango jedny z nejlepsich
guatemalskych kav. Ty jsou typické intenzivni citruso-
vou aciditou, komplexni ovocitosti a kvétinovym aroma.
To z nich déla ty nejvyhledavané;jsi ve svété vybérové
kavy.

Mezi dalsi hlavni oblasti patri:

Coban: Nachazi se v centralni ¢asti Guatemaly. Coban
ma chladnéjsi a vlhéi klima ve srovnani s jinymi regi-
ony. Toto klima spole¢né s pldou bohatou na vapnik
prispiva k jedinecnému chutovému profilu kavy, ktery
se ¢asto vyznacuje vyssi aciditou a kvétinovymi tony.

Atitlan: Tento region téZi ze sopec¢né pldy a mikrokli-
matu stejnojmenného jezera, v jehoz okoli se rozklada.
Kava z Atitlanu je zndma pro svou vyvazenou aciditu,
stredni télo a vyrazné cokoladové a or'echové chuté.

Acatenango: Tato oblast se nachazi v jizni ¢asti Guate-
maly nedaleko mésta Antigua v blizkosti neaktivni sop-
ky téhoz jména. Vyhodou této oblasti je sopecna plda
a velmi vysoka nadmorska vyska. Kava z Acatenanga
proslula svou bohatou chuti, stiednim télem a kombi-
naci ovocnych a ¢okoladovych tond.

GASTRONOMIE

Gastronomie v Guatemale je odrazem jejiho multikul-
turniho dédictvi. Tradi¢ni mayska kuchyné tvori zaklad
guatemalské gastronomie, ktera se vyznacuje hojnym
pouzivanim kukufice, fazoli, chilli a cerstvé zeleniny.
Mezi typicka jidla patri tamales, dusené maso pepian
a polévka kak'ik. Spanélska kolonizace obohatila guate-
malskou kuchyni o nové ingredience, jako je ryze a pSe-
nice. Spojeni domorodych a Spanélskych chuti dalo
vzniknout oblibenym jidldm, mezi néZ patfi michany sa-
lat fiambre nebo hilachas, pokrm z trhaného hovéziho
masa v rajcatové omacce. Pobrezni oblasti Guatemaly
nabizeji fadu pokrmi z morskych plodd. V Guatema-
le lze nalézt také drobné africké vlivy, protoze béhem
kolonialni éry sem Spanélé privezli otroky z Afriky. Ty-
pickym prikladem je polévka tapado, ktera kombinuje
kokosové mléko s kor'enim a morskymi plody.

Co v8ak nesmime v Guatemale opomenout, je rum.
Ten patfi k nejvyznamnéjSim lokalnim alkoholickym
napojlim. Guatemalské rumy jsou znamé pro svou
jemnost, komplexnost a bohatou chut. Mnoho z téchto
rumi zraje metodou solera, kterd zahrnuje michani
rtznych ro¢nikd, aby se dosahlo konzistentniho a za-
roven osobitého profilu. [ ]

50 ml rumu Botran 12y
20-25 ml espressa

30 ml dZusu z guavy

10 ml kardamom sirupu

Postup: Nadavkujte vSechny ingredience do Sejkru na-
plnéného ledem. Energicky proti‘epejte a scedte do vy-
chlazené koktejlové sklenice. Ozdobte jednim velkym
kvétem.

Ozdoba: jedlé kvéty
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Sophie Germanier je plvodem Svycarka, kterd se
v roce 2014 prestéhovala do Jihoafrické republiky, aby
zde pokracovala ve vedeni rodinného podniku. V roce
2020 vytvorila vlastni znacku s nazvem Organic Wine
by Sophie Ge ‘-:‘_ Spojem'm jeji vééné pro vyrobu
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SAUVIGNON BLANC / SEMILLON 5 RO

Ve vilini tohoto jihoafrického organického vina se objevuje angrest a gra-
pefruit s tény merunék a nektarinek. Na patre prekvapi chuté granadill
a citrust doprovazené krémovou chuti, ktera se dostavi v zavéru.

_CHARDONNAY

Ve vini tohoto jihoafrického organického vina miZeme nalézt ci-
tronovou kdru, briosky, maslo a tony vlhkych kamend. V chuti
se objevuji citrusy a briosky, které doprovazi prijemna kyselinka

- o " s , . . .
Vino ma dobrou strukturu a je v3estranné vyvazené. - ] a&emova chut, ktera se dostavuje ke konci.
Dobre se hodi k moiskym plodtim, kurecimu masu (kuFata z volného cho- { Vino ma dobrou strukturu a je vSestranné vyvazene.
vu) nebo cuketovym hranolkdm. GERMANIER ’-"' - Dobi‘e se hodi ke $pagetam aglio e olio, k moi'skym plodiim nebo
Plvod vina: Germanier Jizni Afrika, Coastal Region ' b pokrm@m z kureciho masa (z volného chovu) s polentou.
Obsah alkoholu: 12%, ro¢nik 2022 SGUTH_,AFRICA 3 . Pavod vina: Germanier JiZni Afrika, Coastal Region
SINCE 1991 e g ]
Certifikat ekologického zemé&délstvi Control Union -~ Obsah alkoholu: 13,5 %, rocnik 2022
Vhodné pro vegany =3 _CertiIikét ekologického zemédeélstvi Control Union
gtk ‘Vhodné pro vegany
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PINOTAGE

Ve viini tohoto jihoafrického organického vina s
malin a ostruzin a ndaznaky marcipanu, které prec
Jedna se o dobi‘e zakulacené vino s jemnymi trisl
Zenou strukturou a dlouhym zavérem.

Toto vino se dobre paruje se zrajicimi syry neb
sem. Dobre doprovodi také zeleninové lasagne n

Pdvod vina: Germanier Jizni Afrika, Coastal Regi
Obsah alkoholu: 13,5 %, ro¢nik 2021
Certifikat ekologického zemédélstvi Control Unio

Vhodné pro vegany
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Sde‘me ETTNNTS

Vénuji se vyrobé vysoce kvalitnich a cenové dostupnych bio vin, pricemz
prioritou je blaho planety a jejich obyvatel. Mym poslanim je vytvaret vina,
ktera vam nejen prinaseji radost, ale také odrazeji nas zavazek k ohledu-
plnosti k Zivotnimu prostredi. Netrpélivé ocekavam okamzik, kdy si budete
moci vychutnat nase bio vina a pripojit se k nam a podpofit nasi iniciati-
vu smérujici k tomu, abychom si uvédomovali vyznam Zivotniho prostredi
a komunit, které se podileji na tvorbé nasich vyjimecnych vin.

Sophie Germanier
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PILIA &
GARIBALDI
SPRITZ

Text: Milan Zales, foto: Anna Postnikova

Klasickeé italiano aperitivo, to je ono vysnéné setkani s prateli v hodiné pod-
vecerni, pri kterém muizZete do misticek nasypat slané orisky, zeleninové
chipsy, nakladané olivy ¢i suSenky z listového tésta. Jako aperitivo pochu-
tiny mizete pouzit prakticky cokoliv slaného, co vas napadne, a co je na
tom to krasné? Ta jednoduchost, jelikoz to zvladne opravdu kazdy. Ostat-
né i jako ostatni italské recepty. Italska kuchyné je postavena na kvalitni
suroviné a na jednoduchosti, jelikoZz v jednoduchych kombinacich je sila.




V dnesnich aperitivo tipech se podivame do Neapole, kde
vznika ona tradi¢ni italska pizza. Slovo pizza, tak jak ho
zname dnes, se v angli¢tiné objevilo na pocatku 19. sto-
leti. John Florio ve svém historicky vyznamném italsko-
-anglickém slovniku z roku 1598 uvadi vyraz pizza jako
maly kola¢ nebo oplatku. Pizza je samozi‘ejmé prevzata
Z italstiny, nicméné hlubsi sloZeni slova je nejasné. Né-
kteri se domnivaji, Ze zdrojem je recka pita, coz je druh
peciva, ktery se pripravuje predevsim v oblasti Blizkého
vychodu, Stfedomori, na Balkané a v Recku. Posledni in-
formace nas ale zavadéji k langobardskému vyrazu pizo,
coZ v pragermanstiné znamenalo sousto.

At je tomu z etymologického hlediska jakkoli, pizza ma
bezpochyby dlouhou historii. Ploché chleby s naplni
znali jiz stafi Egyptané, Rimané a Rekové, kteri méli ve-
lice v oblibé variantu s bylinkami a olejem, podobnou
dnesni focaccii. Modernim domovem pizzy je v$ak jiho-
zapadni italska oblast Kampanie, kde se nachazi mésto
Neapol. Neapol, zaloZena kolem roku 600 pf. n. L. jako
recka osada, byla v 17. stoleti a na pocatku 19. stoleti
prosperujicim méstem na pobreZi. Technicky se jed-
nalo o nezavislé kralovstvi, které bylo proslulé davy
chudych pracuijicich, tzv. lazzaroni, jak se prezdivalo té
aplné nejchudsi nizsi vrstvé lidi ve mésté. Cim blize
jste byli zalivuy, tim hustsi byla jejich populace, a vétsi-
na z ni Zila venku nebo v domech, které byly jen o malo
vétsSi nez jedna mistnost. Aby tito obyvatelé Neapole
prezili, potfebovali levné potraviny, které se daly rych-
le spotrebovat, a tyto poZadavky splfiovala pizza.

Ploché chleby s rdznymi prilohami, které by jinak pri-
§ly nazmar, se prodavaly u pouli¢nich prodejct nebo
v neformalnich restauracich. Tuto formu stravovani
¢asto odsuzovali kriticti italSti autori, kteri oznacova-
li tyto stravovaci navyky za nechutné. Tyto rané piz-
zy, které konzumovala neapolska chudina, obsahovaly
dnes oblibené chutné prilohy, jako jsou rajcata, syr, olej,
ancovicky a ¢esnek.

V roce 1861 se lItalie sjednotila a v roce 1889 Neapol
navstivil kral Umberto I. s kralovnou Margaritou. Le-
genda pravi, Zze cestujici par byl znudény stale stejnou
stravou francouzské vysoké kuchyné, ktera byla v tu
dobu velmi populdrni mezi panovniky v celé Evropég,
a kralovna pozadala o sortiment pizzy z méstské pizze-
rie Brandi, kde varil sam majitel jménem Rafael Esposi-
to. Kralovnu nejvice okouzlil kola¢ pizzy s mozzarellou,
cervenymi rajcaty a zelenou bazalkou. Mozna nebyla
nahoda, Ze jeji oblibend varianta nesla barvy italské
vlajky. Podle vypravéni se od té doby této kombinaci
zacalo rikat Pizza Margarita.

Pozehnani kralovny Margarity mohlo byt zacatkem piz-
zamanie v celé Italii. Az do 40. let 20. stoleti vSak pizza

z(Ustava za hranicemi Italie prakticky neznama. To se
nam zmeéni diky pristéhovalclm, ktefi prisli z Neapole
do Spojenych statd zacit novy Zivot. Na druhé strané
oceanu se pokousi napodobit své vérné krupavé piz-
zy v New Yorku a dalSich americkych méstech véetné
Trentonu, New Havenu, Bostonu, Chicaga a St. Louis.
Neapolitanci prichazeli za praci v tovarnach stejné jako
miliony dalSich Evropan( na konci 19. a na pocatku

20. stoleti, ale neméli v planu se kulinarsky prosadit.
Avsak pomérné rychle se o chut a vini pizzy zacali za-
jimat i jini neZ jen italsti obyvatelé.

Jednu z prvnich doloZenych pizzerii, které dostaly
licenci na prodej pizzy, oteviel v roce 1905 Genaro
Lombardi na Spring Street na Manhattanu v New
Yorku pod nazvem G. Lombardi’s. Pizzerie Lombar-

di's je otevrena dodnes, ackoliv uZ neni na stejném
misté. Navzdory tomu stale pouziva plvodni pec na
pizzu z roku 1905. Slava pizzy se dale zacala Sifit
diky stéhovani americkych obcanl italského plvodu
z vychodu na zdpad, a zejména po 2. svétové valce,
kdy popularita tohoto pokrmu vzrostla. | diky tomu
pizza ztratila punc etnické pochoutky a misto toho ji
lidé zacali povazovat za velice zabavné a rychlé jidlo.
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Objevily se i regionalni, rozhodné ne neapolské vari-
anty, a to vcetné kalifornské pizzy pro labuzniky, kte-
rou bylo mozné posypat v§im moznym od grilovaného
kurete az po uzeného lososa. Pizza je dnes velice po-
puldrni a podle odhadid se proda kazdy rok vice nez
pét miliard pizz, z toho tfi miliardy na Uzemi USA. Cel-
kové se na svété kazdou vtefinu sni 350 kousk pizzy.
Tato statistika z pizzy déla skute¢né jedno z nejobli-
benéjsich jidel vlbec i skvélou variantu na aperitivo,
jelikoZ se dobre snoubi. Je jen na vas, jakou variantu
preferujete, my si ukaZzeme, jak snadno a rychle udé-
lat klasickou margaritu. Pak uz chybi jen jediné - na-
michat si velmi osvézujici drink, ktery bude drazdit
vase chutové poharky a vy budete mit o to vétsi chut
si vychutnat dal$i kousek pizzy.

Giuseppe Garibaldi byl vidce nacionalist(, tzv. rudych
kosil. V partizanské valce proti rakouské a francouz-
ské armadé na Uzemi Italie v letech 1848-1849 a 1851
dobyl Sicilii i Neapol s cilem vytvofit italsky narodni
stat. Postupné sjednotil celou Italii, a vytvoril tak zaro-
dek Italského kralovstvi. Neni ndhoda, Ze Garibaldiho
pochod se stal italskou hymnou a ze drink Campari
Orange se na Uzemi ltalie objednava pod nazvem Gari-
baldi. Drink reprezentuje sjednocenou Italii, kdy Cam-
pari ve sklenici zastupuje sever, zatimco $tava z po-
meranc¢d odkazuje k jizni ¢asti Italie.

Z tohoto klasického drinku nam vychazi dnes jiZ tolik
popularni Garibaldi Spritz, ktery vznikl v Campari Baru
ve Vidni a ktery drinku prinasi lehkost skrze prosecco,
nezaménitelnou horkost skrze Campari a hedvabnou
chut skrze vySlehany pomerancovy dZus. Salute!

PIZZA MARGHERITA

Mouka

Zakladem kazdé pizzy je mouka. Ta na neapolskou piz-
zu se pfipravuje z italské mouky typu 00 (napf. 5 Sta-
gioni). VyuZit se véak da i typ 0, jemuZ odpovida Ceska
mouka 405. V profesionalni gastronomii se zarovef
pouziva pojem ,sila mouky"“, ktera se oznacuje pisme-
nem W, za nimZ dale ndsleduje ¢islo vyjadrujici silu
neboli schopnost absorpce vody a tvorby lepku. Ideal-
ni hodnoty pro neapolskou pizzu s vysokym obsahem
lepku jsou 240-300 W. Spravna sila mouky totiz vy-
tvari krasné nadychané a krupavé tésto. Zatimco tedy
slabé mouky potrebuji vice drozdi a méné casu, silné
mouky si zadaji naopak vice ¢asu a méné drozdi.

Voda

Ani s vodou to neni jen tak. Ta by méla mit pokojovou
teplotu cili 16-22 °C, a jeji pH by se mélo pro dobré ky-
nuti pohybovat okolo 6 nebo 7 bodd. Velkou roli ovéem

hraje samotna hydratace tésta, tedy presny pomér
vody a mouky. Vétsina Séfkucharl se snazi dosahnout
hydratace 85 az 90 %. Tésto sice bude tekutéjsi a velmi
$patné se s nim pracuje, to ale pizzare nemUzZe odradit.

Postup

Zacnéte tim, Ze smichate drozdi s vodou, a poté po ¢as-
tech prisypavejte mouku. Na 1 litr vlazné vody pripada
0,3 g drozdi. Méjte na paméti, Ze tento proces mize
trvat v kuchyriském robotu az 20 minut. Jakmile se
tésto prestane lepit, prida se do néj stl. Nékdy se do
tésta pridava téz lzice olivového oleje. Zhruba po ho-
diné vykynuté tésto rozdélte na bochanky a ty nechte
dostatecné oddélené od sebe kynout dalsich 24 hodin.
Jakmile tésto nakyne, musi se s nim zachazet velmi
opatrné, aby se v ném udrzelo pokud mozno co nejvice
vzduchu. Kazdy bochanek se povali v mouce a zaroven
si pizzar pomoucni pracovni plochu. Pizza se vZdy tva-
ruje od stredu, a to ve dvou fazich, kdy pizzar nejprve
do bochanku zatlaci pést a pak ho roztahuje do stran,
¢imZ nahani vzduch do okrajl. Nasledné si zkuseni piz-
zari zavési tésto na pomoucnény hrbet ruky a otaceji
jim v jednom sméru.

Pizza se zdobi zasadné tésné predtim, nez se zacne
péct, a to na pomoucnéné plose, na niz pak pizzu pre-
nesete rovnou do trouby, kterou mate predehratou na
nejvy$si mozny stupen (vétdinou 270 °C).

Kromé dokonalého tésta tvori pizzu Margherita
raj¢atovy zaklad, mozzarella a bazalka. Pro pripravu
raj¢atového zakladu pouZzivaji Séfkuchari luxusnich
neapolskych pizzerii sugo vyrobené z konzervovanych
loupanych rajcat San Marzano. Abyste se jim pribli-
zili, snazte se vybrat takové sugo, které obsahuje co
nejméné pridaného cukru, ale pritom chutna prirozené
sladce.

Pro Margheritu se pouziva certifikovana buvoli moz-
zarella D.0.P. nebo mozzarella S.T.G. Vy samozi'ejmé
muUZete pouZzit klasickou ¢i buvoli mozzarellu, ktera
je bézné dostupna v kazdém supermarketu, pripadné
muZete zkusit fior di latte, ktera obsahuje méné tuku
a vody.

Posledni ingredience, jimiz jsou Cerstva bazalka a ore-
gano, se na pizzu kladou pred vloZenim do trouby, pri-
¢emzZ doba peceni se midze lisit v zavislosti na vlast-
nostech trouby; okraje tésta vSak musi byt upecené do
zlatova.

Na zaveér se pizza zakapne extra panenskym olivovym
olejem. Ten mUzZete servirovat na stdl k pizze, hosté si
s nim mohou pripadné jeSté pokapat okraje. ]

GARIBALDI SPRITZ

60 ml Campari

60 ml naslehaného pomerancového dZzusu
90 ml Gancia Prosecco D.0.C. Brut

Postup: Vinnou sklenici naplnime az po okraj ledem
a nasledné davkujeme prosecco a napénény pome-
rancovy dZus, ktery jsme si predtim bez ledu vyslehali
v klasickém mixéru tak, aby nam dzus hezky napénil.
Jako posledni priddme Campari. Jemné promichame
a ozdobime platkem pomerance.
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CULINARIUM

ACi PARTY,
Text: Pavla Janegkové Hajkova, foto: iStock Photo ¥ 3

Blizi se nejteplejsi a zarovﬂ censka cast roku - obdobi
plné letnich koktejlovych party. Mnozi si je radi uzivaji ;/!)arech ¢i klu-
bech, ale jsou i taci, kteri davaji prednost akcim v uzavieném kruhu
pratel. Pokud patrite mezi milovniky domacich vecirkd, urcité vite, ze
takova domaci seSlost neni jen o tom, sezvat lidi v daném case, ale ¥
i ddmyslné promyslet obsah celé party i véech moznych situaci, které !
by mohly nastat. Narocnost priprav domaciho vecirku se samozrejmé
odviji od poctu Ucastnikl a Umérné se zvysuje s vétSim poctem hos-
td i jejich pripadnou rozmanitosti. Jak ale party nachystat, pritom se
uplné nevycerpat a posléze si ji bez stresu uZit? Zde je nékolik tipG
a rad, které by vam mély pri poradani domaci party usnadnit organizaci.

B\

PRIPRAVA
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STANOVENI DATA AKCE
APOZVANIHOSTU:

- Nejprve dlkladné popremyslejte o terminu akce. Zvaz-

te, zda ve vami planovaném datu nejsou v tydnu statni
svatky, které ¢asto lidé vyuZivaji k prodlouzeni vikendu
a krat&i dovolené. Pozor i na ddleZité sportovni pfenosy
nebo velké koncerty, kam by vasi pratelé mohli jit. Pri-
padné mUzete datum a ¢as party s planovanymi pozva-
nymi s predstihem prodiskutovat.

- Zamyslete se, zda bude mit party néjaké téma. Podle

zvoleného tématu miZete nakoupit dekorace a v soula-
du s nim i pripravit obcerstveni.

- Vyjasnéte si seznam hostd. Seznam hostl by mél byt

sestaveny tak, aby se vSichni prijemné bavili. Abyste na
nékoho ddleZitého nezapomnéli, jmenny seznam hostd
si napiSte a nékolikrat projdéte.

- Popremyslejte, zda pozvani hosté maji déti nebo do-

maci zvirata a zda budete prichystani na jejich prichod.
Pokud ne, dejte rovnou pfi zvani hostd avizo, Ze party
je bez déti a domacich mazli¢kl. Predejdete tak nepfi-
jemnym situacim.

+ Pokud se rozhodnete déti na party pozvat, pripravte

pro né misto, kde si mdZou hrat. Nachystejte pro né
specialni jidlo a umistéte ho tam, kde chcete, aby se déti
zdrZovaly nejvice.

- Na pozvance, byt ji posilate jen textovou zpravou,
nezapomente napsat presnou adresu, kde se party
kond. | kdyZ u vas pratelé uz parkrat byli, adresu si
pamatovat nemusi. Predejdete tak nékolika telefo-
natlm, které byste museli FeSit zrovna ve chuvili, kdy
u vas doma vrcholi pfipravy. Uvedte kromé data akce
téz to, v kolik hodin seSlost zacinad a konci. Pozdéji
bude méné problematické hostlim vysvétlit, Ze party
jiz skoncila a méli by jit domd. Pokud jste se rozhodli
pro néjaké téma, nezapomenite jej v pozvance zminit.
PoZadujte potvrzeni Ucasti, abyste akci zbyte¢né ne-
nachystali pro vétsi pocet U¢astnik(, neZ ktery realné
muZe dorazit.

- Stanovte si rozpocet. Rozvrhnéte si, kolik chcete inves-
tovat do dekoraci, kolik do jidla, koktejld ¢i vina.

PRIPRAVA MiSTA

- Pokud planujete party v interiéru, nejprve popremyslejte,
zda se vam vsichni pozvani vejdou ke stolu, nebo zda ra-
déji vyklidite nejvétsi mistnost vaseho domova a nechate
vSechny hosty stat. Berte v potaz celkovou kapacitu va-
$eho obydli a neprezerite to s po¢tem pozvanych hostd.

- Pred party se nemusite vycerpat Uklidem celého domu ¢i
bytu - staci jen vysat podlahy a uklidit toaletu a koupelnu.
Nezapomerite rozvésit Cisté rucniky a poridit si dostatec-
nou zasobu toaletniho papiru.

- Organizujete-li tematickou party, rozvéste dekorace

v misté, kde bude nejvétsi koncentrace navstévnik(. Po-
kud mate v planu své obydli vyzdobit kvétinami, neza-
pomerite si nechat par volnych vaz pro kvétiny od hostd.
MzZete je rovnou i naplnit vodou, abyste se tim nezdrZo-
vali, aZ prijdou hosté.

- Prekontrolujte, zda mate dostatek talir, pribort, mis,

tac(, skleni¢ek a dZzbanl. Nezdrahejte se pripadné vyuzit
dnesni bohaté nabidky papirového nadobi v rozli¢nych
dekorech. USetrite si tak spousty namahy s naslednym
uklidem.

- Najdéte misto pro kuracky koutek a tam umistéte popel-

niky.

- Naplanujte, odkud bude hrat hudba, tak aby prijemné do-

provazela vecer. Dopredu vyzkousejte, zda vam funguje
veskeré technické zarizeni. Hudbu byste méli zvolit tak,
aby vice ¢i méné vyhovovala vSsem pozvanym hosttim,
byla slysSitelna, ale zaroven bylo mozné pri ni konverzo-
vat. Idedlni je si dopredu pripravit playlist, pripadné - po-
kud to vas budget dovoli - mlzete pozvat DJ nebo Zivou
kapelu.

- Poradate-li zahradni party, myslete na vecerni osvétleni

i na suchou variantu, kdyby se rozprselo.

- Pokud planujete poradat party v blizkosti sousedd, zvaz-

te hlu¢nost a nacasovani akce. Ujistéte se, Ze zvukova izo-
lace vaseho domu nebo bytu je dostatecna, a pozadejte
hosty, aby se chovali ohleduplné k sousedtim. Idealni je
vasim sousedlm véas dat védét, Ze takovou akci planuje-
te, a domluvit se na pripadném ¢asovém rozmezi, kdy je
hluk nebude rusit.

- Rozhodnéte se, zda chcete v prlibéhu party fotit a ucho-

vat tak vzpominku na hezky vecer. Pripadné zkontrolujte,
zda mate fotoaparat nabity a ma volnou kapacitu. Samo-
z'ejmé mUzete porizovani fotek zadat i profesionalnimu
fotografovi.

- Zvazte, kde mohou hosté v okoli vaseho domova zapar-

kovat, a méjte pripravené rlizné alternativy, kde auto ne-
chat bezpecné stat.

JiDLO A KOKTEJLY

- Nejprve se rozhodnéte, zda jidlo a koktejly pripravite

sami, nebo vyuZijete sluZzeb cateringové spolecnosti.
Jidlo je pripadné nejjednodussi poridit v osvédcené re-
stauraci co nejblize vaseho bydlisté. Na michani sofis-
tikovanych koktejll si najméte profesionalni barmany,
kteri jsou vybaveni veskerym nacinim.

- Pokud budete jidlo chystat sami, vytvorte si podrobny

seznam surovin, které budete potrebovat, a ty s pred-
stihem nakupte. Zbyte¢né se pred party nevycerpejte
dlouhym vyvarenim nékolika chodl. Stadi pripravit dvé
az tri jidla a zbyvajici nabidku dotvorit ¢erstvou zeleni-
nou, ovocem, orechy, syry a kvalitnimi uzeninami. Na

party se téZ skvéle hodi rdzné druhy dip(, které dopl-
nite krekry, chipsy nebo pecivem.

- Nabidnou-li vam pratelé pomoc, s radosti ji uvitejte.

Ani neodmitejte, kdyZ vam nékdo nabidne, Ze pfinese
moucnik nebo zmrzlinu. USetFite si praci a rozsifite na-
bidku cateringu.

- Pokud se rozhodnete sami michat koktejly, drZzte se

jednodussich receptur, abyste nestravili cely vecer za
barem. A nezapomerite obstarat dostate¢né mnozstvi
ledu. Koktejly vhodné na domaci party jsou napriklad
Gin & Tonic, Dark & Stormy, Aperol Spritz, Negroni, Old
Fashioned, Manhattan, Martini apod. Na vétSinu z nich
vam staci michaci lZice a sklenice, nicméné chcete-li
né disponovat alespori zakladnim barmanskym vyba-
venim. Jak namichat vhodné koktejly na domaci party,
se rovnéz muZete naudit na koktejlovém kurzu ve Skole
vareni Laboratorio.

ZACATEK PARTY

- Dostatecné vcas pred zacatkem party si promyslete,

co si chcete vzit na sebe, a obleceni si dopredu priprav-
te. Predejdete tak neprijemnému prekvapeni, Ze je vas
oblibeny kousek nevyprany nebo nevyzehleny.

- Pokud planujete pri seskupeni véech hostl pronést

Uvodni rec¢, natrénujte si ji den ¢i dva dopredu. V nej-
vétSich pripravach nezbyva mnoho ¢asu na vymysleni
toho, co byste chtéli trefné vyjadrit. | kdyz samozrejmé
nékomu to pod stresem nejlépe premysli.

- Jakmile lidé dorazi, skoncete s veskerymi pripravami

a vénujte se jim. Hosté prisli za vami a nebudou kon-
trolovat, zda mate vSude poradek ¢i dostatek jidla a piti.

- Podle pravidel etikety by mél na prahu obydli hosty

vitat majitel, pomahat jim se svléknout a doprovodit je
na misto.

- Hostitel usazuje prichozi ke stolu. MuzZi a Zeny by se

vedle sebe méli stridat a manzelé sedi oddélené.

- Dostanete-li od hostl darky, nezapomefite jim hned

podékovat a rozbalit je v jejich pFitomnosti.

UKONCENI PARTY

- Pokud nékteri hosté neodchazeji v prfedem urc¢eném

case a vy chcete party ukoncit, vypnéte hudbu, zapnéte
svétla a za¢néte rozdavat svrchniky jejich majiteldm.

- Zajistéte, aby se hosté bezpecné dostali domU, a méjte

pripravené kontakty na ovérené taxisluzby.

- Pokud to néktery z hostl prehnal s alkoholem, zajis-

téte, aby se v poradku dostal domd(, pripadné méjte
pripravené misto k prespani. Rozhodné nenechte své
pratele, kteri pili, ridit. [ |
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CULINARIUM

RADEK
KASPARE

Dne 14. 5. 2023 se ptala Pavla Janeckova Hajkova, foto: archiv restaurace Field
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Radka Kasparka netreba dlouze predstavovat. Ti, kdo jeSté neochutna-
li jeho dokonalé vytvory v Michelinem ocenéné restauraci Field, ho znaji
jako porotce z televizniho poradu MasterChef. Jini mozna zazili kuchar-
sky talent pana Kasparka jesté za doby jeho plsobeni v hotelu Savoy nebo
Aria, pripadné jako ja v kucharském ateliéru Ola Kala. Kdo nema s gast-
ronomickym uménim Radka Kasparka zkusenost zadnou, bude si ji moct
brzy udélat v jeho nové restauraci, ktera se bude otevirat jesté tento rok.
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Radku, ja jsem vas poznala v kucharské Skole Ola
Kala, kde jste pro nas vytvarel menu spojené s liké-
rem Chambord. Tehdy jsem u vas absolvovala pres
10 kurzii a otevrel jste mi nové obzory vareni, ze kte-
rych cerpam dodnes a z nichZ nékteré jsem zminila
i ve své kucharce. Dékuji zpétné za to. Tehdy mi pri-
padalo, Ze vas ,ucit vaFit* bavi. Nechybi vam nékdy
predavani svych zkusenosti, kontakt s dychtivymi
hobby kuchari a moznost ovliviiovat, co si lidé vari
doma?

Tahle kapitola uz je za mnou. UCil jsem varit 5 let a moc
mé to bavilo, ale ted uz uc¢im a motivuji profi kuchare
ve své kuchyni. Dostal jsem i néjaké nabidky na dalsi
kurzy vareni, ale uz jsem prilis Casové vytiZzeny.

Jak se to vlastné celé sebéhlo, Ze jste se stal spoluma-
jitelem restaurace Field?

Pravé diky kurzdm vareni, kde jsem se seznamil s in-
vestory, ktefi ke mné skoro tfi roky na kurzy chodili.
Vidéli ve mné potencial a oslovili mé s nabidkou na
spole¢ny podnik.

Nakolik jste zasahoval do celkového designu restau-
race?

Nijak, vSechno $lo za atelierem phb5 a architektem Vac-
lavem Cervenkou a studiem Najbrt. Vzhled Fieldu je
Cisté z jejich dilny.

S gastronomickym konceptem jste prisel vy sam, nebo
to byl spolecny projekt s ostatnimi spolumajiteli?

S konceptem jsem prisel Uplné sam. Mam strasnou
vyhodu, Ze mi kluci (investofi) dali volnou ruku a mohl
jsem tvorit a udélat presné to, co jsem chtél.

Jak byste popsal styl vasi kuchyné? Rekla bych, ze
v ni rozpoznavam skandinavsky vliv - pletu se, nebo
ne?

Nepletete, nej¢astéji za inspiraci létam na sever, takze
ten rukopis Skandinavie tam asi je. A jsem za to rad,
je to néco, co se mi libi. Pékna je i italska, francouz-
ska gastronomie, ale ten sever je mi nejblizsi. Nase
kuchyné pouziva lokalni suroviny, nebojime se délat
minimalisticka jidla, dat jenom dvé tfi suroviny na talir
a udélat z toho krasny chod.

Kladete diiraz na prirodni piivod surovin, coz je dnes
ve vyssi gastronomii prirozeny a dle mého nazoru je-
diny spravny smér. Pri mé kulinarské navstéve Koda-
né jsem postrehla, Ze navrat ke koFeniim se razi nejen
v pevnych surovinach, ale napriklad i v kavé a vinech.
V Kodani je 80 % vinné nabidky v prirodnich vinech
a u nas bych rekla, ze je procentualni rozlozeni opac-
né - tedy ve prospéch vin industrialnich. Jaky mate
postoj k pFirodnim viniim vy?

Tohle asi neni otazka pro mé, ja se ve vinech tolik ne-
vyznam, to je spi$ dotaz na sommeliera.

Kdyz jste oteviral restauraci Field, mél jste od zacat-
ku ambici ziskat michelinskou hvézdu?

Vibec ne, nikdy mé to nenapadlo. Rikal jsem si, Ze do-
stat se po par letech do prlivodce by bylo fajn. Pokud
otvirate restauraci s myslenkou na michelinskou hvéz-
du, tak vas to semele.

Menu servirované ve Fieldu skryva mnoho zajima-
vych ingredienci nejen z hlediska jejich ptivodu, ale
i jejich konzistence a struktury. U¢i se v gastronomic-
kych skolach, napriklad jak vyrabét prach nebo kour?

Bohuzel ne, gastroskoly jedou porad podle starych no-
rem a osnov. To, co se v dnedni dobé déti na téchto
Skolach uci, je z vétsiny dobré pro hotovky v hospodé,
ale to nové z gastronomie jim Skola vétSinou neukaze.
K tomu se dostanou az ve $pickové praxi.

vwvs

Vysoka gastronomie se poji nejen s co nejvyssi kvali-
tou surovin, ale predevsim s nevsednim zazitkem, kte-
ry si ma zakaznik odnést. Neni to nic nového, protoze
jiz v 16. stoleti se provozovalo kucharské divadlo, tzv.
Sauesen, které mélo casto dost brutalni charakter. To
s dnesnim neSkodnym a prijemnym zaZitkem nelze
srovnat. Nicméné neni i tak dnes honba za co nejori-
ginalnéjSim gastronomickym zazitkem vysroubovana
(byt trochu jinak nez v historii) do extrému?

Ja se Fidim heslem ,v3eho moc Skodi". Je dalezité, aby
host porad vnimal chut toho, co ma na talifi. Néco ma-
lého k tomu na pobaveni, néjaky zazitek, to k tomu pa-
tri, ale chut je porad to hlavni.

Predchozi otazka mé napadla po zhlédnuti filmu
The Menu, kde se $éfkuchar po celoZivotni honbé za
prestizi tak trochu zblazni a gastronomicky zazitek
hostl vygraduje jejich vlastni smrti. Nevidél jste ten
film, pripadné co jste na néj rikal? Mate viibec cas se
divat na filmy?

Film jsem vidél, ale je to jen takova hollywoodska po-
hadka.

V tom filmu kuchari pracuji jako stroje a na tlesknu-
ti ruky maji vSichni v jeden moment vse pripravené
k servirovani. Nepredpokladam, Ze by to takto fungo-
valo v realité. Nicméné jak udéleni michelinské hvéz-
dy zméni provoz takové restaurace?

No, ono to tak vlastné v realité funguje. Je ticho, vse
se pripravuje, pak rekne $éfkuchar ,servis” a jedeme!
Po udéleni michelinské hvézdy zacal byt o restauraci
vétsi zajem, a o to vic si musime hlidat kvalitu a byt
kazdy den pripraveni na 100 %.




Jste jako Séfkuchar ocenény Michelinem jesté pod
vétsim tlakem, nebo to berete pristupem ,budu va-
Fit tak jako vzdy - tedy co nejlépe dovedu -, a tim si
hvézdu udrzime“?

Ze zacatku jsem byl pod tlakem a hodné jsem si to pfi-
poustél. Ted uz se snazime délat jidla tak, aby byla po-
kazdé perfektni, a viibec pFitom nemyslim na obhajobu.
Byt porad lepsi a lepsi, posouvat se dal, to je dllezité.

Musite sledovat a reflektovat trendy v gastronomii,
nebo staci prichazet s vlastnimi inovacemi nehledé
na to, co se odehrava na svétové scéné?

Kromé toho, Ze prichazim s vlastnimi napady, tak se
musim také vzdélavat, ale to neni jen u tohoto Ffemesla.
Pokud ¢lovék chce byt lepsi a lepsi, tak musi jit porad
dopredu a neusnout na vavrinech.

Kde cerpate inspiraci? Mate néjaké vzory mezi sveé-
tové uznavanymi anebo treba i jeSté neproslavenymi
kuchari?

Mam oblibené kuchare skandindvské kuchyné, pravé
tam ¢erpam inspiraci.

Kam byste Sel, kdybyste si chtél udélat radost oprav-
du hezkym gastronomickym zazitkem?

Asi bych si zaletél na sever.

Séfujete restauraci Field, bézi pripravy na otevieni
nové restaurace, Ucinkujete v soutézi MasterChef...

Kdy vlastné odpocivate a jak se dobijite?

Jako dobry manazZer musim rozloZit odpovédnost i na
své lidi, tak abych to zvladal. Odpocivam o vikendech,
které mam striktné volné a vénuji se rodiné.

Neni vam tolik popularity najednou na obtiz?

Jednou jsem se rozhodl do toho jit a bylo by nefér, kdy-
bych se k lidem, ktefi se se mnou chtéji vyfotit a po-
zdravit, otacel zady. To k tomu prosté patri a rozhodné
mé to neobtéZuje.

Proc jste se rozhodl rozjet dalsi restauraci a kdy se
oteviou dvere prvnim hostim?

Néjak jsem citil, Ze to prislo. Dlouho jsme o tom uvazo-

ale ted citim, Ze ta energie, chut a sila ve mné jsou.
Tak proto jsme se rozhodli do toho jit. Otvirat budeme
v poloviné roku.

Jak jste hledali misto pro novou restauraci, co je to za
prostor a kde bude?

Prostor nasli investofi a myslim si, Ze je to ten nejlep-
§i prostor, jaky jsme mohli mit. Je to primo na Staro-
méstském nameésti, naproti radnici a orloji.

V ¢em se nova restaurace bude lisit od Fieldu a v ¢em
naopak bude stejna?

Nebudeme mit jen degustacni menu, bude tam i a la
cart, cenové bude restaurace dostupnéjsi, koncept
bude ¢eska kuchynég, ale varit budeme zaroven podle
nasi fantazie tak, jak to budeme citit.

Co byste doporucil tomu, kdo by chtél uspét jako vy?

Byt vécné nespokojeny a premyslet o svoji praci 24
hodin denné.

Dékuji za rozhovor a at’se vam dari co nejlépe!

y
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ODKUD JE PASSION FRUIT

Passion fruit roste v mnoha regionech po celém svétg,
nejvice se vsak vyskytuje ve vychodnich a tropickych
¢astech Jizni Ameriky, zejména v Brazilii, Kolumbii
a Peru. Béhem poslednich deseti let se celkovy ob-
jem passion fruitu importovaného na evropsky trh
témér zdvojnasobil, a to predevsim diky prudkému
narlstu dodavek z Kolumbie. Kolumbie zajistuje na-
morni vyvoz Passiflora edulis sims, znaméjSiho pod
nazvem purpurova mucenka. Diverzifikuje svij vyvoz
a leteckou nakladni dopravou prepravuje Passiflora
edulis flavicarpa (Zluty) a Passiflora ligularis (oranZo-
vé zbarvené plody hrugkovitého tvaru). S poslednimi
dvéma jmenovanymi druhy se obchoduje jen okrajoveé.
Namorni preprava je schopna dodat fialové plody pri-
blizné za dvanact dni a zaroven nabizi velmi atraktivni
cenu. Za ponékud vys$si cenu importuje toto ovoce do
Evropy leteckou nakladni dopravou druhy svétové nej-
vé&tsi dodavatel - Vietnam. (Zdroj: CIRAD - Agricultu-
ral Reasearch for Development.)

DalSimi regiony, kde se passion fruit péstuje ve vel-
kém, jsou i jiné C¢asti Asie, jako je Indonésie, Thajsko
a Filipiny. Prirozené se také nachazi v Africe, zejména
v Keni, Tanzanii a Jihoafrické republice, v nékterych

¢astech Australie a Nového Zélandu, a dokonce i na
Havaji. Kromé toho se v poslednich letech objevila
mala evropska produkce v Portugalsku a také v Italii,
které nyni dodavaji urcité malé objemy. Passion fruit
je vsak velmi prizplsobivé ovoce a lze jej péstovat
i v jinych teplych a vlhkych oblastech po celém svétg,
pokud jsou splnény potrebné podminky pro jeho rist.
Do Ceské republiky se s rozvojem globalniho obchodu
a zvysSenym zajmem o exotické plody zacalo passion
fruit dovazet ve vétSim méritku az v prlbéhu po-
slednich dvou desetileti. V souc¢asné dobé je passion
fruit u nas k dostani ve vétsiné vétsich supermarket(
a specializovanych obchodech s ovocem a zeleninou.

ROSTLINA APLOD
PASSION FRUIT

Plody passion fruit rostou na lidanach, které patfi do
rodu Passiflora. Jejich dlouhé a Splhavé vyhonky se
prichytavaji na opory, jako jsou stromy, ploty nebo
pergoly, aby mohly rlst a vyvijet se. Liany passion
fruit rostou velmi bujné a dosahuji délky az nékolika
metrd. Maji lesklé a hluboce lalo¢naté listy. KdyZ rost-
lina kvete, vytvari velké, napadné kvéty s vyraznymi

korunami a tyCinkami, které mohou byt bilé, fialové
nebo razové. Po opyleni se z kvétl vyvijeji plody, které
postupné zraji a méni se v charakteristické passion
fruit. Kulaté nebo ovalné plody s jedine¢nym vzhle-
dem o priimérné velikosti 5-8 cm se v zavislosti na
odriidé mohou od sebe vzajemné liSit. Vnéjsi slupka
je tvrda a hladka s lehce lesklym povrchem. Barva
slupky se pohybuje od tmavé fialové nebo tmavé hné-
dé az po Zlutou nebo oranZovou, v zavislosti na stup-
ni zralosti a odradé. Cim hladéi je vnéjéi purpurové
cervena slupka, tim trpci a kyselejsi je duZina uvnitf.
Kdyz je plod dokonale zraly, slupka vypada svrasté-
le. Cim déle nechate ovoce zrat, tim vice se pomacka,
¢imz ziskate sladsi $tavu, ale zaroven plati, Ze ¢im
déle budete ¢ekat, tim bude Stavy o néco méné. Po
rozriznuti plodu se odkryje vnitrek passion fruit, ktery
tvori slizka, Zelatinova duZina plna malych, tvrdych,
c¢ernych semen obklopenych $tavou. DuZina je zpravi-
dla ZlutooranZové barvy, ale mlze se liSit od odridy
k odrddé. DuZina i semena jsou jedlé a velmi vyZivné.
Obsahuji vitamin C, vitamin A, vlakninu a antioxidan-
ty, coZ prispiva k pozitivnim Gcinklm tohoto ovoce na
nase zdravi. Je také znamy svymi relaxacnimi ucinky,
protoze pomaha uklidnit nervovy systém. Chut passi-
on fruit je vyrazné sladkokyseld a ma intenzivni exo-
tickou vini. Stava je svéZi a osvézujici s lehkymi tony
citrusového ovoce a tropického aroma.

SYMBOLIKA PASSION FRUIT

V presném prekladu bychom ovoce passion fruit v na-
gem jazyce nazyvali ,vasnivé ovoce". Ve skute¢nos-
ti v8ak jeho pojmenovani odkazuje na utrpeni JeZiSe
Krista. Udajné kdysi misionaFdim spletité kvéty rostli-
ny passion fruit pripominaly trnovou korunu, a tudiz ji
prisoudili symboliku ukFiZovani Krista (,passio” zna-
mena latinsky utrpeni). Cesky nazev ,mucenka” tedy
témér presné vystihuje vyznam, ktery méli na mysli
objevitelé. V nékterych okultnich tradicich se passion
fruit povazuje za plod s magickymi vlastnostmi. Véri
se, Ze dokaze poskytnout ochranné a ocistné ucin-
ky, prindset lasku, Stésti a prosperitu. V nékterych
kulturach se passion fruit spojuje s afrodiziakalnimi
vlastnostmi a podporou sexuality. Jinde se tradi¢né
povazuje za lé¢ivou plodinu s réznymi zdravotnimi
pfinosy. Napriklad v tradi¢nim brazilském Lécitelstvi
se mucenka pouZiva k lé¢bé nervovych onemocnéni,
nespavosti a bolesti hlavy. Passion fruit se mimo jiné
poji s rGznymi oslavami a festivaly. V Brazilii se kaz-
doro¢né kona Festival mucenek (Festa do Maracuja),
ktery oslavuje passion fruit a jeho kulturni vyznam.
Bé&hem tohoto festivalu se konaji rlizné akce, soutéze,
ochutnavky a tradi¢ni tance.

© Modify260 - iStock photo
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PASSION FRUIT V KUCHYNI

Celkoveé lze plod passion fruit popsat jako sladkokyse-
ly, aromaticky a osvézujici s lahodnou kombinaci tex-
tury duZiny a semen. V kuchyni se vyuZiva v rlznych
podobach a pridava se do mnoha jidel a napojd, aby
jim dodala svou charakteristickou exotickou vini. Dale
predstavujeme nékolik Castych pouZiti passion fruit
v kuchyni, ale moznosti toho, jak zakomponovat passion
fruit do rozli¢nych jidel, mohou byt v zavislosti na kreati-
vité a osobnich preferencich kuchare daleko $irsi.

« Stava: Stava nebo duZina se ¢asto pouzivaji k pripravé
napojl, koktejll, smoothie, limonad a dzusd. Jsou také
prisadou do zmrzliny, sorbetd a pudinkd.

» Dezerty: Passion fruit se pouzivd v mnoha dezertech,
jako je cheesecake, moucniky, dorty, mousse, créme
brdlée a zmrzlina. Jeho intenzivni chut dodava dezer-
tdm osvéZujici a exoticky rozmér.

+ Omacky a marinady: Stava nebo duZina passion fruitu
se da pridat do omacek a marinad, aby dodala kyselou
a sladkou chut. Osvédci se napriklad pri pripravé gla-
zur pro maso, ryby nebo dribez.

« Salaty: Passion fruit mlzete pridat také do ovocnych
nebo zeleninovych salatl, aby jim dodala zvlastni chu-
tovy kontrast a osvézujici prvek.

- DZemy a marmelady: Passion fruit se pouziva pri pripra-
vé dzemUl, marmeldd a ovocnych pomazanek. Jeho inten-
zivni chut se skvéle hodi do sladkych konzerv a peciva.

 Prilohy a dezerty s ryzi: V nékterych kuchynich se
passion fruit pouziva pri pripravé ryZovych priloh a de-
zertl. Napriklad v tradi¢ni jihovychodni asijské kuchyni
se pridava do ryZe, nebo se uplatiuje pfi pripravé ry-
Zovych pudinkd.

CREME BRULEE PASSION

INGREDIENCE:

500 ml 30% smetany

1 vanilkovy lusk

120 g Zloutkl (priblizné 6)

100 g cukru

130 g precezené maracujové Stavy nebo Stavy zakou-
pené v obchodé

3 lzice likéru Chinola

Cukr na podavani

Cerstva maracuja na ozdobu

POSTUP:

Predehrejte troubu na 150 °C. Vanilkovy lusk oloupejte
a vyskrabejte z néj seminka. Seminka a prazdny vanil-

kovy lusk pridejte do malého hrnce se smetanou. Dejte
na stfedné nizky plamen a varte tésné pod bod varu.
Jakmile se objevi prvni bublinky, odstavte hrnec z chné
a dejte stranou. Mezitim v mise ruc¢né vyslehejte Zloutky
s cukrem do svétlé a krémové konzistence a poté vmi-
chejte $tdvu z maracuji a pridejte likér Chinola. K vajec-
né smési pomalu prilévejte mirné vychladlou smetanu
s jiz vyjmutym vanilkovym luskem, proslehejte, aby se
smési spojily, a scedte. Smés nalijte do malych ohni-
vzdornych formicek a umistéte je do hlubsiho pekace.
Do nadoby pak vlijte tolik vody, aby sahala nanejvyse
do poloviny vysky formicek. Pekac prikryjte alobalem
a pecete pdl hodiny. Poté sejméte alobal a pecte jesté 20
minut. AZ vyjmete formicky z pekace, vyzkousejte, zda
krém ve formickach ztuhl. S mistickou lehce zatreste,
a pokud je krém pevny, jen se chvéje, ale jiz neni tekuty,
je créme bralée upecené. Vyjméte misky z vodni lazné,
nechte je zchladnout pri pokojové teploté a poté uloZte
do lednice. Pred podavanim posypte povrch kazdého
créme brdlée rovnomérné cukrem. Cukr zkarameli-
zujte pomoci flambovaci pistole pohybem sem a tam.
Davejte pozor, abyste horak nedrzeli na jednom misté
prilis dlouho, protoZe tim byste cukr spalili namisto
zkaramelizovali. Pridejte ¢erstvou maracuju a serviruj-
te s drinkem z likéru Chinola. Jednoduchy letni napoj
plny chuti passion fruitu pripravite kuprikladu smicha-
nim likéru Chinola a stfedozemniho tonicu Fever-Tree.

© iStock photo
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Omacka zaloZend na ovoci passion fruit se vyborné
hodi k rybam jak podavanym zasyrova v podobé cevi-
che, tak tepelné upravenym na grilu, panvi ¢i v troubé.
Omacka vynika exotickou chuti a sladkokyselou pikant-
nosti. Za kratkou dobu, nezZ ji pfipravite, vas prenese
do letni atmosféry tropickych zemi. Pokud neseZene-

te Cerstvé ovoce, mlZete recept pripravit i z mrazené
duziny ovoce, pripadné z pyré.

INGREDIENCE:
4 NIZSi FILETY LOSOSA

6 PLODU PASSION FRUIT

1 LZICE PREPUSTENEHO MASLA
20 g MASLA

% LIMETKY

2 LZICE LIKERU CHINOLA

1-2 LZICKY MEDU

KAJENSKY PEPR NEBO CHILLI
sOL

KORIANDR

POSTUP:

Lososa pred pripravou vyjméte z lednice a nechte pal
hodiny pri pokojové teploté. Ostrym nozem udélejte
na kazdém kusu lososa 3 az 4 mélké zarezy do klze.
Tim zabranite tomu, aby se klZe pfi restovani zkrouti-
la. Davejte pozor, abyste nerizli do masa, jinak se ryba
pri vareni rozpadne. Lososa z obou stran vydatné osol-
te. Na velké neprilnavé panvi rozehrejte prepusténé
maslo. VloZte filety kdzi dold a smazZte, dokud klze
neni krupava. Poté je opatrné otocte a nékolik minut
smazte dozlatova i na druhé strané. Mezitim rozkroj-
te mucenky a vydlabejte vSechnu duzZinu i se seminky.
K pripravé omacky pouzijte stejnou panev! Vyndejte
filety z panve, nalejte do ni duZinu z passion fruitu, za-
kapnéte limetkovou Stavou a likérem Chinola a kratce
zredukujte. Prisypte sQl a kajensky pepr nebo chilli dle
chuti. Ochutnejte omacku, jak vam vyhovuje jeji kyse-
lost, a pripadné dosladte medem. Na zavér pridejte
studené maslo, které v omacce energicky rozmichejte,
aby se dobre emulgovalo. Ihned stahnéte z plotny, aby
se maslo dale nerozpoustélo. Lososa podavejte prelité-
ho omackou a ozdobeného listky koriandrul! [ ]
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JAPONSKA KUCHYNE
ANIKKA WHISKY © =

Text a foto: Pavla Jane¢kova Hajkova

i

V poslednich letech miizeme v Cechach pozorovat rostouci zajem o ja-
ponskou kuchyni, ktery jde ruku v ruce s obecné se zvySujicim zajmem
0 japonskou kulturu. Japonskych restauraci a susi barl pribyva a s nimi
stoupa i pocet obchodl nabizejicich specializované japonské potraviny.
Narust je patrny i v mnozstvi dovazenych japonskych destilatti, mezi kte-
ré patri Nikka whisky, distribuovana nasi spolecnosti jiz vice nez deset
let. K tomu, Zze zajem o japonskou kulturu a kuchyni se prohlubuje, pri-
spivaji takeé vétsSi moznosti cestovani do Japonska. Lidé se inspiruji svymi
cestami a prinaseji si zazitky spojené s konkrétnimi chutovymi preferen-
cemi. Na tento trend zareagovala Skola vareni Laboratorio kurzem japon-
ské kuchyné, kterou jsme propojili s prezentaci a degustaci whisky Nikka.
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Ceskd spole¢nost se v poslednich par desetiletich
stale vice otevira rznym zahrani¢nim vliviim, coZ se
odrazi i na pestrosti a bohatosti nasich gastronomic-
kych obzord. Lidé jsou ochotni objevovat nové chuté,
a pristup ke kvalitnim surovinam i jidldm je daleko
snazsi nez drive. Navic se stale vice zajimaji o zdravy
Zivotni styl a vyvaZzenou stravu - a japonska kuchy-
né se povazuje za zdravou a vyvazenou diky dlrazu
na cerstvé suroviny, ryby, zeleninu a fermentované
potraviny. Prirodni chuté a vyZivové hodnoty surovin
vynikaji v japonské kuchyni vice neZ jinde, a to nejen
pro svoji cerstvost, ale predevsim pro velmi kratké
tepelné zpracovani. Navic v tradi¢ni japonské kuchyni
se pri pripravé jidel pouzivd méné oleje a preferuje
se vareni v pare, peceni nebo grilovani, diky ¢emuz
obsahuje jidlo méné nasycenych tukl a cholesterolu.
Japonci ve své stravé uprednostfiuji ryby a morské
plody oplyvajici omega-3 mastnymi kyselinami, kte-
ré prospivaji srdci a mozku. Fermentované potraviny,
jako jsou miso, s6jova omacka a kimci, podporuji ob-
sazenymi probiotiky zdravou stfevni mikrofléru a tra-
veni. Japonska kuchyné klade dlraz na rozmanitost
jidel a malé porce, ¢imZ pomaha udrZzovat vyvazeny
prijem Zivin a omezit prejidani. Samozrejmé i v rdmci
japonské kuchyné existuji rGzné pokrmy, jejichZ zdra-
votni hodnota ni¢im nevynika nad ostatnimi kuchyné-

mi. Vzdy zavisi na konkrétnim jidle a jeho zpUsobu
pripravy.

Vliv japonské kuchyné se vak neSiri jen diky vysoké
kvalité surovin - zadjem vzbuzuje i precizni pfipra-
va jidla a esteti¢nost jeho prezentace. V Japonsku
je nejoblibenéjsi a nejrozsirenéjsi tradi¢ni kuchyné
wadoku, coZz znamend ,vafeni na japonsky zplsob"“.
Wasoku je Siroky termin, ktery zahrnuje celou $kalu
jidel a zplsobl vareni tvorici celkovy zazitek z japon-
ské kuchyné. Ve slové wasoku se poji dva vyznamy:
,wa" (¢esky harmonie nebo mir) a ,shoku” (Zesky jid-
lo), coZ vyjadfuje harmonii v jidle japonského stylu.
Wasoku se vyznacuje rovnovahou mezi chutémi, es-
tetikou, sezonnosti a zdravym stravovanim. Hlavni
sloZzky jidel tvori ryze, ryby, morské plody, zelenina,
sojové produkty, nudle, miso polévky a rlzné omac-
ky. Klicovym rysem wasoku je umami, coZ v podstaté
vyjadruje lahodnou chut, vyrazné intenzivni a dlouho
pretrvavajici. Chut umami objevil na pocatku 20. sto-
leti japonsky chemik, ale dnes se jiZ pouziva po ce-
lém svété. Vedle sladké, slané, kyselé a horké chuti
se umami zaradila mezi pét zakladnich chuti. Na paté
chuti je zvlastni, Ze lze velmi snadno rozpoznat, ale
téZko popsat. Bohaty, plny a lehce nasladly charakter
umami chuti se obvykle prisuzuje urcitym potravinam.
Patri mezi né napriklad sojova omacka, houby Sitake,

parmezan, rajcata, zralé syry, rybi omacka nebo su-
sené algy. Umami se vyuziva jako posilujici chutova
sloZka v rozli¢nych pokrmech, jelikoz dokaze vytvorit
bohatsi a komplexnéjsi zazitek. V japonské kuchyni se
umami vyuziva jako dalezity prvek zejména pri pri-
pravé susi a miso polévek. K posilovac¢lm chuté patri
i nechvalnd uméle vyrobend potravinarska prisada
glutaman sodny, ktera dokaze zvyraznit chut a aroma
konzerv, instantnich ¢i zmraZenych potravin a méné
kvalitniho masa. V japonské kuchyni se od 5. stole-
ti pouzival glutaman sodny prirodniho pdvodu, ktery
se ve vysoké koncentraci nachazi v rasach Lamina-
ria japonica. Umami jiz davno neni pouze o japonské
kuchyni, ale stalo se souc¢asti vSeobecného povédomi
o chutovém smyslu. Vyuziti chuté umami se rozsirilo
z moderni kreativni kuchyné i do soucasné mixologie.
Jeji zarazovani do mixologie se stava stale popular-
néjsSim. Barmani prostrednictvim umami hledaji nové
zpUlsoby, jak obohatit chutovy profil napojl, pricemz
dbaji na vyvazeni chuti a celkovy harmonicky zazitek.

Japonska kuchyné je znama po celém svété diky mnoha
ikonickym pokrm@m. Pravdépodobné nejrozsirenéjsim
japonskym jidlem se stalo susi. Jedna se o platky sy-
rového nebo nakladaného rybiho masa (sadimi) a ryze,
které jsou obvykle zabalené do morskych Fas (nori).
Existuje mnoho druh@ susi, v&etné& nigiri sudi (platky

rybiho masa na ryZovém podkladu) a maki susi (rolky
zavinuté v Fase). Japonskym narodnim jidlem je ramen,
jehoz zaklad tvori bohaty ochuceny vyvar z vybraného
masa, rtzné druhy nudli, maso, zelenina, vejce a dalsi
prisady. Diky své vyZivnosti se povétSinou serviruje
jako hlavni jidlo. Celosvétové proslul kifupavy pokrm
tempura, ktery vznika potaZenim kouskl masa, ryb,
zeleniny nebo morskych plodd vajeénym téstickem,
osmazenim dozlatova. Mezi populdrni pokrmy se dale
fadi sukijaki. Jde v podstaté o japonskou verzi jidla
z jednoho hrnce (neboli eintopf), jehoZ hlavni surovi-
nou je hovézi maso varené s rGznymi druhy zeleniny,
tofu a nudlemi. Dlouhou historii maji v japonské kuchy-
ni fazole adzuki, které se vyuzivaji nejen pri pripravé
hlavnich jidel, ale predevsim v dezertech a zmrzlinach.
VyhlaSenym se stalo luxusni japonské hovézi maso
wagyu, které se ceni pro svou vyraznou mramorovou
strukturu a bohatou, delikatni chut. DlleZitou soucds-
ti japonské kultury je ¢aj matcha, ktery se pripravuje
mletim listl zeleného ¢aje na jemny prasek a smicha-
nim s horkou vodou. Matcha se ¢asto podava pfri japon-
ské Cajové ceremonii a zaroven se pouziva pri pripravé
sladkosti a dezertd.

| kdyZ neni Japonsko tradi¢né spojovano s vyro-
bou whisky a ohledné tamni produkce stale panuje
spousta mytd, ziskala si postupné diky své kvalité,



inovaci a remeslnému zpracovani respekt po celém
svété. Kazdy, kdo se o kategorii whisky zajima, v po-
slednich 15-20 letech nejspiSe zaregistroval vliv,
ktery Japonsko na svét whisky ma. Japonska whisky
se nevyrabi z ryZe, ani neni pouhou napodobeninou
whisky skotské. Stejné jako ostatni whisky se destilu-
je z riznych druhl obilovin a béhem své vice nez sto-
leté existence si vybudovala vlastni renomé a pevné
misto vedle whisky skotské, irské ¢i americké.

Historie japonské whisky se zacala psat na zacatku
20. stoleti. U jejiho zrodu stal otec japonské whis-
ky - Masataka Takecuru, vizionar, ktery v roce 1920
vystudoval univerzitu ve skotském Glasgow. Po na-
vratu do Japonska si ho jako mistra palirnika najal
Sindziré Torri, jemuz pomahal rozb&hnout prvni pa-
lirnu skotské whisky v Japonsku, z niZ se stal nej-
vétsi producent japonské whisky - spolecnost Sunto-
ry. Druhym nejvét$im vyrobcem japonské whisky je
spolec¢nost Nikka. Tu zalozil pod ndazvem Dai nippon
kaju sam Masataka Takecuru par let poté, co nasbiral
zkuSenosti z trhu a financné se osamostatnil. V roce
1934 nechal postavit destilerii Joi¢i na nejseverngj-
§im japonském ostrové Hokkaidd, jehoZ podnebi bylo
nejblize skotskému. Rostouci popularita whisky Nikka
mu umoznila v roce 1969 vybudovat druhou destilerii
na ostrové Honsu pobliz mésta Sendai.

Ve vyrobé japonskych whisky se jasné odrazi inspirace
vyrobou a technikami skotské, ale béhem par desitek
let si vyvinuly svlj vlastni charakter, ktery se vyzna-
¢uje jemnosti a ddmyslnou vrstevnatosti vini a chuti.
Mnoho japonskych destilerii se zaméruje na kvalitu
surovin, pouzivani tradi¢nich destilacnich metod a zra-
ni whisky v drevénych sudech, coZ prispiva k bohaté
a vyvazené chuti. V poslednich letech ziskala japonska
whisky mezinarodni uznani a také mnoho ocenéni na
prestiznich soutézich. Nékteré japonské whisky, jako
napriklad Yamazaki, Nikka, Hibiki nebo Taketsuru, se
staly vyhledavanymi a cenénymi destilaty mezi whisky
nadsenci po celém svété. Japonsko vSak nezlstalo jen
u vyroby whisky, ale sv{j um preneslo i do kategorii
ginu a rumu. Svymi tradi¢nimi prisadami, jako jsou ja-
ponské citrusy juzu, kabosu a amanacu, peprem sanso,
listem Siso, ¢ajem senca Ci vinem saké dokazou mistni
palirny vytvorit ojedinélé profily svych destilata vzbu-
zujici po celém svété pozornost.

V Japonsku se stale vice objevuje zajem o parovani
jidla a japonské whisky. Ackoli je to ponékud odliSny
pristup nez tradi¢ni parovani jidla a vina, Japonci maji
bohatou kulinarskou kulturu a kladou velky ddraz na
harmonii chuti a estetiku jidla, a tak je parovani jidla
s japonskou whisky prirozenym rozsirfenim tohoto kul-
turniho povédomi. V mnoha japonskych restauracich

a barech, které se specializuji na whisky, se zaméru-
ji na to, jaké jidlo se nejlépe hodi k rGznym druhlm
japonské whisky. Japonska whisky se ¢asto paruje
s tradi¢nimi jidly, jako je susi, sasimi, tempura, jakitori
(grilované kureci 3pizy) nebo teppanjaki (jidla grilo-
vana na Zelezné plotné&). PFi parovani jidla a japonské
whisky se zohlediuji rGzné faktory, jako je chutova
intenzita jidla, jeho teplota, sladkost, textura, korené-
ni a vané. Cilem je nalézt harmonii mezi chuti whisky
a jidla, které spolu vytvareji synergicky zazitek.

Japonskou kuchyni v preciznim provedeni a s moder-
nimi, neotfelymi kombinacemi si miZete vyzkou3et
na kurzu ,Japonsko a whisky Nikka" ve &kole vareni
Laboratorio. Obzvlast pro ty, kdo jsou zvykli vychut-
navat k japonskym pokrmdm pievazné tradi¢ni ryzo-
vé vino saké, mlzZe byt parovani s whisky odvazné
spojeni. Kurzem vas provede Jakub Horak z prazské
restaurace Yamato, ktery se japonské kuchyni vénuje
s nadSenim uZ nékolik let. Nedavno ziskal 1. misto
v prestizni evropskeé soutézi Washoku Word Challenge
v oboru japonska kuchyné. Jakub se s japonskou ku-
chyni seznamil jiz v 16 letech. O rok pozdéji nastoupil
na praxi do vyhlasené japonské restaurace YAMATO,
kde i po studiu zacal pracovat. Ve 22 letech se rozho-
dl prohloubit své znalosti a odjel studovat do Kjota
na prestizni $kolu Taiwa. Po absolvovani zacal plso-
bit v restauraci Kaisek Shi chi ja ni kou (v prekladu
72 ro&nich sezon), kde pracoval $est mésicd. Dnes jej
muZete vidét opét v Yamato, nebo kdyZ budete mit
Stésti, tak i v Japonsku, kam se rad pravidelné vraci.

Drinky pro kurz naparoval barman Krystof Hordina,
odbornik na japonské i skotské whisky. Stejné jako
Jakub ma i Krystof ve své sbirce nékolik vyznamnych
ocenéni. Ziskal napriklad 1. misto v globalnim fina-
le barmanské soutéZe Clairin World Championship
a 2. misto na globalnim findle Nikka Perfect Serve
zaméreném pravé na servis japonské whisky. Krystof
ma 18 let praxe v gastronomii, z nichZ dvanact stravil
v Eeskych i zahrani¢nich barech (bar La Casa de la
Havana vieja, pafrizsky Buddha-Bar, La Manera ve Va-
lencii). U¢astnil se mnoha mixologickych sout&Zi, a to
jak v roli soutéziciho, tak porotce.

Japonsko je vyhlasené svou zalibou v rybach, a pravé
proto se jim vénuje i za¢atek menu v kurzu ,Japon-
sko a whisky Nikka". Pfedkrm zavoni ¢erstvosti more.
Pripravite si Maguro nuta ae z cerstvého turaka, kte-
ry ochutite sladkym misem, sparenou cibulkou a ja-
ponskou horc¢ici. K predkrmu Krystof namicha drink
s elementem inspirovanym slanosti more - whisky
Nikka Days se silnym koncentratem z morskych Fas
a slanou mineralni vodou, coZ doda pokrmu dalsi
uroven exkluzivity. Mezi dalsi speciality japonské

kuchyné patri steaky. Jakub na kurzu ukaze, jak pri-
pravovat Gyu yaki to ponzu oroshi, hovézi steak se
strouhanou redkvi a ponzu omackou. K nému Krystof
naparuje koktejl s dokonalou rovnovahou jemnosti
a komplexnosti. Tvori jej whisky Nikka Taketsuru Pure
Malt a prijemné nahorkly tonikovy sirup s cherry bi-
tters. DalSim, lehce slanym jidlem, reprezentujicim
nekonecné chuté more, bude Saba tatsuga age neboli
smazena makrela marinovana v séjové omacce. Po-
krm doplni chutové bohata whisky Nikka From The
Barrel - blend single malt a single grain whisky s ra-
finovanymi tény kvétin, ovoce a kofeni, smichany se
sladkym francouzskym dezertnim vinem Sauternes,
sojovou omackou a pomerancovym olejem. Menu za-
konc¢i dezert Adzuki créme brilée, ktery predstavuje
fuzi japonské a francouzské kuchyné. Jen malokdo
nezna creme brdalée, vyhlaseny francouzsky dezert
vonici vanilkou a karamelem, ktery zakomponovanim
japonské cervené fazole adzuki ziska extravagant-
ni dotek Japonska. Posledni drink, Nikka Coffey Gin
s grepovym oleo saccharum (barmanska pfisada na
bazi oleje z grepové klry a cukru) a tonikovou pénou,
prijemné uzavre exoticky kulinarsky zazitek.

MENU:

Maguro nuta ae / tuiidk michany se sladkym miso,
sparenou cibulkou a japonskou hor¢ici

Nikka Days s cordialem z mor‘skych ras a slanou mi-
neralni vodou

Gyu yaki to ponzu oroshi / hovézi steak se strouha-
nou redkvi a ponzu omackou

Nikka Taketsuru Pure Malt, tonikovy sirup, cherry bi-
tters

Saba tatsuga age / smaZenad makrela marinovana
v séjové omacce

Nikka From The Barrel, sladké dezertni vino Sauter-
nes sojova omacka, pomerancovy olej

Adzuki créme brilée / francouzsky dezert s japonsky-
mi ¢ervenymi fazolemi

Nikka Coffey Gin, grepové oleo saccharum, tonikova
péna

Na kurz ,Japonsko a whisky Nikka" se muzete t&Sit
20. zari ve $kole vafeni Laboratorio, Krocinova 333/3,
Praha 1, 110 00. O den pozdéji, 21. zari se porada obdobny
kurz se stejnou tématikou urcéeny pro zastupce restauraci
a bard, ktery neni evidovan na strankach laboratorio.laco-
llezione.cz. Na tento kurz se hlaste u ambasadora Krysto-
fa Hordiny na emailu krystof.hordina@upb.cz. [ |
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Text: ova Hajkova a Laboratorio, foto: Archiv Labgrdtorio " .

Po letité spolupraci se Skolou vareni Laboratorio jsme pro vas vytvorili
nékolik novych'kurzi, kde se budete moci potkat se spickovymi kuchari
a nasimi ambasadory. Na_kurzech vareni se naucite-nejen si pripravit
dokonale chutnajici jidlo, ale"svlj gurmansky zazitek obohatit o spojeni
s perfektné ladicimi‘destilaty Ci koktejly z nich. V.prtibéhu degustacnich
veceri se zase budete moct nechat wklidu unaset splynutim chuti pokr
m s naparovanymi napoji,/a pritom se od oborniku z gastronomického
svéeta dozvedét ySe, covas zajima. Staci si jen vybrat, zda vas spisSe laka
aktivné se ucit 'v kurzu-vareni, Ci jen nasavat védomosti béhem servi-
rované degustacni vecere. Na kurzy se muzete prihlasit na strankach
skoly vareni Laboratorio - www.laboratorio.lacollezione.cz.
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19. 7. 2023 Parovani doutnikli v zahradé Aromi

Nechte se unést v nadherné zahradé Aromi do ta-
jemnych krajl jizni Ameriky s jejich neodolatelnymi
doutniky. BEhem tohoto vecera budete za doprovodu
odbornika Jana Albrechta vtazeni do tajemstvi vyroby
a ochutnavek téch nejlepsich doutnikl. Ke kazdému
doutniku ochutnate jedinecné svétové znacky konakdl
a rum@ a Honza vas zasvéti do spravného zptsobu
vychutnavani si téchto jedinecnych destilatl v kom-
binaci s doutniky. Vrcholem kurzu bude servirovana
vecere od naseho Séfkuchare Marca Giampaoli.

14. 9. 2023 Tradicni ovocné recepty s Vintage Kitchen

Ceské ovocnarstvi vzdy bylo na vysoké Grovni, a v né-
kterych dobach dokonce po Evropé ziskavalo na vé-
hlasu. Neni tedy divu, Ze i zpracovani ovoce k oka-
mzité nebo pozdni konzumaci ma mnoho podob, ale
jen nékteré z nich se pouzivaji az dodnes. Ovoce se
pridavalo nejen do mouénikl, ale i do polévek nebo
slanych a masitych pokrmu. DuleZitou tekutou ingre-
dienci byvalo vino a destilaty, které i nasi predci pri
upraveé potravin pro jejich organoleptické schopnosti
pouzivali radéji nezli vodu. BEhem kurzu se pod vede-
nim Pavly Janeckové Hajkové setkate s ukazkou, kde
a jaké vino ¢i destilat pouzit, abyste jidlu dodali neza-
ménitelny charakter. Z kurzu si odnesete v destilatu
naloZené ovoce doml, abyste si jej po radném prole-
Zeni mohli~vychutnat.

20. 9. 2023 Japonsko a whisky Nikka

Profesionalita, japonské chuté v preciznim provede-
ni, 0dvaha a sebejisté, aZz extravagantni kombinace,
to jelstylovy kurz Japonsko a whiskyl Pro ty.z vas,
kdo jste zvykli vychutnavat k japonskym pokrm(m
prevazné tradicni ryZové vino sakéjto mohou byt
ponekud netradiéni a smélé kombinace. TeSte se na
velmi sofistikovana, 6dyazna spojeni chuti a nevsedni
zazitek. Kurzem vas provededaktb Horak z prazské
restaurace Yamato, ktery se japonské kuchyni vé-
nuje s nadsenim uz nekolik let. Nedavno ziskal také
1. misto v prestizni evropské soutézi Washoku Word
Challenge v oboru japonska kuchyné. Drinky pro vas
naparoval profesionalni barman Krystof Hordina, od-
bornik-na japonskeé i skotské whisky. Stejné jako Jakub
ma i KrysStof ve své sbirce nékolik vyznamnych ocené-
ni. Ziskal napriklad 1. misto v globalnim finale Clairin
World Championship a 2. misto na globalnim finale
Nikka Perfect Serve. Ke kazdému chodu si umichate
i drink postaveny na luxusni whisky Nikka, japonské
znacce prémiové whisky, ktera perfektné doplni chuté
japonského menu.

22. 9. 2023 Zaklady barmanstvi pro dokonaly vecirek

KdyzZ se rekne priprava koktejld, mnozi si hned vybavi
ono teatralni vystoupeni, kdy barmani pohazuji lahve-
mi, $ejkruji, michaji, roluji, mixuji a viibec vselijak pre-
lévaji zdanlivé nepreberné mnozstvi rlznych tekutin
sem a tam, aby pripravili dokonaly drink. Jak ovSem
poznamenal americky advokat a barovy nadsenec Da-
vid A. Embury: ,Kdokoli méze vytvaret dobré koktejly.
Uméni michat napoje neni prisné a Zarlivé strezenym
tajemstvim. Ani schopnosti ziskanou lety svédomité-
ho Usili. Lze se mu naucit prakticky pres noc.” A pravé
o této velké pravdé vas presvédei barman Marek Cim-
bora z karlinského podniku Kro Bistro&Bar a barman,
barovy historik a novinar Tomas Mozr ze spolecnosti
Ultra Premium Brands. Spolecné s nimi vas degustac-
nimi kombinacemi vybranych koktejl& a pokrm0 pro-
vede také Séfkuchar Martin Kortus.

4. 10. 2023 Servirovana vecere s Plantation

Nechte si naservirovat jedine¢né menu od Marca
Giampaoli, séfkuchare Aromi, ktery vam s péci a las-
kou pripravil jedinecna jidla v kombinaci s degustaci
ruml z rady La Plantation! Servirovanou vecefi do-
provodi svoji prednaskou a ochutnavkou bohatého
portfolia La Plantation rumovy expert Luka$ Hanzl.
Zakladatel znacky Plantation a master blender v jed-
né osobé, Alexandre Gabriel, béhem 90. let kFiZoval
Karibik a vyhledaval ty nejlepsi rumy, aby nasledné
svétu predstavil své chutové bohaté destilaty v iko-
nickych, lykem prevazanych lahvich. Jeho rumy jsou
jemné, aromatické, plné tonl tropického ovoce, vanil-
ky, kokosu a citrust. Pravé spolecna vecere je zabav-
nou i spolecenskou prilezitosti, jak se o téchto rumech
a jidle dozvédét mnohem vice.

17. 10. 2023 Svét ginli v nékolika chodech

KdyZ se sejde Spickovy Séfkuchar a Séf Laboratoria
Martin Kortus s fenomenalnim barmanem a amba-
sadorem Filipem Jancarkem, jé to zaruka vecera pl-
ného zabavy! Pokud tedy patrite" mezi fanousky gind
a vareni, vitejte ve spravné spolecnosti. Nabidka gint
je rok od roku pestrejsi, a muzeme tak vybirat z ne-
preberného mnozstvi znacek a druht. Filip Jancarek
vam predstavi pozoruhodny svét gint, predvede va-
riace koktejll tradi¢nich i netradi€nich, bude s vami
probirat vyrobu a pouZiti ginG v mezinarodnim mérit-
ku ayprovede vas i celou historii tohoto jedinecného
napoje. 'K tomu si s Martinem Kortusem pripravite
dokonalé poehoutky, které k témto koktejldm z ginu
vyborné ladi, atdozvite se, jak pouzivat tento napoj
i v jeho recepturach v kuchyni. [ ]
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CREATEUR CIGARIER

Text: Jan Braun, foto: archiv Meerapfel

Kdyz se na rodinu Meerapfel zeptate nékoho z tabakového pri-
myslu, to prvni, co vam valna vétsina znalych odpovi, je tabak
pochazejici ze srdce destnych pralest v Kamerunu. Ale malokdo
vi, Ze pravé Meerapfelovi maji nejdelSi rodové dédictvi v historii
prémiovych doutnikl. Vystridalo se v ni doposud pres 11 gene-
raci, tvoricich dlouhou vétev, ktera se nesmazatelné zapsala do
doutnikové historie. Meerapfel & S6hne je vice nez 145 let sta-
ra spolecnost, zaloZena zidovskou rodinou némeckého ptvodu.
Plsobili a plsobi na vSech dllezitych mistech tabakového své-
ta: v Indonésii, Spojenych statech, na Kubé i ve Stfedni Americe.
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Zatimco spole¢nost Meerapfel brzy oslavi 150 let od
otevieni své prvni tovarny (bylo to roku 1876 v N&-
mecku), rodina jako takova se v tabakovém primyslu
zacala pohybovat jiz o dvé stoleti drive. Uz kolem roku
1600 zacala rodina Meerapfel tabak péstovat a obcho-
dovat s nim. Usazuji se zhruba roku 1700 v Michelfeldu
v Némecku a o cCtyricet Ctyri let pozdéji se zde narodi
Meir Meerapfel II. Tady zahdjila rodina svij novy odkaz
v tabakovém primyslu, ktery trva dodnes a zanecha-
va v historii nesmazatelnou stopu. Byl to pravé Meir
Meerapfel, kdo se rozhodl zacit vyrabét ruc¢né balené
doutniky a zaloZil svdj prvni rodinny podnik v Unter-
grombachu, severovychodné od Stuttgartu. Vyrabél
také Zvykaci tabak a zasoboval jim dalni délniky po ce-
lém Némecku. Mél s nim veliky Uspéch, protoze koure-
ni bylo v dolech pres den prisné zakazano.

PiSe se rok 1920 a syn Ernest Meerapfel se rozho-
dl opustit pohodli domova a cestovat za svym snem.
Chtél by zplsobit revoluci ve svété tabaku a privézt
zpét do Evropy vzacné tabaky z neznamych krajin. Ces-
tuje po svété a dostane se az do jihovychodni Asie, a to
konkrétné do Indonésie. Vzacné tabakové listy praveé
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z Indonésie se nasledné staly jednémi z nejvyhledava-
néj§|'ch krycich listﬁ na svété Roku 1933 se spole(“:nost

vvvvvv

§im obchodnikem s tabaky z ostrov( Java a Sumatra.

Do rodinného obchodu nasledné vstupuje i Ernestdv
syn Heller. Obchody vzristaji, zajem o vzacny tabak je
po celé Evropé i v zamori. Prichazi véak druha svétova
valka, a rozmach podniku se znenadani zastavi. Dru-
ha svétova valka vSe zménila a obratila Zivot rodiny
Meerapfel vzhlru nohama. Prece jen je to Zidovska
rodina a vime, v jakém postaveni se Zidé pred valkou
nachazeli témér vSude v Evropé. Rodina prichazi o vse,
co doposud vybudovala, a rozhoduje se emigrovat do
Spojenych statl americkych. Pravé zde Ernest navazu-
je své prvni kontakty s doutnikovym prdmyslem, a to
nejen ve Spojenych statech, ale i na Kubé. V New Yorku
se mu podari vybudovat prosperujici tabakovy obchod
a pozdéji v ném pokracuje i v Miami s tim, Ze na Floridé
také zacal s péstovanim tabaku.

v ’

V 50. letech 20. stoleti Ernestlv syn Heller utvrzuje své
obchodni vztahy na Kubé, a pravé zde se Zivotni cesty
rodiny Meerapfel protinaji i se slavhym spisovatelem.
Ernest Hemingway Zije v tuto dobu na Kubé a své-

te div se, s Hellerem se sprateli. Byl to pravé Heller
Meerapfel, komu se podarilo mnoho Hemingwayovych
rukopist dostat z Kuby aZ na Princetonskou univerzitu
a umoznit tak jejich vydani. Ani revoluce na Kubé vsak
nenabourala Hellerovy vztahy s kubanskou vladou
a mistnimi tabakovymi producenty. Diky dobrym vzta-
hm s kubanskym revolucionarem Che Gevarou, ktery
se po revoluci stava ministrem primyslu na Kubé, uza-
vird jeden ze svych nejvétsich Zivotnich obchod(. Po-
depisuje s Che Gevarou v roce 1959 obchodni smlouvu
o nakupu neuvéritelnych 160 000 balik( téch nejlep-
§ich kubanskych listl. Tady je dobré si uvédomit, Ze
jeden balik obsahuje od 50 do 80 kg tabaku. Dany tabak
posléze Heller vyvazi jak do Evropy, tak do Spojenych
statl, a to az do roku 1962, kdy Spojené staty uvaluji
embargo na dovoz z komunistické Kuby. Heller se tim-
to obchodem zapisuje do historie jako nejvétsi vyvozce
kubanského tabaku. Rodina uschovava ¢ast tabaku a je
pravdépodobné, Ze urcité zasoby tohoto extra starého
kubanského tabaku ma k dispozici dodnes.

’

Postupem ¢asu do rodinné historie a podniku vstupuje
i HellerGv syn Richard ,Rick" Meerapfel. Velice ¢asto se
pohybuje na Kubé a uci se od téch nejlepsich péstiteld
tabaku vSe o jeho péstovani, sklizni a nasledné upravé.
V roce 1981 stravil témér rok na nejznaméjsich kuban-
skych plantaZich v Pinar del Rio a zde prohluboval své
tabakové znalosti. Byl také prvnim Ameri¢anem, ktery
se dostal do oblasti Vuelta Abajo, kde v letech 1982 az
1985 nakupoval tabdk nazyvany ,hnédé zlato“ a vyva-
Zel ho do Evropy. Sam byl sice velice kriticky ke kuban-
skym doutniklm, zaroveri ale prohlasoval, Ze nikdo jiny
na svété neumi tak dobr'e péstovat tabak a starat se
0 néj jako Kubanci. Mistni tabak miloval celym srdcem
a dusi. Byl to pravé Richard Meerapfel, kdo se zapsal
do doutnikové historie, prestoze o ném vétsina kura-
kG nikdy neslySela. Prindsi totiz do doutnikového pra-
myslu zpét stfedoafricky tabak péstovany v destnych

pralesich Kamerunu. Tento sladce aromaticky tabak
je dnes povazovan za jeden z nejdrazsich a nejexklu-
zivnéjsich na planeté, pricemz tento tabak se pouziva
do nékterych z nejvyhledavanéjich doutnikl na své-
té, v€etné Arturo Fuente Don Carlos, Ashton Heritage
Puro Sol, Partagas apod.

Velice Uzky pratelsky vztah spojuje rodinu Meerapfel
s rodinou Fuente. KdyZ Rick obchodoval v Miami s ta-
bakem, sezndmil se s Carlosem ,Carlito" Fuentem. Je-
jich vztah se velice prohloubil, a to nejen obchodné, ale
také v osobni roviné. Jejich rodiny se dokonce sprateli-
ly natolik, ze Richarda pozvali, aby vytvaret nové smé-
si pro doutniky Arturo Fuente jako ti‘eba Don Carlos.
Stejné jako Carlos Fuente, i Richard vzdy razil heslo, ze
nejde o kvantitu, ale hlavné o kvalitu, a nikdy neméli
zajem stat se nejvétSimi ve svém oboru. ,Nechceme
byt nejvétsi, ale chceme byt nejlepsi,” znélo jejich hes-
lo. Sdileli stejnou filozofii a stali se prateli na cely Zivot.
Richard umirad na nahly infarkt pri navstéveé své rodiny
a pratel v Miami 28. listopadu 2003 ve véku pouhych
52 let. Jak rekl Carlito Fuente na pohrbu: ,Doutnikovy
svét ztratil jedno z nejvétsich znalcl tabaku, jaci kdy
Zili."

Co vsak prineslo Richardovi nejvétsi Uspéch a uzna-
ni v tabakovém primyslu, byl navrat k péstovani pré-
miového tabdku v Africe. Nebyt praveé jeho, neexistoval
by jiz Zadny kamerunsky kryci list. V podstaté zachra-
nil tento tabak pFed zmizenim. Prvni tabdk do Kameru-
nu privezli némecti kolonisté. Byl to jemny aromatic-
ky tabak ze Sumatry. Velice oblibeny africky tabak se
péstoval ve stredni Africe i za francouzské kolonialni
nadvlady, ale samotni Francouzi neprojevovali o pés-
tovani prili§ zajmu. Kdyz se tedy zkraje 90. let minu-
lého stoleti z Afriky stahli, ukoncili i péstovani tabaku,
a nebyt Ricka, dnes by jiz neexistoval. Tento specialni
tabak se nepéstuje jen v Kamerunu, ale také ve ved-
lejsi Stredoafrické republice. Richard zaklada spole¢né
s Africany soukromou spole¢nost CETAS S.A. (Compa-
gnie d'Exploitation des Tabacs Centrafricains). Pfes ne-
uvéritelné prekazky zacinaji péstovat tabak, uzaviraji
smlouvy a brzy dodavaiji prvotridni tabak z Kamerunu
a Stredoafrické republiky. Tyto oblasti jsou pro Evro-
pana jiny svét, pripada si tu jak na konci svéta. Pohra-
ni¢nici s nabitymi AK-47, zkorumpovani vladni Grednici,
blativé, nesjizdné cesty, Spina a bida na kazdém kroku.
Navzdory tomu dnes jiZ existuji dvé spolecnosti CETAS,
a to pro kazdou zemi zvlast.

’ ’

Kamerunsky tabak dnes péstuji na zhruba trech tisicich
poli a zajidtuji tak obZivu pfiblizné tfem tisicim rodin,
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chuti a aromat, a to vice nez jiné. Dodava doutnikdm
bohatou, sladkou chut, ktera je zakonena nadechem
koreni. Je obvykle mirné az stredné chutoveé silny, ale
ma dostate¢ny charakter a komplexnost. Vétsina plan-
tazi v Kamerunu je bez elektriny, benzinu ¢i jiného ener-
getického zdroje, a pokud je k dispozici, je stejné dra-
hy jako v Evropé. Neexistuji zde zavlazovaci systémy.
NepouZivaji se uméla hnojiva a nikdy se pro péstovani
nepouZije stejna plda dvakrat.

NejvétSim problémem regionu, a to pretrvavajicim, jsou
v8ak neustale doutnajici konflikty rlznych etnickych
skupin, kterych je v tomto regionu asi ¢tyricet. Nedoka-
Zou se mezi sebou domluvit a jednou z pricin spord je
i vyuZiti pldy. Pravé proto se tabak péstuje jen na ma-
lych poli¢kach. Dalsim ddlezitym problémem je lidsky
faktor neboli pracovni sila. Jakmile se totiZ nékde obje-
vi zprava o nalezeni nové zlaté Zily nebo diamantového
dolu, mnoho pracovnikd se prosté odstéhuje za vidinou
lepsi budoucnosti. To je nékolik faktord, kvali nimzZ je
tabak z tohoto regionu vzacny a drahy. Jak vidite, neni
péstovani na tomto kontinentu vibec jednoduché. ,Tim,
Ze jsme velice zavisli také na pocasi, nevyuzivame zad-
na pramyslova hnojiva apod. Sklizné jsou kazdy rok
velice odlisné. V nékterém roce vydélame, jindy prodé-
ldame. Co nam vsak zlstava, je naSe vasen pro africky
tabak. Tabak, ktery je chutové velice charakteristicky
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a dava chut tém nejvybranéj$im doutnikdm na svétg"
uvadi Jeremiah Meerapfel, nynéjsi prezident spolec-
nosti a nejstarsi syn Richarda Meerapfela.

Po Richardové smrti prevzali otéZe firmy pravé jeho
dva synové Jeremiah a Joshua. Pripojila se i jejich
sestra Melisa. M. Meerapfel & S6hne se po celou svou
historii zabyva obchodovanim s tabakem, specializuje
se na distribuci prémiovych znacek jako napriklad Ar-
turo Fuente a Padron a na logistiku, skladovani a mar-
keting na trzich celého svéta kromé Spojenych statd.
V nedavné dobé uvedla spole¢nost na trh i své vlast-
ni znacky doutnikd La Estancia, La Estancia Exclusiva,
Machetero, Square Line a Maestranza.

v

Poslednim krokem, kterym se rodina Meerapfel snazi
opét zapsat do historie, je uvedeni nového doutniku
pod znackou Meerapfel. Jedna se o mimoradné luxus-
ni doutniky, které se budou uvadét na trh v jednotli-
vych Fadach, pricemz kazda z nich bude pojmenova-
na po jednom z predkl rodiny Meerapfel. Prvni rada
dostala svij nazev po Richardovi, otci nynéjsi hlavy
rodiny. Tento projekt se zrodil jiz v den Richardova
umrti. ,Rozhodli jsme se vytvorit doutniky, které by
nesetrily detaily, pokud jde o luxus, a zarover znovu
definovat nékteré tradi¢ni zplsoby vyroby a prezen-
tace doutnik@.” Vysledkem jsou doutniky vyrobené
z téch nejstarsich listd, jakymi spole¢nost Meerapfel
disponuje. Listd, které schrafovali po zna¢né dlouhou
dobu. Také prezentaci doutnik( vénovali mnoho ¢asu,
Usili a péce. Snahou bylo vytvorit doutnik s evrop-
skym stylem a femeslnym zpracovanim, ktery ma byt
prirovnavan k automobildim Bugatti nebo hodinkam
Panerai. Obzvlasté zajimavé jsou prstynky, které na-
vrhla nejznaméjsi belgicka krajkarska firma. Jejich
vyrobu Meerapfelovi svérili holandské firmé Van
Tintelen Printing Art B.V. Slozité vzory nechavaji pro-
svitat kamerunské kryci listy doutniku. Pasky v kra-
bickach s doutniky jsou ru¢né vyrobené a samotné
krabice jsou z lehkého dr‘eva a pfri jejich vyrobé se dba
na ekologickou udrzitelnost.

Prvni predstavenou velikosti rady Richard byla
v roce 2022 velikost double robusto o velikosti 5 %
palce délky a 52 RG (ring gauge). Doutniky jsou ba-
lené v okouzlujicich ¢erveno-zlatych ozdobnych ka-
zetach po deseti kusech. Kazda kazeta slouzi i jako
exkluzivni popelnik. Rada Richard je nejdrazéi ze
v8ech pripravovanych. Po velikosti double robusto
bude nasledovat Sest dalSich velikosti, které bu-
dou v krasnych drevénych krabicich po 25 kusech,
a to konkrétné& Corona Gorda (5 % x 46), Lancero

(7 % = 40), Robusto (4 7/8 = 50), Lonsdale (6 % x 43),
Churchill (7 x 47) a Pyramide (6 1/8 x 52).

Jediné, co je o smési pouzitého tabaku znamo, je, Ze
byl pouzit kamerunsky tabak, ale ostatni detaily se ni-
kde neuvadi. Proniklé informacni stiipky jen ukazuji, ze
smés obsahuje velice staré tabaky, které jsou vzhle-
dem k historii rodiny Meerapfel vérohodné. Jak rika
Jeremiah Meerapfel: ,Dvacet a vice let stary tabak neni
pro nas zadny problém.” Doutniky se bali v Dominikan-
Jak znamo, rodina Meerapfel dlouhodobé spolupracuje
s rodinou Fuente, které také dodava svij kamerunsky
tabak k vyrobé doutnikl Hemingway nebo Don Carlos.
Fuente je znamy tim, Ze vyrabi doutniky s propraco-
vanymi hlavami, naramné podobnymi radé Richard
Double Robusto. VSechny doutniky se vyrabi ve zna¢né
omezenych poctech 613 truhel za rok na jednu velikost
doutniku. Toto ¢islo je kone¢né pro cely svét.

Nasledujici rady ultra luxusnich doutnik( Meerapfel
dostaly nazev MEIR a byly predstaveny na zacatku
roku 2023, pricemz koncem tohoto roku by méla byt
predstavena rada Heller.

DOPORUCENE PAROVANI RADY RICHARD

Alkoholicky napoj:
Sauternes Premier Cru Supérieur
XX0 Cognac

Nealkoholicky napoj:
Chai Latte
Hruskovy dZus

Jidlo/ob¢erstveni:
Brie De Meaux
Lososovy kaviar
Créme bralée

Hudba:
,Vide Cor Meum" - Patrick Cassidy & Hanz Zimmer

DOPORUCENE PAROVANI RADY MEIR

Alkoholicky napoj:
VORS Palo Cortado Sherry
Bilé vino Chassagne Montrachet

Nealkoholicky napoj:

Mlécny ¢aj Oolong

RlZova grapefruitova limonada

Jidlo/ob¢cerstveni:

Grilovana langusta

Dezert mille-feuille s krémem ze slaného karamelu

Hudba:
,Stvoreni“ - Joseph Haydn ]
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Kuba, milovana i nenavidéna. A to nyni nepiSu o nazorech turistl, kte-
rym se kubansky rezim v podstaté libi. Dnes piSu o pocitech spolec¢nosti,
rodin a jednotlivych Kubancu, kteri v této zemi Zili a podnikali. Pésto-
vali tabak a cukrovou trtinu a vyrabéli jedny z nejlepsich produktd na
svété: doutniky a rum. Véhlasné produkty této zemé.

Po nastupu Fidela Castra k moci se ale vSe radikalné
zménilo. Tabakové fabriky, cukrovary, destilerie - to
vée bylo znarodnéno a veskeré soukromé podnikani
na Kubé ukonceno. VétSina spole¢nosti se ale nevzda-
la. Postupné zacaly hledat utocisté pro sva remesla
jinde. Dodnes tak je ve svété doutnikl jen minimum
kvalitnich znacek, ve kterych by neméli alespori ¢as-
te¢né prsty kubansti mistri. Jsou ale i pripady, kdy
mistni podnikatelé opustili Kubu o néco drive a ony
znicujici pocity spojené se ztratou svého Zivobyti ne-
zazili. Dnes si spolecné pripomeneme obé tyto cesty,
kdy spojnici mezi nimi z{stava jejich kubansky plvod.

Vychutname si doutnik z Chateau Fuente a rum Matusa-
lem. Oba vyrobky maji své koreny na Kubég, tfebaze nyni
jsou z nich nejvéhlasnéjsi produkty danych kategorii
v Dominikanskeé republice. Dokonce je naleznete jen par
desitek kilometrd od sebe. Pojdme si tedy zapalit doutnik
s krasnym nazvem Arturo Fuente Hemingway Best Sel-
ler Natural o délce 12,7 a ring gauge 55, ktery je doslova
mistrovskym dilem. Jen nejzkusené;jsi mistii svého obo-
ru uméli balit tvar zvany Perfecto. Na Kubé byl tento tvar
historicky dokonce povinné opomijeny. Nevyplatil se totiz
Casové. Vzdyt na jeho vyrobu jste potrebovali vétSinou
stejny Cas jako na vyrobu dvou az tii béZnych parejos,
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tedy pravidelnych doutnikd. Pokud se vSak dnes pres
tuto vstupni narocnost spolecnost prenese, vysledek
je naprosto genialni. Na Kubé se na Perfecto zaméfila
nakonec jen spolec¢nost Cuaba, ale ani mezi svétovymi
znackami dnes tento tvar moc nenajdete.

Jedna se o unikatni tvar s ménicim se primérem, diky
¢emuz se méni nejen mnoZstvi produkovaného koure, ale
také intenzita chuti. Pravda, trochu obezretnéj$i musite
byt v Uvodu, nez doutnik prohofi do vétSiho priméru.
MUZe se vadm totiZ snadno stat, Ze vam $picaty Uvod dout-
niku zacne horet nepravidelné. A to by byla velka Skoda.
Ale pokud si tento Uvod ohlidate, doutnik i jeho tvar si vas
doslova ziskaji. A ackoli si i kazda nasledujici ¢ast bude
Zadat vasi pozornost, mdZete se u toho nechat v duchu
vtahnout do krasného, aZz inspirujiciho pribéhu Artura
Fuenteho; chlapce, ktery vystoupil v roce 1902 v Key
West na Floridé z lodi a se svoji rodinou se nakonec usadil
ve mésté Tampa, v dnes jiz vyhlasené, da se fici tabaku
zasvécené ctvrti Ybor City. Mél jsem pfileZitost tuto vé
hlasnou Tabacaleru a jejiho sou¢asného majitele Carlita
Fuenteho osobné navstivit, a tak mam pred o¢ima krasné
plantaZe a susarny na Chateau Fuente. Pravem patri tyto
doutniky po celém svété mezi nejvyhledavanéjsi. U veét-
$iny doutnikd preferuji vetsi velikosti, ale u Perfecta je to
naopak. Prijde mi, Ze pravé diky ménicimu se tvaru ma
kurak daleko vétsi moznost doutnik analyzovat, vnimat
a porovnavat jeho nabizené moZnosti.

Stejné tak rum Matusalem Gran Reserva 15 budi od prv-
nich okamzik( dojem, Ze je pro dnesni parovani doslova
preduréeny. Mame tu vysadu mit v CR tyto krasné nové
lahve o ptl roku drive neZ ostatni svétové trhy. Produkt
je oslavou 150leté historie této znacky, vytvorené bra-
try Campovymi v kubanském mésté Santiago de Cuba.
Lahev i etiketa doslova reprezentu;ji kolonialni styl obou
zemi, které jsou s touto znackou spojovany. Chut je vy-
nikajici. Je okamZité citit vliv jemné vypalovanych sud
po bourbonu v podobé karamelu, ¢okolady, ale i vanilky,
skofice a melasy. Tento rum se vyrabi velmi starou tech-
nikou pod dohledem master roneros beze zmény recep-
tury jiz od roku 1872. V chuti najdete unikatnost a kom-
plexnost systému solera, ktery tato rumova spole¢nost
v dané kategorii predstavila svétu jako jedna z prvnich,
ale i soucasné techniky moderniho rumového svéta.
Rum pUlsobi velmi sladce, az sametové, a to dnednimu
doutniku velmi svéd¢i. Jako by byl tento rum k tabakdm
z Dominikanské republiky, originalnimu Hemingway
a African Cameroon, vybranym pro dnesni doutnik piimo
stvoreny. A tak vitam fakt, Ze i kdyZ plsobi doutnik vel-
mi drobnym dojmem, mUzZete si jej nakonec vychutnavat
docela dlouhou dobu. U mne to bylo okolo Ctyficeti minut
a tabak pravidelng, pomalu a elegantné horel.

Vybrany rum je chutové podstatné vyraznéjsi nez dout-
nik a strhava vétsi pozornost na sebe. Zaroveri ale chut

doutniku zvyrazfiuje a predstavuje tak jeho zcela odlis-
né prednosti. Cela kombinace na mne tedy intenzivné
prenasi vlni dalek. Naplno jsem si pripomnél véhlas ku-
banskych toreador(l a master roneros, stojicich v sou-
¢asné dobé za nejlepsimi produkty nejen v Dominikan-
ské republice. Je pro mne stale téZko pochopitelné, jak
se mohla Kuba o nejlepsi z nejlepsich a ¢ast své historie
sama pripravit. Ale zaroven vim, Ze je to také ddvod,
proc nas tyto pribéhy tak lakaji a fascinuiji.

v

ale je také nejnachylnéjsi na poskozeni. Bude si Zadat
vasi neustalou pozornost. Ale kdyZ nebudete pospichat
a budete maximalné obezretni, doutnik vam vse vyna-
hradi. A s dne$nim rumem je to doslova pohadka...

Myslim, Ze dnesni kombinace si ziska jak zkuSené dout-
nikové matadory, tak i srdce zacinajicich a velmi sva-
te¢nich kurak(. Nezbyva nez vyseknout poklonu obéma
dnesnim aktérlim a zaslat dékovné pozdravy do Casa
Matusalem a na Chateau Fuente!

Jan Albrecht

milovnik doutnik{
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