


TASTE THE MAGIC
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A BLEND OF OUR FINEST RUM RESERVES
FINISHED IN EX-AGAVE SPIRIT CASKS




Zdravim timto v8echny nase ¢tenare. At uz patfite mezi tradi¢ni priznivce naSeho ¢asopisu, nebo ho drzite v ruce poprve,
mél by vam zprijemnit chvile odpocinku a pohody. Takové okamziky si mozna spojujete se sklenkou néjakého oblibeného
napoje, pripadné i doutnikem, pokud patrite k milovnikdm jejich viné.

Ja si podobné chvilky v chladnych mésicich roku rad vychutnavam se sklenkou dobré kavy nebo koraku. Co se koriakl tyka,
tak to mGze byt od koriakového domu rodu Godetd klidné verze V.S., tedy konak, ktery odpocival v sudu pouhé dvs roky.
Naliji do krasné, starozitné sklenky opravdu malé mnoZstvi, které potom pomalu upijim a s kazdym malym douskem, nebo
i pouhym privonénim k jiz prazdné sklence, citim pocit blaZenosti. V aktualnim cisle zdobi obalku dva ze tfi bratr( 15. gene-
race rodu Godetd, Cyril a Jean-Edouard, se kterymi vam prinasime uvniti ¢isla aktualni rozhovor.

Co se kavy tyka, davam prednost filtrované kavé, ale nepohrdnu ani espressem, nejlépe kdyZ si ho mohu sam pfipravit
z kvalitni vybérové kavy. Nedavno mi bohuzel doktor oznamil, Ze m{j organismus neumi rychle odbouravat kofein a Ze bych
mél spotfebu kavy trochu omezit. No, co vam budu povidat, jednoduché to neni, i kdyZ se docela snazim. Pred par tydny
jsem ale ochutnal kavovy likér Gloria, ktery se stal v mém kavovém svété opravdovym ,gamechangerem®. Dost ¢asto si ted
totiZz ddm misto kavy malého panacka tohoto skvostného likéru nebo zavzpominam na to, odkud se vzal nazev Gloria, a dam
si ho pdl na pal pravé s koriakem. Myslim, Ze kdybych to umél jako kocky, tak bych stoprocentné predl blahem. O kdvovém
likéru, ktery jsme okamZité zaradili do nasi distribuce, vam prinasime také kratky rozhovor s jeho tvircem a doporucujeme
vam tomuto povedenému dilku vénovat naleZitou pozornost.

Pokud mate stejné jako ja rozhovory v oblibé, potési vas, Ze jsme jich pro toto vydani pripravili pomérné dost. Kromé dvou
zminénych naleznete dalsi dva ve ¢lancich Rum Ladies a Whisky 21. stoleti a také v rubrice Vino, kde odpovidal na naSe otaz-
ky Carlos Rubio, vinar a reditel vinaf'stvi Bodegas Corral. A aby toho nebylo malo, tak Pavla Janeckova v rubrice Culinarium
vyzpovidala $éfkuchare a majitele prazské restaurace L'Avenue, Philippe Jansu.

Doufame tedy, Ze se ve 33. Cisle naSeho ¢asopisu opét néco zajimavého doctete a Ze naleznete tfeba i inspiraci k doplnéni
vaseho domaciho baru, pripadné i nabidky vaseho podniku, pokud néjaky vlastnite nebo v néjakém pracujete. To bychom
byli v redakci naseho ¢asopisu velmi potéSeni, a tak vam prejeme prijemné, obohacujici ¢teni, i kdyZ se ne vzdy jedna, jak
to uz v Zivoté byva, o zpravy pozitivni. Jinak totiZz nelze nazvat zpravy o vyvoji situace na Haiti, odkud dovazime Boukman
Rhum a dalsi clairiny, nebo zpravu o tom, Ze spole¢nost Chartreuse Diffusion, distribuujici véhlasné likéry Chartreuse, konci
s exportem do mnoha zemi svéta véetné Ceské republiky.

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

Drink sezdny

Info

Cyril & Jean Edouard Godet
Interview - Rum Ladies

Epos - Chatham Bar & Rose
Portrét - Skyy Vodka

Koncept - Whisky 21. stoleti
Fokus - Koktejly na bazi sherry
Hollywood - Uméni jist a milovat
Coffee & Spirits - Revolver
Gloria Single Origin Coffee Liqueur
Vino - Bodegas Corral

Vino - Carlos Rubio

Report - Negroni Week
Aperitivo Tips

Culinarium - Philippe Jansa
Culinarium - Sladkeé viné dalek
Humidor - JRE Tobacco Co.
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GROG

Text: Tomas Mozr, foto: Lubod Wigniewski

VSeobecné znamy a diky tomu také ponékud podceriovany - presné ta-
kovy je grog. Kolikrate totiz prevlada presvédceni, ze staci naredit ja-
kykoliv rum vodou a mate prosté grog. Opak je vSak pravdou, protoz
skute¢né dobry grog se odviji | [
poméru. Kde se ovéem grog vzal a pr
kombinace prijde stale vhod?







OLD GROG

O namornickych rumech bylo napsano uz mnohé, a to
véetné naseho casopisu v ramci specialniho rumové-
ho Cisla. Nicméné opakovani je matka moudrosti, a tak
neuskodi si pripomenout, jaky pribéh stoji za onim zdan-
livé trivialnim napojem z rumu, vody, limetové Stavy
a cukru. Teoreticky bychom mohli Fict, Ze vSe zacina
rozhodnutim viceadmirala Williama Penna, jenZ se po
Uspésném dobyti Jamajky v roce 1655 rozhodl zacit vy-
davat své posadce pravidelny pfisun rumu, jenZ se na
rozdil od vody nekazil a oproti pivu nezabral ani tolik
mista. Ve skute¢nosti to ale trvalo mnohem déle, nez se
rum dockal ze strany britské admirality vétsiho uznani.

Jako smysluplna a plosnéji rozsirena alternativa k pivu
se rum etabloval aZ v roce 1731. Podle tehdejSiho no-
vého narizeni byl rum oficialné uznan jako nahrada za
pivo a kazdy namornik mél denné dostavat pll pin-
ty rumu, coZ odpovida priblizné 275 ml. Tyto pridély
i mnoZstvi rumu se v pribéhu staleti rizné vyvijely. Je
v8ak nutné brat v potaz, Ze sluzba na lodi byla v té dobé
nesmirné naro¢na a vynucovani discipliny v podobé
bi¢ovani bylo na dennim poradku. Neni proto divu, Ze
namornici vidéli v pridélu rumu nejen pragmatické roz-
hodnuti admirality, ale hlavné jakousi Utéchu. Vyznam-
nou mérou pak k rozsireni pridéld rumu prispéla nova
valka proti Spanélsku, vyhladena v roce 1739, a pravé
tady vstupuje na scénu uznavany politik, viceadmiral
Edward Vernon, jemuZ se prezdivalo Old Grog podle
tuhé latky jeho nepromokavého kabatu, v némz byl nej-
¢astéji k vidéni. Onou latkou byl grogram, jenZ se skla-
da z hrubych vlaken ztuzenych gumou. Vernon pocha-
zel z dobré rodiny a dostalo se mu skvélého vzdélani.
Ve své funkci byl prisny i lidsky. MuZstvo ho milovalo,
protoZe mu dokazal nejen velet, ale také projevovat na-
klonnost. Konkrétnim prikladem budiZ jeho rozhodnuti
poté, co s pouhymi Sesti lodémi Uspésné ziskal Porto
Bello v Panamé, které tehdy patrilo jakoZto vyznamné
Spanélské prekladisté k jednomu z hlavnich britskych
cild. Po dobyti mésta Vernon vydal dva pozoruhodné
rozkazy. Nejprve zakazal znasilfiovani v dobytém més-
t&, aby nasledné naridil rozdéleni kofisti rovnym dilem
mezi posadky lodi. Tato rozhodnuti sice odporovala
soudobym predpisiim, s ohledem na vyznamné vitéz-
stvi to ovSem admiralita shovivavé prehlédla. Nemaly
respekt u posadky mu pozdéji pomohl s jeho snahou
reSit rumovou otdzku, v niZ spatfoval zaklad Spatné-
ho chovani jednotlivych namornikd. Vydal proto roku
1740 své neslavné Narizeni kapitandm ¢. 349, podle
kterého se od toho dne mél pridél pll pinty rumu re-
dit dvéma dalsimi dily vody. Pomér se posléze rovnéz
dost upravoval podle denni doby, kdy byval pridél vody
vyssi pred polednem, pricemz zbytek rumu i vody do-

stali namornici na konci pracovniho dne. Zaroven Ver-
non stanovil, Ze pridélovani rumu musi probihat pod
dohledem dlstojnika a bude vzdy vydavan i Fedén pro
namorniky na palubé lodi, pitnou vodou ze sudu. Jeho
dalsi doporuceni, tykajici se limetové Stavy a cukru,
pak dalo vzniknout grogu, jak jej zndme dnes. Ostat-
né Castd konzumace $tavy z citrusl pozdéji vedla do-
konce k tomu, Ze se britskym namornikim prezdivalo
,Limeys“. BohuZel pridani ¢erstvé limetové $tavy a titi-
nového cukru bylo jesté v dobé viceadmirala Vernona
dobrovolnou zaleZitosti kazdého namornika, a tak ¢as-
to zlGstavalo jen u Fedéni rumu vodou. Ostatné trvalo to
celych Sestnact let, nez admiralita vyslySela naléhani
Edwarda Vernona, aby bylo toto narizeni o redéni kaz-
dodenniho pridélu rumu rozsireno na celé namornictvo.
To mu v8ak nezabranilo, aby své rozhodnuti o Fedéni
rumu aplikoval i pri taZzeni proti kolumbijské Cartagené
v roce 1741. Zatimco u Porto Bella velel pouze hrst-
ce lodi, nyni velel celé flotile. O tom, jak byl oblibeny,
svéddi i jednani Lawrence Washingtona, starsiho brat-
ra budouciho prvniho prezidenta Spojenych statd ame-
rickych. Ten byl totiZz soucasti uskupeni 3 000 dobro-
volnikd z americkych kolonii pod Vernonovym velenim,
pricemz dlkazem toho, jak vysoké minéni Washington
o svém veliteli mél, je jeho pozdéjsi rozhodnuti pojme-
novat svou plantaz Mount Vernon.

Ackoli bychom tedy mohli o pfinosu rumovych pridé-
L& pochybovat podobné jako britskd admiralita, na va-
lecnych vysledcich a celkovém Uspéchu impéria se to
nepodepisovalo. Naopak bylo britské namornictvo na
cesté k dobam své nejvétsi slavy, a to i navzdory tomu,
Ze uz se mezi ndmorniky stihlo rozsirit uslovi: ,Prilis
mnoho a bude$ rano grogy."

NENINAVY JAKO NAVY

Posledni pridél rumu byl vydan 31. ¢ervence 1970,
a proto se miZe zdat, Ze dnes budeme pouze pole-
mizovat, jaky rum pouzit. Zda na jedné strané bude-
me vychazet z poslednich dvou dekad pred zrusenim,
kdy se smés rumu pro britské namornictvo zpravidla
skladala z 60 % demerara rumu z Guyany, 30 % rumu
z Trinidadu a 10 % rumu, jenZ mohl pochazet takrka od-
kudkoliv od Australie az po Barbados ¢i Jamajku. Stej-
né tak by bylo mozné premyslet, zda zvolit rum, jehoZ
namorni sila 54,5 % vychazi z tradice, nebo zda sah-
nout po vydobytku moderni védy, podle niz hustomér
vykazuje hodnotu 100 proof u obsahu 57,14 % alkoholu.
V neposledni Fadé se vedle klasického predpisu nabizi
i srovnani plvodniho Vernonova doporuceni s inovaci
v podobé tiki variaci, s nimiz prisli jak Donn Beach, tak
Trader Vic. Hlavni odliSnost od plvodné prosté recep-
tury predstavuji tfi druhy rumu, $tava z bilého grepu
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¢i medova voda. Nikdy ovSsem neudélate chybu, kdyz =

sahnete pri tvorbé svého grogu po rumu Pusser’s Gun- :
powder Proof. Jeho tvdrce Charles Tobias totizZ pri jeho -
vyrobé pouzil s dovolenim admirality britského namor- o
nictva onu pUvodni prisné stfezenou recepturu origi-
nalniho blendu spolecnosti E. D. & F. Man, tedy rumu,
ktery popijeli na palubach britského impéria ndmornici
s viceméné zeleznou pravidelnosti vice nezZ tri stoleti,
pricemz minimalné 230 let jim bylo doporucovano Fedit
svlj denni pridél dostate¢nym mnoZstvim vody. [ ]

OLD NAVY GROG '

70 ml rumu Pusser’s Gunpowder Proof _
140 ml horké vody J
20 ml ¢erstvé limetové Stavy

20 ml sirupu z titinového cukru (1: 1)
2-3 ks hrebicku

Postup: Nejprve si s predstihem pripravime cuk'vy
sirup tak, Ze rozpustime 100 gramd trtinového cu
ve 100 ml vody. Jednotlivé ingredience postup

BRITISHNAVY
PUSSER’S
on- RUM.: =

GUNPOWDER
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Posledni dobou se za barem pohybuji mnohem méné nez tfeba pred ro-
kem. | proto pro mé byla vyzva vymyslet koktejl do dalSiho ¢isla mého
oblibeného magazinu. Vyzva, jakou mi donedavna bylo i barmanské souté-
Zeni. Neni proto divu, Ze jako jedna z inspiraci mi poslouzila pravé vrcho-
lici soutéz Nikka Perfect Serve, které jsem se v minulosti také zucastnil.

Vedle inspirace soutézi mé ovlivnilo bezpochyby také
pocasi, jez pravé panuje. Rychlé zmény teplot, sychravo,
dést’ a nasledné prudké ochlazeni mé privedly na mys-
lenku univerzalniho koktejlu. Univerzalniho ve smyslu
pripravy, kdy si ho vychutnate jak ledové vychlazeny, tak
i v pokojové teploté.

Dalsi ovliviujici viem je moje nynéjsi zaméstnani a kolego-
vé. Pracuji v novém projektu Alma Prague nedaleko Narod-
niho divadla. Nas prostor je velmi ¢lenity a kromé kavarny,

restaurace a vinného baru u nas najdete i prostory pro zra-
ni masa, $pajz a fermentacni mistnost s pripravnou. A pra-
vé tady jsem nasel jednu z ingredienci do svého koktejlu.
Je jim japonsky ¢aj Genmaicha - zeleny s prazenou ryZi.
Z néj jsem pripravil klasicky rozvar, ktery jsem nasledné
jen scedil a nechal vychladnout. Dale jsem do koktejlu chtél
dostat néjakou ovocnou slozku, a tak jsem pouZil nas do-
maci sirup z merunék a mandli, naredil ho roztokem kyse-
liny jable¢né a citronové a vytvoril tak jednoduchy cordial.




Warehouse #1 Drink sezony

© Lubo$ Wigniewski
© Lubo$ Wigniewski

Jak jsem zminil na zacatku, velkou inspiraci mi byla NIKKAICHA
letosni soutéZ Nikka Perfect Serve, které se zucastnil
i mdj kolega Matous. TudiZ tak trochu na jeho pocest
jsem sahl po lahvi Nikka From The Barrel.

40 ml Nikka from the Barrel
70 ml ¢aje Genmaicha

Po sladéni pomérl téchto trfi ingredienci mi stale 30 m cordialu z merunék a mandli

v drinku néco chybélo. Uz ddvno se mi v takovych pri- 3 kapky solného roztoku
padech osvédcila sdl. Pridal jsem proto tfi kapky saline
solution v poméru 1 : 4.

Drink pfipravuji metodou rolling neboli prelévani. Diky 4

ni se mi krasné provzdusni a vychladi. Vyzkousel jsem

ho i teply, kdy jsem do teplého ¢aje pridal cordial, whis-

ky a sl a jen promichal (Zickou. Funguje perfektné /{/ d
a krasné zahreje. Na ozdobu pouzivam susenku z me- Z
runék a mandli, které jsme pouZili pri vyrobé sirupu.

Staci je rozmixovat, smés roztahnout na pecici papir
a vysusit v susi¢ce na ovoce, pripadné doma v troubé. Tomas Karlik - Alma Prague
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PLANTATION SEALANDER

Novym prirlistkem do portfolia znacky Plantation je uni-
katni blend rumd zachycujici tfi oblasti a s tim zaroven
tri oceany. Plantation Sealander je blendem kotlikovych
a kolonovych rumd z Barbadosu, Mauricia a Fidzi. Zatim-
co Barbados dodava tomuto rumu elegantni vanilkové
tény, ¢ast z ostrova Mauricius obohacuje blend o své-
Zest rumu z cerstvé Stavy z cukrové trtiny, pricemz diky FidZi se do rumu
propisuji hlubsi drevité i ovocné tony, které jsou dany specifickym terroir, ale
také vy$sim stupném vypaleni sudl. Vysledny rum, ktery byl lahvovan v sile
40 %, tak vynika jemnym aroma, v némz se do popredi derou hrusky, kdoule,
angrest a tony uzené melasy. V chuti se posléze projevuji delikatni tdny medu,
lékorice, vCeliho vosku, karamelového fondanu s vanilkou a susenych Svestek,
které dopliiuji tony varenych jablek, tonka bobdl a suSeného bananu. 890 K¢

BOTRAN RARE BLEND EX- AGAVE SPIRIT CASK

Guatemalsky rum Botran, ktery se vyrabi z panenského medu z cukrové trtiny, ma
novy, v poradi treti prirlstek do kolekce Rare Blend. Jedna se o limitovanou edici
Botran Rare Blend Ex-Agave Spirit Cask, ktera predstavuje specialni
vybér 5 aZ 25 let starych rumd z archivd znacky, které byly na zavér
uloZeny do sud po destilatu z agave. Tyto rumy prosly dynamickym
zranim v péti riiznych dubovych sudech, a to konkrétné v sudech po
americké whiskey, znovu vypalenych sudech po americké whiskey,
sudech po sherry, sudech po portském viné a na zavér v sudech po tequile. Ve vini
je tento tmavé mahagonovy rum se zlatavymi odlesky dost intenzivni. V chuti je uz
patrnéjéi agave, a jemny dotek vypaleného dreva a citrus(. 1 930 K¢

SCAPEGRACE BLOOD MOON

Jde o jedinecny gin kombinujici smés susenych i cerstvych botanicals, ¢imZ vznika lahodny
a osvézujici destilat. Destiluje se mimo jiné z novozélandskych ¢ervenych pomerancd, cer-
stvych malin a kafrové limetky, coZ mu propdjcuje i vyraznou ¢ervenou barvu. Scapegrace
Blood Moon ma tropickou vini a $tavnatou chut s intenzivnim nastupem ¢erveného pomerance,
ktery poté nahrazuji tény jalovce, Cerstvé maty a pepre. Lahvovan je pfi sile 41,6 %. 1 080 K¢

FERRAND COGNAC SELECTION DES ANGES

Kdyz se v konaku mluvi o andélech, odkazuje se tim
na starobyly termin ,andélska daf”, ktery oznacuje
ztraty destilatu béhem dlouhého procesu zrani, kdy se
koriak pomalu odpartuje. Cim déle korak zraje, tim vice
se zjemnuji a zintenzivriuji chuté, a vytvari se tak vzne-
geny smyslovy zaZitek s vy$si koncentraci vini. Tento
konkrétni vybér od Maison Ferrand ma prdmérné stari
30 let a lahvovan je pri sile 41,8 %. Ve vlni krasné
zacind cukrarskym profilem rozinek, medu, vanilky,
merunék a ¢erstvého tabdku s elegantnimi kvétinovy-
mi tony, zejména rdZe a jasminu. Chut je velmi hladka
a plna. Prvni dousek prinasi drevité a kor'enéné tdny,
jako je pepr, dub, muskatovy orisek, kari a zazvor, za-
timco o chvili pozdéji se rozvine ovocny styl prekypu-
jici mimo jiné ananasem, kokosem, suSenym bananem
a citrusy. 4 200 K¢




MIRACIELO PATRIMONIO CAFETALERO

Limitovana edice Miracielo Patrimonio vznika z rumd zrajicich 3 az 10 let v sudech
po americké whiskey se stfedné silnym vypalenim, v nichZ se nasledné maceruje
smés vanilky, Svestek a rozinek. Jeho zavérecna dochut je dosazena infuzi kavy
odrldy Bourbon z farmy Finca San Sebastian ve mésté Antigua v Guatemale. DG-
raz na femeslnou vyrobu rumu Miracielo umocfiuje malosériova produkce a luxus
evokujici design lahve, jejiz hrdlo je opatieno ru¢né vyrabénym kozenym paskem.
Charakteristickou vini i chuti této limitované edice je nejen kava, nybrz také tony
Cokolady, karamelu, vanilky a suseného ovoce. Vychutnat si jej mzete Cisty, s le-
dem nebo rovnou se Salkem kavy. 870 K¢

| MIRACIELO

| S — e i FEVER - TREE BLOOD .
e ORANGE GINGER BEER '

Novinkou v Siroké nabid-
ce znacky Fever-Tree je
zazvorové pivo vyrobe-
né ze tii druhd zazvoru
z indického Kécinu, Nigérie a Pobrezi slonoviny, k némuz se pridava pikantni chut
¢ervenych pomeranc( z Italie. Pomeranée dodavaji tomuto ochucenému zadzvoro-
vému pivu jasnou a dobre zakulacenou chut se Stavnatym zavérem, ktery prinasi
Uzasnou rovnovahu. Toto specialni zazvorové pivo je vyrobeno jak pro samostat-
nou konzumaci, tak pro vyuziti v osvézujicim koktejlu v kombinaci s vodkou, ru-
mem nebo tequilou. 60 K¢

& CALTINES

i

GINGER

L OOD ORA MG
BEER

COMPASS BOX FLAMING HEART 7TH EDITION

Flaming Heart uvedla spole¢nost Compass Box poprvé na trh v roce 2006. Byla
to prilomova whisky spojujici komplexni whisky z Vysociny starenou v novych
sudech z francouzského dubu se silné raselinnou whisky z Islay. Tato svidna, ko-
fenénd, aZ dekadentné navykova whisky méla takovy Uspéch, Ze ji v nasledujicich
letech nékolikrat vyrobili znovu. Sedma limitovana edice, vyznacujici se hluboky-
mi ovocnymi tony, byla na trh uvedena v roce 2022. Jde o blend spojujici whisky
z paliren Laphroaig, Caol Ila a Talisker s komplexni whisky z Highlands, ktera zrala
vice nez pét let v silné vypalenych novych sudech z francouzského dubu, coz se
odrazi i v jeji chuti, kterd je olejova, kourova, bohata a vyrazna. 3 680 K¢

WRHS#1 TECC-NICAL ECSTASY

TECC-nical Ecstasy je odvaznym, drzym a krasnym prikladem rumu s nejvyssi
Urovni esterd z palirny Long Pond. Jedna se o poklad z jamajské farnosti Tre-
lawny. Tato marka, kterd dosahuje 1 500-1 600 g/hlpa, je smyslovym zaZitkem,
ktery vase chutové buriky vezme na lahodnou cestu po intenzivné funky i jemné
sladkych jamajskych ténech, typickych pro Long Pond a nepochybné pro HOGO*. em—————
Napijte se a vychutnejte si chutny ,esterifikaéni* vylet s TECC-nical Ecstasy z edice
Warehouse #1 Overproof Rums. 1 190 Ké

* Termin HOGO pochazi z francouzského vyrazu ,haut gout”, coZ je silnd, ale Zadouci chut (zapéchajici maso nebo syr).
Dnes se jeho odvozenina hojné pouziva pro charakteristiku zemité, ofiSkové nebo funky chuti nékterych jamajskych rumd.
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ADRIAN KEOGH A JEHO ZPRAVA Z NEKLIDNEHO HAITI V SOUVISLOSTI'S BOUKMAN BOTANICAL RHUMEM

,Situace je tak $patna jako nikdy predtim, ale rodiny, které Boukman Botanical Rhum vyrabéji, se jen tak nevzdaji. Od
atentatu na prezidenta v Cervenci 2022 se zhorsily valky gangd a pribyly Unosy. Vldce gangu podezrelého z Uinosd
obc¢ant USA byl nedavno zarazen na seznam deseti nejhledanéjich osob FBI.

Stale plnime do lahvi, ackoli je destilerie docasné uzaviena kvili pokracujici aktivité gangl v ti'tinové oblasti Croix-

-des-Bouquets pobliZ Port-au-Prince.

Nas mistr palirnik se jiZz z Gtoku noZem, pri kterém byl zranén, zotavil, ale oblast z(stava velmi nebezpecna. Jako
priklad uvedu stacirnu konkurencni spole¢nosti v nedalekém Noailles, ktera byla v ¢ervenci vyplenéna a vypalena,
dva zaméstnanci zabiti a policejni eskorta zranéna. My jsme si nastésti vytvorili zasoby clairinu na bezpe¢ném
misté, abychom mohli pokracovat v infuzi a staceni na Haiti a ve vyvozu do Evropy.

V Fijnu Rada bezpeénosti OSN schvalila neoficialni mirovou misi na Haiti, kterou ma na misté vést 1 000 policist
z Keni, podporovanych nékolika karibskymi zemémi. O¢ekavani jsou vSak mald vzhledem k malé velikosti kontin-
gentu a nedostate¢nému pokroku v oblasti politickych reforem.

Cukrova trtina vSak stale roste, lidé potrebuji praci a my pokracujeme dal, stejné jako lidé z organizace Haiti Futur...
Zachovejte nam pfizer."

$SHALCS




LIKER CHARTREUSE UKONCUJE DISTRIBUCI V MNOHA ZEMICH SVETA VCETNE CESKE REPUBLIKY

Legendarni likér Chartreuse, jejZ podle originalniho rukopisu receptury predané v roce 1605 marsalem d’Estrées
kartuzianskym mnich@m dodnes vyrabi ze 130 rlznych bylin tento mnissky rad v podh(ri francouzskych Alp, jiz
nebude v Ceské republice distribuovan.

V od@vodnéni, které jsme jakoZzto vyhradni distributor likéri Chartreuse pro Ceskou republiku obdrZeli od Char-
treuse Diffusion, se uvadi, Ze posledni dva roky byly pro likéry Chartreuse skvélé a poptavka po nich byla velmi
silnd, hlavné na domacim, francouzském trhu. Vyrobni zavod v Aiguenoire dosahl své maximalni kapacity a kartuzi-
ansti mnisi se rozhodli, Ze kvali svym mniSskym pravidldm nebudou zvySovat objemy. V podstaté nechtéji vyrabét
vice, neZ je potreba pro podporu kartuzianského radu, chtéji se prosté vénovat svému zZivotu v Ustrani a modlitbam.
Tato necekand situace dovedla exkluzivniho partnera kartuzidanskych mnichd, spole¢nost Chartreuse Diffusion,
k rozhodnuti pracovat vyhradné s hlavnimi a historickymi trhy. Primarni vizi je pro né uspokojovat v maximalni
moZné mife potreby francouzského trhu a poté posilit pritomnost na kli¢ovych trzich v alpskych zemich a nadale
udrZovat silnou pritomnost v Severni Americe, kde historicky dlouhodobé plsobili, tedy v USA, Kanadé a Mexiku.
Nase spole¢nost UPB plné respektuje rozhodnuti kartuzidnskych mnichl nenavy$ovat vyrobu nad miru, ktera po-
kryva naklady na chod velké kartouzy a veskeré dalsi nutné vydaje. Vlastné je nam toto jejich rozhodnuti v dnesni
dobé velmi sympatické, ale pristup Chartreuse Diffusion nas velmi zklamal. Po vice nez 10 letech spoluprace nam
neponechat tuto ikonickou znacku v portfoliu alespon v omezeném objemu tak, aby znacka byla v nasi zemi dale
zastoupena a byla k dispozici prinejmensim pro jeji skalni fanousky, neni z naSeho pohledu Uplné fér.

?
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SCAPEGRACE SINGLE MALT WHISKEY ZISKALA DALSI VYZNAMNE SVETOVE OCENENI

Na prestiZni soutézi Global Spirits Masters 2023, kterda se konala v Londyné, ziskala jednosladova whisky Fortitude V medaili
Master, coZ je nejvySsi ocenéni na této soutézi. World Whisky Masters je povaZovana za nejuznavanéjsi svétovou soutéz v de-
gustaci destilatd naslepo.

Whisky Fortitude V Manuka Smoked Single Malt zraje tfi roky v panenském sudu z francouzského dubu.
Porotci ocenili Fortitude V za ,lehkou nakoufenost ve viini a komplexnost” a ,jemnou chut s nadechem koure a sladkosti".

Spoluzakladatel spolecnosti Scapegrace Mark Neal rekl: ,Ziskani medaile Master na vysoce uznavaném svétovém mistrovstvi
World Whisky Masters je pro cely nas tym fantastickym uspéchem. Novozélandské single maltky jsou na svétové scéné rela-
tivné nové, takzZe ziskat tak uznavané ocenéni mezi nejlepSimi na svété je splnény sen. Jsme nesmirné hrdi na nas jedinecny,
vyrazny manuka styl. Tato nase whisky skute¢né ukazuje to nejlepsi z Nového Zélandu tim, Ze je destilovana vodou z JiZnich
Alp a pfi sladovani se pouZiva mistni manuka. Je to obrovsky dlleZité pro nasi mezinarodni reputaci a opét to dokazuje, Ze se

fadime mezi nejlepsi na svété.

Nebylo to jediné vitézstvi znacky Scapegrace na této soutéZi. Znacka Scapegrace ziskala zlatou medaili také za svou Fortuna VI
a stiibrnou medaili za Dimension VIl - obé Manuka Smoked Single Malt Whisky.



WRHS#1 SINGLE CASK WHISKY ZE TRi LEGENDARNICH SKOTSKYCH PALIREN

Warehouse #1 predstavuje své nové plnéni, tentokrat ze svéta whisky. Pro tuto edici byly vybrany tri single casky
ze tfi legendarnich skotskych paliren, které byly lahvovany v sudové sile. Jde o Macallan, Glen Moray a Laphroaig.

Whisky Macallan ze Speyside pochdazi ze sudu ¢. 02687. Whisky byla destilovana v roce 2015 a v sudu zrala 8 let.
Lahvovana byla bez pouZiti studené filtrace ¢i pridani barviv, o sile 63,3 %.

Whisky Laphroaig z ostrova Islay pochazi ze sudu €. 322176. V palirné, jejiz nazev v prekladu znamena ,krasna
kotlina u Siroké zatoky", byla destilovana v roce 2010 a v sudu zrala dlouhych 13 let. Lahvovana byla bez pouZiti
studené filtrace ¢i pridani barviv, o sile 59,7 %.

Whisky Glen Moray ze Speyside pochazi ze sudu ¢. 5656. Palirna se nachazi v méstec¢ku Elgin, kde vznikla pre-
stavbou plvodniho pivovaru. Whisky byla destilovana v roce 2007 a v sudu zrala dlouhych 16 let. Je tak nejstarsi
whisky z této trojice. Lahvovana byla bez pouziti studené filtrace ¢i pridani barviv, o sile 52,6 %.
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MAPA KONAKOVYCH OBLASTI

i Grande Champagne il Fins Bois feka
W Petite Champagne { Bons Bois
& Borderies Bois Ordinaires

Tato mapa ,crus” byla sestavena podle hranic sta-
novenych dekretem z 1. kvétna 1909, pozméné-
nym a doplnénym dekretem z 30. listopadu 1938,
s ohledem na kontrolované apelace Cognac,
Bordeaux a Burgundsko.

UVOD DO SVETA KONAKU

VYSVETLENI POIMU

Konak Oblast vyroby konaku

Eau-de-vie z vina vypéstovaného v oblasti Cognac. ,Kofiak”  Oznaceni zemépisnych oblasti vymezenych dekretem
je chranéné oznaceni plvodu eau-de-vie vyrabéného ve z 1. kvétna 1909, ktery definuje vSechny kroky spojené
vyhrazené oblasti destilaci bilého vina v souladu s prislus- s kontrolovanou vyrobou apelaci Cognac, doplnéné de-
nou smérnici, kterd mimo jiné také definuje oblast a odridy kretem z 15. kvétna 1936. Dekret z 13. ledna 1938 defi-
hroznd, metody péstovani, metody vinifikace a destilace, nuje seznam obci, které jsou opravnéné pouZivat certi-

pravidla skladovani, zrani a obchodovani a metody kontroly. fikaci AOC.




Typ profezavani hroznl kefii vinné révy podle jeho au-
tora pana Guyota.

- Jednostranny kordon

- Dvojstranny kordon

Regiony

Termin pouzivany pro oznaceni vymezenych oblasti vy-
roby kofaku s certifikaci AOC (Appellation d'origine con-
trdlée) Cognac: Grande Champagne, Petite Champagne,
Borderies, Fins Bois, Bons Bois a Bois Ordinaires.

Grand Champagne

Jedna ze Sesti vyrobnich oblasti v regionu Cognac. Je ¢as-
to povazovana za premier cru, znamou produkci jednéch
z nejlepsich konakl. Oznaceni Grande Champagne na
etiketé znamen3, Ze 100 % eau-de-vie pouzité pri vyrobé
pochazi z této oblasti.

Petite Champagne

Jedna ze Sesti vyrobnich oblasti v regionu Cognac. Je
geograficky mensi a obklopuje region Grande Cham-
pagne. Oblast Petite Champagne ma s Grande Cham-
pagne mnoho spole¢ného, véetné kridové a vapencové
pldy. Oznaceni Petite Champagne na etiketé znamena,
Ze 100 % eau-de-vie pouZzité pfi vyrobé pochazi z této
oblasti.

Fins Bois

Dalsi ze Sesti vyrobnich oblasti v regionu koriaku, nacha-
zejici se na okraji regionu Cognac a sousedici s ostatnimi
vyrobnimi oblastmi. Je geograficky vétsi a rozlehlejsi nez
nékteré jiné crus. Koriaky z Fins Bois jsou znamé svou
vSestrannosti a pristupnym chutovym profilem. Oznaceni
Fins Bois na etiketé znamena, ze 100 % eau-de-vie pouzi-
té pri vyrobé pochazi z této oblasti.

Borderies

Oblast Borderies je dalsi ze Sesti vyrobnich oblasti v regi-
onu Cognac. Nachazi se v srdci regionu Cognac a na jihu
sousedi s oblastmi Grande Champagne a Petite Champa-
gne. V porovnani s nékterymi jinymi regiony se rozklada
na pomérné malé plose. Je zndma tim, Ze se zde produ-
kuje konak s charakteristickymi vlastnostmi, které ho
odliSuji od ostatnich crus. Oznaceni Borderies na etiketé
znamena, Ze 100 % eau-de-vie pouZité pri vyrobé pochazi
z této oblasti.

Bons Bois

Jedna ze Sesti vyrobnich oblasti v regionu koriaku. Geo-
graficky je vétsi neZz nékteré jiné oblasti, ale mensi nez
ty hlavni jako Grande Champagne a Petite Champagne.
Oznaceni Bons Bois na etiketé znamena, Ze 100 % eau-de-
-vie pouZité pfi vyrobé pochazi z této oblasti.

Bois Ordinaires

Posledni a zarover nejvétsi ze Sesti vyrobnich oblas-
ti koriaku. Rozklada se na velké plose v zapadni casti
regionu a ve srovnani s ostatnimi cru je vzdalené;jsi od
centra vyroby kofaku. Zdej$i plda se ¢asto oznaduje
jako ,obycejna" (odtud nazev Bois Ordinaires). Kofiaky
z Bois Ordinaires jsou znamé svou nekomplikovanosti
a primocarosti. Oznaceni Bois Ordinaires na etiketé zna-
mena, ze 100 % eau-de-vie pouZzité pri vyrobé pochazi
z této oblasti.

Hrozny

Rostlina nebo odrida vinné révy. Pro vyrobu koria-
ku jsou schvaleny pouze nékteré odrddy (vyhladka
z 15. kvétna 1936). Nejrozsiten&jsi odridou je Ugni Blanc.

Sklizen hrozni

Sklizen hroznl péstovanych pro vyrobu vina. Sklizen
mUzZe zaCit, jakmile hrozny dosahnou dokonalé zralosti -
v oblasti Cognac zacina sklizer obvykle na zacatku rijna
a kon¢i na konci téhoz mésice.

Ugni Blanc

V soucasnosti nejbéZnéjsi odrida révy vinné pouzivana
k vyrobé bilého vina, z néhoZ se pozdéji vyrabi koriak.

Folle Blanche

Odrtda bilych hroznt pouZivana pro vyrobu kofiaku. Tato
tradi¢ni odrida byla hojné vyuzivana pred poskozenim
fyloxérou, po kterém byla vétdinou nahrazena odridou
Ugni Blanc, ktera je vci Sedé houbé odolnéjsi.

Folignan

Odrdda hroznd ziskana krizenim Ugni Blanc a Folle Blan-
che, ktera se pouziva pro vyrobu konaku.
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Montils
Jedna z bilych odrid pouZivanych pro vyrobu koraku.
Tato odrlida se nepouziva prili§ ¢asto. PouZiva se prede-
vsim k vyrobé Pineau des Charentes.

Colombard

Jedna z odrdd vinné révy pouzivanych k vyrobé koriaku.
V soucasné dobé se nepouziva prili$ ¢asto.

Sémillon

Jedna z bilych odrid révy vinné, ktera se v minulosti po-
uzivala k vyrobé koriaku. V soucasné dobé se vsak tato
odrida jiZ nepouziva.

Lis
Zarizeni, které se pouziva k ziskavani $tavy z hrozn(.
V regionu Cognac je zakazano pouzivat tzv. kontinualni
lisy (lisy d'Archiméde) (vyhlagka z 15. kvétna 1936).
Lisovani

Proces, pfi kterém se z hrozn( ziskava Stava.

Vino

Vysledek celkového nebo ¢aste¢ného kvaseni hrozno-
vého mo&tu nebo &erstvych hrozn( (bez ohledu na to,
zda byly hrozny vylisovany, €&i nikoli).

Kvaseni

Preména nékterych organickych latek plsobenim en-
zymG produkovanych mikroorganismy (kvasinkami).
Kvasenim cukrl vznika alkohol.

Distiller

Vinar, ktery ma pravo destilovat své vlastni produkty.
Obecné receno, lihovarnik je vinar s vlastnimi zasobami
eau-de-vie. Lihovarnik ma pravo prodavat kofiak primo.

Destilace

Proces tepelného oddélovani odpafitelnych latek a jejich
nasledné kondenzace. Metoda destilace je zaloZena na
rozdilech v tékavosti uvedenych latek. Eau-de-vie obsa-
huje pouze tékaveé latky, které se staraji o hlavni znaky
jeho buketu. V pripadé vyroby koriaku se pouziva tradicni
dvoustupriovy destilacni proces. Destilace musi byt do-
konc¢ena do 31. bi‘ezna roku nasledujiciho po sklizni.

Destilacni zarizeni Charentais

Fermentované vino se destiluje na otevieném ohni ve
specialnim charentském destilatnim zarizeni. Prvni de-
stilat, oznacovany jako brouillis, obsahuje 28 az 32 % al-
koholu. Druha destilace se nazyva la bonne chauffe. Jde o
delikatni operaci, vyZadujici skute¢nou profesionalitu. Pri
ni je tfeba v¢as nalézt ,srdce” destilace, tedy kohak, ktery
nesmi obsahovat vice nez 72 procenta alkoholu, a oddélit
takzvanou hlavu a ocas. Ty jsou pridany zpét k brouillis
a znovu destilovany. Cely slozity destilacni proces trva
priblizné 24 hodin a musi byt proveden nejpozdéji do
31. brezna roku nasledujiciho po sklizni.

Predehrivac
Jedna z ¢asti systému Alembic. Ackoli neni povinnym seg-
mentem destila¢niho zafizeni Charentais, tradi¢né se po-
uziva k prredehrati vina pred destilaci, ¢imZ pomaha Setfit
¢as a potfebnou energii.
"Cutting” between eau-de-vie and secondes ==
Ddlezita faze destilacniho procesu, pri niz se oddéluje
Jhlava" a ,ocas" eau-de-vie.

Eau-de-vie
Alkoholicky napoj vyrabény destilaci. V oblasti Cognac se
jako eau-de-vie oznacuje zrajici koriak pred stacenim do
lahvi.

Fine Champagne

Termin oznacujici smés eau-de-vie z oblasti Petite Cham-
pagne a Grande Champagne (s minimalnim obsahem
50 % z Grande Champagne).

Limousin

Jeden ze dvou hlavnich region(, kde se péstuje dubové
drevo pouzivané pro vyrobu sudd, ve kterych zraje koriak.

Trongais

Jedna ze dvou hlavnich oblasti, kde se péstuje dubové
drevo pouZivané pri vyrobé sudl pro zrani koriaku.

Zrani konaku
Korak se ¢asem vyviji, zatimco zraje v dubovych sudech
uloZenych ve sklepich, které spliuji prisné specifikace,
drevo dodava eau-de-vie prijemnou barvu a konecny
buket. Konak zraje pouze v dubovych sudech, které jsou
uchovavany ve specialnich sklepich uréenych vyhradné
pro skladovani koriaku. Korak se nesmi prodavat k primé
spotrebé, pokud nezral déle nez dva roky.

Paradis

Sklep, kde se skladuji staré eau-de-vie. Lze preloZit
jako ,raj".
Racks

ZpUsob jednouroviiového skladovani sudl. Sudy se ob-
vykle skladuji na kovovych regalech ve vertikalni poloze.

Chevalage

ZpUsob skladovani sudl, kdy jsou sudy naskladany na
sebe tak, Ze tvori pyramidu.

Roux

Typ sudu, ve kterém eau-de vie jiZ nékolikrat zralo. Tyto
sudy se v regionu oznacuji jako ,starsi“, protoZe jsou ob-
vykle mladsi nez 10 let a nepatfi ani do kategorie ,no-
vych®, ani do kategorie ,starych” sudd.

Vat

Kad se dvéma plochymi dny, vyrobena tradi¢nim zplso-
bem ze drevénych laték spojenych kovovymi obrucemi.
Vats jsou v podstaté velké sudy o objemu 50 az 300 hl.




Evaporation

Ubytek objemu a snizeni obsahu alkoholu, ke kterému
prirozené dochazi béhem zrani kofiaku. Tato ztrata pred-
stavuje vice neZ 2 % ro&nich zasob (tj. pfiblizné 20 milionl
lahvi). V oblasti Cognacu se odpaiovani poeticky nazyva

ot

,andélska dari".

Snizeni obsahu alkoholu

Metoda pouzivana ke sniZeni obsahu alkoholu v eau-de
-vie na 40 % obj. pridanim cisté, destilované nebo demine-
ralizované vody.

VA

Very Special. Velmi zvla$tni nebo *** (3 hvézdicky). Cést
koriakové nomenklatury, kterd znamena, Ze nejmladsi
eau-de-vie je nejméné dva roky stara.

VSOP

Very Superior Old Pale. Velmi nadstandardni stara bleda.
Cast koriakové nomenklatury, ktera znamend, Ze nejmlad-
$i eau-de-vie je nejméné Ctyri roky stara.

Napoléon (Réserve)
Cast koriakové nomenklatury vyjadruijici stari koaku, coz
znamena, Ze nejmladsi eau-de-vie pouzitd ve smési je sta-
ra nejméné Sest let.

X0
Extra Old. Cast korfakové nomenklatury, ktera znamena,
Ze nejmladsi eau-de-vie je nejméné 10 let stara.

XX0

Extra Extra Old. Cést kofiakové nomenklatury, ktera zna-
mena3, Ze nejmladsi eau-de-vie je nejméné 14 let stara.

Vintage Cognac

Rok sklizné, ze kterého se vyrabi konkrétni kofiak. Rocni-
kové koriaky jsou ve vymezenych regionech prisné sledo-
vany a eau-de-vie zraje ve specialnich sklepich s ro¢niko-
vymi koriaky nebo v zapeceténych sudech.

Pineau des Charentes
Fortifikované vino s certifikaci AOC (Appellation d'origi-
ne contrdlée) vyrobené ve vymezené oblasti. Vyrabi se
z hroznového mostu s pridavkem eau-de-vie. [ ]
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RAP—PSR*SMACKI
MA SVUJ KONAK

Text: Jakub Jan

Vs omm

se jiz spojil s nékterym z vehlasnych vyrobcu konaku, aby za penize
podporoval jeho znacku, a stal se tak jeho ambasadorem. Tohle je ale
jiny pribéh, daleko osobnéjsi. Predstavitelé 15. generace rodu Godetd,
jejichz prapredek stal u zrodu kofiaku, vysl i_moji zadost, aby zva-
Zili vyrobu exkluzivni selekce pro mého syna, naseho nejuspésné;jsi

grimového rappera, ktery byl za svou pr_éci jiz
Obrazné se tak spojily tri kalisky z jejlcﬁﬁuﬁveho erbu se tre
andély, aby vzniklo néco o'.dlneleho
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VEZMEME TO POPORADKU

Pred 37 lety se mi narodil syn, kterému jsme tenkrat dali
stejné jméno, jaké nosim ja, tedy Jakub. Jak uZ to tak v Zi-
voté chodi, déti nam dospélym délaji vétSinou radost az
do té doby, nezZ se dostavi puberta. Potom je to zkouska
nervl. Nahle resite situace, které byste byli radéji, kdyby
vas vlbec nepotkaly, jako napriklad Ze vysvétlujete na
policii, jak to, Ze nevite, Ze vas syn neni v noci doma a mis-
to toho se vénuje graffiti, nebo Ze jezdite do Skoly, abyste
si poslechli, v jakych prisvizich vase dité jede, a slibujete
napravuy, o jejimz uskutecnéni ale pochybujete. Po vece-
rech své ratolesti vysvétlujete, Ze nonstop hulit travu asi
nebude v Zivoté to pravé, a samozr'ejmé mate trochu oba-
vy, co z vaseho ditéte bude, aZ si timto obdobim dospivani
projde. Ostatné si dobr'e pamatuiji, jak jsem se ho jednou
zhruba v jeho 14 letech ptal, co si mysli, Ze bude v Zivoté
délat. Odpovédél mi bez vahani, Ze bude rapper. Mozn3,
Ze to neni presné to, co byste jako rodic chtél slyset. Ja
jsem tedy moc nechtél. Cesta na takovou Urover, aby vas
poslouchalo dostatec¢né mnozstvi lidi a mohla vas vase
tvorba uzivit, je dlouha a vysledek je nejisty. A kdyz uz
se to povede, tak je doba na vysluni popularity omeze-
na, a proto by bylo dobré mit néco jistého v zaloze, pro
vSechny pripady. Na tom jsme se ale nedohodli. Prise-
rar ve kole odmaturoval ucitelskému sboru navzdory na
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samé jednicky a vydal se za Stéstim. S odstupem casu
musim Fici, Ze jasny cil a Usili, jaké musel Kuba vynaloZit
k jeho dosaZeni, mé fascinuje a nepiestava udivovat. Od
roku 2006, kdy vydal prvni mixtape, ma na konté 17 alb,
Zivé rapovani v Londynské BBC, tii Andély pro nejlepSiho
rappera u nas, beznadéjné vyprodané koncerty, a jak sam
r'ikd, jeho cesta jesté ani zdaleka nekonci.

Jen co vim, tak ma v rukavu dalsi dvé alba a koncertni
turné jak u nas, tak ve vybranych anglickych méstech.

A JAK ZETO BYLO S TiM
KONAKEM?

Tak to bylo takhle: Mij syn moc destilatim ani vinu ne-
holduje, ale kdyz mi pred par lety rekl, Ze pije tak leda
vodku s vodou, o ¢emZ ostatné zpiva na albu Sick ve
stejnojmenné skladbé, tak jsme spolecné s nasim pred-
nim palirnikem Honzou Kleinerem uvedli na trh Vodku
Smack 1, opravdu skvostné dilo, jehoz provedeni po
strance designu odpovidala i pomérné vysoka cena. Ko-
mercni Uspéch se tedy nedostavil, ale co, udélali jsme
moc hezkou véc, ktera mozna tak trochu predbéhla
dobu, ale za kterou se nikdy stydét nebudeme. Nedavno,
pri jedné Kubové navstévé u nas doma, pfisla re¢ na to,
Ze mam rad konak, a dal jsem mu ochutnat kofiak Godet
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V.S. Reakce byla pozitivni a od té doby jsem nékolikrat
slySel, Ze kdyZ uz néco pije, tak pravé korak. V pribéhu
Casu jsem vidél pomérné hodné fotografii s korflakem
Godet z backstage pred koncertem, pri krtech rlznych
alb i jen tak na pddiu, a tak jsem si rekl, Ze by mozna sta-
lo za to nechat vyrobit néjaky korak primo pro Smacka.
Kubovi se ten ndpad libil, a tak zbyvalo jediné: prodat
ten napad bratrdim Godetlm, s jejichZ koriaky obchodu-
jeme od roku 2012 a kteri rodinny podnik s Uctyhodnou
tradici dnes ridi.

NAPAD SE MENI V REALITU

Minuly rok na podzim jsme se setkali na veletrhu Pro-
wein v jejich stanku, kterému vévodil slogan ,Godet -
Since Cognac Exists“jako odkaz na to, Ze tady budou
mit navstévnici co do ¢inéni s predstaviteli 15. gene-
race rodu Godet(, jejichz predkové stali u samotného
zrodu koraku. Predstavil jsem jim svUj napad, ukazal
jim nékolik videi ze Smackovych koncertd, néjaké kli-
py a fotografie mého syna s jejich lahvemi, predbézné
jsme se dohodli a sen se zacal naplfiovat.

Kublv spole¢nik z A51, vytvarnik, ktery prosel aka-
demii, Namor Namor, poslal navrh na darkové baleni
a ja jsem s pomoci studia Gregar & sons vyladil predni
a zadni etiketu na lahev a navrh jsme poslali do Francie.

Prisla pozitivni reakce, a nez se mohla spustit vyroba,
bylo nutné jesté vyladit finalni blend. Master blende-
rem 15. generace rodu Godet( je Jean-Edouard, ktery
souhlasil s tim, Ze bude finalni blend o néco silngjsi nez
40 %, jako je tomu u klasické verze koriaku Godet V.S.,
aby chut koriaku vynikla i v koktejlech. Kubovi se libilo
Cislo 420, coz je ¢islo oznacujici bojovniky za legalizaci
marihuany. Finalni blend tedy nakonec ma 42,0 %.

UVEDENI NA TRH

Po zkuSenostech s vodkou jsme nakonec objednali
510 lahvi plus néjaké 1,5litrové a 3litrové lahve. Uve-
deni na trh spojené s prvni projekci videa o tom, jak
tato lahev kofaku Godet Exclusively Selected for
Smack 1 vznikala, probéhlo 3. listopadu v Café & Galle-
ry Point v Praze na Kavkové namésti za Ucasti bratrd
Jean-Edouarda a Cyrila, kteri si okamZité ziskali sympa-
tie barman i hostd, kteri ten vecer dorazili. Podepisova-
ni prodanych lahvi nebralo konce a koktejly ze Smacko-
va konaku tekly proudem. Ostatné vSechny lahve, které
byly k dostani pouze na e-shopech archetyp51.com
a warehousel.cz, se prodaly za 36 hodin! Ti, na které
se nedostalo, nemusi zoufat, protoZe dalsich 510 lahvi
je jiz na cesté, a pokud bude i v budoucnu zajem, bude
tato specialni verze konaku stale k dispozici. [ ]

© Stépan Hegedus
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COGNAC GODET
EXCLUSIVELY SELECTED
FOR SMACK 1 MA

DARKOVE BALENI ROKU!

Tradi¢ni vyrobce konaku Godet s historii sahajici zpét do
roku 1588 vyrobil specialni blend koriaku pro nejuspés-
néjSiho ¢eského rappera, jimz je bezesporu Smack 1. Obal
specialni limitované edice navrhl ¢esky vytvarny umélec
Namor Namor. Na zpracovani grafického designu se
podilel Jakub Janecek a studio Gregar & sons. Design
darkovych krabic koriaku vychazi z velkoformatovych
obrazi Namora Namora, kdy pootocenim vice kusl
oball vedle sebe mlZete poskladat cely obraz, ze kte-
rého design obalu vychazi.

Trinacti¢lenna porota v Cele s predsedkyni, obalovou
specialistkou Janou Zizkovou, udélila za tento obal spo-
le¢nosti Ultra Premium Brands - Central Europe s.r.o.
ocenéni Obal roku 2023 v kategorii darkové baleni.

SoutéZ o nejlepsi obalova reseni Obal roku je certifi-
kovana globalni obalovou organizaci World Packaging
Organisation a je branou do svétové soutéze WorldStar
Global Packaging Awards.
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CYRIL &

JEAN EDOUARD
15 GENERACE
RODU GODETU

Dne 3. listopadu 2023 se ptal Jakub Janecek a fotografoval FrantiSek Ortmann

Aby byla 15. generace rodu godetli Uplna, mél by byt na jejich spole¢né
fotografii jesté jejich bratr Maxime. Zatimco Cyril a Jean-Edouard pfrile-
téli na party spojenou s uvedenim konaku Godet Exclusively Selected for
Smack 1 a videa, které zachycovalo, jak tato lahev vznikala, Maxime leta-
dlo nestihnul, a tak se zminéné akce, tiskové konference, spolecného foce-
ni, ani tohoto rozhovoru Gc¢astnit nemohl. Na otazky, které se tocily, nejen
kolem této novinky na trhu, tedy odpovidali jeho dva charizmaticti bratri.
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Jak tézké pro vas bylo prijmout rozhodnuti, zda vy-
robit specialni smés konaku pro mého syna, rappera
Smacka 1?

Jean-Edouard Godet: Ten napad a vyzva se nam oka-
mzité zalibily.

Cyril Godet: Radi ménime to, jak lidé vnimaji konak,
a Smack 1 by ndm v tom mohl pomoci. MGzeme tak vzit
koriak, pro mnohé drink starych gentlemand, a udélat
z néj néco, co je cool & hip pro mladou generaci.

MiiZete upresnit, jaké konaky obsahuje Godet Cognac
V.S. Exclusively Selected for Smack 1, a popsat jeho
chut?

J-EG: Zpocatku jsem vybiral mladé, ovocné koriaky,
aby se v nich projevilo hodné ovoce a vyrazné chuti.
Ty pochazi z pobreZnich vinic kolem Royanu, z ostrov(
Oléron, Ré a z La Rochelle s bohatou pidou a velkym
mnoZstvim slunec¢niho svitu.

Dbal jsem na to, aby kofiak nebyl prilis ovlivnén dubo-
vym drfevem a aby byly ovocné tény pritomné v kaz-
dém dousku.

Smack 1 okorenil recepturu zvySenim intenzity alkoho-
lu. Rekl mi, Ze kdyZ porada vecirky, chce Zivy a silnéjsi
koriak. Proto ma edice Smack 1 vyssi obsah alkoholu.

Dodal také, Ze spousta jeho pratel micha kofak se so-
dou a dalSimi vécmi, takZe pro zachovani identity ko-
faku v téchto mixech byla nutna vyrazna, ohniva chut
s vy$$im obsahem alkoholu.

Jak se vam libi vytvarny navrh darkového baleni od
Namora Namora?

J-EG: V8em v produkci v La Rochelle se libil na prvni
pohled. Je barevny, vesely, syrovy. Kri¢i z néj vsech-
no: Ahoj, usmivej se a bud Stastny. A to je presné to,
o ¢em je nase znacka. Konak je o oslavach, je o prirodé
a o lidech.

CG: Navic je na ném slunce, modra barva reprezentujici
vodu a zelend, pod kterou si mlZete predstavit vinice.
Je Uzasné, Ze tento navrh vznikl bez néjakého zadani
toho, co by se na ném mélo objevit, a i tak korespondu-
je s nasi velmi starou ,kresbou Slavy". Tato kresba po-
chazi z 19. stoleti a hraje si s ndbozenskym symbolem
Ducha svatého, ktery zari na lidstvo. Na nasi kresbé je
Godetlv erb zarici jako slunce vysoko na obloze. Na za-
tce nadich koriakl pak toto slunce zari nad zklidnénym
oceanem, uvnitf kterého se misi s trochou kornaku, coz
je svym zplsobem velmi ki‘estanské. (smich)

Je takova spoluprace ve svété konaku bézna?

CG: Nékteré prvky nasi spoluprace jsou bézné, nékte-
ré ne. Znacky se s umeélci vzdy spojovaly, aby vytvorili
spolecny projekt a podpofili své uméni a komunity. To
je ta bézna ¢ast.

Neobvykla ¢ast je, Ze nase spoluprace zacala z lasky,
otcovstvi a prfenosu mezi generacemi.

Kuba (Smack 1) pil kofiak Godet, protoZze ho ma rad.
Objevil ho, stejné jako hudbu, diky tobé jesté predtim,
neZ nas napadlo spolupracovat.

My jsme objevili koriak také diky nasemu otci a nyni
jej vedeme svym vlastnim smérem, stejné jako to déla
Kuba s koriakem, ktery jsi mu dal ochutnat.

V nasi spolupréci je prvek predavani (z otce na syna),



tvofeni (dé&ldme staré véci po svém), lasky (lasky ke
kofiaku i ke svym kof'endim) a ambici (nespokojime se
se statem quo a odmitdme jen sledovat obecny trend).
To se nam libi - vypovida to o tom, kdo jsme.

Jak hodnotite vysledny produkt a skutecnost, Ze ziskal
ocenéni Obal roku 2023 v kategorii Darkové baleni?

J-EG: Je to jako koSik nadherného a Stavnatého ovo-
ce, jenz zve k ochutnani a $tastnym okamziklm. Je to
skvély koriak, na ktery jsme nesmirné hrdi.

CG: Ocenéni, které ziskal za nejlepsi darkové baleni na
soutéZi Obal roku 2023 jesté pred oficialnim uvedenim
na trh, nds mile prekvapilo a jsme z ného nadseni.

Zaznamenali jste néjaké reakce lidi, ktefi s produktem
prisli do styku béhem jeho vyroby?

CG: Laska na prvni pohled. Velmi spontanni, prvotni
reakce bez zavahani. VSichni jsme nesmirné hrdi, ze
mUZeme svétu prinést takovyto vytvor. Tento Godet
Cognac V.S. Exclusively Selected for Smack 1 neni jen
tak néjakym produktem, je to maly kousek srdce a kra-
sy. Presné to, co chceme, aby lidé citili s nasimi konaky.

0d roku 2017, kdy jste prevzali rodinny podnik po svém
otci Jeanu-Jacquesovi, jste se nadSené pustili do prace.

Co bylo hlavnim cilem, kterého jste chtéli v prvni Fadé
dosahnout, a jak se vam ho dari napliiovat?

CG: Chtéli jsme zménit zaZitou definici toho, ¢im ko-
nak je, tedy luxusnim, mocnym, vyzralym destilatem
vyhradné pro muze. V nasi rodiné vérime, Ze korak je
vic nez to. Je to VSECHNO ovocné, radostné, barevné,
veselé, vSestranné, zabavné, skvélé a remeslné. Posla-
nim nasi, patnacté generace je Sifit toto poselstvi do
svéta. Primét lidi, aby si uvédomili a pocitili, Ze konak
je priroda (zemé&délstvi), technika (Femeslna vyroba),
kultura (velké myslenky & obrazy) a duchovno (spoju-
je lidi & dusi). V jistém smyslu se povaZujeme za prv-
ni Kristovy ucedniky, kteri cestuji po svété, aby Sirili
evangelium, od jednoho ¢lovéka k dalSimu, od srdce
k srdci, drink za drinkem.

J-EG: Doufadme, Ze se nam to dari, protoze to délame,
jak nejlépe umime!

Jisté je, Ze o kofiaku a Godetu mluvime tak uprimné a od
srdce, Ze na to lidé reaguji a nékdy i souhlasi. (smich)

Vime, Ze chcete konak predstavit zejména mladym li-
dem. Jakym zplisobem se vam to nejlépe daFi?

J-EG: Pro nas vék neni rozhodujici. Jde o otevienou
mysl, o to, aby lidé slyseli a prijali nase sdéleni, Ze
koriak je duchem vina, Ze je to ovocny, vesely, moder-
ni a vysoce energeticky napoj. Hledame lidi, ktefi se
dokazou postavit proti sou¢asnému zazitému statusu
koriaku jakozZto luxusniho napoje pro starsi muze kou-
rici doutnik; hledame lidi, kteri se na koriak dokazou
podivat novyma ocima.

CG: Nasimi nejlepSimi spojenci jsou barmani, kteri
dychti po informacich o tom, z ¢eho se napoje vyrabéji
a jaky je jejich skutecny potencial. Ti jsou totiz také od-
borniky, kterym spotiebitelé dlvéruji, a to je pro znac-
ku, jako jsme my, velmi dllezité. Potrebujeme znalé
a divéryhodné ambasadory.

Travime také hodné ¢asu se zvidavymi privatnimi nad-
$enci, ktefi jsou schopni ocenit kvalitu kofiakd Godet
a kteri své zkusenosti mohou predat dal ve svych ko-
munitach.

Nedavno jste se zminil, Ze jste na své lahve umistili
nékolik zajimavych symbolli. MiiZzete nam prozradit,
kde je miiZeme najit a co symbolizuji?

CG: Sklo se stalo predmétem kaZdodenni spotreby, ale
po mnoho staleti byla sklenéna lahev opravdovym lu-
xusem. S timto védomim (v nadi rodiné Casto péstu-
jeme vzpominky na minulost) jsme se pustili do pro-
jektu vytvoreni sklenéné lahve koriaku Godet, ktera by
zahrnovala rodinny étos. Jeji tvar je inspirovany nasi nej-
starsi archivni sklenénou lahvi z 18. stoleti, s velmi hlu-
boce vyklenutym dnem, kterou lze elegantné uchopit pfi
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servirovani,se silnym prstencem nahrdle aoblymirameny.
Z tohoto zakladu jsme tyto klicové atributy transfor-
movali, aby byly relevantni a aby vypovidaly o historii
koriaku a nasi rodiny.

Na silném prstenci je vyryto nase jméno a datum 1588,
coz je rok, kdy nase rodina ziskala prvni kralovskou
ochranu od francouzského krale Jindficha IV.

Hluboce vyklenuté dno bylo upraveno na Sestithelniko-
vou nadobu o objemu 5 cl. Sest thl{ ma zd(iraznit DNA
koniaku spocivajici v michani korakl z rGznych terroir
dohromady, tedy Sest cru, od Grande Champagne az po
Bois Ordinaires. Jedna se vlastné o sklenény Jigger,
ktery mazete pouzit, kdyZ otocite lahev dnem vzh(ru.
Kazda sklenéna lahev ma takzvany podpatek, ktery
zabrafiuje prasknuti skla, kdyz opousti pec. Rozhod-
li jsme se vytvarovat tento podpatek do inicial 15 po
sobé jdoucich master blenderl v nasi rodiné, pocinaje
Bonaventurou Godetem, ktery jako prvni proménil vino
na korak, az po Jeana-Edouarda, sou¢asného master
blendera 15. generace.

J-EG: Nase lahev Bonaventure je tedy sama o sobé své-
dectvim dlouhovékosti nasi historie, pripomenutim na-
$eho remesla blendovani a Zivym dlkazem toho, Ze se
nespokojime se statem quo.

Kdyz jsme vas nedavno navstivili v La Rochelle, aby-
chom nato€ili zabéry pro propagacni video o vzniku
konaku Godet V.S. Exclusively Selected for Smack 1,
byl jsem mile prekvapen, kdyz jsem vasi lahev uvidél
na obalce velkoformatové Encyklopedie konakovych
domii a znacek v hale hotelu, kde jsme byli ubytovani.
Pro mé je to vzhledem k vasi historii pochopitelné, ale
v minulosti to nebylo samozrejmosti, a tak to povazuji
za velky Uspéch, kdyz uvazim, jaci velci hraci ve svété
konaku asi také chtéli byt na obalce tak duilezité publi-
kace. MliZzete to néjak osvétlit?

CG: Rast stromu uvidite, aZ kdyZ se po néjaké dobé
vratite do lesa. Na$ konakovy dim bude vZdycky malé
velikosti, a nas to tési. Co se dnes rychle méni, je to, Ze
diky modernim komunikacnim nastrojim mdzeme pfri-
mo oslovit miliony lidi a diky femeslu & dédictvi, které
nase rodina m3, se tésime pomérné velkému zajmu.
Doufame, ze si lidé budou i nadale chtit vychutnavat
lepSi véci a Godet toho bude soucasti.

V jedné z dalSich knih o konaku Les Paysages du
Cognac od Gillese Bernarda a Michela Guillarda jste
mi ukazali animaci, jak budou vypadat vase nové skle-
py, které postavite pobliz zamku, ktery jste nedavno
koupili. MiiZzete nam rici, kdo tuto futuristickou stavbu
navrhl, kdy bude postavena a co v ni bude umisténo?




CG: Vzhledem k relativnimu rozsireni naseho koriako-
vého domu jsme pred nékolika lety zjistili, Ze je treba
rozsifit i naSe vyrobni kapacity. Proto jsme v roce 2019
vyhlasili architektonickou soutéZ na vytvoreni nejmo-
dernéjsich sklepd, které by se staly novym rajem, kde
budou moci nase korfaky odpocivat po nasledujici staleti.
Vitéznym architektem je Ctyricetilety Jérémy Nadau, ktery
ve svém projektu dokazal propojit minulost, souc¢asnost
a budoucnost. Prisel s velmi silnym souborem sedmi bu-
dov, v nichZ budeme my a nase dalSi generace moci udr-
Zovat Femeslo piemény prirody v kulturu. Po dokonceni
v nich bude probihat destilace, zrani, blending i lahvovani.

Poloha tohoto sklepa je opravdu jedinecna, protoze
stoji na jedné z nejstarsich korakovych vinic, je vzda-
len nékolik kilometrd od more a pristavu La Rochelle
a nachazi se hned vedle starého zamku Chateau de la
Sauzaie, ve kterém méli béhem obléhani La Rochelle
sidlo kardinal Richelieu a francouzsky kral Ludvik XIII.,
kteri bojovali o navraceni mésta La Rochelle francouz-
skému kralovstvi. Tento historicky moment zachytil
Alexandre Dumas ve Ti'ech musketyrech. Tehdy bylo La
Rochelle nezavislym méstem, na které mél velky vliv
britsky kral Karel I., protoZe akvitansky region byl sou-
¢asti jeho kralovstvi. Francouzi a Britové bojovali o La
Rochelle, protoZe to byl dlleZity pristav.

Tento zdmek pravé prochazi rekonstrukci, aby se stal
rodinnym domem pro nase pratele a partnery z celého
svéta. Na okolnich pozemcich probiha intenzivni pro-
gram vysadby, abychom nasemu sklepu a zdmku vy-
tvorili odpovidajici hnizdo v prirodé a vnesli do zrani
koriaku klid a harmonii.

Rad bych se zeptal, zda mlzete struéné popsat vasi
soucasnou Fadu konaki. Cim jsou zajimavé nebo vyji-
mecné a jak byste je doporucil vychutnavat?

J-EG: Vzhledem k nasi dlouhé historii s koriakem se mu-
Zeme pochlubit obrovskou sbirkou, kterou udrzujeme,
aby milovnici kvalitnich destilatd na celém svété mohli
objevovat opravdové a mnohostranné tvare koriaku.

Nabizime ¢tyri kolekce:

Velkou klasiku: V této kategorii jsou k dispozici micha-
né koraky, které vam umoZzni objevit nebo znovu obje-
vit, z ¢eho se koriak sklada.

Super blendy: Nejlepsi z nejlepsich. Jedna se o blen-
dované koriaky z minulych stoleti, které jsou uloZeny
ve velmi exkluzivnich karafach, aby podtrhly vzacnost
téchto konakd.

Koreny koraku: Prizkum koriakovych vinic s objevova-
nim $esti rlznych crus neboli terroir. Objevovani sta-
rych a zapomenutych odrld vinné révy a prezentace
ro¢nik z minulosti.

Moderna: Koriak vyrobeny tak, abyste si ho mohli vy-
chutnat podle svych predstav.

Mame ocekavat, Zze se ve vasem portfoliu brzy objevi
néjaké nové produkty?

J-EG: Ano, pristi rok znovu uvedeme na trh jednu z ino-
vaci naéeho otce, ktera upadla v zapomnéni, LA CREME
DE LA CREME. Jedna se o vegansky smetanovy likér
smichany s kofiakem a korenim. Je to gurmansky likér
s nizkym obsahem alkoholu (15 %) a krémovou chuti
suSenek speculoos, ktery, jak doufdme, umozni Zenam
a mladsimu publiku vstoupit do krasného svéta kofiaku.

Mate néjaké doporuceni, jak si netradi¢né vychutnat
konak?

CG: Konak s kavou pripraveny tak, Ze date kofak misto
vody do nadrzky kavovaru Nespresso nebo podobného
kavovaru na espresso.

Zkuste u tradi¢niho francouzského kynutého moucniku
Baba au Rhum zaménit rum za korfiak. Také stoji za to
ochutnat konak s Ustficemi.

Jak vlastné lidé ve Francii vnimaji konak? Ktera znac-
ka se podle vas nejcastéji zminuje jako ta skutecné tra-
di¢ni a proc¢ tomu tak podle vas je?
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CG: Francouzi nepiji mnoho koriaku. Domnivam se, ze
mezinarodni Uspéch konaku udélal z mnoha vyrobcd
koriaku luxusni znacky, se kterymi se Francouzi tézko
sZivaji. Men&im a Femeslnym vyrobclm, jako jsme my,
se dari mnohem lépe, jsme lidem v jistém smyslu bliz
a reprezentujeme nostalgicky obraz francouzského
venkova, pomalého Zivota a aperitivu na malém ves-
nickém namésti.

Kofak Godet se ve Francii zaméfuje na dva segmenty -
koktejlové bary, kde vychovavame budouci generace
a ukazujeme jim skute¢ny potencial koriaku, a speciali-
zované prodejny vina a destilatd, tzv. Caviste, kde jsme
vnimani jako dokonaly darek. Vé&nujeme nasim destila-
tdm i jejich baleni velkou pozornost a prinasime nasi
legitimitu, pokud jde o vyrobu kofiaku.

Jaké procento Francouzl, ktefi se zajimaji o konak,
podle vas zna konaky Godet?

CG: Chci veérit, ze pro kazdého, kdo se zajima o konak,
by bylo téZké nas prehlédnout. Je ale pravda, Ze dé-
ldme vice prace v terénu nez kolem komunikace nebo
reklamy. Jsme maly tym (20 lidi) pro velky svét (dnes
exportujeme na 65 trh(l). Vzhledem k tomu ale moZna
mame stale spoustu potencidlnich zakaznikd a pra-
tel, které musime objevit, cozZ se tyka i Francie, a to je
vlastné dobra zprava.

Kdyz jsem se pred lety ptal naseho dodavatele Cachagy
Velho Barreiro, jak dobré jsou konkurencni znacky ca-
chagy, odpovédéli, ze jsou vSechny dobré. Nevim, na-
kolik byla tato odpovéd” zdvorilostni, ale kdybych se
vas zeptal na vSeobecnou kvalitu konakd, byli byste
sdilnéjsi?

J-EG: Myslim, Ze je obecna Uroven kvality koriakd mi-
moradné vysoka. Skutecné se domnivam, Ze by to moh-
la byt jedna z nejvysSich prémérnych primyslovych
urovni, jaké byste nasli v kterékoli kategorii lihovin.
Pokud srovnate konak VS s triletou michanou skotskou,
neni o ¢em pochybovat! Stejné tak v pripadé tequily
nebo rumu, tam mate nékteré skvélé vyrobky, ale také
nékteré dost nebezpecné, zatimco v pripadé koriaku je
vSe dobré nebo skvélé.

CG: Dohromady si tato kategorie vede velmi dobre
v tom, jak udrZuje vysoky standard kvality, prinasi
spotrebiteli hodnotu a my jsme nesmirné hrdi na to,
Ze jsme soucasti tohoto svéta. Co se tyce positioningu,
vzhledem k supervysoké dominanci nékolika malo zna-
Cek je trh silné polarizovany a kategorie potrebuje vice
outsiderd, ktefi by vyjadrovali jiné vize kofaku nez ty,
za kterymi stoji velké znacky. Citime, Ze Godet je jed-
nim z téchto uchazec, sice malym, ale takovym, ktery
prinasi spotrebitellim zdravou volbu. Jsme remeslnou
alternativou k velkym znackam.

Vas predek Bonaventura Godet priplul v roce 1550
z Holandska do La Rochelle na lodi. | vas otec je na-
mornik, s nimz jste se zicastnili mnoha plaveb a zavo-
di, a tak asi neprekvapi, Ze je vasi velkou vasni more
a plachténi. Miizete nam prozradit, jaky byl vas dosa-
vadni nejlepsi zazitek na mori a co byste jesté na lodi
chtél zazit nebo kam se vydat?

J-EG: Vyristali jsme na plachetnicich, na kterych jsme
travili kazdou dovolenou. V lété ve Stfedozemnim mofi
a v zimé v chladném (né&kdy zasnéZeném) Atlantiku.
Moje nejlepsi Zivotni okamZiky jsou vSechny spojené
s plachténim. Skvélé vzpominky pochazi stejné tak
z radosti jako z utrpeni a stradani.

CG: Napriklad v roce 2003 jsme se s bratry vypravili na
mési¢ni plavbu lodi z La Rochelle na Ibizu. Vzali jsme
nase pratele a vydali se Gaskoriskym zalivem objevo-
vat Portugalsko a Spanélské pobrezi. Dale jsme proplu-
li Gibraltarskou uzinou, vylezli na vrchol gibraltarské
skaly a nakonec zpacifikovali vecirky na Ibize. K pre-
vypraveéni téchto pribéhl bychom ale potrebovali vice
lahvi koriaku...

Uchovavam si také skvélé vzpominky na nase zavody
uprostred zimy, kdy jsme rano potrebovali rozmrazit
lod, abychom mohli vyplout. Kdy jsme travili dny omy-
vani mrazivymi morskymi vlnami a se zmrzlyma ru-
kama manévrovali obrovskym spinakrem v konkurenci
nékterych nejrychlejsich jachet na severoatlantickém
okruhu. Tyto dny byly supernarocné, ale krasa plachté-
nim na mofri spociva v tom, Ze vam o nékolik okamzikd
pozdéji zUstanou tyto naro¢né momenty v paméti jako
fantastické vzpominky.

Co se tyka nasich pland na mori, tak bychom se radi
plavili pfes Atlantik, chtéli bychom si vyzkouset Sever-
ni morskou cestu a také by nas ldkalo navstivit Saint
Pierre a Miquelon.* n

*Saint Pierre a Miquelon je francouzské zdmorské spolecenstvi sesta-

vajici z nékolika malych ostrovi u vychodniho pobieZi Kanady nedale-
ko Newfoundlandu. Je to posledni zbytek byvalé kolonie Nova Francie.
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MARTHA MILLER

Martha Miller je vykonnou reditelkou spolecnosti Na-
tional Rums of Jamaica (NRJ), kde je zodpovédna za lo-
kalni, regionalni i mezinarodni vyvoj spole¢nosti. Martha
je historicky prvni Zenou, ktera se stala generalni redi-
telkou v jamajském rumovém primyslu, a za poslednich
40 let rovnéZ prvni Zenou v uzsim vedeni spole¢nosti.
Pred jmenovanim do funkce generalni reditelky NRJ
zastavala Martha pozici finan¢ni reditelky, pricemz ma
vice nez dvacetileté zkuSenosti ve finan¢nim sektoru,
kde se jiZ pohybovala na vedoucich pozicich. Diky tomu
oplyva vid¢imi schopnostmi i odbornymi znalostmi. Od
doby svého jmenovani usiluje Martha o to, aby upevnila
roli spole¢nosti NRJ v oblasti péstovani cukrové trtiny,
taktéZ aby NRJ zdsadnéji postoupila v otdzce naklada-
ni s odpady a jejich opétovném vyuziti, nemluvé o tom,
Ze se dale podili na rozsireni idedll spolecnosti, které
presahuji obycejny ramec vyroby rumu. Pro rumové
nadsence je ovSem zajimavé, Ze to byla pravé ona, kdo
dohlizel na dlouho ocekavané prvni vydani rumu z obno-
vené proslulé palirny Long Pond Distillery od chvile, kdy
v roce 2018 zachvatil palirnu devastujici pozar.

Jste prvni generalni reditelkou v historii jamajské vy-
roby rumu. Jaké to pro vas je? Citite néjaky tlak, kdyz
si uvédomite, Ze se vlastné vydavate na neprobada-
nou cestu a piSete novou kapitolu historie?

To je zajimava otdzka, protoZe ja ve skutec¢nosti zad-
ny tlak necitim. Vim, Ze délam to nejlepsi, ¢eho jsem
schopna. Samozrejmé si uvédomuiji, jaka je to Cest, ale
spiSe neZ pod tlakem se citim velmi nadSena.

Pred vstupem do rumového svéta jste pracovala v te-
lekomunikacich. Jaké vidite rozdily mezi jednotlivymi
odvétvimi z hlediska byznysu?

Z finan¢niho pohledu lze Fict, Ze vSechno miZe pUsobit
stejné, nicméné v pozici generalni reditelky si mohu
dovolit pozorovat nékteré véci tzv. z koutu mistnos-
ti a vystoupit aZz ve chvili, kdy to citim jako potrebné.
Stejné tak jsem si musela zvyknout, Ze jsem to ja, kdo
musi ¢asto davat rozhovory a stat pred kamerami.
Nejsem sice technickym expertem, jako je Teri, mou
praci je oviem umét prezentovat nase vysledky a sna-
hy, a naopak zpét tlumodit potieby nasich zakaznikd
tak, abychom je mohli prevést do vyroby. Pfi obecném
srovnani s telekomunikacemi bych rekla, Ze vice oce-



fuji rumovy svét, jelikoz nabizi vice prilezitosti néco
zménit, néco vyvinout, zatimco v telekomunikacich je
vSe uz dost dané.

Pomalu se dostavame ke strukture NRJ, ktera je tvo-
rena tremi partnery, jimiz jsou jamajska vlada, West
Indies Rum Distillery, vlastnéna Maison Ferrand,
a Demerara Distillers. Jak casto dochazi k néjakym
rozporiim mezi partnery? Jsou Maison Ferrand a De-
merara Distillers soucasti rozhodovaciho procesu,
nebo jsou spise tichymi partnery?

Tym, ktery je ziejmé nejhlasitéjsi, je ten maj. Mou vy-
hodu ale predstavuje fakt, Ze vSechny strany si uve-
domuji, Ze kazdy mame individualni pristup i vlastni
byznys, stejné jako kulturni rozdily a rozli¢né cile, jak
své vize naplnit. Jejich podpora je proto o to cennéjsi.
Rekla bych, Ze vice neZ rozpory jsou to otazky a jiné
pohledy na véc, s nimiz prichazeji a které nas obo-
hacuji v otdzce byznysu. Novou kapitolou je pro nas
napriklad tvorba vlastnich znacek, jelikoZz v minulosti
jsme spiSe vyrabéli rum ve velkém pro prodej jinym
spolec¢nostem.

Vsichni si pamatujeme zpravy o velkém pozaru v pa-
lirné Long Pond. Do jaké miry tato udalost ovlivnila
produkci a jak dlouho trvalo, nez se vyroba obnovila?

Pozar byl vskutku devastujici, protoZze nam trvalo pét
let, neZ jsme znovu naplnili svou predeslou kapacitu
a dosahli na své vyrobni moznosti, ale nyni bychom
méli byt schopni od Fijna zas naplno vyrabét. Méli
jsme vSak také Stésti v nesStésti, protoZze pozar, jenz
zacal na prilehlych polich s cukrovou trtinou a nasled-
né pohltil priblizné 65 000 litrG rumu, nezasahl celou
palirnu. Cast vyroby zdstala nedotéena. Uklid po ka-
tastrofé nam zabral asi mésic, a dohromady cca jeden
rok to trvalo, nez jsme mohli alespor v malém méritku
obnovit produkci.

Long Pond byl znamy prevazné diky prodeji rumu tre-
tim stranam a pred néjakymi dvéma lety se teprve od-
hodlal k vytvoreni vlastni znacky. Jaky je dnes pomér
vyroby mezi témito dvéma sméry?

Neznam presné procentualni rozdéleni, ale da se rict,
Ze velkd cast nasi produkce je porad orientovana na
export. Prirozené délame rumy pro vlastni potrebu,
kdy mohu Frict, Ze znacka Long Pond ma v sobé pouze
rumy z Long Pondu, zatimco Monymusk je kombinaci
rumu z paliren Long Pond a Clarendon.

Long Pond je vyhlaseny svym ostrym rumovym cha-
rakterem s vysokou aromatikou ve funky stylu. Pla-
nujete zachovat tento profil, nebo znacku chcete dale
posouvat k novym chutovym variacim? Poukazuji

na to, Ze se zacinaji objevovat i méné esterové rumy
z Long Pondu. Lze to vnimat jako novy trend, kdy se
Barbados zacina vracet k polozapomenuté vyrobé
ruml s vyssSim obsahem esterii, zatimco vy od této
vyroby ustupujete?

My jsme vZdycky délali Sirokou §kalu esterovych rumd
od téch opravdu nizkoprofilovych az po ty hranic¢ni.
V tomto pripadé tedy nejde o zménu, spiSe jen rozsire-
ni povédomi, protoZe Velier se vZdy soustredil hlavné
na nasi produkci hodné esterovych rum, a proto se
nyni mdze i dalsi ¢ast vyroby jevit jako novy trend, ale
neni tomu tak.

Je pravda, Ze Long Pond se svou vyrobou kolem jed-
noho milionu litrd rumu zistava pfevazné rumem pro
nadsence, zatimco Clarendon s produkci okolo dva-
nacti miliona litrd je spiSe pro §irsi verejnost?

Myslim, Ze tato predstava je preZitek, jelikoZ Long
Pond prisel s rumy, které si zamilovalo Siroké pu-
blikum, a ne jen milovnici vyrazné esterovych rumda.
Na druhou stranu Clarendon rovnéz vyrabi esterové
rumy a podle mého nazoru si toho lidé zacinaji vSimat.
Jejich pomér je tudiZ rovnomérny, ackoli to tak na prv-
ni pohled z hlediska produkce nemusi vypadat.

Stale jesté nebyla rec o zaniklé palirné Innswood. Pla-
nujete ji obnovit, nebo se palirna proméni napriklad
vV muzeum?

V tento moment uZ to davno neni palirna a priznam
se, Ze ani nevim, co se stalo se v§im vybavenim, které
tam pred tficeti lety bylo. Dnes uz Innswood slouzi jen
jako sklad.

Na jakém projektu praveé pracujete? Na co se miizeme
tésit?

Snazim se vzpomenout, na ¢em presné, protoZe téch
projektl je vice. Vypichla bych ale experimenty s vy-
robou rumu z Cerstvé $tavy z cukrové trtiny. Nefekla
bych, Ze se jedna o agricole rhum, protoZe ten ma sva
specifika, ale rum vyrobeny z Cerstvé trtinové stavy.
Aktualné produkujeme 100% melasové rumy, nicméné
vidime potencial v tom, vyuzZit i ¢erstvou $tavu, ktera
se nékdy pridava i béhem fermentace, aby se tak na-
vysila koncentrace ester(. Pro nas je v3ak dalezitym
efektem tohoto rozhodnuti navySeni zaméstnanosti,
které takovato produkce bude provazet. Znamena to
rozsifit plantaze a vyclenit ¢ast vyroby vyhradné pro
tyto ucely.

A kdy mGZeme tuto novinku ocekavat?

Zatim nevim, protoze teprve zacindme, ale urcité o ni
jesté uslysite.
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TERI ALLEYNE

Teri Alleyne je ostfilena profesionalka v barbadoském
rumovém primyslu, kde poslednich pét let pracuje
jako kontrolorka kvality v lihovaru West Indies Rum
Distillery, ktery je nejvétsim vyrobcem rumu na Bar-
badosu. S vice neZ desetiletou praxi v oboru je Teri
znama jednak svou peclivosti a smyslem pro detail,
jednak svou orientaci kvalitu a schopnosti vést ostatni.
Jako vedouci oddéleni kontroly kvality Teri dohliZi na
tri laboratore, zabyvajici se fermentaci, destilaci, skla-
dovanim i staenim hotovych vyrobkd rdznych znacek.
Vyjma toho, Ze fidi tym odbornych pracovnik(, se stara
o interni i externi normy tykajici se aktualizace a do-
drZzovani standardd, postupl a laboratorniho vybaveni.
Jeji usili tak trvale vede ke zvySovani efektivity a zlep-
$eni provozu.

Teri zaroven ridi vyzkum a vyvoj novych i stavajicich
produktl a postupl a vytvari jedinec¢né rumové blendy.
Je zodpovédnd za program organoleptického (senzo-
rického) hodnoceni spole¢nosti, kdy dohlizi na Skoleni
¢lend komise pro hodnoceni degustacnich schopnosti
a zajistuje, aby vyrobky spolecnosti spliiovaly nejvys-

§i senzorické standardy. Aby toho ale nebylo malo, ma
na starosti jesté certifikaci spolecnosti, véetné analyzy
rizik a kritickych kontrolnich bodd (HACCP), auditu etic-
kého obchodu €lent spole¢nosti Sedey (SMETA) a Bon-
sucro. Ve své prezentaci nezapomnéla poukazat jak na
udrzitelné zpracovani cukrové trtiny, tak na jednotlivé
poznatky z praxe, nemluvé o ukdazce kvalifikovaného
degustovani. Teri je zkratka Zena vyjimecnych schop-
nosti, coZ o ni napovida jiz jeji vzdélani kombinujici ob-
chod, psychologii, uméni, jazyky i sport.

Teri, vice nez pét let plisobite ve West Indies Rum Dis-
tillery jako kontrolorka kvality. Jak jste se k této praci
vlastné dostala?

Jednodus$e se da fict, Ze pracuji v alkoholovém primy-
slu po celou svou kariéru. Moc lidi si ale neuvédomuije,
7e jsem plvodné zacinala v pivovarnictvi. A tfebaZe se
miZe zdat, Ze alkohol jako alkohol, realita je velice od-
liSna. Svét rumu je enormné rdiznorody a komplexni. Ve
skutecnosti jsem nejprve nastoupila do oddéleni zamé-
feného na vodu, protoZe to byla rovnéz ma predchozi
specializace z pivovarnictvi. Par lidi tedy bylo potom
prekvapeno, kdyZ jsem presla do alkoholu, nicméné ja
bych na svém rozhodnuti nic neménila.



Byla jste soucasti destilerie jiz kratce predtim, nez ji
ziskal Alexandre Gabriel. Mohla byste mi Fict, jak moc
tato zména ovlivnila produkci?

To mohu rict naprosto presné. Alexandre byl jako cer-
stvy zadvan vétru a s nim se okamzité vSe zacalo meénit,
a tento trend pordd pokracuje. Pred Alexandrem vlast-
nila palirnu barbadoska spolecnost, ktera se zabyvala
tak trochu vsim, od vyroby destilatl po peceni chleba.
Pravé nedostatek specializace a pozornosti, kterou de-
stilerie potrebovala, mél za nasledek, ze ¢asto byla na
kratky ¢as produkce pozastavena. Soustredili se navic
vyhradné na velkoobjemovou vyrobu, kterou rychle
prodali velkym spole¢nostem, a tim to koncilo. To mélo
za nasledek i hodné propusténych lidi. Od té doby, co
je Alexandre majitelem, se vyroba takrka nezastavi
a skoro neustale jedeme 24 hodin denné. Jedinym oka-
mzikem, kdy se vyroba zastavuje, je rutinni kontrola
a pribézna udrzba. To vSe ma velmi pozitivni Ucinek -
napriklad pri mém nastupu nas bylo v destilerii néco
pres padesat a nyni jsme s Alexandrem nékde u sta
zaméstnancd. DalSi zménou, s niZ Alexandre prisel, je
posun v nasem mysleni, kdy se vice zamérujeme na
nasi bohatou historii, na kterou mdZeme byt pravem

hrdi. Prikladem mohou byt stard destilacni zafizeni
jako Rockley Still, ktera mnohdy doslova lezela ladem
na poli. Alexandre ndm pripomnél jejich vyjimecnost
a skute¢nou historickou hodnotu, kterou jsme si my uz
ani neuvédomovali.

Znamena to tudiz, Zze vam tento historicky pristup hod-
né pomaha pFi vytvareni novych chutovych profili?

Tak o tom bych mohla mluvit donekone¢na. Z hledis-
ka historie radu téchto souvislosti dava dohromady
muj nadrizeny Andrew Hassell, ktery ma k dispozi-
ci nespocet starych dokumentd tykajicich se vyroby
v minulosti i podrobnych zapiskd o experimentech,
kterym se drive vénovali. Jednim z takto uchovanych
tajemstvi bylo pridavani mensiho mnozZstvi mofské
vody v ramci fermentace. Proto jsme znovu zavedli
fermentaci s mor'skou vodou, kdy ve vysledku opravdu
muZete vnimat onen nadech morské soli. A takovych-
to moment( zazivdme mnoho a mnoho. Myslim, Ze to
je Uzasné, vydavat se do minulosti, abychom to mobhli
opét vyzkouset a treba reinterpretovat v pritomnosti
a prinést tim novy produkt budoucnosti ¢i minimalné
zlomek minulosti na ochutnavku.
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Do jaké miry ovliviiuje fermentace s morskou vodou
dany rum? Ptam se kvili tomu, Ze mame v portfoliu
napriklad Trois Riviéres Cuvée de I'Ocean, kde je sla-
nost pomérné intenzivni.

Je nutné si uvédomit, Ze obecné se samoziejmé kvali-
ta vody podepisuje na chuti rumu. Nékdy to mlze byt
zména vodniho zdroje, jindy to midZe byt pridani morské
vody, jako v naSem pripadé. Ve vétSim méritku ale tuhle
techniku nepouzivame, nechavame si ji jen pro vybrané
rumy.

Jste zaroven tim, kdo odpovida za cely organolepticky
program. Povite mi krok za krokem, co bych si pod tim
mél predstavit?

Operujeme s destilacnim zafizenim ¢&. 79, protoze
kazdy pristroj u nds ma své vlastni ¢islo, pricemz ¢. 79
je kolona fungujici nepretrzité kazdy den a produkujici
nas zakladni rum. Pochopitelné kaZzdy den potrebuje-
me znat kvalitu rumu, abychom si ovérili jeho konzi-
stentnost. Proto se kazda varka posila do laboratore
na chromatograf, abychom zjistili hladinu kongenerda,
esterl, ba dokonce obsah metanolu, ktery je ve vétsim
mnozstvi jedovaty. To je pravé nebezpeci pokoutné

vyroby palenek znamych jako ,moonshine” - mohou
vonét skvéle, mohou chutnat skvéle, ale nikdy nevi-
te, co presné mate ve sklenici a co véechno vam to
miZe udélat. Pfedevsim kvili tomuto aspektu analy-
zujeme kaZdou varku rumu. Nicméné chromatograf
nam neukdaze vSechno. MlzZete totiZ narazit na rum,
ktery témér odpovidd méreni, ale jeho aroma i chut
se trochu Lisi. V ten moment prichazi druhy krok, kte-
rym je senzorické posouzeni vzork({, pro které pouzi-
vame dva rdzné testy: prfimy, srovnavaci a trojluhel-
nikovy. V prvnim pripadé je kazdy vzorek posuzovan
se standardnim vzorkem, v druhém jsou pak pfilozeny
vzorky dva odhalujici dalsi, hlubsi nedokonalosti. Tuto
analyzu pravidelné vykonava osm lidi, pficemz je dob-
ré si uvédomit, Ze pro posuzovani aroma se rum redi
na 20 % alkoholu, zatimco u ochutnavani je uz vzorek
o sile 40 %. PFi zkoumani viné se pravidelné Cisti re-
ceptory pric¢ichnutim ke kavé, navic staci nasledovat
jednoduché doporuceni, podle kterého je dobré zaci-
nat vZdy od leh¢ich k téZz8im rumim. Jedinym problé-
mem, ktery jsme museli na pocatku vyresit, byl fakt, Ze
jsme mluvili jinou Feci. Prece jen uvaZte - jak si mam
predstavit tfeba chut’ ¢ernych oliv, kdyZ jsem je nikdy
nejedla? Vytvofili jsme tedy za timto Ucelem specialni



tabulku, kdy ndm napriklad pritomnost ethyl-acetatu
evokuje jablka a hrusky, v horsich pripadech pak sil-
nou vini odlakovace. A tuto proceduru uplatriujeme na
v§echny nami vyrabéné rumy, nejen na rumy z kolo-
nové destilace, ale také na ty z kotliku, nemluvé o ru-
mech s vysokym obsahem esterd.

Vase posledni zminka o esterovych rumech mé privadi
k otazce: co Barbados a esterové rumy? Kde se vzala
tato myslenka a kdo za ni stoji? Pripadné mi reknéte,
kdy budeme takové rumy moct ochutnat?

Ve skutecnosti kdyZ se ted vypravite na Barbados, tak
je u nas mdzete ochutnat. Nejde ovéem o produkt ko-
mercné vyrabény ve velkém mnoZstvi. Jesté tento rok
bychom ale méli otvirat navstévnické centrum, kde
bude vykreslena cela rada historickych aspektt, vcet-
né vysoko-esterovych rumi charakteristickych pro
Barbados v minulosti. Chtéli jsme tedy prenést opét
kousek historie do pritomnosti a zacali jsme pracovat
s legendarnimi jamajskymi odborniky. Tim nejvétsim
je asi Vivian Wisdom. Bylo to vSak dlouhé a naroc¢né
obdobi plné zvratl na cesté za dokonalym vysledkem
s oznacenim JAWS, coz je kombinace prijmeni lidi, kte-

i tento rum vytvofili. Byli jimi Dario Jordan, ja - tu-
diz Teri Alleyne, Vivian Wisdom a Michael Sobers. Zda
se, Ze toto jméno se dokonce okamzité vSem zalibilo
(,jaws" znamena v prekladu ,celisti) a od té doby
s timto rumem slavime Uspéch. Osobné mi to €ini vel-
ké potéseni, protoZze miluji rumy s vysokym obsahem
esterd.

Na kterém rumu ted’ aktualné pracujete?

Popravdé, ve vétSim méritku vyroby se nyni snazi-
me zvolnit a stabilizovat. Neustadle ovSem prichazeji
nové napady od mého tymu, a nejen od mé, coz mi
déla radost. Kazdy ma mozZnost predloZit svdj napad,
a ackoli se mUZe zdat sebesilenéjsi, stejné se ho po-
kusime zvazit. Z téch poslednich projektd bych mohla
zminit napriklad to, Ze jsme vzali sud po vysoce este-
rovém rumu a dali jej mistnimu mikro-pivovaru. Tam
jej naplnili stoutem a nechali jej leZet po nékolik tydnd.
Vysledek byl doslova bajecny. Stejné tak jsme udélali
néco podobného, kdy jsme zase umistili rum do sudu
po stoutu, tentokrate od jiného pivovaru. Kazdy den
prosté prichazi néco zajimavého. [ ]
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CHATHAM BAR
ROSE COCKTAIL

Text: Krystof Hordina, foto: Lubo$ WiSniewski, Archives de Paris

Je 22. brezen 1925. Uplynul rok od smrti Louise Delluca, francouzské-
ho spisovatele, avantgardniho reziséra, esejisty a divadelniho kritika.
Ceskou spole¢nost oslovi zejména jeho kniha Lidé z baru, kterou v ¢es-
kém prekladu vydalo uz po jeho smrti nakladatelstvi Aventinum. Pravé
onéch deset pribéht odstartovalo tehdy nejen spolec¢enskou debatu, ny-
brz i zvySeny zajem o celé to magické prostredi baru. Zatimco je Praha
teprve okouzlena, Pariz si uziva plnymi dousky svého bufetu koktejlo-
vého potéseni. Jak se ale zda, ne vSichni méli na rtzich ustlano. Své by
o tom mohl vypravét kuprikladu bar v hotelu Chatham, jehoz koktejlova
nabidka v mezivale¢né dobé patrila udajné k nejlepSim.



HOTEL CHATHAMN

RUE. VOLNEY - PARIS
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0AZY SVETLA

Slavny spisovatel Ernest Hemingway napsal v roce
1923 v ¢lanku European Nightlife: A Disease, Ze ,noc-
ni Zivot, to je vice neZ pouhy seznam kavaren“. Pokud
ovéem budeme od tohoto vcelku vagniho prohlaseni
pokracovat ve ¢teni daného ¢lanku, narazime na pasaz,
v niz se Hemingway zmifiuje o tom, Ze v teskné temnoté
pafizské noci existuji tfi ,,0dzy svétla”, pricemz nasledné
Ctenafri vice priblizuje dvé z nich: Montparnasse a Mont-
martre. Americkd kulturni histori¢cka Brooke L. Blower
v8ak tento pohled na noc¢ni centra zdbavy v povalecné
Parizi konkretizuje a rozsiruje na ctyri oblasti. Na le-
vém bi‘ehu Seiny to byl ,intelektualnéjsi“ Montparnasse
a na pravém brehu, jenZ byl Udajné stfedobodem ame-
rického svéta v Evropé, se zabava soustredila v oblasti
Opéry, bulvaru Champs-Elysées a pfi Gpati Montmartru,
kde bylo nejrusnéji kolem namésti Place Pigalle. Nas
ale bude zajimat jen jedna konkrétni ,0aza svétla“, kte-
rou je ¢tvrt Opéra. Ta ve druhé poloviné 19. stoleti pro-
§la razantni proménou, kdy plvodni chudinské domy
nahradily honosné rezidence, jez se postupné staly sid-
lem bank, hoteld ¢i nakupnich domd.

Trebaze bychom mohli najit prvni zminky o koktejlech
v Parizi jiz na konci 40. let 19. stoleti, kdy barovy histo-

rik David Wondrich upozortiuje na Newyorc¢ana jménem
Keeney pUsobiciho v Café Leblond na Boulevard de Ita-
liens, o némz se jesté na konci 60. let 19. stoleti hovori
jako o misté, kde dostanete skvély sherry cobbler, mint
julep nebo american grog, pravdou je, Ze Café Leblond
postupem casu zanikl. Pomyslnou alternativou pro za-
jemce o koktejl v PariZi se posléze stal podnik Grand
Café, otevreny v roce 1865, ktery se brzy prejmeno-
val na Cosmopolitan. Navzdory tomu, Ze Cosmopolitan
v pravidelnych intervalech ménil majitele, nemél az
do roku 1880 nikterak velkou konkurenci. Ta prisla az
s otevi'enim amerického baru, ktery byl soucasti noveé-
ho, aristokratického hotelu Chatham, jenz byl situovan
na rohu Rue Daunou a Rue Volney.

V roce 1889, tedy ve stejném roce, kdy Emile Lefeu-
vre, hlavni barman v Cosmopolitanu, vydal prvni ryze
koktejlovou knihu ve francouzsting, otevrel pak bar-
man Henry Tépé vlastni bar v &isle 11 na Rue Volney,
tedy hned za rohem od Chathamu. Ostatné dGvodem,
pro¢ Henry Tépé neSel od Chathamu zrovna daleko,
byla skutecnost, Ze plvodné pracoval pravé v mistnim
American Baru hotelu Chatham. Netrvalo vSak dlouho
a klientela se za nim presunula do nového plsobisté
v Henry's Baru, jenZ se nahle stal prednim americ-
kym barem v Parizi. O jeho vyznamu svédci i zminka



reportéra z deniku New York Sun, jenZ o své navsté-
vé v roce 1893 referoval, Zze v baru nasel ,patnact
aZz dvacet dobi'e oble¢enych a zdmozZnych American(
a Angli¢and, kteri sedéli nebo postavali a povidali si
v Utulné mistnosti“, zatimco popijeli ,whiskey sours,
gin fizzes a dalsi od opravdového barmana stojiciho za
skute¢nym americkym barem a ovladajiciho stary dob-
ry americky jazyk"“. Zda tim ,, americkym jazykem" byla
mys$lena priprava koktejld, se uz dnes miiZzeme pouze
domyslet, nebyt ale toho, Ze Henry Tépé vyskocil v roce
1918 z doposud neznamych ddvodl z okna, mozna by
vsichni ti Americané ve 20. letech navstévovali Henry's
Bar, a nikoli Harry's New York Bar.

Obecné mlzZeme Fict, Ze do roku 1900 fungoval v Pa-
F'iZzi nejméné tucet americkych bar(, pri¢emz vétsina
z nich se vyskytovala pravé ve ¢tvrti Opéra, ktera pri-
tahovala americké podniky v8eho druhu, od kancela-
‘e American Express pies rlizné banky, knihkupectvi,
¢ajovny a restaurace aZ po evropské redakce americ-
kych novin. V roce 1911 se k témto bar@im pripojil New
York Bar, ktery se nachazel v Cisle 5 na Rue Daunou
nedaleko Chathamu. Sv{j pozdéjsi privlastek Harry's
ziskal az v roce 1923, kdy jej americky Zokej Ted Sloan
prodal byvalému zaméstnanci, jimz byl charismaticky
barman Harry McElhone.

Ani nardstajici kvalita lokalnich bart v8ak nezménila
americky pohled na véc, kdy jesté ve 20. letech rada
privodcl nabadala Ameri¢any k opatrnosti, aby ne-
oCekavali, Ze kazdad kavarna nebo bar jim poskytne
opravdu dobry Manhattan. Ve skutecnosti byly totiz
parizské koktejly ob¢as vnimany jako vskutku nebez-
pecna zalezitost - napriklad podle amerického sloup-
kare Williama Ivyho bylo ,rozhodné méné nebezpecné
dat bombu ditéti, aby si s ni hrdlo, nez se svérit do ru-
kou napll opilého Francouze s koktejlovym 3ejkrem”.
Dlvéru v ¢lovéka za barem proto vzbuzovali zejména
americti krajané, pripadné zkusSeni Anglicané a jini
cizinci, ackoli jak v roce 1935 seznamil se situaci své
¢tenare americky novinar Albert Stevens Crockett: ,ne-
mala hrstka Francouzl se o koktejlech naucila v Ame-
rice. V Chatham Baru, Henry’s a tuctu dalSich mist
v8ak védéli, jak by se Martini nebo Old Fashioned mély
pripravovat, a podle toho je také servirovali. Praveé to
byl divod, pro¢ mnoho Ameri¢anl povazovalo Pariz za
zabavnéjsi nez Londyn a setrvalo v ni déle."

RUZE BEZ RUZE

Kdybyste se ve 20. letech 20. stoleti ocitli v Parizi,
s nejvétsi pravdépodobnosti byste si v Harry's New
York Baru objednali Sidecar, zatimco v Dingo Baru by
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to byl Jimmie Special a v baru hotelu Ritz byste si pak
vychutnali Champagne Cocktail. Pokud byste ale v té
dobé zamiFili do baru v hotelu Chatham, doporucili by
vam dnes jiz ponékud zapomenuty Rose Cocktail, kte-
ry se skladal ze suchého vermutu, tfesnovice a sirupu
z Cerveného rybizu. Obzvlasté posledni ingredience,
tzv. sirop de groseilles, dnes plsobi zdanlivé exoticky,
ackoli receptura na pripravu tohoto sirupu se objevila
uz v roce 1862 v prvni barové priruc¢ce od Jerryho Tho-
mase. Vysledkem je velmi zajimavy a dost sladky si-
rup, ktery je vytvoren ze svarené kombinace necelych
19 litrG lehce fermentované $tavy z cerveného rybizu
a priblizné 36 kg cukru. Je to ovSem pomér a vSeobec-
né sloZeni, co z tohoto koktejlu ¢ini vyjma jeho historic-
ké hodnoty téma barmanskych diskuzi. Jaky tedy onen
lehky koktejl s ovocnou svéZesti byl na svém pocatku?

Rika se, Ze inspiraci pro Rose Cocktail byl nesmrtelny
vyrok Gertrudy Steinové: ,Rlze je rGze je rGze." Ten po-
chazi z basné napsané roku 1913 a de facto klade diraz
na podstatu véci samotnych oprosténych od symbolic-
kého ¢i intelektualniho podtextu. RiZze je prosté rlze,
a presto ji kazdy vidime a vnimame trochu jinak. To se
odrazi i v pripadu koktejlu Rose, o némz belgicky bar-
man Robert Vermeire prohlasil, Ze ,je vyjimecnou spe-
cialitou, nebot nikdy nikde ho nepfipravuji stejné“. On
sam jej zachytil ve své knize Cocktails: How to Mix Them
v roce 1922 jako vymichanou kombinaci London Dry ginu,
suchého vermutu, Dubonnetu a grenadiny. Pravdou
ovéem je, Ze nejstarS$i zndma zminka o tomto drinku,
jenZ byl po urcitou dobu charakteristickym koktejlem
ParizZe, pochazi z dubna 1910, kdy se objevila ve vydani
jednoho z hlavnich parizskych denik( Le Figaro, pricemz
v té dobé uZ se ocividné receptura rozsirila mimo pro-
story domovského baru v Chathamu dale po mésté.

Chatham pritahoval pozornost sportovnich nadsencd,
vétSinou americkych, vétSinou bohatych a vétSinou se
slabosti pro tajemné rozmary koriského pohybu, na je-
hoZ konci mohl byt finan¢ni zisk. Hlavnim barmanem
v Chathamu byl tehdy Giovanni ,Johnny” Mitta, drobny
Skodoliby Ital s talentem pro michani skvélého Martini
a dalSich drink(, ktery pry zarover dovedl UZasné zva-
Zovat spolehlivost dostihovych predpokladd. A samo-
zrejmé rad se o své spolehlivé tipy podélil, ne vZdy ale
bezuplatné. Podle Harryho McElhonea, majitele Harry's
New York Baru, i Franka Meiera, $éfbarmana z neda-
lekého Ritzu, byl Rose Cocktail Johnnyho invenci. To
v roce 1938 obhajoval i Robert Vermeire, jenz toto au-
torstvi povaZoval za nezpochybnitelné, tfebaZze barman
Jean Lupoiu ve své knize 370 Recettes de Cocktails uz
o dekadu drive tvrdil, Ze plvodnim autorem byl jisty
Santos, ktery byl v té dobé jiz v dlichodu a ktery dlouha
léta plsobil v pravnim oddéleni hotelu Chatham. Téz-

ko Fict, zda nakonec Mitta nevymyslel drink pro svého
hotelového kolegu. Bohuzel ani pri blizSim pohledu na
kariéru Johnnyho Mitty priliS mnoho nezjistime, cozZ je
prekvapivé vzhledem k tomu, Ze byl v Parizi na prelomu
19. a 20. stoleti néco jako celebrita. Z podrobnosti o ném
vime, Ze do Chathamu nastoupil nékdy kolem roku 1893,
pficemZ s jistotou jej lze s barem spojit v roce 1898, kdy
mu tisk dékuje za tip na koné. Poprvé byl Mitta s koktej-
lem spojovan v roce 1912, kdy se pariZsky dopisovatel
londynskych Sporting Times podivil nad tim, jak mohl
belgicky spisovatel Maurice Maeterlinck navstivit bar
v Chathamu, aniZz by mu Johnny namichal jeden Rose
Cocktail. Poslednim rokem, kdy je nepochybné mozné
potkat Mittu v baru hotelu Chatham, je 1916. Nicméné
lze polemizovat o tom, zda v baru plsobil je$té v roce
1922, kdyz zaradil McElhone predpis na Rose Cocktail
do své knihy ABC of Mixing Cocktails, a pokud ne, mini-
malné si jej tam stale pamatovali.

Na konci 20. let 20. stoleti ovéem mnozi prisuzovali
Rose jinym barmanim v Chathamu. Prikladem budiz
jakysi Albert, o némz pozdéji psal David A. Embury jako
o tvarci tzv. Rose No.2, do néjZ mladsi barman navic
pridal jesté lZici tfeSfiového likéru. Postupné se ale
objevily radikalnéjsi zmény v recepture, nebot origi-
nalni kirschwasser byl moc drahy, tak pro¢ nevyuzit
trendy gin? A proc¢ se drzet méné alkoholické varianty
s dominanci vermutu, kdyZ mzete koktejl poradné na-
kopnout? Nemluveé o tom, Ze sirup z ¢erveného rybizu
nepatri mezi bézné dostupné ingredience, a proto se
zahy vyrojily alternativy v podobé grenadiny, malino-
vého sirupu nebo créme de cassis. Po druhé svétové
valce se tudiz originalni receptura proménila jen v dal-
§i zastaralou variantu martini, coZ je opravdu $koda,
jelikoZ plvodni Mittova verze je unikatni. PiestoZe tedy
Rose Cocktail upadl v zapomnéni, dodnes zlstava pro
véechny nezasvécené v oblasti palenek skvélym Gvo-
dem k tfesriovici. MlZeme proto jen doufat, Ze opét po-
vstane a stane se popularnim natolik, aby naplnil svou
Champagne Cocktailu a slavil enormni Uspéch, zejmé-
na u francouzskych Zen.

ROSE COCKTAIL

60 ml vermutu Cinzano Extra Dry

15 ml tfeSnovice Fassbind Eaux de Vie Rigi Kirsch
15 ml sirupu z ¢erveného rybizu

Postup: Postupné davkujte vSechny ingredience do
michaci sklenice, kterou doplnite ledem. Ddkladné pro-
michejte a precedte do vychlazené koktejlové sklenice.
Ozdobte tfesni.
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Text: Tomas Mozr, Linda Brabcova, Sofia Hanu3ova, foto: archiv Gruppo Campari

VSichni asi zname polskou, rus-
kou i ukrajinskou vodku, nemluvé
o rozmanité nabidce ze Skandina-
vie a dalSich zemi Evropy, nicme-
7<% né pfi blizSim pohledu na znac-
« '~ % ku SKYY pochopime, Ze i vodka

s oznatenim ,made in' America“
. mulze ostatnim v mnoha smérech

. vice nez jen konkurovat.
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SKYY Vodka pochazi z amerického San Franciska a na
trh byl uvedena v roce 1992. Za jejim vznikem stal ame-
ricky podnikatel a vynalezce Maurice Kanbar, ktery byl
drzitelem 50 rdznych patentd, prevazné na lékarské
vyrobky. Jeho zajmy byly ale ocividné daleko $irsi, ne-
bot to byl pravé on, kdo jako prvni vytvoril v New Yor-
ku multikino, a tfebaZe se z dnedniho pohledu muze
jevit toto kino se Ctymi saly jako mensi, ve své dobé
$lo o prelomovy pocin. Stejné tak tomu bylo, kdyZ se
Kanbar usidlil v San Francisku a zjistil, Ze nemUdzZe na-
jit dostatecné kvalitni vodku s tak Cistou chuti, aby si
vychutnal opravdu dobré martini. Jako podnikavy muz
tedy nelenil a rozhodl se vytvorit vodku vlastni, aby ve
vysledku vznikla vyjime¢né jemna vodka s jedine¢nym
charakterem, ktery zménil soudoby pohled na tento de-
stilat. Nebyl by to v8ak Kanbar, aby opét nevnesl do vy-
roby néco ze svého inovativniho ducha. Jeho cilem bylo
prijit s vodkou s nizkym obsahem kongenerd. | proto
prochazi pseni¢na vodka SKYY c¢tyrnasobnou kolono-
vou destilaci a trojitou filtraci pres papirové platy, gra-
nulované uhli a kalifornsky vapenec, jenZ odkazuje na
misto plvodu vodky. Samotny nazev je pak poctou San
Francisku. Udajné Kanbara napadl pravé pti pohledu
na nebe, kdyZ vyhlédl z okna svého bytu, nachazejiciho
se v osmém poschodi. V nasledujicim roce po uvedeni
prisel Kanbar s drobnou revoluci v designu - ikonickou

kobaltové modrou lahvi, jiz se chtél odlisit od béZnych
vodek z Polska, Ruska nebo Skandinavie.

Poté, co se znacka stala soucdsti portfolia spole¢nosti
Gruppo Campari, vyrazila ke svému raketovému vze-
stupu. Prisel nastup velmi propracovanych reklamnich
kampani a nasledny Uspéch potvrdil i fakt, Ze v roce
2004 dosahla znacka dvou milionl prodanych devitilit-
rovych baleni, coz odpovida 24 miliontim lahvi. Casem
se portfolio rozsirilo i o ochucené varianty. Nejd(le-
martini k vodce se sodou, ktery s sebou prinesl vyvoj
receptury. Na vyvoji se podilel Siroky kolektiv odbor-
nikl véetné someliéra Martina Rieseho, specializujici-
ho se na vodu, chemicky Shaylyn Gammon, prinasejici
technické znalosti, a profesionalniho barmana, jimz je
ocefovany Don Lee. Filozofie zaloZena na tom, Ze spo-
le¢nym Usilim se dostaneme dale, nakonec skvéle za-
fungovala. Pri vyrobé& SKYY se mimo jiné pouziva voda
obohacena o tichomorské minerdly ze zalivu v San
Francisku.

Zatimco jiné vodky destilaci ztraci charakter, vodka
SKYY si na svém jedine¢ném vyrazu zaklada. Diky
vodé obohacené o mineraly vznika jemna vodka svézi
chuti s jemné slanym a mineralnim nadechem, ktery
se skvéle snoubi predevsim s citrusy. Svdj ikonicky
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dotek Tichého ocednu doda tato vodka pochopitelné
i vSem koktejlm, dokonala je vSak v osvézujici kombi-
naci SKYY & Soda. Na rozdil od klasické Skinny Bitch
servirované s limetou se v pripadé SKYY doporucuje
misto osminky limety zastriknout a vloZit dlouhy rez
grepové klry. Dlvod je prosty - pritomnost minerall
se perfektné hodi k horkosti grepu. MenSich zmén ale
doznal také design lahve, nemluvé o barvé, jejiZz odstin
presel od kobaltové ke svétlejSi modré tak, aby pripo-
minala modrou hladinu mofe u San Franciska. [ ]

SKYY & SODA

40 ml vodky SKYY
120 ml sodovky

Grepova klra

Postup: Do vysoké sklenice naplnéné ledem davkujte
vodku, doplrite sodou a zastriknéte Sirokym rezem gre-
pové klry, kterou nasledné vlozite do sklenice
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Kategorie tohoto obilného destilatu zaziva v poslednich
letech svou renesanci. Spousta dogmat, polopravd a mytu
pojicich se nejen s vyrobou a historii, ale predevsim kon-
zumaci whisky, je v poslednich letech vyrazné borena
a pravidla, ktera jsme méli pevné spojena s timto destila-
tem, jiz tolik neplati. Zpoc¢atku se mohlo zdat, Ze jde pouze
0 néjaky docasny vykyv kyvadla, avSak dnes se odbornici
obecné shoduji na tom, Ze jde spiSe o vyvoj, s nimZ se
bude vyvijet i predstava lidi o tom, co je to whisky z hle-
diska chuti, vyroby, udrzitelnosti, prilezitosti a zplisobu
konzumace. To bude znamenat, Zze definice se budou mu-
set nevyhnutelné meénit a uz se to vlastné déje.
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Plsobi na vas whisky jako celek trochu sloZité, nepri-
stupné, a mozna az zkostnatéle? Mate problém se orien-
tovat v etiketdch s neprebernym mnoZstvim terminolo-
gie a whisky je pro vas néco, k ¢emu se tak zvané musite
,propit“? Pokud tomu tak je, pak véfte, Ze ne veskera
whisky musi pochazet ze Skotska ¢i Irska, ne vSechna
voni a chutna jako nemocnicni desinfekce a také ji ne-
musite pit z brouseného kristalu s centimetrovym dnem.

Whisky je napoj, jehoz historie je pres 500 let stara, pri-
¢emz vyvoj jeho nazvu prakticky sledujeme jesté dva-
krat tak dlouho. Za tu dobu zazil tento destilat mnohé
vykyvy, které dokazuji, jak neuvéritelné Zivy organismus
to je. Od pomalejSiho nastupu pres vrchol své popularity
na prrelomu 19. a 20. stoleti aZ k prakticky krizi celého Li-
hovarnického priimyslu ve Skotsku a Irsku v 70. a 80. le-
tech stoleti minulého. Celd kategorie vSak za poslednich
15 let prosla vyznamnymi zménami - a neiniciovali je
pouze novi vyrobci, snazici se odliSit od zavedeného
mainstreamu. Naopak i velci hradi citi, Ze chtéji-li zlstat
ve hre, musi se Casti svého portfolia prizplsobit zmé-
nam.

To vedlo k tomu, Ze se svét whisky stal mnohem pestrej-
Sim a zajimavéjsim. Whisky je dnes dostupna v mnoha
rtznych stylech a chutich, coZ uspokojuje potreby nejen
lidi, kteri tento svét obilného destilatu teprve objevuji,

sérii kourovych whiskey z Irska, objevuji se whisky zra-
jici v sudech po rlznych typech piva a ve Spojenych sta-
tech uz se whiskey davno nevyrabi pouze v Kentucky.

Spotreba whisky na svété se v tomto obdobi zvysila
o vice nez 20 %, coZ je zplsobeno nékolika faktory. Mezi
né patfi bezesporu rostouci popularita whisky mezi
mladsimi spotfebiteli. Whisky je stale vice vnimana jako
moderni a trendy napoj, ktery se hodi k rznym prilezi-
tostem. DalSim faktorem je rozsifovani nabidky whisky
na trhu. V poslednich letech pfibylo na trhu mnoho no-
vych znadek a druhl whisky, coZ poskytuje spotfebite-
LGm vétsi vybér. A konecné whisky se stale vice objevuje
v popularni kulture - v televiznich serialech, filmech,
hudbé a dalSich médiich, coZz pomaha zvysit povédomi
0 tomto napoji.

Jednou z nejviditelnéjSich zmén poslednich let je sku-
tecnost, Ze radu standardnich zemi vyrabéjicich whisky,
jako je Skotsko, Irsko, Spojené staty nebo tfeba Kana-
da, rozsirili vyrobci z byvalych britskych kolonii v cele
s Indii, Australii ¢i Novym Zélandem. Pred deseti lety
téma ,Ceska whisky" prakticky neexistovalo. V Evropé
je nejvyznamnéjsim novym hracem zcela urcité Francie
nasledovana produkci z Belgie ¢i Svédska. Nékde na po-
mezi, jako most mezi novymi a zavedenymi vyrobci, poté



stoji Japonsko se svou staletou historii vyroby whisky.
Pojdme se tedy podivat na to, co nam svét whisky aktu-
alné nabizi.

AMERICKA WHISKEY

To, co se u nas v poslednich dvou dekddach odehralo na
poli piva - odklon od vareni pouze jednoto typu, vznik
spousty mini- a mikropivovarQ prakticky v kazdém
meésté, obrovsky boom domaciho vareni a béhem léta
o kazdém vikendu alespori jedny pivni slavnosti -, to se
ve velmi obdobném méritku stalo v USA s whiskey, kde
mlada generace objevila piti svych dédl. Jiz davno se
véechna nepali jen v Kentucky, ti'ebaze tento stat stale
prevlada. Kdyz objevite produkci z Texasu nebo Floridy,
tak si vétSinou reknete néco ve stylu ,jo, vlastné proc
ne?" - kdyz si ale uvédomite, Ze geograficky vyrabite
whisky na stejné rovnobéZce, na jaké leZi Egypt Ci Sa-
udské Arabie, tak vam to teprve da realny obraz zmé-
ny produkce ve Statech. A nejde jen o lokace, ale také
o pocet. Regionalni remeslné palirny skutec¢né podnitily
zajem spotrebiteld o whiskey véeho druhu. V roce 2006
jich bylo po celé zemi roztrouseno pouze 76. A nyni jich
je podle Amerického lihovarnického institutu 2 283. Po-
kud se nékdo z odbornikl zajima o americkou whiskey,

tak déla vétsinou jenom to, jelikoZ na zbytek svéta uz mu
zkratka ¢as nezbyva. Jedno z velkych dogmat tykajicich
se americké produkce, které je mezi lidmi velmi rozsire-
né, zni, ze ,véechno, co prichazi z Ameriky, je bourbon”.
Ano, kazdy bourbon je americkou whiskey, ale ne kaz-
da americkd whiskey je bourbonem. Cely obor tdhnou
dvé tradi¢ni kategorie, které od prelomu stoleti znovu
ozily. ,Kdyz jsme v 90. letech minulého stoleti obnovili
¢innost spolecnosti Michter’s, byla zitna whiskey mrt-
va," Fika Joseph Magliocco, generalni feditel spole¢nosti
Michter's Distillery se sidlem v Louisville. ,Nyni je tato
kategorie na velkém vzestupu. Barmani z celého svéta
jasaji, ze kone¢né mohou pripravovat spoustu starych
receptur na plvodni bazi, ¢ehoz se jim léta nedostavalo.”

Také poptavka po bourbonu stéle roste, a to jak ze zahra-
nic¢i, tak z domova. S rozsirovanim kategorie bourbonu
pribyva novych znacek, coz vSechny udrzuje ve strehu
a jsou nuceni sami sledovat trendy, reagovat a prizpQ-
sobovat se.

Jednou takovou zménou mUze byt Wild Turkey 101. A¢-
koli tato lahev byla predstavena ihned se zaloZenim
znacky v roce 1940, nikdy to nebyla Zadna vlajkova lod
spolecnosti. Prece jen 50,5% silny bourbon nebyl typic-
kym zastupcem primarné sladsi, ovocnéjsi a jednoduse
pitelné kategorie whiskey. S rostouci popularitou ame-
rickych bourbond, zvy3ujici se mirou edukace mladsich
spotrebitell a zménou jejich preferenci, najednou doslo
spolecnosti Wild Turkey, jaky poklad ve svém portfoliu
skryva, a zacala si hrat s prioritizaci svych produktd. Ve
vini i chuti stale typicky bourbon zraje 6 az 8 let v su-
dech z amerického bilého dubu, které byly vypaleny na
nejvyssi stupen, tzv. alligator char. Diky mashbillu, kte-
ry obsahuje vysoky podil Zita, a vyssi sile ma nezamé-
nitelny charakter, komplexni chut a pfijemny Fiz. Chut
je robustni, a presto si zachovava jemnost - jde tudiz
o skvély uvod do svéta nové, moderni americké whiskey
pro 21. stoleti.

IRSKA WHISKEY

Az donedavna mélo mnoho znalcl whisky tendenci se
k irské whiskey stavét ponékud odmitavé a oznacovat ji
za lehkou, jemnou a neskodnou. Nékteré z téchto nazor(
mohly mit své opodstatnéni, ale nyni oZivujici se sektor
irské whiskey nadsené tyto predsudky bori. V pripadé ir-
ské whiskey je proména celé kategorie whisky bezesporu
nejmarkantnéjsi. Téma vzestupu, padu a opétovného vze-
stupu whiskey z Irska by vystacilo na samostatny ¢lanek.

Kategorie irské whiskey zaznamenala v poslednim de-
setileti pfiliv novych paliren a znacek. Jeji soucasny
dlouhodoby Utok od zadni ¢ary podporuje jednak mlada
klientela, ktera si preje zménu, a jednak samotni Irové,
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kteri ve svém lihovarnickém primyslu systematicky
ozivuji slavu nékterych davno zapomenutych znacek.
V roce 2013 vyrabély a prodavaly irskou whiskey pouze
Ctyri palirny, nyni se v této kategorii objevilo vice nez
40 vyrobcl. Irska whiskey byla v uplynulém desetileti
oficialné nejrychleji rostouci kategorii lihovin na své-
té. V letech 2010 az 2020 vzrostl jeji prodej o 140 %.
V Unoru 2020, tésné pred nastupem pandemie covi-
du-19, prekrocil ro¢ni celosvétovy prodej irské whiskey
hranici 12 miliond devitilitrovych beden. Jesté na kon-
ci 19. stoleti pochazelo az 60 % celosvétové produkce
whisky/whiskey z Irska, coZ znamend, Ze vice neZ kazda
druha lahev tohoto obilného destilatu pochazela z ostro-
va o trochu mensiho nez Cesko. Jenom v Dublinu fungo-
valo 37 paliren, z nichZ 32 bylo umisténo v tzv. zlatém
trojuhelniku, jenZ je vymezen tfemi nejvyznamné;jsimi li-
hovary. Irska whiskey byla pojem a zaruka kvality. Stej-
né jako dnes vnimame Champagne jako nejvy$si moz-
nou metu ve svété bublinek a Cognac je samostatnou
jednotkou v ramci vinnych palenek, tak whiskey s ozna-
¢enim ,made in Ireland” byl de facto trademark. Doslo to
aZ tak daleko, Ze vyrobci skotské whisky prevazeli svij
produkt do Irska, tam ho smichavali s tamé;jsi produkci
a pak ho vesele v Anglii prodavali jako irskou whiskey -
a producenti v Irsku proti tomu byli prakticky bezbranni.

V 70. letech 20. stoleti vSak prichazi druhy extrém, kte-
rym je totalni Upadek. Z plvodnich vice nez 130 paliren,
které fungovaly v roce 1885, zbyly dvé. Nabizi se otazka,
jak se ze zemé, ktera byla lidrem celého oboru, stala
zemé, ktera zaziva prakticky klinickou smrt svého liho-
varnického priimyslu. Osud si s Irskem zahral pomérné
krutou hru - nejdrive nastala na prelomu let 1912a 1913
jedna z klimaticky nejhorsich zim, se kterou prisel mirny
hladomor a nasledné v poradi jiz nékolikata vlna odlivu
obyvatelstva prevazné do Spojenych statt. O necelé dva
roky pozdegji prisla prvni svétova valka, obili v tu chvili
$lo hlavné na armadu a na koné, do toho byla vétsina
zaméstnancl odvedena na frontu. Na konci valky za¢ina
paralela k nasi historii. Irové, kteri byli do té doby nuce-
ni oblékat uniformu ciziho statu, ziskali presvédceni, ze
by bylo dobré se odtrhnout a spravovat si vlastni zemi
sami. Velka Britanie méla ponékud odliSny nazor, a tak
se na cely rok rozebéhla, nakonec vitézna, valka za ne-
zavislost. lhned po ni, kdy uz méli Irové konecné svou
zemi a mohli zacit pracovat na to, aby vzkvétala, je bohu-
Zel dohnaly vniti‘ni naboZenské problémy a zacala val-
ka obcanska. Zaroven se ukazaly disledky nedocenéni
kontinualni destilace, které se spojily s vyhlasenim pro-
trh, a to i diky velké tamni komunité IrQ. Nahlé odvolani
prohibice, na které nebyli Irové pripraveni, taktéZ moc
nepomohlo. Zaroven primym dlsledkem ziskani neza-
vislosti byl odchod z Commonwealthu, coz znamenalo
vyrazné ztizeny pristup na dalsi dllezita odbytisté, jaky-
mi byly napriklad Australie, Novy Zéland nebo Kanada.
Druha svétova valka byla uzZ jen vyraznou teckou za tim-
to neslavnym obdobim. KdyZ to shrneme, Irsko proslo
béhem 30 let postupné ctymi valkami, znepristupnilo
si veskeré relevantni trhy a zaspalo v technologickém
postupu. To v praxi likvidovalo jednu palirnu za druhou.

Tento osud postihl na zacatku 20. let minulého stoleti
i palirnu Teeling, ktera se nachazela v centru Dublinu,
pravé ve zminéném Zlatém trojuhelniku. V roce 2015
bratri Jack a Stephen navazali na rodinnou tradici a po
letech, které stravili se svym otcem v jiné palirng, se
rozhodli osamostatnit a znovu vybudovat ztracenou pa-
lirnu. Jejich vlajkovou lodi je bezesporu Teeling Small
Batch, ktery dozrava v sudech po rumu a muze tak byt
skvélym mostem do svéta whiskey pro dosavadni mi-
lovniky rumd.

Dalsim skvélym prikladem méniciho se svéta irské
whiskey a whisky obecné miZe byt lahev z nejstarsi
licencované palirny na ,zeleném ostrové“. Bushmills
Black Bush je specialnim blendem s 80% podilem slado-
vé whiskey, jez zrala v sudech po sherry Oloroso. Mys-
lenkou bylo vytvorit cenové dostupnou blended whiskey
v kvalité a chuti single malt whiskey. Pokud tudiz hleda-



te plnou, ale presto jemnou chut, hedvabnou strukturu
a bohaty ovocny nadech se stopou orisk(, tak jiz mate
nalezeno.

SKOTSKA WHISKY

Skotska whisky je svétové nejprodavanéjSim mezina-
rodnim alkoholem a na celém svété se ji konzumuje vice
nez americké, irské a kanadské whiskey dohromady.
Tento svét se vSak rychle méni. Uvedme si to do néjaké-
ho kontextu. V roce 1870 mél svét starenych lihovin Ctyri
hlavni hrace: koriak, skotskou whisky a irskou a ame-
rickou whiskey. V roce 1900 se celosvétova bitva ode-
hravala mezi poslednimi tfemi. V roce 1921 zlstala jen
skotska whisky, a tak to zlstalo po zbytek stoleti. Dobre,
americka whiskey se po valce vratila, ale nezapomernme,
Ze i kanadska whisky ve Spojenych statech aZ do konce
stoleti stale prevySovala prodej bourbonu. Od té doby
se svét whisky naprosto zménil. Je tfeba si uvédomit,
Ze Japonsko zacalo vyvazet whisky ve velkém teprve po
roce 2000. V té dobé byly v Irsku tri palirny whisky. Nyni,
jak jsme si Fekli, jich je pi‘es 40. Jenom v Anglii jich je 20,
ve Walesu dalSich sedm atd. To vSe se stalo v posled-
nim desetileti. Stoleti skotské whisky zkratka skoncilo,
stejné jako jeji totalni hegemonie. Nastésti Skotové ne-

hledali utéchu v mylném presvédceni, Ze jen proto, Ze je
skotska nejvétsi hrac, je automaticky nejlepsi. Je docela
snadné byt nejvétsi a nejlepsi v oboru, kde je jen jeden
Ucastnik. Tyto Casy jsou zkratka nenavratné pryc.

Diky stale rostouci celosvétové poptavce po produkci ze
Skotska pocet paliren roste takovou rychlosti, Ze nema
smysl tu uvadét jakékoliv Cislo. Velmi pravdépodobné by
se mezi napsanim a publikovanim tohoto ¢lanku stejné
zménilo. Nicméné mezi lety 2010 a 2020 jejich pocet na-
rostl o vice nez 30, a nyni jich je tedy vice nez 140. Mi-
mochodem v roce 1999 jich nebyla ani stovka. A spousta
mikro paliren, které by pred lety nikdo nepovazoval za
Zivotaschopné, dneska slavi Uspéch.

Ackoli ma Skotska asociace whisky velmi prisna pravi-
dla tykajici se vyroby, zacala se nedavno objevovat aro-
matizovana whisky i druhy s nizkym obsahem alkoholu
¢i whisky zrajici v sudech po tequile.

Krasnym prikladem moderni whisky respektujici tradice,
ale s naprosto otevi‘enym pristupem k inovacim je znac-
ka Arran ze stejnojmenného ostrova na zapadé Skotska.
Tomuto ostrovu se piezdiva ,Skotsko v malém". Najde-
te zde vysoka pohori, velka jezera a louky plné vresu.
V roce 1995 zde obnovili davno zapomenutou znacku,
a po vice nez 160 letech se tak vratila destilace na ost-
rov. Arran svou produkci skvéle kombinuje chutovy pro-
fil dvou oblasti, do kterych je Skotsko z hlediska vyroby
whisky rozdélené. Mistni whisky ve vini i chuti odrazeji
typické tény pro ,islands", ale zaroveri geograficky lezi
ostrov Arran na urovni ,lowlands”, z niZ si bere lehkost
a ovocnost, coZ poznate obzvlasté u desetileté varianty
Arran 10y, ktera mimo jiné zraje i v sudech po sherry.

JAPONSKA WHISKY

Japonska whisky stoji na dvou pilifich, které ji odliSuji
od produkce ostatnich zemi. V tom prvnim se odrazi
japonska mentalita, smysl pro detail a aZz fanatic-
ka touha dotahovat véci do konce. Japonci se ve své
whisky snazi dat nejvice vyniknout vstupni suroviné.
To znamena, Ze japonské whisky jsou velmi obilné, ce-
realni s tény toustového chleba. Vynika v nich ovoc-
nost a jistd hravost, tedy pokud i vy mate ve whisky
radi vyraznou vini, kterd vas namotivuje napoj rychle
ochutnat, protozZe presné tuto komplexnost Japonsko
nabizi. Druhym a neméné vyznamnym pilifem je pribéh
zakladatele celého prdmyslu whisky v Japonsku. Pri-
o tom, jak mlady Masataka Takecuru odjel z Japonska,
aby se prestéhoval na ¢as do Skotska a naucil se tam
uméni whisky. Jak se po letech vratil s novou manzel-
kou dom( a prvni krdcky vedly k naprostému fiaskuy,
kdy Japonci jeho whisky nepfijali, a jak musel vSe od
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zakladu pretvorit pro jazycky Japonct, diky ¢emuz
vytvoril naprosto samostatnou kategorii whisky, kte-
ra v poslednich letech sbira jedno ocenéni za druhym.
Objevuji se nazory, Ze do budoucna to budou pravé Ja-
ponci, kdo zac¢ne ve svété whisky udavat nové trendy.

INDICKA WHISKY

Historie indické whisky saha az do 19. stoleti, kdy byla
Vychodoindicka spole¢nost nucena hledat nahradu za
skotskou whisky, kterd se v té dobé do Indie dovaze-
la. V roce 1819 pak tato spolec¢nost zaloZila palirnu
v Kalkaté, ktera vyrabéla whisky z melasy. Tato whis-
ky byla plvodné urcena pro britské vojaky a ured-
niky, ale postupné si ziskala oblibu i mezi mistnimi
obyvateli. Prvni single malt whisky vyrobili v palirné
Amrut v roce 1988. Tato whisky se stala velmi Uspés-
nou a pomohla zvysit popularitu indické whisky po ce-
lém svété. Slovo ,,amrut” znamend v sanskrtu ,nektar
bohd“. Neni tudiz divu, Ze je napoj prezentovan jako
elixir Zivota. Znacka se proslavila nejvice po tom, co
ji slavny znalec whisky Jim Murray udélil 82 bodd na
stobodové stupnici. Amrut Distillery zménila pohled
na indickou whisky - uz to neni levna skotska whisky
doplnénad o par dalsich prisad, Amrut je whisky sama
0 sobé.

Prognostici v oboru rikaji, Ze vyvoj indické whisky
bude pravdépodobné pokracovat i v dalSich letech.
Nové palirny budou nadale objevovat noveé a zajimavé
zpUsoby vyroby whisky, coZ povede k daldimu rdstu
rozmanitosti a kvality indické whisky.

WHISKY Z TASMANIE

Jako byvala britska kolonie méla Australie i s prilehlym
ostrovem k whisky blizko jiz od zac¢atku. Nicméné dlou-
ho se spokojila s whisky dovazenou pres pllku svéta. Na
pocatku 90. let 20. stoleti zacala mala skupina tasman-
skych ,prikopnikd whisky” lobbovat u vlady za zrudeni
pravidel tykajicich se velikosti paliren, které byly pova-
Zovany za legalni. Byli Uspésni a v roce 1992 byly po
153 letech udéleny prvni licence k legalnimu paleni na
ostrové. Netrvalo dlouho a nasledovaly je dalSi. Pocet
vyrobcl whisky plsobicich po celé Australii roste a na
Tasmanii nyni psobi vice nez 30 vyrobcl.

Hellyers Road je destilerie zaloZena v roce 1997 skupi-
nou taméjsich farmard, nazev je odvozen od cesty, kte-
rou v roce 1827 vyméril badatel, kartograf a stavebni
inzenyr Henry Hellyer. Od svého zaloZeni sbira znacka
Uspéchy, které vyvrcholily v roce 2021 ziskanim titulu
nejlepsi single malt whisky Australie. V roce 2022 tento
titul palirna obhajila.

WHISKY NOVEHO ZELANDU

KdyZ si vzpomenete na film Pan prstenl a prirodu No-
vého Zélandu, tak si dovedete predstavit, Ze prirodni
podminky jsou zde pro whisky primo idedlni. Destila-
ce whisky na Novém Zélandu se zrodila s prichodem
skotskych osadnikl ve 30. letech 19. stoleti. Od konce
19. stoleti poté nastal Utlum lihovarnictvi a k postupné
obnoveé doslo az v 50. letech 20. stoleti, dlouho vSak Slo
pouze o lokalni zaleZitost. Jedna palirna byla dokonce
rozebrana, aby jeji vybaveni spole¢nost prestéhovala na
FidZi a zac¢ala tam na ném vyrabét rum.

Scapegrace je mald, mimoradné Uspésna remeslna pa-
lirna, leZici na bi'ehu jezera primo pod novozélandskymi
Alpami, hned vedle nejdelsi reky této zemé. Tento kraj
je plny vykyvd, co se pocasi tyka - horka léta a vyrazné
dlouhé zimy. To ve vysledku blahodarné pisobi na mist-
ni whisky. Otec a syn, ktefi znac¢ku vedou, si mimo jiné
velmi hraji se dfevem. Prikladem budiZ fakt, Ze ¢ast je-
jich produkce je na jedné strané uloZena v sudech z fran-
couzského dubu, zatimco jina ¢ast v dubu bulharském.

RAKOUSKA WHISKY

Whisky nasich jiznich sousedl ma pomérné kratkou his-
torii, protoZe prvni palirna whisky tu zaloZili teprve v po-
loviné 90. let 20. stoleti. V nasledujicich letech se v$ak
toto odvétvi znacné rozrostlo a v soucasné dobé existuje
nékolik paliren vyrabéjicich rdizné druhy rakouské whis-
ky. Tyto whisky jsou znamé svou jemnou chuti, ktera je
ovlivnéna mistnimi surovinami a pouzivanymi vyrobni-
mi postupy.

PrestozZe je Rakousko mala zemé, chuté se od sebe vel-
mi lisi. Slavni palirnici ovocnych palenek privedli na trh
whisky jako vedlejsi ¢innost a nyni jsou pomérné Uspés-
ni. Pokud byste travili letni dovolenou v Rakousku, tak
vézte, Ze druha srpnova sobota je vyhlasena jako Den
rakouské whisky a mlZete navstivit kteroukoliv ze sou-
¢asnych 15 fungujicich paliren.

Kousek od Styrského Hradce se nachazi rodinna palirna
Golles, ktera jiz pres tricet let produkuje ovocné palenky
a vysoce kvalitni octy. Touha Aloise Gollese destilovat ty
nejlepsi lihoviny byla vzdy motorem spolecnosti Golles.
Jeho syn David nicméné posouva tuto myslenku dale se
svym vlastnim labelem Ruotker’s, ktery zaloZil s part-
nerkou Katharinou Fleck v roce 2019. Kombinace tradice
a moderny, odkaz na 3tyrsky pdvod pobliZ ,Ruotkersburgu’
(Riegersburg) i sou¢asné mezinarodni trendy jsou perfektni.
Zarover navazuje na praci svého otce a vyuziva nejen jeho
znalosti, ale i produkt(. Jedna z jeho single malt whisky,
konkrétné Ruotker's Alois I., dozrava v dubovych sudech po
legendarni Alte Zwetschke, tedy starené slivovici. ]
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Warehouse #1 Anketa

KAM SE UBIRA
KATEGORIE WHISKY

Autor: Tomas Mozr

Pri prilezitosti jubilejniho ro¢niku festivalu Whisky Live! Prague jsme
se rozhodli zjistit, jakym smérem se ubira svét whisky. V ramci raz-
norodého pohledu jsme se proto zeptali nasich hosta prijizdéjicich na
festival, kterymi byli zastupci znacek Teeling a Nikka.
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£
Raphaél Cristini / Nikka Whisky Brand Ambassador

Co si predstavite a co to pro vas znamena, kdyz se
rekne whisky 21. stoleti?

Svét whisky je plny ocekavani, nékdy bychom mohli Fict,
Ze doslova plny predsudkid. Osobné bych proto véem
pijakdim whisky navrhnul, aby trochu odstoupili, zhlu-
boka se nadechli a pokusili se zapomenout na viechny
predsudky, které v pribéhu let nasbirali, a byli znovu
véemu stejné otevreni, jako kdyz do svéta whisky teprve
pronikali. Podle mého nazoru bychom se neméli obavat
jit proti proudu a snazit se objevovat. Kdyz se rekne
whisky 21. stoleti, predstavim si hlavné rozmanitost
a autenti¢nost.

Jak do tohoto konceptu podle vas zapada vase znacka?

Rekl bych, Ze v ramci Nikka Whisky mame na rozdil od
ostatnich vyrobc( zcela odlidny pristup, jelikoZ pro nas
je kazdy krok ve vyrobé stejné dlleZity. Ve srovnani se
skotskou nebo irskou, kde se vse zdanlivé toci kolem
destilace a zrani, my peclivé zacindme u prace s kva-
sinkami a celym procesem fermentace. Charakter je pfi-

rozené dan i mikroklimatem uz podle toho, zda whisky
vznika v Joi¢i, nebo v Mijagikjo, nicméné obecné mda-
Zeme fict, Ze davame dohromady celou mozaiku kom-
ponentl, z nichZ posléze vytvarime naprosto unikatni
whisky podle nami predem vytyceného cile.

Proc by podle vas méli lidé vénovat pozornost prave
japonské whisky?

Japonska whisky je vSestranna a tim nemyslim nové,
netradi¢ni snahy, kdy nékteri vyrobci nakoupi whisky
ze Skotska, ale také Spojenych statl a Kanady, aby vse
smichali v Japonsku a poté to oznacili za japonskou
whisky. Myslim tim vSestrannost z hlediska procesu
vyroby. Nikka déla mnoho véci jinak, ale vzdy zasadné
z vlastnich zdrojG. Na jedné strané mulzete ochutnat
whisky pripominajici bourbon, abyste v druhém oka-
mziku podlehli chuti evokujici svou jemnosti klasickou
irskou whiskey. Vyhodou japonské whisky je tedy rz-
norodost nabidky, ktera si ovSem stale drzi svou vlast-
ni autentic¢nost, sv{j vlastni styl.

© Lukas Janitina



Thomas O'Brien / Teeling Whiskey Commercial Executive and Brand Representative

Co si predstavite a co to pro vas znamena, kdyz se
rekne whisky 21. stoleti?

Ono to vlastné koresponduje s mymi pracovnimi zku-
genostmi, které prekonavaji fadu predsudkd. Obdobné
pohlizim na irskou whiskey, ktera ma prekrasny pribéh.
Dvé sté let zpatky byla irska whiskey v ramci své ka-
tegorie jasné Cislo jedna v otazce svétovych prodejd.
BohuZel stacilo par desitek let, aby se vSe rozpadlo.
KdyZ se dnes rekne irska whiskey, vétSina si vybavi
Jameson a ja tomu zcela rozumim. Nicméné vérim, Ze
ve chvili, kdy lidé objevi Teeling, zjisti, Ze my délame
hodné véci jinak. A to vérim, Ze je cesta 21. stoleti.

Jak do tohoto konceptu podle vas zapada vase znacka?

Irska whiskey byla dost dlouho velmi jednoducha a pri-
mocara, obzvlasté z hlediska chuti. Teeling tudiz v da-
ném sméru hodné posunul hranice a redefinoval to, co
presné znamena pit irskou whiskey. Rozhodujicim hle-
diskem je v tomto ohledu inovace vyroby, ktera reaguje
na touhu lidi objevovat stale néco nového. Zatimco jed-

ni radi experimentuji, druzi se naopak radi drzi tradice
a my se snazime, aby si kazdy mohl v nasem portfoliu
najit to své. Unikatnost Teeling Whiskey spociva mimo
jiné i v nasi spolupraci s dalsimi vyrobci, kdy mézeme
kuprikladu skrze odkaz rodiny rict, Ze Teeling stal u ob-
rozeni irské peated whiskey. Diikazem budiz nyni edice
Teeling Blackpitts, ktera predstavuje unikatni styl ,Is-
lay vs. Irsko®.

Proc by podle vas méli lidé vénovat pozornost prave
irské whiskey?

Proména irské whiskey za poslednich 20 let je doslo-
va neuveéritelna. Hranice se pomalu, ale jisté posouvaji
a v nasem pripadé se ukazuje, Ze spoluprace s dalSimi
producenty, obzvlasté témi rumovymi, prinasi své ovo-
ce. Jednotlivé kooperace k nasi whiskey privadi nové
konzumenty, kteri jsou schopni rozeznat nuance nasi
prace. Potencial, ktery se tedy skryva v moderni irské
whiskey, nam ukazuje, Ze variabilita a inovace jsou
cestou, jak opét nadchnout cely svét, tak aby se irska
whiskey mohla znovu vratit na vysluni. [ ]
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KOKTEJLY
"NA BAZI SHERRY

Text: Tomas Mozr, foto: Lubo Wisniewski

.~ Trebaze povést slavného fortifikovaného vina z jihu Spanélska dozna-
la s nastupem koktejlové renesance jisté napravy, kdy uz sherry neni
povazovano za polozapomenuty napoj, ktery popijeji vyhradné postarsi
britské damy, stale jeté stoji na okraji zajmu barmanti i jejich hostd.
Pri pohledu do minulosti pritom zjistime, Ze sherry bylo nejen zakladem
p joblibenéjsi koktejl 19. stoleti, ale stalo rovnéz u zrodu broadway-
S muzikall, nemluvé o tom, Ze uz davno predtim objelo cely svét.
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0 historii a vyrobé sherry jste se mohli podrobnéji
docist uz na strankach 20. ¢isla naseho Casopisu, kde
jsme predstavili zna¢ku Lustau a jeji produkci. Pokud
ale chceme zjistit, proc¢ toto fortifikované vino ze $pa-
nélské Andalusie, péstované na uUzemi vymezeném
trojuhelnikem mezi mésty Jerez de la Frontera, San-
lGcar de Barrameda a El Puerto de Santa Maria, ziskalo
takové renomé, musime se vratit minimalné do stredo-
véku, kdy se mistni vina zacala michat s brandy, aby
déle vydrzZela. Vinar'ska tradice v regionu sice saha da-
leko pred nas letopocet, nas ovSem zajima role sherry
v koktejlové kulture.

SYMBOL DOBY A POKROKU

Prvopocatky svétového Uspéchu sherry bychom mohli
spatrovat jiz v dubnu roku 1587, kdy Francis Drake vy-
plenil pristav v Cadizu a po zni¢eni tamni flotily Citajici
asi 20 lodi odvezl zpét do Anglie jako korist 2 900 sud(
s vinem, které tam bylo pfipraveno k nalodéni a vy-
vozu. Tato vysokd zdsoba sherry a jeho nahla cenova
dostupnost rovnéz zapricinila to, Ze se toto fortifiko-
vané vino postupem ¢asu stalo vyhledavanou poloz-
kou pfi pripravé horkych i studenych pun¢d. Zpravidla
vSak prevladaly jednoduché kombinace typu sherry

a bitters nebo jen sherry s ledem, odkud byl uz pouhy
krok k Sherry Cobbleru. Ten se v 19. stoleti stal doslo-
va symbolem doby a pokroku, kdyZ zasahoval takrka
do vSeho - od importu vina pies sklizeni ledu aZ po
teritoridlni expanzi, v niZ pySné reprezentoval americ-
kou kulturu. Zatimco na poc¢atku vzbuzoval tento dlou-
hy ledovy napoj, pripravovany prevazné z vina, cukru
a ovoce, zajem zejména pro svou enormné jemnou
chut a technologicky pokrok, dnes jiZ predstavuje spise
nostalgické ohlédnuti a osvézujici jednoduchost.

Sherry Cobbler, ktery lze povaZovat za jeden z prv-
nich americkych ledovych napojl, se zacal objevovat
nejpozdéji ve druhé poloviné 30. let 19. stoleti. V sou-
dobych zminkach byva ¢asto zmifiovan ve spole¢nosti
tzv. cock-tails, slings ¢i juleps, pficemZ jeho vyznam
spocival predevsim v pouZiti velkého mnoZstvi ledu,
diky ¢emuz ziskal i své jméno. Nazev Cobbler byl to-
tiz odvozen od oblazkového tvaru ledu znamého jako
cobbles. Pravé tento dnes bychom fekli drceny led byl
jednou z kli¢ovych ingredienci napoje, kdy podle dobo-
vych zaznamU nebyl dokonce Zadny kousek ledu vétsi
nez hrasek.

Ackoli led v americké Nové Anglii vysekavali a poté
dale exportovali uz v roce 1806, stale se jednalo o ex-



kluzivni a velice drahou zalezitost. Zména prisla az
v roce 1825 s odsekavanim ledu pomoci koriské sily.
Tato metoda nejen Ze byla rychlejsi, ale ucinila led
i cenové dostupnéjsim. Pocatkem 30. let 19. stoleti se
proto konec¢né naskytly podminky pro misené napoje
pouZzivajici led namisto vody. Implementace ledu, kte-
ry zrejmé z praktickych ddvodl ¢i jako znamka luxu-
su zlstaval ve sklenici, vSak prinesla obtiZze spojené
s konzumaci. Dentalni hygiena doposud nebyla na nijak
vysoké urovni, a proto se lidé snazili vSéemozné prede-
jit tomu, aby prisel led do styku se zuby. Regenim se
tedy stala brc¢ka, znama téz jako srkaci stébla, protoze
jako prvni bréka se vyuZivala duta Zitna stébla. Nicmé-
né az do roku 1888, kdy svét zaplavila papirova brcka,
jste mohli narazit i na téstovinovou, kovovou ¢i skle-
nénou alternativu. Ddkazem budiz vzpominka jednoho
britského distojnika, ktery po navratu z Kanady v roce
1846 komentoval svou osobni zkusenost se Sherry Cob-
blerem, jez pil jakousi téstovinovou rourkou evokujici
svym vzhledem macaroni nebo vermicelli. O tom, na-
kolik revolu¢nim prvkem brc¢ka byla, pak svédci rovnéz
poznamka v nebraskych novinach Grand Island Times,
kde se v roce 1873 psalo o tom, Ze ,slamka je velmi
uzite¢na pomucka, obzvlast je-li jeden konec ponoren
v Sherry Cobbleru®.

Dalsi podstatnou ingredienci bylo sherry, které se
mimo jiné diky polovi¢nim importnim tarifdm stalo uz
v roce 1825 cenové velmi dobre dostupnym. Domaci
vyroba vina byla v té dobé ve Spojenych statech porad
znacné lokalné limitovana, a tak Americané spoléhali
na dovoz oblibenych fortifikovanych vin, mezi néz pat-
rily hlavné sherry a madeira. Za Uspéchem Sherry Cob-
bleru navic stoji i definitivni zisk Floridy v roce 1845,
¢imZ rapidné vzrostla domaci produkce cukru a citrus,
coz snizilo cenu téchto komodit pro mésta na severu.

Prvni pisemny zaznam o Sherry Cobbleru je podle ba-
rového historika Davida Wondriche moZné dohledat
v deniku Kanadanky jménem Katherine Jane Ellice. Ta
jej v roce 1838 uvedla ve svych poznamkach z cest po
Spojenych statech. Jesté téhoZz roku se Sherry Cob-
bler vyskytl v listopadovém ¢lanku o kavé v Coventry
Standard, kde uz ho zmiriovali jako néco zcela béZného.
Mezi prvni popisy receptury patri literarni poc¢in Edgara
Allana Poea, jenz v roce 1839 zachytil kromé elegantni-
ho vyctu ingredienci i techniku pripravy. Ta ¢tenare na-
bada k tomu, aby premistil ,,obsah z jednoho poharu do
druhého, dokud se ovoce a tekutina, led a cukr, sladké
a kyselé, teplo a mraz, nesmichaji v delikatnim oblou-
ku“. Zmifiovana metoda rolovani, prinasejici prostied-
nictvim oblouku tekutiny tzv. duhovy efekt, sice plsobi
fantasticky, z dobovych dokumentl nicméné vime, Ze
koktejl byl primarné Sejkrovan. To potvrzuje i Usili Ed-

warda Haucka, jenzZ si v roce 1884 nechal patentovat
tridilny Sejkr se zabudovanym sitkem. Ten se pozdéji
stal zndmym jako cobbler shaker.

0 vysoké popularité Sherry Cobbleru vypovida rovnéz
tvrzeni jednoho Angli¢ana z roku 1850, podle kterého to
,dozajista neni silné, ale to je naopak vyhodou, nemluvé
o odpovidajici skromné cené“. A pravé mira alkoholu

méla patri¢ny vliv na rozsireni tohoto koktejlu. Tehdej-
§i spolecenské konvence totiZz dovolovaly ddmam kon-
zumovat pouze fortifikovana vina, pripadné sklenku

brandy, pokud jim bylo nevolno. Sherry Cobbler tudiz
reprezentoval i pro svou sladkost prvni véeobecné ob-
libeny miseny ndpoj. Tuto skute¢nost obsahl kupfikla-
du Harry Johnson, kdyZ o ném ve své barové prirucce
napsal, Ze je ,nepochybné nejpopuldarnéjSim napojem

v zemi, a to jak u dam, tak u pant", a nevahal dodat, Ze
,je to velmi osvéZujici napoj vhodny pro staré i mladé”.

Predstavu o nadmérné poptavce po tomto koktejlu si
nasledné udélame mimo jiné z vysledkl American Baru
instalovaného v roce 1862 na svétové vystavé v Pari-
Zi. Denné se zde vylilo priblizné 500 lahvi sherry, cozZ
znamena, Ze barmani namichali témér 3 200 cobbler(
za den. Nikoho tudiz neprekvapi, Ze se jiZ od roku 1862
hojné objevoval v priruckach vsech velkych barovych
osobnosti. Bohuzel staré receptury jsou obvykle po-
mérné vagni, prijde-li na otazku, jaké sherry by se mélo
pouZzit. MGZeme tak jen vychazet z Uvah, Ze manzanilla
a fino jsou moc such3, zatimco cream ¢i pedro ximénez
by byla prili$ sladka. Doporucuje se proto sahnout spi-
Se po palo cortado, oloroso nebo robustnéjsim sherry
amontillado.

Jak je patrné, Sherry Cobbler dosahoval popularity
primo hvézdnych rozmér(. Zvy$enou pozornost mu
vénovali Charles Dickens, Washington Irving, Mark
Twain a mnozi dalsi, a nebyli to pouze cestovatelé, riz-
ni zvédavci a osobnosti pera, nybrz i britska kralovna
Viktorie, kterd jej okusila béhem jedné zahradni slav-
nosti v roce 1899. Kam se tedy nadSeni pro onen sym-
bol modernity vytratilo? Nékteri uvadi, Ze za to mize
ni¢ivé plsobeni phylloxery, jeZ v 2. poloviné 19. stoleti
neusetrila ani Spanélské vinice. Jini naopak tvrdi, Ze
je na viné prohibi¢ni touha po nécem silnéjSim. Ja si
myslim, Ze se stal obéti SirSich socio-kulturnich okol-
nosti, kdy se ménily nejen chutové preference, ale do
znacné miry zasahl i politicky vyvoj, kvali némuz bylo
potreba sdhnout po né¢em silnéjsim, aby ¢lovék unesl
kazdodenni Utrapy.

MLADIK S PISNi NA RTECH

Adonis je perfektnim aperitivhim koktejlem, obzvlasté
chcete-li se pred veceri vyhnout alkoholické sile Martini
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¢i horkosti skryté v Negroni. PFibéh onoho rovnocen-
ného spojeni sladkého cerveného vermutu a sherry
amontillado s nékolika striky pomerancovych bitters je
daleko vice neZ jen vypravénim o prekrasném chlap-
ci z recké mytologie, jenz byl kvili ldsce dvou bohyni
odsouzen k tomu, aby putoval mezi zemi a podsvétim.
Adonis je ¢asto zaméfiovan s koktejlem Bamboo, jeho
susSim sourozencem, ktery akorat misto sladkého ital-
ského vermutu obsahuje vermut suchy francouzsky.
Nazev Adonis drink dostal po stejnojmenné broadway-
ské burlesce od Williama Gilla, ktera je povaZovana za
prvni muzikal na Broadwayi. Poprvé bylo toto predsta-
veni, v némz v hlavni roli zaril Henry E. Dixey, uvedeno
v roce 1884 v divadle Bijou. Jeho obliba dosahovala
dokonce takovych rozmérd, Ze se dockalo vice nez 600
repriz. Ackoli Albert Stevens Crockett, autor titulu Old
Waldorf-Astoria Bar Book, pod recepturou na Adonis
uvedl, Ze byl pojmenovan na pocest vykonu dvojice
Henry E. Dixey a Fanny Ward, nemluvé o tom, Ze se
spekulovalo nad tim, zda prfimo nevznikl ve Waldorf-
-Astoria, pravdou je, Ze si tim nemdZeme byt jisti. Podle
deniku New Haven Register to totiz mél byt Joe Mc-
Kone z newyorského Hoffman House, kdo drink vyna-
lezl. At tomu bylo jakkoliv, stalo se tak mezi lety 1884
a 1887, kdy uzZ se o koktejlu Adonis zacina psat. Jak je
ale patrné z barmanskych pfirucek, ne vsichni odbor-
nici se shodli na pfesném poméru. Zrejmé to do velké
miry zalezelo na tom, jaké pouZzivali sherry.

NO.1/NO2

V dlouhé fronté slavnych koktejlQ, v nichZ vice ¢i méné
figuruje sherry, bychom si mohli pFipomenout mimo
jiné také Tuxedo. Davodem, pro¢ zde zmifiujeme tento
koktejl, pojmenovany po klubu Tuxedo, jakémsi country
clubu zaloZeném v roce 1886 v Tuxedo Park ve staté
New York, je jeho ambivalentnost. Na jedné strané stoji
rana receptura na Tuxedo, ktera se objevila v roce 1900
v jedné z edic Bartender’'s Manual od Harryho Johnso-
na. Dany predpis pritom disponoval finem, suchym ver-
mutem, maraschinem, absintem a stfikem pomeranco-
vych a Angostura bitters. Oproti tomu druha varianta je
0 poznani jednodussi, kdy jde o prostou kombinaci ginu,
sherry a pomerancovych bitters. Ona druha moznost
se vSak nejprve vyskytne pod nazvem Tussetto v kni-
ze Manual of Mixed Drinks, kterou sepsal v roce 1913
Jacques Straub. V té samé publikaci nicméné Straub
zachytil i Tuxedo, tfebaZe trochu po svém s pridanim
LZicky sherry. V nadchazejicich dekadach zlstavala re-
ceptura zdanlivé neménna, tedy az do chvile, kdy se
na pocatku 30. let vyskytla v rlznych variantach. Le-
gendarni barman Harry Craddock poukazal napriklad
na dvé moznosti. Ta druha korespondovala s John-

sonovym doporucenim, zatimco ta prvni eliminovala
maraschino a pomerancové bitters. Vyznam sherry
v tomto koktejlu, jenz zkraje 20. stoleti mohl plsobit
jako zajimavéjsi verze Martini, je ale zanedbatelny.

DO DETAILU DOBRY

Opakem Tuxeda se bezpochyby zda byt Up-to-Date,
ktery na sherry rozhodné neda dopustit. Pri zmince
o kombinaci sherry, Zitné whiskey, pomerancového Li-
kéru Grand Marnier a Angostura bitters si sice mozna
feknete, Ze vam to nezni prilis povédomé, presto vérte,
Ze ve své dobé to byl vskutku vykrik posledni mody.
Je-li pro vas nazev Up-to-Date porad Spanélskou ves-
nici, pak se nebojte, protoZe zde je vysvétleni. Termin
Up-to-Date pojima dva vyznamy. V tom prvnim jde
o0 vyjadreni soucasné, aktualni ¢i nejnoveé;jsi zalezitosti,
zatimco v druhém vyznamu nam jiz napovida, Ze dany
Clovék je dobre informovany, nebo alespori dobie obe-
znameny se situaci. | takovy byl zfejmé kazdy cloveék,
jenz si dany drink objednal.

Prvni zminku o koktejlu Up-to-Date mlzeme nalézt
v knize Recipes for Mixed Drinks, ktera poprvé vy-
$la v roce 1916. Jejim autorem byl némecky rodak
a Séfbarman newyorského hotelu Wallick, Hugo Ens-
slin. Popularita této knihy je dobre znama kuprikladu
skrze barmana Harryho Craddocka, ktery si pro Savoy
Cocktail Book vypUjcil témér 150 receptur. Nicméné
s titulem byl ocividné obeznamen i dalsi velikan ba-
rové kultury William J. Tarling. Ten ho zahrnul do své
sbirky Café Royal Cocktail Book, vydané pod zastitou
britské barmanské organizace United Kingdom Barten-
ders Guild.

William Tarling byl $éfbarmanem londynského Café
Royal, spoluzakladatelem britské barmanské organiza-
ce, a pozdéji dokonce prvnim prezidentem Mezinarodni
barmanské asociace (IBA), ktera vznikla v roce 1951.
JiZz na konci 30. let 20. stoleti, tedy v dobé, kdy Café
Royal Cocktail Book vysla, vSak Tarling patfil k pred-
nim osobnostem londynské barové scény. Ostatné na
drink do Café Royal, coZ bylo oblibené misto mnoha
bohém a umélct, tdajné ¢as od ¢asu zavital i Winston
Churchill. Byla to totiZ pravé rozmanita nabidka ame-
rickych ledovych napojd a jejich dokonala priprava, co
¢inilo tento podnik unikatnim. Jak se ovsem rika, i mis-
tr tesar se nékdy utne, a tak ucinil také William Tarling
v pripadé koktejlu Up-to-Date chybu. TéZko ale fict, zda
to nebyla chyba zamérna. Plvodni receptura totiz na-
badala k pouziti sherry a Zitné whiskey v poméru jedna
ku jedné s pridanim pouze dvou strikl Angostura bit-
ters a dvou strikd Grand Marnier. William Tarling v3ak
recepturu zrejmé prizplsobil soudobym chutovym



preferencim, kdy se drivéjsi popularita sherry vytrace-
la, a tak vyménil sherry za francouzsky vermut a pro
plnéjsi chut pridal vice pomerancového likéru Grand
Marnier, jenZ nahle tvoril aZ pétinu koktejlu.

Navzdory Tarlingové snaze reflektovat aktualni trendy
v Londyné 30. let minulého stoleti se vSak dnes jevi
jako mnohem zajimavéjsi originalni receptura Huga
Ensslina, ktera svou kompozici i delikatnosti evokuje
eleganci Manhattanu. Obecné doporuceni rika, ze nej-
vhodnéjSim typem sherry pro tento drink je amontilla
do, nicméné touzite-li po plné&jsi chuti, rozhodné neudé-
late chybu, pokud sahnete po sherry oloroso. Chcete-li
se tedy vratit v ¢ase a v predstavach se prenést do
newyorského hotelu Wallick v blizkosti slavného Times
Square, pak zkuste ochutnat koktejl Up-to-Date, nebot’
neni nad to, byt dobf‘e obeznamen s klasikou.

0 HODNE JINY

V ramci pohledu na koktejlové klasiky na
bazi sherry se mlze zdat, Ze vie dobré
uz probéhlo v daleké minulosti. Ve sku-
teCnosti se ale s rostoucim zajmem ob-
jevuje stale vice koktejld, v jejichZz chuti
muUZete objevit onu nezaménitelnou chut’
oxidativniho zrani vybranych sherry. Ba
dokonce na pocatku nového tisicileti
vznikla moderni klasika, kde sherry hra-
je jednu z hlavnich roli. Re¢ je o koktejlu
Trident. Zajimavosti je, zZe jeho pribéh ma
hemingwayovskeé kontury - nevymyslel jej
barman, chut jednotlivych ingredienci pd-
sobi zdanlivé nesourodym dojmem a ne-
byt opakovanych zminek o ném, pravdé-
podobné by zlstal v propadlisti déjin. Ve
zacalo uz v 90. letech 20. stoleti. Robert
Hess, Zijici v Seattlu, byl znamy tim, Ze ja-
kozto milovnik koktejlu Old Fashioned si
¢asto nevahal do baru prinést vlastni bit-
ters a zadat barmany, aby mu z nich pri-
pravili jeho oblibeny drink. Jeho vasen pro
koktejlovou kulturu i po¢atky internetu jej
dovedly k tvorbé webu Drinkboy.com, kte-
ry dodnes zacina slavnou vétou, Ze kazdy
mUZe pripravit koktejl. Pripravit ale dobry,
pokud ne rovnou vynikajici koktejl, to si jiz
Zada spravnou recepturu i dostatek poro-
zumeéni jednotlivym ingrediencim a techni-
ce pripravy. Snad praveé timto heslem se
Hess v roce 2002 fidil, kdyZ zcela vybocil
z drahy a rozhodl se vytvorit ponékud ob-
skurni twist na Negroni. Vysledkem bylo,
Ze misto Campari pouzil v té dobé velice
obtizné dostupny Cynar. Gin vyménil za skandinavsky
akvavit, a odtud uZ byl pouhy krok k tomu, Ze nahra-
dil sladky vermut za suché fino sherry, coZ by davalo
smysl, protoze ty nejlepsi druhy akvavitu zpravidla do-
zravaji v sudech po sherry. Aby to ovSem nebylo tak
jednoduché, pridal Hess jesté dva striky broskvovych
bitters a ez citronové klry na ozdobu.

Je nasnadé se ptat, zda by dnes par zminek na néjakém
webu o koktejlech stacilo k Uspéchu. Mozna stoji za po-
pularitou Tridentu ona touha ochutnavat neustale nové
a netradi¢ni chuté, abychom bud objevili novy pozi-
tek, nebo se naopak utvrdili v tom, Ze nam staci staré
a osvédcené receptury. Pravdou vsak je, Ze populariza-
ci Tridentu velmi napomohl i mistni podnik Zig Zag Café,
ktery predstavoval jedno z nejlepSich mist, kde jste si
v americkém staté Washington mohli dat koktejl. [ ]
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| FESTIVAL DE CANNES
NEJLEPS| REZIE
2023

A MILOVA

Text: Jakub Janecek, foto: Cinemart

V této rubrice vas upozoriiujeme na zajimave filmy, ve kterych si kro-
mé hercl zahraly i nékteré ze znacek z naseho portfolia. Ve filmu
Umeéni jist a milovat se Zadna takova znacka neobjevuje, ale presto
bychom se o0 ném chtéli zminit, a to proto, ze je zkratka vyjimecny.
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Film Uméni jist a milovat byl uveden tento rok na karlo-
varském filmovém festivalu, jehoZ jsme druhym rokem
produktovym partnerem se znackou Campari. Do Kar-
lovych Vard na filmovy festival s manzelkou vzdy radi
jezdime a snaZime se zhlédnout vétsi mnozstvi filma.
Nejinak tomu bylo i letos, kdy se film Uméni jist a milo-
vat pro nas stal jasnym vitézem a zaradil se mezi nase
nejoblibenéjsi filmy vibec.

Tento rok jsem filmy vybiral ja. KaZdy den naseho pobytu
jsem si privstal a s festivalovym pasem jsem zamifil do
hotelu Pupp pro vstupenky na filmy, které byly vZdy na
dalsi den jesté k dispozici. Kdyz milujete svou manzelku,
ktera je Uspésnou foodblogerkou, a oba radi dobrfe jite,
tak asi uznate, Ze francouzsky film Uméni jist a milovat,
v originale La Passion de Dodin Bouffant, byl jiZ podle
nazvu jasnou volbou.

Uvod filmu, ktery se odehrava na venkovském statku né-
kde v udoli Loiry v roce 1885, se nese ve znameni pfiprav
néjaké hostiny pro vice lidi. V krasné kuchyni, na veliké
plotné umisténé v jejim stredu, hned za stale otevieny-
mi vstupnimi dvermi, se pilné kraji, vari, spafuje a smazi,
a to vSe ma na starosti kucharka Eugénie, ktera jiz 20 let
pracuje pro slavného gurmana Dodina.

V kuchyni je opravdu hodné prace a kromé samotného
Dodina prichazeji na pomoc i mladé divky odnékud ze
sousedstvi. Pauline, mladsi z nich, je v podstaté jesté

dité, ale ma neskutec¢né vyvinuty ¢ich a umi rozpoznavat
chuté, ¢ehoZ si Dodin vSimne, kdyz ji da ochutnat omacku
burgundského gulase. Divka totiZ pozna témér vSechny
ingredience, snad aZ na koriak a rybizové Zelé, které ten-
to gulas rovnéz obsahoval.

Ta hostina, jak se pozdéji ukaze, je obédem pro Dodina
a jeho pratele, také gurmany, se kterymi se Dodin scha-
zi, aby si spole¢né vychutnali skvostné pripravena jidla
a vzdali hold kulinaiskému uméni kucharky Eugénie.
Venku sviti slunce a zpivaji ptaci a vami pomalu, ale jisté
prostupuje pocit, Ze byste néco podobného v téchto kuli-
sach chtéli také zazit.

Dodin je ve své dobé opravdovou gurmanskou celebritou,
coz zjistite, i kdyby vam to ve festivalovém programu na-
hodou uniklo, ve chvili, kdy posli¢ek doruci pozvani od
prince z Eurasie, aby se zUc¢astnil hostiny, ktera bude pri-
pravena pouze pro ného a jim vybrany doprovod. Dodin
prijima a jako doprovod urci své pratele gurmany.

KdyZ pozdéji hodnoti opulentni hostinu, neni spokojen
a rozhodne se, Ze pozvani princi oplati. Je presvédcen,
Ze str¢i ne pravé spravné chutové poskladanou princo-
vu hostinu do kapsy svym zamérem. Je odhodlan oslnit
v podstaté velmi skromnym menu, s tradi¢nim francouz-
skym Pot-au-Feu, tedy hovézim se zeleninou podle svého
vlastniho receptu, samozrejmé s pomoci Eugénie.



Eugénie se spolec¢nych hostin nikdy neucastni, protoze
se s vypétim vSech sil snazi, aby jidla byla dokonale pri-
pravena a na stll Sla vzdy v ten pravy cas. Kdo nékdy
varil nékolikachodovy obéd nebo veceri pro vice lidi, asi
vi, o ¢em je re¢. Kromé Unavy se ale u Eugénie zacaly
objevovat i zdravotni problémy, jejichz plvodu doktor
nemdZe prijit na kloub.

Dodin nema rad pouze dobré jidlo a kvalitni vina, ale jak
se béhem filmu ukaze, také Eugénii, kterou by si rad vzal
za Zenu. Eugénie, ktera s Dodinem travi skoro veskery
¢as nad recepty a jejich realizaci, a zaroveri také chvilky
plné vasné ve svém lozi, se ale do vdavani nehrne, spise
si ceni své nezavislosti, o kterou nechce pfijit.

Dodin se presto nevzdava a rozhodne se misto vecere
pro prince udélat to, co asi bézné nedélal - sam uvari né-
kolik chodl pro svou lasku a do dezertu s hruskou umné
zakomponuje i zasnubni prsten.

Cely film se odehrava za zpévu ptakd v interiérech stat-
ku, pouze sporadicky se divak podiva i mimo néj. Jednim
takovym momentem je chvile, kdy Dodin oznami pfi za-
hradni hostiné svym prateldm, Ze se s Eugénii budou na
podzim brat.

Eugéniin zdravotni stav se ale zhorSuje a ona nakonec
bohuZel umird. V tu chvili statek osifi, ztrati dusi, kterou
mu Eugénie, ale i charizmaticky Dodin po cela ta léta, kdy
byla kuchyné provonéna kulinarfskymi vytvory i jejich
laskou, spole¢né vdechovali. Je po vSem, scénu zaplavi
az hmatatelny smutek. Zlomenému Dodinovi chtéji pra-
telé pomoci tim, Ze mu dohazuji nové kucharky, on vsak
jednu za druhou vyhazuje. Neni divu, latka je aZ prilis
vysoko a jeho Zivot, jak se zda, ztraci smysl. VSe se za-
¢ina ménit ve chvili, kdy Dodin za¢ne zaucovat Pauline
v kulinar'skych dovednostech, a Uplny obrat nastane,
kdyz jednoho dne do mistnosti, ve které pravé spole¢né
degustuji Cerstvé uvarené Pot-au-Feu, vtrhne jeden s Do-
dinovych kamaradl s tim, Ze musi néco nutné ochutnat.
To se zahy stane, Dodin je uchvacen bozskym setkanim
nebe a more v tomto jidle a spéSné odchazi zjistit, kdo za
timto vytvorem stoji.

Okamzik premyslite, pro¢ s sebou nevzal i Pauline, nez
se opét rozrazi dvere a Dodin rekne: ,Pauline, co délas?
Cekame na tebe, hod' sebou!"

Tento UZasny film s Juliette Binoche a Benoitem Magime-
lem v hlavnich rolich je kromé pocty francouzské gastro-
nomii také nadhernym pribéhem lasky, ve kterém si mate
moznost uvédomit i silu a pravdivost citovanych slov
svatého Augustina, Ze Stésti je touZit po tom, co uz mame.
V celém vice nez dvé hodiny dlouhém filmu, kde se vét-
dinu Casu vari a ji, mdZete obdivovat souhru hlavnich
postav, Uzasné kulinarské vytvory, dialogy hlavnich
i vedlejsich ucinkujicich, zpév ptakd, nadherné svétlo
i jednotlivé scény, pripominajici hlavné v exteriérech

dila francouzskych impresionistl. Neni divu, véak také
rok 1885 patri do zlatého véku tohoto uméleckého sméru.
Pokud si myslite, Ze by vas dané téma mohlo bavit, tak se
rozhodné nebudete nudit a nebudete sledovat ¢as s otaz-
kou, kdy uz to skonci.

Dlouho se nam nestalo, abychom z(stali v kiné Gplné po-
sledni. Se slzami v ocich jsme jako jedni z t&ch Stastnych,
kteri v Zivoté potkali spriznénou dusi a svou Zivotni las-
ku, byli naplno vtazeni do UZasného pribéhu a bytostné
jsme citili, jaké to asi musi byt, kdyZ o tento poklad v Zi-
voté prijdete. n

ReZisér vietnamského pivodu Tran Anh Hung se na-
rodil v roce 1962. S rodi¢i odesel ve svych péti letech
do Laosu a pozdéji, kdyZ? mu bylo 13 let, do Francie.
Zde studoval film, ale nedostudoval a pracoval pak Ctyri
roky v knihkupectvi Musée d'Orsay, pricemZ po nocich
psal scénare. Jeho prvni celovecerni film Viné zelené
papaje z roku 1993 ho katapultoval mezi hvézdy fran-
couzského filmu, kdyZ vyhral Césara za nejlepsi debut,
byl nominovan na Oscara za nejlepsi cizojazycny film
a ziskal cenu za nejlepsi kameru na festivalu v Cannes.
Jeho dosud posledni film La Passion de Dodin Bouffant,
jenZ je adaptaci 100 let starého romanu Zivot a véseri gur-
mana Dodina Bouffanta o fiktivnim milovnikovi gastrono-
mie, ziskal na filmovém festivalu v Cannes cenu za nejlepsi
reZii. Jedna se také o film, ktery vybrala francouzska fil-
mova akademie jakoZto francouzského kandidata na zisk
amerického Oscara pro nejlepsi mezinarodni film roku.

F
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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 vedlejsi roli. Rozhodujici mdzZe tedy byt jak dokonalé
provedeni produktové fotografie, tak originalni napad, ktery bude na fotografii hrat prim. Porota,
slozena z fotografl Gabiny Farové a Martina Kincla, Pavly Hajkové Janeckové, Tomase Mozra
a spolumajiteld spolec¢nosti Ultra Premium Brands, Jifiho Rabela a Jakuba Janecka, vybere vzdy
pred uzavérkou aktualniho Cisla vitéznou fotografii, jez bude nasledné v ¢asopise Warehouse #1
uverejnéna. Autor vitézné fotografie ziskd hodnotnou cenu z naseho portfolia.

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

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

VYHlAﬁEVNI' éTRNACIiVHVO KOLA
NASI FOTOSOUTEZE

Vyhercem se stal Marek Prihoda z Prahy.

Vitézi blahoprejeme a posildme zaslouZenou cenu. Ostatnim Ucastnikim dékujeme za
zaslané fotografie a doufame, Ze zkusi Stésti pristé.
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FEVER-TREE

MIX WITH THE BEST

FEVER-TREE

HMix wite THE BEST

PREM ILIM

GINGER
BEER

ST AT L e
ABLEND oo wni i SPHEERD
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OSMlSMfRKA

Anakreon: ,KdyzZ popijime, ..."

ALLIGATOR CHAR  ESPRESSO NOVARA SPRITZ
AMERICANO FORTUNA 01270\ SuD
ANGOSTURA GODET PISCO SUERTE
ARARAT GOLD OF MAURICIUS RATAFIA sUL
CALVADOS CHINOLA RUM TLAK
CENTINELA INDIGO SEALANDER TONIK
COFFEY KRAKEN SINGLE CASK TRTINA
CRISMA MERMAID SKINOS

DEMERARA MIRACIELO SKLO

DUNDER MHOBA SOLERA

Reseni z minulého &isla: Albert Einstein:
,Barman je jen lékarnik s omezenymi prostredky." [ |



Text: Tomds Mozr, foto: Lubo$ Wisniewski

a alkoholu. Vétsina z vas si pri zmince o kavovém koktejlu vybaV| drinky !'_E",-
typu Espresso Martini, Irish Coffee, White Russian apod. Malokdo si uz.- -

ale vzpomene na ono spojeni bourbonu, kavového likéru a pomeranco- ==
vych bitters, které se zrodilo na zapadnim pobrezi Spojenych statu pred

bezmala dvaceti lety a které dodnes povzbuzuje k dalSim nebei1pecne
dobrym variacim.

W
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MODERNI MANHATTAN

Vytvorit novodoby klasicky koktejl neni jednoduché, tre-
baZe rychlost Sifeni myslenek a dostupnost informaci
skrze internet v soucasnosti poskytuji drive nevidané
mozZnosti. Obecné bychom mohli Fict, Ze zakladnimi
vlastnostmi daného koktejlu by mély byt jednoduchost,
replikovatelnost a dostupnost. To znamena Zadné do-
maci ¢i obtiZzné vyrobitelné ingredience. Nemluveé o tom,
Ze vzdy se hodi, kdyZ mate prosty, dobfe zapamatova-
telny a dostate¢né chytlavy nazev. A presné téchto ele-
mentarnich, a pritom az prilis ¢asto opomijenych pravi-
del se drzel barman a byvaly student prav Jon Santer,
kdyZ vytvoril moderni kavovy koktejl Revolver.

Revolver se stal populdrnim béhem Santerova plsobeni
v baru Bourbon & Branch. Jak ale dnesni majitel san-
franciského baru Prizefighter uvadi, vée bylo na pocatku
trochu jinak. Drink totiz vznikl v dobé, kdy byste v celé
Kalifornii nasli pouze hrstku barman( ochotnych sdilet
své myslenky a pomahat dal§im barmandm v profesnim
rGstu. Podle Santerovych vzpominek, které mimo jiné
zprostiedkovava Martin Hudak ve své knize Spiritual
Coffee: A Written History of How Coffee Found Cocktails,
je historie Revolveru spojena s jazzovym klubem Bruno's,
situovanym v Mission District v San Francisku. ,Bylo to

na prelomu let 2003 a 2004. Jak tomu ale byva u spous-
ty koktejld, presné datum je ponékud nejasné. V té dobé
bylo San Francisco teprve na zacatku toho, ¢emu se
pozdéji zacalo Fikat koktejlova renesance. Rada koktej-
lovych listkl tehdy jesté prekypovala véemi témi vari-
acemi s koncovkou -tini. Proti tomu ovSem stala mensi
skupinka barman, ktefi reagovali na tento trend snahou
o vytvoreni trochu seriéznéjsich koktejlovych listkd, vét-
$ina z nich byla ale postavena na tajnych domacich ingre-
diencich. Ma pocatec¢ni myslenka pri tvorbé Revolveru
tedy byla vymyslet drink bez nich. V podstaté jsem chtél
vytvorit drink z jednoduse dostupnych surovin, ktery si
mUze pripravit kdokoliv se $petkou dovednosti.”

Celkové lze podle Santerova vypravéni o Revolveru
podotknout, Ze je vskutku vysledkem S$tastné nahody:
,V dobé, kdy jsem byl barovym manazerem v Bruno's, byl
v San Francisku uveden na trh Bulleit Bourbon, ¢emuz
jsem vibec nevénoval pozornost. Nicméné muj $éf ten-
to bourbon objednal ve snaze vyjit vstric obchodnimu
zastupci, a jak bylo jeho zvykem, objednal rovnou cely
karton. Ocitl jsem se v situaci, kdy jsem mél k dispozici
whiskey, kterou nikdo neobjednava, a tak jsem s timto
bourbonem s vy$$im podilem Zita zacal experimentovat.
Jeden m{j kamarad se mi tehdy svéfil, Ze si do Manhatta-
nu pridava trochu créme de cacao, coz mi utkvélo v hlave.
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V té dobé samozrejmé nebyly kavové likéry natolik zaji-
mavym segmentem, jak je tomu dnes. Méli jsme k dispo-
zici pouze dva, pri¢emz pribéh Tia Maria mi byl vzdy blizsi.
Oproti tomu pomerancové bitters byly exotickou novinkou
a doslova horkym zbozim, které bylo v podstaté soucas-
ti kazdého podani ruky mezi koktejlovymi nadSenci. Byly
dostupné pouze v obchodé v centru mésta, kam jsem pro
né jednou za mésic na motorce dojizdél. Mél jsem tudiz
bourbon, likér, bitters a kamaradovu myslenku o variaci
na Manhattan. A poté jsem vidél knihu The Craft of the
Cocktail od Dalea DeGroffa s jeho horici pomerancovou
klrou a jsme tam, kde jsme." Krok od pocty patfri¢né sile
bourbonu obohacené efektem rychlého vzplanuti pome-
rancové kiry, jako kdyby zrovna padl vystrel.

OPRAVDU HOTOVO

Kdyz sahnete po romanu Kdo chytd v Zité, narazite na
vyjadreni, podle néhoZ je pekelné otravné, kdyZz nékdo
rekne, Ze kava je pripravena, a ono tomu tak pritom neni.
S podobnou myslenkou se miZzeme ptat, zda i koktejl
Revolver ma svého konce. VZdyt pravé v tomto pripadé,
snad vice nez u kteréhokoliv jiného kavového koktejlu,
zaleZi na tom, jaky kavovy likér pouzivate. Vyberete-li
si preslazenou variantu, musite byt v davkovani stridmi,
nebo vam jiz nebude stacit pouhych par kapek bitters.
Naopak budete muset usilovné hledat horkou rovnova-
hu, které se nemusite nikdy dockat. Pokud na druhou
stranu zvolite likér s tmavé praZenou kavou, podporite
tim zemité tény, které by podle Jona Santera mél spiSe
obstaravat bourbon. Nezfidka mUZete pri bliz&§im pohle-
du na tento koktejl narazit na doporuceni pouzit Zitnou
whiskey. Ostatné byl to vy$si podil Zita, co se snazil
autor koktejlu ve svém originalu pozvednout a ocenit.
Ne nadarmo $lo ale v originale o bourbon, jenZ svou
lehkou sladkosti méze kavé poskytnout dostate¢ny za-
klad. Skvélou moZnosti je proto napriklad bourbon Wild
Turkey 101, ktery ma diky mashbillu vyssi podil Zita
a zarover nezaménitelny charakter.

Zatimco klasicka receptura dava vyniknout spise vari-
aci na Manhattan, je mozné si vSimnout i dalsich. Pri-
kladem budiZ Arma Antigua, ktera sazi na stejny pomér
dvou druh( rumu. Vedle Botran 12 je to pak zejména
limitovana edice rumu Miracielo Patrimonio Cafetalero,
v némz je infuzovana kava odrddy bourbon z farmy Fin-
ca San Sebastian ve mésté Antigua v Guatemale. Ukaz-
kou toho, kam az se miZe Revolver posunout, je nic-
méné Glock, ktery reprezentuje odleh¢enou variaci, kdy
vice prostoru k vyniknuti dostava kavovy likér, zatimco
destilat prinasi koktejlu hlubsi, plné drevité tény. Spoje-
ni pomerancovych bitters, dvanactiletého rumu Apple-
ton Estate a prémiového kavového likéru Gloria Single
Origin, jenz klade ddraz na Cistou chut vybérové kavy

a jednotliva specifika chutového profilu dané kavy, tak
skyta svéZi a prijemnou kombinaci s nizsim obsahem al-
koholu. At uz tedy sahnete po ryzim kavovém twistu na
Manhattan, nebo rumové varianté, ktera uprednostriuje
chut kavy, zcela jisté neminete cil. Staci si vybrat svou
zbran a intenzitu kavového prozitku.

REVOLVER

40 ml bourbonu Wild Turkey 101
25 ml kavového likéru Gloria Single Origin

2-3 stfiky Angostura Orange Bitters

Postup: Postupné odmérte bourbon, likér i bitters do
michaci sklenice a pridejte led. Dlkladné promichejte
a scedte do vychlazené koktejlové sklenice typu coupette.
Ozdobte prelomenim pomerancové klry pres plamen
nad koktejlem tak, aby se z ni uvolnily esencialni oleje,
které nahle vytvori svételny efekt strelby z revolveru.

Ozdoba: pomerancova klra

ARMA ANTIGUA

30 ml Miracielo Patrimonio Cafetalero
30 ml rumu Botran 12

5 ml cukrového sirupu (1: 1)

2-3 strik Angostura Orange Bitters

Postup: Odmérte oba dva rumy, sirup a bitters do mi-
chaci sklenice a pridejte led. Dikladné promichejte
a scedte do vychlazené koktejlové sklenice typu cou-
pette. Vezméte vétsi kus pomerancoveé kiry a prrelomte
jej nad koktejlem pies plamen tak, aby uvolnéné esen-
cialni oleje vytvorily co mozna nejvétsi efekt, ktery by
pripomnél prichod $panélskych dobyvatell a jejich sta-
rych palnych zbrani.

Ozdoba: pomerancova klra

GLOCK

40 ml kavového likéru Gloria Single Origin
20 ml rumu Appleton Estate 12 y.o. Rare Casks
2-3 stfiky Angostura Orange Bitters

Postup: Postupné odmérte jednotlivé slozky do michaci
sklenice a pridejte led. Dikladné promichejte a scedte
do vychlazené koktejlové sklenice typu coupette. Oz-
dobte prelomenim pomerancové klry nad koktejlem tak,
aby se z ni uvolnily esencialni oleje. Neni tfeba vyuZivat
efektu s plamenem, jde prece o moderni a mnohdy ne-
napadnou zbran.

Ozdoba: pomerancova kira [ |






Warehouse #1 Coffee & Spirits

GLORIA ™o
SINGLE ORIGIN
COFFEE LIQUEUR

Text: Jakub Janecek, foto: Lubos Wisniewski

Neznam nikoho, komu by nevonéla kava, a vétsina lidi ji i rada pije.
K destilatdm ma kladny vztah také mnoho jedincd, a tak neni divu, Ze
byl v minulosti vyvinut alkoholicky napoj, ktery svét kavy a destilatu
spojuje dohromady - kavovy likér. Uz jste asi nejeden v zivoté ochutnali,
ale v tomto pripadé bych vam doporucil opravdu zpozornét.
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Za ta léta, co se vénujeme vybirani zajimavych napoja,
vétsinou s obsahem alkoholu, nam proslo pod rukama,
nalitych v nejrdznéjsich poharcich, a nakonec i chuto-
vymi poharky Gctyhodné mnoZstvi rdznych kategorii
a znacek. K tomu, abychom nékteré z nich zaradili do
naseho portfolia, musely tyto znacky spliiovat urcita
kritéria, mezi néz patfi napriklad Femeslna kvalita,
tradice, inovativni pristup, Uzasna chut a v neposled-
ni fadé i prodejni potencial. Zridkakdy splfiiuje néktera
znacka vSechna kritéria, coZ je pochopitelné a pomér-
né bézné. Potom je tu ale jesté néco, co jednou mdj
kolega Jirka Rabel oznacil za talent. Jedna se o talent
znacky pro to, stat se oblibenou mezi lidmi viceméné
proto, Ze je Uzasna do té miry, Ze si o ni lidé zacnou
povidat, budou ji chtit a pFijmou ji za svou. AC se to zda
neuvéritelné, moc takovych znacek jsme za vSechna ta
léta neochutnali, i kdyZ par se jich urcité naslo.

Nedavno se vratil $éfredaktor naseho ¢asopisu Tomas
Mozr z Bar Conventu, ktery se na podzim kaZdoroc-
né kona v Berling, a volal mi s tim, Ze mi pfivezl par
vzork( k ochutnani. Nedlouho poté mi v nasi prodejné
predal mensi papirovou tasku, sedli jsme si a ja jsem
vytahl prvni lahev néceho, co jsem zahy ochutnal. Bylo

jasné, Ze se jedna o kavovy likér, ale prvni, co jsem
na Tomase vyhrknul, bylo: ,Tome, tohle je fakt dobry,”
nacez mi odpovédél: ,To jsem rad, protoze tohle jsem
délal.” Kavovych likérd jsem v Zivoté par ochutnal
a v paméti jsem si uchoval pouze jeden z Haiti, ktery
jsme kdysi prodavali, jeden anglicky, ktery nam nevy-
chazel cenové, a Mr.Black, se kterym obchodujeme.
Ten, co jsem pravé ochutnal od Tomase, se jmenuje
Gloria Single Origin Coffee Liqueur a podle mého na-
zoru ma sakra talent!

Ahoj Tomasi, pro poradek bych jenom pripomenul na-
§im ¢tenarim nékolik diilezitych faktli. Jednak to, Ze
jsi vystudoval historii barmanského remesla, sam jsi
pracoval jako barman, mas rad konak a samozrejmé
kavu, a jednak to, Ze vlastné nejde o tvé prvni kavové
pokusy.

Pred ¢asem jsi mi daval ochutnat své kavové bitters,
o které mél dokonce zajem jeden japonsky distributor,
a potom takeé tvaj prvni pokus o kavovy likér. Uz ten
nebyl Spatny, ale mam pocit, Ze tohle je Gplné jina liga.

Prozrad’ nam: Kdy jsi vlastné zacal poprvé experimen-
tovat s kavovym likérem, a co té k tomu vedlo?
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Da se rict, Ze vSechno zacalo u lasky ke kavé, ktera se
potkala s barmanstvim, a predevsim s rodinnou tra-
dici vyroby domacich vin a likérd ve snaze zpracovat
véemozné ovoce a dalsi plody. Ve skutec¢nosti jsem ale
v seridéznéjsi mife a intenzivnéji zacal pracovat na re-
cepture pred néjakymi péti Sesti lety. Zprvu jsem zkou-
Sel, jak se kava méni a vyviji v ramci macerace, abych
nasledné nakoupil priblizné padesat rdznych balickd
kavy z celého svéta - od Latinské Ameriky pres Afri-
ku az po jihovychodni Asii. Pochopitelné jsem vybiral
z fad jak komoditni kavy, tak té vybérové, ktera s ohle-
dem na mé chutové preference prevazovala. Ve vy-
sledku jsem nakonec formuloval jednoduchou recep-
turu, jejiz ukazku jsme pozdéji zaradili do kurzu Coffee
& Spirits. Kavovy likér si tak podle prostého navodu
muUZe pripravit relativné kazdy. Nicménég, jak uz bylo
receno, jeSté to nebylo tak docela ono.

Proc jsi sviij soucasny vytvor pojmenoval pravé Glo-
ria?

Nazev je vzdycky oSemetna véc, kdy se resi univer-
zalnost, chytlavost, jednoduchost ve vyslovnosti apod.
V tomto sméru jsem ale mél jiz nékolik let dopredu

vymysleny nazev Gloria, ktery je inspirovan prvnim
doposud znamym pisemnym popisem kavového kok-
tejlu. Ten se v roce 1869 objevil v knize Cooling Cups &
Dainty Drinks od Williama Terringtona. Café Gloria se
v ni skladalo rovnym dilem ze silné svétlé kavy a ko-
naku s tim, Ze cukr se pridaval podle chuti.

Je Gloria tvou one man show, nebo jsi se na zrodu
likéru s nékym podilel?

One man show to rozhodné neni. Projekt Glorie se
vlastné primarné rozjel diky Honzovi Veselému, s nimz
jsme vzdy pri nasich setkanich rozebirali kavu a jeji
moznosti. Pred vice nez rokem jsme tak zjistili, Ze ka-
Zdy nezavisle na sobé vyvijime vlastni kdvovy likér.
Pri srovnavani jednotlivych vytvord jsme pak usoudili,
Ze kazdy z likérd ma néco do sebe, ale zaroven jedné
i druhé recepture néco chybélo. Rozhodli jsme se pro-
to vytvorit spolecnou originalni recepturu.

Kterou prazirnu jsi vybral jakoZto dodavatele kavy
pro svij kavovy likér?

Opravdu kvalitnich praziren s vybé&rovou kavou je
na ¢eském trhu nastésti dostatek. Nicméné svij vliv



v tomto sméru sehrala unikatni spoluprace spolec-
nosti Ultra Premium Brands s prazirnou Doubleshot.
Zazitkovy kurz Coffee & Spirits, ktery vedeme spolec-
né s ocefiovanym baristou Ondrou Hurtikem, funguje
jiz témeér pét let, a tak navrh tykajici se spoluprace
s Doubleshotem byl z mé strany prirozenou volbou,
ti'ebaze Honza Vesely navrhoval jesté dalsi skvélé al-
ternativy.

Odkud pochazi kavova zrnka a proc ses rozhodl pravé
pro tuto destinaci?

Na zacatku jsme vybirali asi z péti moZnosti a nejlépe
nam vysla kava z panamské farmy Los Lajones. Para-
doxné jde o historicky prvni kavu, kterou Doubleshot
jako prazirna v roce 2010 zakoupil. Tato znama farma
Graciana Cruze v oblasti Canas Verdes na Upati nej-
vyssiho panamského vulkanu Bart u mésta Boquete
se vyznacuje nespoctem zajimavosti. Nachazi se na-
priklad ve vysce 1 800-2 000 metrG nad morem, diky
¢emuz se radi k nejvyse poloZzenym kavovym farmam
ve Stredni Americe. Pro nas je ovsem dulezité, Ze Los
Lajones je 100% arabica, ktera byla sklizena v Unoru
2023 a byla zpracovana klasickou suchou metodou,
pri které Graciano ihned po sbéru rozprostre kavové
tieSné na africké postele a pomalu susi 14-20 dni na
vyslednych 11,5 % vlhkosti. Pravé metoda zpracovani
je totiZ jednim z hledisek, které se podili na vysledném
charakteru, chuti i kvalité kavy.

Nutno ale Fict, Ze jsme sice vybrali Panamu a jsme s ni
velmi spojeni, nicméné kazda oblast, kde se kava pés-
tuje, ma sva specifika s odliSnym chutovym profilem.
Nasim cilem je tudiz postupné vybirat kavu i z dalSich
regiond a predstavovat lidem jeji vyjimecnost dale
skrze likér.

Jaky destilat a od jakého dodavatele je v kavovém li-
kéru Gloria pouzit?

Pro Glorii pouZivame jemny obilny destilat, ktery jako
zaklad pro vyrobu svého ginu vyuZiva i nas partner,
jimz je Garage22. VSe vlastné zacalo ve chvili, kdy
jsme si s Honzou rekli, Ze povaZujeme recepturu za ho-
tovou, a zacali uvazovat nad tim, koho pro spolupraci
oslovit. Hledali jsme lokalniho partnera s cilem dostat
na svétlo svéta jedinecny Cesky produkt. A stésti jsme
méli hned na zacatku, kdyZ jsme se setkali s nadSenim
pri jednani s majiteli prazské palirny Garage22. Slovo
dalo slovo a po mésicich ¢ekani na povoleni k vyrobé
se veéci konecné daly do pohybu.

Kavovy likér musi obsahovat cukr, jaky cukr a v jakém
mnozstvi obsahuje receptura tvého kavového likéru?

Pritomnost cukru u kavového likéru je prirozené za-
sadni, prestoZze se mohou objevovat i rizna alternativ-

ni sladidla. Ostatné i my jsme v otazce sladkosti poné-
kud alternativni. Sladkost v Glorii je dana pridanim tzv.
cold brew sirupu, kdy se v ramci vyroby oddéli ¢ast
cold brew, ke které se nasledné pridava trtinovy cukr.
DGvodem je niZ$i mira naredéni kavy vodou a zaroven
soudrznost jednotlivych ingredienci. Pro spravné vni-
mani cukru v likéru je rovnéz dllezité uvédomit si, Ze
na sladkost kavového likéru ma vliv jak obsah cukru,
tak mira alkoholu, v neposledni radé pak téz kvalita
kavy a zplsob jejiho prazeni.

Gloria Single Origin tedy pri srovnani s jinymi kavovy-
timco Gloriama 17,1 g / 100 ml, Mr.Black uZ disponuje
hodnotou o 8 gramd vy3&i (25,1 g / 100 ml), pFicemz
Kahlua vedle toho doslova balancuje na hrané kavové-
ho sirupu (39,3 g / 100 ml).

Jak bys porovnal svij kavovy likér Gloria s konku-
rencnimi znackami a v ¢em vidi$ jeho hlavni prednos-
ti?

UZ jsem trochu zacal s otdzkou cukru, kterou povazuji
v dnesni spole¢nosti za velmi aktualni. DalSi odliSnosti
by bezesporu byla vybérova kava, jelikoz drtiva vétsi-
na kavovych likérl se vyrabi z komoditni kavy, ktera
pro vyrobce predstavuje jednodussi variantu, obzvlas-
té kvlli tomu, Ze sniZuje naklady na vyrobu. Vybérova
kdva je pritom zajimava tim, Ze naplno rozkryva indi-
vidualni charakter jednotlivych pristupl k jejimu pés-
tovani a zpracovani. Oproti tradi¢nim, komerénim ka-
vam je navic chutova paleta vybérové kavy mnohem
pestrejsi a zajimavéjsi. A nesmime zapominat ani na
fakt, Ze vybérova kava predstavuje pouze cca 4-6 %
celosvétové produkce kavy.

Zdaleka nejzasadnéjsi odlisSnosti je vSak to, Ze se jed-
na o tzv. Single Origin Coffee Liqueur, kdy je primar-
ni diraz kladen na terroir kdvy. Z hlediska odlignosti
to znamena, Ze zatimco skoro vSechny ostatni likéry
se vyrabi ze smési rliznych kav, Gloria je zaloZena na
unikatnosti jednoho druhu vybérové kavy z konkrét-
ni oblasti. V jejim pripadé je téZ na misté prirovna-
ni k vinu, které zpravidla vznika podle kvalit daného
roku a dané sklizné. Ve své podstaté je Gloria oslavou
kavy, kdy nasim cilem neni vytvaret naprosto unifiko-
vany kavovy produkt, ktery bude chutnat stejné jako
dnes i za deset let. Naopak je nasim cilem poukazovat
na rozmanitost kavového svéta.

Jakmile tedy dojde tato edice Panama 2023, mame
ocekavat zase jinou kavu?

Ano i ne. Standardné bychom chtéli drzet produkci Glo-
rie, ktera vyuziva kavu Los Lajones, coz znamena, Ze
dojde-li sklizerr z roku 2023, budeme hned poptavat
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sklizeft z roku 2024, aby lidé mohli porovnavat roc¢ni-
ky. Zaroven to véak neznamenad, Ze bychom zlstali jen
u Panamy, ale urcité se budeme poohliZet i po dalSich
zajimavych oblastech. Nedavno jsem napriklad ochut-
naval Uzasnou kavu z Hondurasu, ale to jesté uvidime,
jak bude fungovat v likéru pri finalnim vybirani a zaklad-
nich testech, jelikoz ne kazda kava je pro likér vhodna.

My se v Ultra Premium Brands snazime jiz radu let
o propojeni svéta kavy a destilatd, a byt tak napomoc-
ni baristim v tom, aby s pomoci destilati nadstan-
dardni kvality mohli pripravovat prvotfidni drinky
kombinujici kavu a destilaty. V jakych drincich bys
vidél jako idealni komponent kavovy likér Gloria?

To je krasna otazka na dlouhé vypravéni, jelikoZ kavo-
vé koktejly v soucasnosti zaZivaji boom, a to zejména
diky vzestupu Espresso Martini, v némZ Gloria pékné
funguje. Ve srovnani s klasickym Espresso Martini je
ale potfeba upravit recepturu, protoZe originalni re-
ceptura pouziva likér Kahlua, ktery viceméné nahrazu-
je v koktejlu sirup. Za pozornost nasledné stoji kavové
Negroni, Big Lebowski ¢i Gloria & Tonic, kdy spojeni
s tonikem na jedné strané pomyslné navazuje na sou-

¢asny trend ginu s tonikem, zatimco na strané druhé
reprezentuje Uzasné snesitelnou variantu pro ty, kdo
maji v oblibé Espresso Tonic. Pokud bych mél spise
vybirat signature koktejl, volil bych Gloria Cocktail,
coz je jednoducha kombinace, v niz se rovnym dilem
snoubi Gloria a kofak s tim, Ze vSe po promichani za-
vr§i strik grepové klry pro ovonéni. Osobné doporu-
¢uji Godet V.S., jehoZ mlady charakter dodava koktejlu
presné odmérenou davku lehké drzosti. Obdobné bych
mohl zminit novodobou klasiku se jménem Revolver
a nasi vlastni variaci na dvanactiletém rumu Apple-
ton Estate s nazvem Glock. Pro letni dny bych ovSem
premyslel nad drinkem In Arabica Veritas, jenz je va-
riaci na slavné Papa Doble, které si s chuti objedna-
val americky spisovatel Ernest Hemingway. U naseho
twistu je posléze vedle kavového likéru, nahrazujiciho
maraschino, v drinku pouzita ¢erstva grepova a lime-
tova stava a rum Veritas. A pokud by prisly opravdu
horké dny a lenost nad ¢lovékem zvitézila, vzdy staci
likérem prelit kopecek zmrzliny a dostanete vynikajici
Arabica Affogato, coZ nas dostava k vyuziti kavového
likéru nejen pri pripravé dezertl, ale také pri vareni,
a to by opét vystacilo na samostatny pribéh. [ |
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Warehouse #1 Vino
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OD[GAS
ORRAL

Text: Jakub Janecek a Bodegas Corral, foto: Bodegas Corral, neni-li uvedeno jinak

Vina ze ‘spanélskeho vinarstvi Bodegas Corral z oblasti Rioja
bylaivlastné prvnimi viny v nasem portfoliu. Tenkrat pred dva-
advaceti lety se jesté jednalo o vina konvencni. Od roku 2015 se
vSak toto vinarstvi pod vedenim Carlose Rubia orientuje pouze
na ekologické hospodarstvi a produkci organickych vin.
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KRATCE Z HISTORIE

0 zaloZeni vinarstvi Bodegas Corral se pred vice nez
sto lety zaslouZil Saturnino Daroca, rodily péstitel a vi-
nar v oblasti Rioja, ktery zacal vysazovat své prvni vini-
ce v Sojuele, malé vesnici nedaleko Navarrete.

Jeho dcera se provdala za Martina Corrala, ktery vi-
nar‘stvi vénoval své jméno a rodinny erb, coZ dodnes
pripomina jeho rodinny charakter.

V padesatych letech, kdy se do podnikani zapojila tre-
ti generace rodiny, Gregorio a Florencio Corralovi, se
vinarstvi zamérilo na nové trhy. Byl to pocatek pozo-
ruhodného narlstu obchodni ¢innosti podniku. V roce
1974 byly postaveny nové sklepy v Navarrete, aby
bylo moZné uspokojit rostouci poptavku, ale vzdy pri
zachovani nejvyssi kvality vyroby vina a remeslného
zpracovani. V témze roce se rodinné vedeni zménilo
na akciovou spolec¢nost vlastnénou mistnimi rodinami.

SVATOJAKUBSKA CESTA

Bodegas Corral je jedinym vinarstvim v oblasti Rio-
ja, kterym prochazi plvodni poutni cesta, znama jako
Ruta Jacobea neboli Cesta svatého Jakuba. Jedna se
konkrétné o Camino Francés, ktera ziskala status své-

tového kulturniho dédictvi a je zapsana na seznamu
nejstarsich poutnich cest do Santiaga de Compostella.

Pravé zde byl postaven hospic pro poutniky San Juan
de Acre, jehoZ ruiny jsou na pozemku vinarstvi stale
k vidéni. Na tomto privilegovaném misté, kde se pout-
nici délili o zazZitky a zkuSenosti nasbirané na cesté, se
zaroven s jejich prispénim zvySovalo povédomi o vi-
narské kulture a vinarském uméni Bodegas Corral.

V soucasné dobé vinarstvi Bodegas Corral nadale
predava povédomi o svém pristupu k produkci orga-
nickych vin, a to prostiednictvim programu vinarské
turistiky s kompletni nabidkou aktivit uvniti vinarstvi
a u vinice na svatojakubské cesté. Kromé prohlidky
vinarstvi je zde k dispozici v dnes jiZ nepouzivanych
betonovych kvasnych nadrzich dimyslné adaptova-
na mistnost pro degustacni kurzy, dale multimedial-
ni mistnost i soukroma jidelna. Venku si mdzete pri-
jemné posedét se sklenkou dobrého vina, a komu by
vyhladlo, tomu tady pripravi steak primo pod otevie-
nou haubnou klasického starého Land Roveru, ktery
ma misto motoru instalovany gril. V jeho zavazadlo-
vém prostoru se zase nachazi lednice k chlazeni né-
kterych druh@ organickych vin mistniho vinarstvi.
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VINICE

Vinice spole¢nosti Bodegas Corral tvofi daleZitou
soucast jeji cinnosti, ktera ji umoZnuje kontrolovat
pomér rlznych odrid a zarudit spravné osetfovani
a péstovani vinné révy pfi zachovani vysokych stan-
dard@. Odbornici vinarstvi Bodegas Corral védi, jak
z vinné révy ziskat ty nejoceriovanéjsi vlastnosti, a to
diky precizni a soustavné péci, kterou vinicim vénu-
ji: prorezavani, obdélavani pldy, sledovani prvnich
vyhonk( a jejich pomalého dozravani... A kdyz prijde
sklizen, usili je odménéno vyjimeénymi hrozny.

ODRUDY VINNE REVY

Zkusenosti ukazaly, Ze nékteré odrldy vinné révy maji
potencial pro produkci velmi kvalitnich vin, a proto se
na Corral Domaine péstuji odridy Tempranillo, Gre-
nache, Mazuelo a Graciano pro vyrobu ¢ervenych vin
a Viura a Malvasia pro vyrobu bilych vin.

Celkové si vSak zvlastni pozornost zaslouZi odrdda
Tempranillo, kterd je bezpochyby nejvy3si odrlidou
oblasti Rioja. Tempranillo dava vina s mirnym obsa-
hem alkoholu a kyselin, oteviené chuti a schopna dob-
‘e zestarnout, protoZe neztraci svou svézest.

Tempranillo

Plvodni odrlida v regionu Rioja je povaZovana za nej-
identita zdejSich vin a je jednou z nejlepSich odrdd na
svété. Zabira vice nez 75 % vinic v regionu a z enolo-
gického hlediska je velmi vSestranna. Je schopna pro-
dukovat vina, ktera vydrzi dlouhé zrani, maji vyvazeny
obsah alkoholu, barvu a kyselost a poctivou, hladkou,
ovocnou chut, ktera se starnutim méni na sametovou.

Grenacha

Tato odrdda vinné révy, pochazejici ze Spanélska, je
nejrozsirenéjsi odriidou na svété. Svou vini a télem do-
pliiuje Tempranillo. Ma dobry extrakt a obsah alkoholu;
jeji vina se lisi v zavislosti na podminkach prostredi
(teplota) a zplsobu o3etiovani (vyroba). V teplych ob-
lastech dava vina, ktera ji zajistila povést drsné odridy,
ale v chladnych oblastech produkuje velmi zajimava,
dobre vyvazena vina, zejména rlZova. Je nachylna
k padli, ale presto je to odolna rostlina, ktera snasi
obdobi sucha a je také pomérné odolna vici skdctm
a hlavnim chorobam révy, jako jsou roztoci rzi a plisen
révova; proto je mezi péstiteli oblibena. Mezi synony-
ma, ktera se vyskytuji v ampelografickych sbirkach po
celém svété, patri: Abundante, Alicante, Cannonaddu.



Graciano

Graciano je plvodni odrdda vinné révy a v jinych ob-
lastech se prili nepéstuje. Ukazalo se, Ze tato odrida
vyborné doplfiuje pfi zrani odrddu Tempranillo, a proto
ma slibnou budoucnost v oblasti Rioja, kde se v po-
slednich letech vyrazné zvysila plocha jeji vysadby,
i kdyZ jeSté nedosahla hodnot z doby pred fyloxérou.
VyZaduje jilovito-vapenité plddy a chladné klima. Je
pomérné odolna vadi plisni a moucnivce, ma nizkou
urodnost a pozdé dozrava. Nabizi vina s vyraznou ky-
selosti a obsahem polyfenolickych latek, idealni pro
zrani, s jedine€nou vini, ktera je mnohem intenzivng;jsi
nez u jinych odrld v této oblasti. Mezi synonyma, kte-
ra se nachazeji v ampelografickych sbirkach po celém
svété, patri napr: Bastardo Nero, Bordelais, Cagnolale,
Cagnovali Negro.

Tato odréda se v regionu Rioja péstuje jiZz nékolik sto-
leti, ale dnes pokryva sotva 3 % vinic v této vinarské
oblasti. Je produktivnéjsi nez ostatni cervené odrldy,
i kdyz je obzvlasté citliva na pliseri a ke zrani potrebuje
vice tepla. Dava vina s bohatymi tfislovinami, vysokou
kyselosti a stabilni barvou, coz z ni ¢ini dobry doplnék

k Tempranillu pro vina urc¢ena k dlouhodobému zrani.
Ve zbytku svéta je vzhledem ke svému francouzskému
plvodu znama preedevsim jako Carignan Noir.

Bilé Tempranillo

Tato odrlda pochazi z prirozené genetické mutace, kte-
ra vznikla v roce 1988 na staré vinici v Murillo del Rio
Leza (La Rioja) z jediného fezu Cervené odridy Tem-
pranillo. Hrozen je stiedné velky a volny; bobule jsou
rovnéz stredné velké a velmi mirné plochého tvaru.
Celkova kyselost zlistava vysoka s obzvlasté vysokym
obsahem kyseliny jable¢né. Jeji vina vykazuji vysokou
koncentraci tékavych latek s ovocnou vini.

Viura

Hlavni bila odriida péstovana v oblasti Rioja je produktiv-
néjsi nez ¢ervené odridy a nabizi ovocna vina s kvétino-
vymi viinémi a pozoruhodnou kyselinkou, takZe je idealni
pro mlada i vyzrald bila vina. V regionu Rioja se bila vina
tradi¢né nechavaji zrat v dubovych sudech a v poslednich
letech se toto zrani rozsirilo o kvaseni mostu v sudech
s kaly. Ve Spanélsku je odriida zndméjsi pod nazvem Ma-
cabeo, nejcastéji se uvadgji synonyma Alcaidn, Forcalla,
Gredelin, Lardot, Macabeu, Queue de Renard a Rossan.
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Spojeni znacky Don Jacobo se svatoja-
kubskou cestou ,Camino de Santiago®,
které se mistné rika ,Ruta Jacobea“,
neni nahodné. Tato poutni cesta do Com-
postely byla inspiraci pro nazev ,Don
Jacobo" k pocté svatého Jakuba a vzda-
va hold mnoha poutniklm, ktefi se po
staleti vydavali na tuto cestu.

Duch Usili, otevfenosti a pohostinnosti,
v souladu s blizkosti svatojakubské ces-
ty, je zachycen v kazdé lahvi vin Don Ja-
cobo, znacky, které se dostalo uznani ne-
jen ve Spanélsku, ale i za jeho hranicemi.
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Edice Vine Roots je spojenim tradice, kultury a mistniho terroir. Zhmothuje hledani podstaty a cha-
rakteru zdej$i zemé a objevuje koreny zdejsiho Zivota. Ucta k Zivotnimu prostredi, péce o ekosystémy
a laska k prirodé - to jsou zaklady Vine Roots, znacky, ve které se tradice a terroir spojuji, aby vytvo-
rily tFi unikatni vina, kterad vyzdvihuji charakter a specifické vlastnosti kazdé jedine¢né odrddy hrozn(.
Jedna se o tfi femeslnym zplisobem a s ekologickym prFistupem vyrabéna jednodruhova vina, ktera
vypraveéji pribéh o pdvodu oblasti Rioja.

Vine Roots Garnacha Blanca Ecolégico (100% Garnacha Blanca)

Vinice starsi nez 50 let se nachazi v oblasti Rioja Oriental. Hrozny jsou ru¢né sbirané a stopky se z nich
odstrafiuji, aniz by doslo k jejich drceni. Kvaseni probiha pri kontrolované teploté v novych sudech
z francouzského dubu o objemu 225 litrd. BatonaZz po dobu 16 dn(. Zrélo tfi mésice v novych sudech
z francouzského dubu o objemu 225 litr. Stfedné intenzivni, svéZi a jemné bilé vino s vani broskvi,
hrusek, karamelu a grapefruitu. Podava se pri teploté 7 az 10 °C. Idealni k parovani s morskymi plody,
rybami a zeleninou.

Vine Roots Garnacha Ecoldgico (100% Garnacha)

Vinice v oblasti Rioja Oriental. Hrozny jsou ru¢né sbirané a stopky se z nich odstrariuji, aniZz by do-
$lo k jejich drceni. Kvaseni probiha pri kontrolované teploté v novych sudech z francouzského dubu
o0 objemu 500 litrQ. Zrélo tfi mésice v novych sudech z amerického dubu o objemu 225 litrd. Toto silng,
plné, ovocné a vyvazené vino se podava pri teploté mezi 15 a 18 °C. Idealné se hodi ke véem druhdm
¢erveného masa, rybdm s omackou, vyzralym syrdm a ofechtm.

Vine Roots Graciano Ecolégico (100% Graciano)

Hrozny jsou ruc¢né sbirané a stopky se z nich odstraniuji, aniz by doslo k jejich drceni. Kvaseni probiha
pri kontrolované teploté v novych sudech z francouzského dubu o objemu 500 litrd. Zralo 12 mésict
v novych sudech z amerického dubu o objemu 225 litri. Vysoka aromaticka intenzita ¢erného ovoce,
pepfe a ostruzin. Podava se pri teploté 15 az 18 °C. Idedlni pro parovani se véemi druhy cerveného
masa, rybami s omackou, vyzralymi syry a orechy.
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Los Corrales
de Moncalwvillo

H

BODEGAS
CORRAL

Znovuobjeveni autochtonnich odrid a obnoveni regionalnich vyrobnich metod ¢ini z Los Corrales de
Moncalvillo jedinec¢ny, poctivy, pfirozeny a autenticky projekt, ktery je édou na zdejsi region Rioja Alta
a jeho obyvatele. Vinice se nachazi v Navarrete, v lu¢ni oblasti Moncalvillo, v nadmorské vysce pribliz-
né 500 metrd, na vychodnim svahu, kde je mélka jilovito-hlinita plda.

Los Corrales de Moncalvillo Maturana Blanca (100% Maturana Blanca)

Z rucné sbiranych bilych hrozn& Maturana Blanca se odstrariuji stopky, aniz by doslo k jejich drceni.
Kvaseni pri kontrolované teploté v novych sudech z francouzského dubu o objemu 225 litr( a batonaz
po dobu dvou tydnd. Nasleduje 12 mésicl zrani v novych sudech z francouzského dubu o objemu 225 li-
trQ a nasledné tri mésice v lahvi. Aroma karamelu a bilého ovoce. Hladky, dlouhy a elegantni zaveér.
Podava se pfi teploté 8 az 10 °C. Idealni parovani s cervenou ryzi, krémovymi omackami, morskymi
plody a rybimi pokrmy.

Los Corrales de Moncalvillo Maturana Tinta (100% Maturana Tinta - Navarretana)

Toto vino je vyrobeno z pdvodni odridy Maturana Tinta z mésta Navarrete. Z téchto hrozn( jsou od-
stranény stopky, aniz by doslo k jejich drceni. Kvaseni probiha v sudech z francouzského dubu o obje-
mu 500 litrd. Zraje 12 mésicd ve francouzskych dubovych sudech o objemu 225 litrl a nasledné 3est
meésicl v lahvi. Vynika vani ¢erveného ovoce, ¢okolady a ¢erného pepre. Podava se pri teploté mezi
15 a 18 °C. Idealni k pokrmim z ¢erveného masa.

Los Corrales de Moncalvillo Maturana Tinta en Anfora (100% Maturana Tinta)

Vino vyrobené z plvodni odridy Maturana Tinta, jejiz hrozny jsou ru¢né sbirané a stopky se z nich
odstranuji, aniz by doslo k jejich drceni. Fermentace i nasledné zrani v ovalnych hlinénych amforach
0 objemu 390 litrd, ¢astecné vyrobenych z navarrské hliny podle vzoru mistra Inakiho Goicoechey. Dal-
§i tFi mésice dozravalo vino v lahvi. Vysoka intenzita viné ¢erveného ovoce, dlouhy zavér a intenzivni

treSfiové Cervena barva. Podava se pri teploté 15 az 18 °C. Idealni pro parovani s ¢ervenym masem
a Cerstvymi téstovinovymi pokrmy.
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ALTOS DE CORRAL

SINGLE ESTATE

Tato single estate vinice se nachazi v oblasti Rioja Alta,
v obci Navarrete, v nadmorské vysce 600 metrQ. Historie
této vinice saha do 80. let, kdy bylo 10 hektarl vinic osaze-
no odrlidou Tempranillo, hlavni odrddou slavné vinarské
oblasti Rioja.

Vétsinou se jedna o jilovito-vapenité a mélké pldy. Pre-
vladajici klima je kontinentalni se stfedomorskym vlivem,
zejména v suchych létech a pri pozdnim dozravani.

Toto vino zraje 12 mésicl v sudech z amerického dubu
0 objemu 225 litrd a 12 mésict v lahvi. Tmavé fialové vino.
Ve vlni je patrnd vysoka zralost, trnky, Svestky a cer-
né tresné s anyzovymi a dubovymi tény. Chut je hutnd
a strukturovana se zdravou svéZesti, pritazlivymi tony
tmavého ovoce a lékorice. Dlouhy, pretrvavajici zaveér.
Teplota podavani mezi 15 a 18 °C. Je idealnim spole¢nikem
k masovym pokrmdm.
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Warehouse #1 Vino

110

CARLO
RUBIO

Text: Jakub Janecek, foto: archiv Bodegas Corral

Carlos Rubio studoval zemédélstvi v Zaragoze. Pracoval pro vinar-
stvi Bodegas Raimat ve Spanélském vinarském regionu Penedeés
i pro néktera vinarstvi v regionu Rioja. Dodnes vlastni staré vinice
s odrlidou Garnacha ve svém rodném mésté. Jeho zajem o ekolo-
gické zemédélstvi a vira v néj neustale rostly a spolec¢nost Bodegas
Corral mu poskytla dokonalou prilezitost, jak skute¢né prispét ke
zvySeni miry konverze v této tradi¢ni vinarskeé oblasti.
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Jak byste srovnal Bodegas Corral s ostatnimi vinar-
stvimi v oblasti Rioja, co se tyce stari, velikosti, ale
hlavné zplisobu vyroby vina? Je spise konvencni, eko-
logické, biodynamické, prirodni...?

Pravdépodobné se radime mezi malad az stredné vel-
ka vinarstvi, ktera v dobrém roce vyprodukuji kolem
300 000 litrd. Jako ekologicti producenti jsme pred-
béhli mnoho jinych vinarstvi a jesté pred par lety jsme
podle nasich odhadl sklizeli 10 % z celkového mnoz-
stvi ekologicky certifikovaného vina v regionu. Ostatni
vinarstvi nas velmi rychle dohanéji.

Jak a ve kterém roce jste se stal vinarem v Bodegas
Corral?

Znal jsem se jiz s tehdejSim generalnim reditelem Ja-
vierem Martinezem a jeho prostrednictvim jsem se se-
znamil s rodinou Corralovych, kteri mé pozadali, abych
nastoupil do podniku jako vinar s tim, Ze se jednou sta-
nu generalnim reditelem. Zacal jsem tedy v roce 2015
jako vinar a v nasledujicich dvou letech postupné pie-
biral dalsi aspekty fizeni, az jsem se v roce 2018 stal
generalnim reditelem.

Ve kterém roce a proc jste presvédcil akcionare spo-
lecnosti Bodegas Corral, Ze je spravné opustit vyrobu

vavs

konvencnich vin a vydat se zdravéjsi cestou ekologic-
ké produkce vina?

Hned na zacatku jsem jim rekl, Ze bych si dokazal pred-
stavit vinarstvi jako 100% ekologické za 5 nebo 6 let, po-
kud budu mit jistotu, Ze jsou odhodlani se touto cestou

vydat. Slo o to, urychlit nd% program konverze, co? je
pomérné snadna veéc, ale také presvédcit nase partner-
ské péstitele o vyhodach ekologické produkce. To trvalo
trochu déle a samozrejmé jsme je nemohli presvédcit
v8echny. Rikal jsem péstiteldm, aby produkovali méné,
ale kvalitngji, a co je dllezité, presvédcoval jsem je, Ze
si vydélaji stale stejné penize! Nakonec jsme v roce 2020
dosahli prvni sklizné pouze v ekologickém zemédélstvi.

Pokud jsou mé informace spravné, rozdil mezi kon-
vencnimi a ekologickymi viny spociva v tom, Ze pFi vy-
robé konvenénich vin je povoleno pouZivani herbicidi
a pesticidii a dalSich chemickych pripravkd na vinici,
300 druhii povolenych kvasinek a 50 povolenych vini-
fikacnich zasahi k ,vylepseni“ vyrabénych vin, zatim-
co pri vyrobé ekologickych vin je zakdzano pouzivat
herbicidy, pesticidy a dalsi chemické pripravky na vi-
nici a je povoleno jen 38 vinifikacnich zasahli. Mlizete
nam sdélit, které povolené zasahy pri vyrobé svych
vin pouzivate?



Mame velké Stésti na klima v Rioja Alta, kde je vétSinou
mnozstvi slunce, vétru a desté v rovnovaze, ale na za-
Catku léta je nejvétSim Lécitelnym problémem, se kte-
rym se potykame, pliser révokazova. Pokud potrebuje-
me oSetrit, pouzivame jednoduchy roztok na bazi médi,
ktery je velmi Setrny k samotné révé. Radgji neosetru-
jeme vilbec, ale nékdy je to nutné a podle predpist pro
ekologické zemédélstvi je to povoleno a také je to vét-
Sinou ucinné.

Je vase Don Jacobo Grand Reserva posledni Sarzi va-
sich vin, ktera byla vyrobena konvencnim zplsobem,
a od kterého rocniku bude také ekologicka?

Ano, vzhledem k predpisiim o dlouhém zrani je nasi
prvni ekologicky certifikovanou Gran Reservou ro¢nik
2017. Doufame, Ze bude pripraveno k distribuci v roce
2024 nebo na zacatku roku 2025. Predpisy stanovi, Ze
vino musi zrat nejméné pét let, pricemz minimalné dva
roky v sudu a dva v lahvi a zbyvajici rok je na rozhod-
nuti vinare. V Bodegas Corral se ridime starym pravi-
dlem minimalné tri let zrani v sudu a poté zrani v lahvi
tak dlouho, dokud nejsou pripravena k uvedeni na trh.

Bodegas Corral ma v soucasné dobé 120 ha vlastnich
vinic, ale spolupracuje i s dalsimi dodavateli hrozni.
Byli tito dodavatelé vzdy vasimi dodavateli, nebo jste

si museli s prechodem na ekologickou vyrobu vina na-
jit nové? Podle jakych kritérii jste dodavatele vybirali
a kolik jich v souc¢asné dobé mate?

Mame nékolik rodin, které nam prodavaji hrozny jiz
mnoho let, a pomohlo nam, Ze mladsi generace téchto
rodin byly otevrenéjsi myslence ekologické produkce
a s nasi pomoci a podporou na ni presly. Samoziejmé
se nasli i taci, kteri tento skok viry nechtéli udélat, ale
doufame, Ze se jim to v budoucnu podafi. Objevili jsme
samozrejmé také nové péstitele, zejména proto, Ze mé
velmi zajima schopnost historickych odrdd révy vinné
odolavat zménam klimatu. Rozhodujici je pro nas kva-

Kolik procent vasich pivodnich dodavatelii vas opusti-
lo kviili prechodu na ekologickou produkci?

Na zacatku mozna 30 %, ale skutec¢nost, Ze existuje po-
ptavka a Ze se prijmy nesniZuji, pomaha nékterym se
znovu zamyslet.

Byla podle vas vase vina roc¢nikt 1973, 1975, 1976
a 1978 vyrabéna ekologicky?

Mluvil jsem se star$imi vinari o produkci v téchto
letech. S naprostou jistotou je to témér nemozné
fici, protoZe zaznamy z té doby nezachycuji takové
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podrobnosti. Nase vinarstvi bylo zaloZeno v roce 1898,
takZe nase vinice maji vybornou polohu. Diky tomu
nejsou nachylné k chorobam ani $kddcim. VSechny
vinice jsou ve vys$sich nadmorskych vyskach, kde je
chladnéji, a v otevrenych polohach, takze proudéni
vzduchu pomdaha chranit proti $kldclim a tvorbé plis-
ni. Pokud se tedy v 70. letech néjaké oSetreni pouZi-
valo, bylo dost pravdépodobné stejné minimalni jako
dnes.

Jsou tyto Ctyri rocniky, které jste dali do prodeje, jedi-
nymi rocniky, které v Bodegas Corral mate, nebo mate
i starsi rocniky?

Na tyto rocniky se témér zapomnélo, kdyZ se stavélo
,nové" vinarstvi. Z dnes iz neznamych ddvodd zlsta-
ly v nevyuZivaném kouté vinarstvi a zdznamy o nich
se ztratily, takZe se na vina desitky let nesahlo! Mame
v8ak nékolik starSich ro¢nikl v malych mnoZstvich
z 80. a 90. let minulého stoleti. Objemy jsou malé, takze
je pouzivame pro specialni akce ve vinarstvi. Nyni ne-
chavame néktera vina zrat pro specialni projekt, ktery
bude v budoucnu uveden na trh.

Jak byste popsal soucasny trend vyroby vina ve vasi
oblasti a kam se podle vas bude vyroba vina v regionu
Rioja ubirat v budoucnu?

Prisna kontrola vyroby vina v oblasti Rioja ma své vy-
hody i omezeni. Sou¢asny trend nahrazovat sklo alter-
nativnimi obaly je podle pravidel DO zakdazan, takZe to
omezuje moznosti prodeje zdejsich vin na nékterych tr-
zich. Pro ,mlada" vina by to mohlo byt jisté velmi pozi-
tivni. Zaznamendvame zvySeny zajem o vzacné mistni
odrldy a bila vina zrajici v sudech. Bila Rioja je obecné
ve velmi zdravém rdstu.

Jaké jsou vase plany do budoucna ve vinarstvi Bode-
gas Corral?

Jsme odhodlani prosazovat vzacné a staré odrddy révy
vinné; vérime, Ze budou uZite¢né v budoucich smésich
vzhledem k nasemu presvédéeni, Ze jsou lépe prizpu-
sobené vysokym teplotam a suchu.

Které odriidy hrozni jsou podle vas idealni pro zrani
v amforach a pro¢? Odkud tyto amfory pochazeji, jaky
je jejich objem a jak dlouho v nich nechavate vina zrat?

Zpocatku jsme experimentovali s odrldou Matura-
na Tinta. Konkrétnim klonem, ktery se nachazi pouze
v nasi vesnici Navarrete. Mistni plda ma syté Cerve-
nou barvu, je bohata na Zelezo a v rfimskych dobach
byla prosluld vyrobou vynikajici keramiky, takZze jsme
si nechali vyrobit nékolik amfor s objemem 390 litrQ



s pouzitim vysokého podilu mistni hliny. Libila se nam
myslenka, Ze je starobyla odrdda vinné révy z nasi
vesnice péstovana v podobné starobylé pldg, z niZ se
vyrabéji amfory! Zpocatku jsme vino Maturana Tinta
nechavali v amforach zrat 12 mésicl a zda se, ze pri-
blizné v této dobé je vino dokonale vyvazené a pripra-
vené k lahvovani a brzkému piti.

Jak byste popsal rozdil mezi vinem zrajicim v dubo-
vém sudu a v keramické amfore?

Jsou to naprosto odlisné véci. Amfory nepredavaji vinu
Zadnou chut (teoreticky), ale vérime, Ze dodavaji vinu,
které takto vyrabime, pocit zemitosti. Pri pouziti amfo-
ry také dochazi k mensi oxidaci béhem zrani, takze se
vino vyviji pomaleji.

Zaznamenali jste po prechodu na ekologickou produk-
ci zvySeny, nebo snizeny zajem o vase vina?

Obecné sklizime mensi objem, takZe se prodej celkové
snizil, coz se dalo ocekavat. V souvislosti s pandemii
sice najednou v Evropé vzrostl zajem o biovina, ale
kvali omezenim v barech a restauracich jsme nezazna-
menali Zadny prinos v objemu, spiSe naopak.

Jaka je obecna situace ve Spanélsku, pokud jde o kon-
vencni a ekologicka vina? Je trend mezi obyvatelstvem

konzervativnéjsi, nebo je vice naklonéno ekologickeé-
mu vinarstvi?

Dochazi k postupnému vzdélavani verejnosti, ktera
historicky véri, Ze vino je v prvni radé relativné zdra-
vy produkt, a malo chape rozsah skodlivého osSetreni,
které se stale hojné pouziva. Ve Spanélsku v posled-
nich letech velky pocet vinic prechazi na ekologické
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postupy, takze by se to mélo projevit jak ve vyvozu, tak
v domaci spotrebé. Jako vzdy je to prilezitost vzdélavat
budouci spotrebitele vina prostrednictvim vypraveéni
nasich pribéhd.

A jaky je trend mezi nakupc¢imi v restauracich a some-
liéery? Jsou otevreni nakupu bio vin?

PRy

ky o ekologicka a udrzitelna vina. Someliéfi, ktefi jsou
schopni vysvétlit filozofii vinare, maji velmi dobrou po-
zici k tomu, aby verejnost vzdélavali a také jim nabidli
vino, které nebude mit Skodlivy vliv na jejich zdravi.

Jaky je vas vzkaz milovnikiim vina, ktefi obhajuji kon-
vencni postupy a odsuzuji ekologicka, biodynamicka
a prirodni vina?

Milovnici vina jsou (podle naSich zkuenosti) ochot-
ni se ucit a experimentovat, s ohledem na to si mno-
zi najdou nova vina, ktera jsou vyrobena ekologicky
a udrzitelnym zplsobem. Jako majitelé pddy a vyrob-
ci jsme zodpovédni za to, co do Zivotniho prostiedi
vkladame - velmi nas zajima vztah kolobéhu luny a vy-
roby, takZe zvaZzujeme i to. J& i mnozi z mého tymu
mame ve Skole déti nebo vnoucata. Zmény a obéti dé-
lame pro né, ne pro sebe.

Mate néjaké konkrétni osobni tipy na snoubeni vin
s jidlem?

Mam velmi rad bilé vino se Spanélskou Sunkou, ale vét-
ginou lidem doporucuji, aby vyzkouseli rizné kombina-
ce a zjistili, co jim nejlépe vyhovuje. Pokud lidem nase
vino chutnd, jsem stastny! [ ]
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Vinar'stvi Bodegas Corral dalo
nedavno do prodeje také omeze-
né mnozstvi rezervnich vin z let
1973, 1975, 1976 a 1978.

CORRAL
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 NEGRONI
WEEK

Text: Toma$ Mozr, foto: Lubo$ Wisniewski, archiv Gruppo Campari

Jiz po jedenacté mohli lidé na celém svété oslavovat jeden
z nejznamé;jsich koktejll soucasnosti. Negroni je totiz daleko
vice nez jen ikonicky italsky koktejl - je to Zivotni styl i kul-
turni element, kterému za posledni stoleti podlehla nejedna
osobnost. Neni tudiz Zadnym prekvapenim, Ze Negroni v ba-
rech predstavuje podle Zebricku prestizniho ¢asopisu Drinks
International aktualné nejoblibenéjsi koktejl na svété. | proto
nema pouze svij den tak jako nespocet jinych koktejld, pro
vychutnani Negroni je potieba si vyhradit rovnou tyden.
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NADCASOVY NEGRONI WEEK

Bary a restaurace po celém svété se sjednotily a v tydnu
od 18. zari zapocaly s michanim jednoho z nejpopular-
néjsich koktejll soucasnosti a jeho variaci. Ano, rec je
o Negroni a nadSeni priznivci tohoto vyhlaseného hor*-
kosladkého drinku si jej az do 24. zari mohli vychutnat
v ramci 11. ro¢niku vyjime¢ného projektu s nazvem Ne-
groni Week.

S timto jedine¢nym podnétem k oslavam prisel v roce
2012 casopis Imbibe, ktery inicioval nejen oslavu jed-
noho z nejlepsich koktejld na svété, ale také naplnéni
myslenky pomoci touto akci ziskat prostfedky na cha-
ritativni Gcely po celém svété. LetoSnim charitativnim
partnerem je stejné jako v minulém roce celosvétové
hnuti Slow Food, jehozZ filozofie koresponduje s mnoha

oblastmi, které podniky zucastnéné na Negroni Weeku
v uplynulych letech nejvice podporovaly. Patri mezi né
udrzitelnost, vzdélavani, rovnost a rozmanitost, pricemz
pohostinnost, jidlo a piti se prolinaji celym programem.
Slow Food ma také globalni plisobnost, pobocky a inici-
ativy po celém svété, a co je nejprihodnéjsi, je to orga-
nizace s koreny v Italii, rodisti Negroni. Slow Food re-
prezentuje étos Tydne Negroni, jehoZ cilem je kultivovat
komunitu, podporovat rovnost a spravedlnost a usilovat
o lepsi svét pro vSechny prostrednictvim jidla a napoj.
Neni tedy prekvapenim, Ze se letos Negroni Week sou-
stfedi mimo jiné pravé na oslavu onoho nadcasového
pouta mezi barmany a znackou Campari, ktera je nedil-
nou soucasti koktejlu Negroni.

NEGRONI V CESKU

Pro znalce Zivotniho pribéhu hrabéte Negroniho mdze
byt vySe uvedeny titulek ponékud dvojsmyslny, ob-
zvla&té kdyZ zminime spojitost mezi Ceskou republikou
a slavnym aristokratem, jenZ si jako prvni objednal
spojeni ginu, sladkého vermutu a Campari. Malokdo
totiz vi, Ze si vzal prazskou rodacku jménem Antoni-
etta Zazworkova, ktera byla stejné stara jako Camillo
Negroni a se kterou se setkal pfi svém pobytu v New
Yorku. Tim druhym vyznamem je pochopitelné aktualni
nadseni, které je mozné spatrit v ¢eskych barech a re-
stauracich, o ¢emz svédci i zapojeni ¢eskych podnik{
a jejich aktivita v ramci Negroni Weeku. Napri¢ celou
republikou se aktivné ucastnilo 37 podnikd, které nabi-
zely svym hostlim klasické i signature variace na Ne-
groni. Hosté tak mohli ve vybranych podnicich ochutnat
rozmanité twisty plvodni receptury, od podmanivého
Agricole Negroni v Alma Prague pres lahodné Negro-
ni obohacené o jahody a rozmaryn v brnénském Ate-
lier Bar & Bistro az po angrestem posilnéné Negroni
v prazském Anonymou$S Baru. Svou vlastni cestou se
Negroni ubiralo napriklad v Alcronu, kde si pro hosty
prichystali rovnou pozvanku k objevovani tohoto kok-
tejlu od jeho pocatkd aZz po moderni podobu.

Negroni se zkratka meze nekladou. Jedinym pravi-
dlem, které zlstava neménnym, je pritomnost Cam-
pari, které tvori tepajici srdce koktejlu. Snadno ma-
Zete diky pouziti rumu Appleton Estate nahradit gin
a ziskat Kingston Negroni, nebo sahnout po americké
whiskey Wild Turkey 101 a vychutnat si Boulevardi-
er, koktejl pojmenovany po stejnojmenném casopise
vydavaném ve 20. letech v Parizi. Leh¢i variantou,
skryvajici se pod nazvem Negroni Sbagliato, je poté
spojeni Campari, sladkého vermutu a prosecca, které
vzniklo diky omylu barmana v milanském baru Basso,
kde se toto nedopatieni stalo okamzité hitem. [ ]
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Warehouse #1 Aperitivo Tips
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TISICE ARISTOKRATU
A JEDEN CHEESECAKE

Text: Tomas Mozr, foto: Lubo$ Wisniewski

O Negroni se mluvi neustale, a tak nenidivu, Zze i my jsme jiZ popsali ve
dvacatém patém Cisle naseho casopisu jeho pribéh. Nicméné evoluce
tohoto koktejlu zdanlivé nezna mezi. Zatimco tedy vznikaji tyto radky,
nékde v baru se jiz pocitaji vypita Negronia v hlavé barmana uz se rodi
napad, jak tuto klasiku opét trochu ozvlastnit. Mezi aperitivy, a nejen
mezi nimi, patri tento drink k nejzadanéjSim. Jak nam vsak ukazala
ocenovand barmanka Monica Berg, Negroni mizZe mit mnoho podob.
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Neni Zadnych pochyb, Ze Negroni je v koktejlovém své-
té ztélesnénim jednoduchosti. Staci tfi ingredience ve
stejném pomeéru, které se snoubi s ledem po kratkém
vymichani a které zavrsi ez pomerancové klry. Ze-
ptejte se ale sto lidi a dostanete sto rlznych odpovédi.
Kazdy bude mit sv(j vlastni nazor na to, pro¢ podle
nich je nebo neni Negroni skvélé. Zcela jisté vdak ma-
Zeme fict, Ze si Negroni Zada pozornost a stejné tak ji
také dostava. Vzdyt kolik dalsich koktejld se mUze ho-
nosit takovym mnoZstvim eseji, disputaci, basni a v ne-
posledni radé téZ receptem na cheesecake? Vérim, ze
jich bude jen nékolik, pokud tedy vibec néjaké.

PROC NEZACIT DEZERTEM

Zlstaneme-li na moment u cheesecaku, zjistime, Ze his-
torie tohoto dezertu saha vcelku daleko do minulosti. Pr-
vopocatky tzv. tvarohového kolace sahaji az do starovéku.
Rekové i Rimané oc¢ividné milovali tvarohové kolace, po-
jidali jich ohromné mnozZstvi a pripravovali je podle riz-
nych receptd, pricemz jednim z nejznaméjsich je ten pripi-
sovany Epicharmovi. Tento filozof a dramatik, Zijici kolem
roku 500 pred nasim letopoctem, mél vcelku jednoduchy
recept: ,PSeni¢nd mouka se namoci a osmahne na panvi;
pak se polije medem, posype sezamem a tvarohem.” Ob-
zvlasté vyhlasené byly tvarohové kolace z ostrova Samos,
které se udajné pripravovaly ve formé a skladaly se z tva-
rohu, vajec, medu a velmi jemné pseni¢né mouky. Za jednu
z nejstarsich zminek o ,cheesecaku” mlzeme povaZzovat
zaznam o feckych sportovcich, ktefi si na tvarohovych
kolacich méli pochutnavat béhem olympijskych her v roce
776 pred nasim letopoctem. Vétsina antickych kolacl vsak

pry méla Ctvercovy tvar, a tak se obcas uvadi, Ze v kola-
¢ové formé s téstovym zakladem se cheesecake objevil az
ve stredoveké Evropé. Nejdeme jej takto v rozsahlé sbirce
stiedovékych anglickych recept z konce 14. stoleti The
Forme of Cury, kde lze postfehnout hned dvé varianty pro
pripravu tvarohového kolace. Vzhledem k anglické vasni
pro tento dezert pak neni prekvapenim, Ze se rychle rozsi-
fil i v americkych koloniich. Ostatné ve 30. letech 18. sto-
leti byste ve Filadelfii nasli dokonce podnik s nazvem Che-
esecake House. V té dobé vsak Slo zpravidla jesté o kolac
s tvarohem, rybizem, kor‘enim a vodou z rézi. V pribéhu
19. stoleti se posléze uchytily modernéjsi prichuté jako
citron nebo vanilka. Stale byl ale soucasti tvaroh, coz se
dramaticky zmeénilo az ve 30. letech 20. stoleti, kdy se
cheesecake posunul od tvarohu, ktery vytvarel lehkou,
nadychanéjsi, mirné hrubou strukturu a ponékud nevyraz-
nou chut, k mnohem krémovéjsi a bohatsi pochoutce se
smetanovym syrem. Prvni popisy malého kolace se sme-
tanovym syrem se vazou k roku 1909, kdy se v The Boston
Cooking-Shool Magazine hovori o tzv. Creame Cheese Pie.
Nicméné vynalez tzv. cream cheese jako takového se da-
tuje cca do roku 1872, kdy Williamu Lawrencovi, majiteli
firmy Empire Cheese Company z newyorského Chesteru,
vySel pri pripravé misto klasického normandského syra
Neufchatel omylem syr nevyzraly. Dany syr byl krémovéj-
&i a mél bohatsi texturu, zkratka cream cheese. Lawrence
jej zacal prodavat zabaleny ve félii a v roce 1880 ho po-
jmenoval po Filadelfii, mésté vyhlaseném v té dobé mimo
jiné produkci vysoce kvalitnich mlé¢nych vyrobkd. Pozdéji
koupila znac¢ku Phoenix Cheese Company a devét let poté,
v roce 1912, zacal James L. Kraft tento syr pasterizovat,
coZ umoznilo ho distribuovat do celého svéta. Fuze mezi



firmou Kraft Food a Phoenix Cheese Company nasledné
v roce 1928 znamena navyseni produkce a skute¢ny roz-
mach. Do jisté miry rozsireni slavy tohoto dezertu napo-
mohli i Newyorcané, ktefi si cheesecake zamilovali. Velmi
vyhlaseny byl napriklad cheesecake, ktery nabizel némec-
ky Zid Arnold Reuben, prosluly piedevsim vyrobou lahod-
nych sendvicd.

Na pocatku 21. stoleti, kdyz uZ je cheesecake prirozenou
a skvéle etablovanou polozkou mezi dezerty, pak pricha-
zi norska barmanka Monica Berg s receptem na Negroni
Cheesecake, u néhoz kazda vrstva pouziva jednu z ingre-
dienci klasického koktejlu. Zatimco korpus pracuje s ver-
mutem, napli vyuZiva gin a horni ovocnou vrstvu pak
doplriuje svou horkosladkou chuti Campari. Monica tento
recept vymyslela jesté za svého plsobeni v baru Aqua Vi-
tae v Oslu. ,Na menu mame vzdycky variaci na Negroni,
nékteré jsou bliZze originalu nez jiné. Jeden z ne¢ekanych
a velice Uspé&snych twistl byl Negroni Cheesecake,” ko-
mentovala tehdy svij recept pro knihu Negroni, kterou
napsal barman a publicista Gary ,Gaz" Regan. ,To, co ale
zprvu zacalo jako vtip, se nakonec zménilo v nutnost vypl-
fiujici kazdé narozeniny a pracovni vecirek,” doplnila jesté
v ramci rozhovoru mirné horkosladkym ténem o svém
Uspéchu Monica Berg.

TéZko Fict, kolik priznivcl Negroni si od roku 2012, kdy kni-
ha Garyho Regana vysla, opravdu tento recept pfipravilo.
Cesti barmani a barmanky jej nicmén& mohli ochutnat pfi
prileZitosti Uvodniho seminare, ktery probéhl kratce pred-
tim, nez zacal Negroni Week. To vSak nebyl konec, nebot’
ochutnavka tohoto cheesecaku inspirovala Milana ZaleSe
k vytvoreni jedinec¢ného twistu klasické receptury tak, aby
v sobé nesl nejen typické horkosladké tony, ale zaroven
kyselost vyvaZzujici dany dezert. PouZiti bilku pro zjemnéni
intenzivnich chuti i infuzovani Campari kdvou, aby drink
vytvoril pomyslny dojem dortiku a kavy, pak ma vyznam-
ny podil na vynikajicim vysledku s ndzvem Negroni Sour.

NEGRONI SOUR

30 ml Campari infuzovaného kavou*

30 ml vermutu Cinzano 1757 Rosso

30 ml ginu Bulldog

10 ml ¢erstvé limetové stavy

10 ml ¢erstvé pomerancové Stavy

10 ml vaje¢ného bilku

5-10 ml cukrového sirupu (podle chuti)

Postup: Postupné odmérte vSechny ingredience do Sej-
kru. Nejprve metodou dry shake protrepejte, poté pfi-
dejte led a opét energicky vySejkrujte. Scedte pres tzv.
double strain do vychlazené sklenice typu old-fashio-
ned. Ovorite strikem pomerancové kary.

NEGRONI CHEESECAKE

(receptura podle Moniky Berg)

Korpus

200 g drcenych susSenek
125 g masla (povoleného)
20 ml redukce z vermutu**

Ve velké mise smichejte suSenky s maslem a redukci
z vermutu. Vyskladejte touto smési dno a boky dortové
formy o velikosti cca 23-25 cm. Nechte v lednici, zatim-
co budete pripravovat napln.

Napln

5-6 platkl zelatiny

200 ml pomerancoveé stavy
200 g cream cheese

300 ml sour cream

60 ml ginu

5 [Zic mouckového cukru

1 kapka vanilkového extraktu
300 ml smetany ke Slehani

Namocte Zelatinu v pomerancoveé stavé ve velké mise,
dokud se kompletné nerozpusti. Pridejte cream cheese
a rozmichejte, dokud se vSe plné nespoji. Poté pridej-
te sour cream, gin, mouckovy cukr a vanilkovy extrakt.
VsSe dobre promichejte. V dalsi mise uslehejte smetanu
do formy, kde zacne tuhnout. Postupné pridavejte Sle-
hacku do smési s cream cheese. Nasledné navrstvéte
napli na studeny korpus a umistéte do lednice mini-
malné na 3 hodiny.

Topping

100 g cerstvych malin
200 ml Campari

1 baleni malinové Zelatiny

Smichejte maliny a Campari a nechte vychladnout pres
noc v lednici. PFipravte Zelatinu tak, Ze priblizné polo-
vinu vody nahradite vychlazenou smési malin a Cam-
pari.

Nechte vychladnout, ale pouze do vychladnuti, nikoliv
do ztuhnuti, poté smési prelijte cheesecake a umistéte
do lednice pres noc. u

*Campari infuzované kavou: vezméte si vétsi sklenici, idealné s patentnim uza-
vérem, litrovou lahev Campari a 200 gram vasi oblibené zrnkové kavy. Kavu
jednoduse nasypejte do sklenice, pridejte Campari, uzaviete a lehce proti‘epej-
te. Nechte minimalné 30 minut macerovat.

**Redukce z vermutu: smichejte na panvi 200 g cukru demerara a jednu lahev
sladkého vermutu (750 ml), zredukujte na mirném ohni na polovinu (375 ml).
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Dne 10. listopadu 2023 se ptala Pavla Janetkova Hajkova, foto:

Na prazskeé gastronomické scéné se nedavno objevila nova vychaze-
jici hvézda L'Avenue, oslavujici francouzskou kuchyni. Vede ji majitel
a Séfkuchar v jedné osobé, Philippe Jansa, ktery ma Francii od détstvi
v srdci. V jeho restauraci si ze zemé pozitkard pochutnate nejen na
moderné pojatych klasikach, ale kulinarsky zazitek zavrsite i nékterym
z typickych francouzskych destilatt ¢i vin.
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Precetla jsem si o vas, Ze mate francouzské koreny a od
détstvi jste se stravoval jinak nez vétSina vasich vrs-
tevnikd kolem. Snil jste jiz tehdy o vlastni restauraci?

Vzdy jsem k majiteldm restauraci mél velky respekt
a k tomuto tématu také. Je to dle mého jedno z nejna-
oboru budu vénovat. V détstvi mne nejvice bavilo po-
znavat nové véci a byt tak stale lepsi a lepsi, coZz mi
nastésti zlstalo dodnes. Sen o vlastni restauraci prisel
az mnohem pozdéji.

Zajimalo vas uz jako malého déni v kuchyni?

Muselo, jelikoz jsem tam travil détstvi. Otec byl kuchar
a provozovatel hotelu zaroven, déda byl zkuseny vrch-
ni a babi¢ka francouzska ddma - tim padem to bylo ne-
vyhnutelné.

Varite néjaky recept vasi francouzské babicky?

To bych nerikal pravdu. Jsem nadsSeny, ze mohu dnes
pouzivat opravdu originalni suroviny z Francie nebo
i lokalni prémiové suroviny. Takové moZnosti babicka
neméla, ale urcité je tam ten pfistup a nadhled, ktery
vZzdy méla.

Jak casto se do Francie vracite?

JelikoZ mam vlastni restauraci a zaroven jsem feditel
Vinografu s nékolika pobockami a rlznymi divizemi
jako napriklad vinny bar Vinograf a Espresso bar na
Senovazném nameésti, Tapas and Friends Vinograf na
Korunni, italsky Vinograf v Ostravé, cateringy a mnoho
dalsiho, tak nemam pfrili$ volného ¢asu. Kdyz se ale ko-
ne¢né odhodlam, velmi rad navstévuji Bordeaux nebo
Pariz a zde jdu vzdy do La Tour d’Argent nebo do mé
nejoblibené&jsi restaurace Le Petit Sommelier. Jsou to
mista, kterd mam opravdu moc rad, a vzdy jsem vdéc-
ny, ze mi Zivot a tento obor umoznily tato mista na-
vétévovat. TakZe abych odpovédél, je to rdzné - nékdy
trikrat do roka a nékdy bohuzel vibec.

Béhem své dosavadni kariéry jste se pohyboval v re-
stauracnich a hotelovych zarizenich, ale vétSinou na
manazerskych pozicich. Kdy a kde jste mél prileZitost
se dostat i k samotnému vareni?

Chapu, kam mirite. Vétsina lidi mé zna z mého plsobe-
ni v Hotelu Pariz Praha, kde jsem pUsobil témér 12 let
na pozici F&B manazera. Malokdo ale vi, Ze jsem zaci-
nal v hotelu svého otce, kde jsem varil ceské klasiky,
a po Skole jsem se vydal sdm pracovat do Némecka.
Nékolik let jsem pracoval v rdznych pozicich od kucha-
‘e pres bar manaZera a CiSnika aZz po manazera hotelu.
Nasledné jsem se prestéhoval do Svycarska, kde jsem
postupoval podobné, ale jiZ na vyssi Urovni. VZdy mé
zajimala jedna véc: Zda dokaZu obstat ve vSech disci-

plinach od vareni az po vedeni velkého hotelu. Dnes
vim, Ze to dokazu. Nejdllezitéjsi je pro mé mé zazemi,
které mi umoznuje vést tento Zivot a je pro mé pod-
porou, jinak by to ani nebylo moZné. Varim cely Zivot
a z mého pohledu nelze rozdélit ¢lovéka na kuchare
a manaZera a mit to kompletné oddélené. Uspésny ma-
nazer musi védét, jak se pokrmy vyrabi, kdy je sezo-
na na urcité suroviny a co je nebo neni mozné uvarit.
Uspésny $éfkuchar zase musi dle mého nazoru chapat,
jak funguje ekonomika restaurace a jaké pokrmy se
v dané restauraci vyplati nabizet, a myslim, Ze by mél
byt z velké ¢asti dobrym manaZerem. Takze zavérem -
pro mé jsou to vlastné stejné pozice, jen v jiném podani.

Kdo byl pro vas ve vasem osobnim kulinarském rozvo-
ji nejvétsim guru?

Nikdy jsem Zadného gastronomického guru nemél
a vnimam vsechny jako lidi, ktefi tomuto oboru obéto-
vali hodné. Je mi jedno, zda se jedna o michelinského
$éfkuchare nebo skvélého kuchare z hospody, ktery
cely Zivot vari svickovou se Sesti. Ve ma své kouz-
lo i temnou stranku - tak to v Zivoté restauraci chodi.
Mam samozrejmé své oblibence z ceské scény, jako je
pan Zdenék Pohlreich, Roman Paulus, a z téch zahra-
ni¢nich mé vzdy bavil Gordon Ramsay. Z té nejvétsi
$picky, kterou mam nejradéji, jsou to Joél Robuchon,
Auguste Escoffier, Alain Ducasse, Paul Bocuse atd. Je
jich hodné a vSichni jsou skvéli.

Velkou inspiraci jsou vam staré, zapomenuté recepty,
predpokladam francouzské. Ja také rada varim pod-
le davnych recepti, které pretvarim do dnes repliko-
vatelné podoby. V Cechach nejstarsi kucharské spisy
pochazi z konce 16. stoleti. Kam az vas pusti francouz-
ska kulinarska historie?

Tak daleko jeSté nejsem. Nejdale saham do let 1904
a hledam rdzné techniky a postupy a zkousim recepty
pro mé menu, jako je napriklad ma smrzova omacka
a teleci medailonky s koriakem Godet. Postup je podle
jednoho ddvného receptu a kombinace surovin a po-
davani jsou zase ma variace. | kdyZ ono je tézké fict
,ma“ variace, jelikoZ to uz nékdo asi udélal pi‘ede mnou,
ale to vibec neni podstatné. Hlavni pro mé je, Ze jsou
hosté spokojeni.

Co vas na historickych receptech nejvice fascinuje?

Predevsim mé u standardnich kucharek fascinuje, kolik
¢asu byli nasi predkové ochotni investovat do vareni
a jak vnimali jidlo jako takové. VZdy to bylo svatecni,
usporadané a krasné. Mluvim tedy o 20. letech a po-
dobné. Vzdy to byl svatek a k nedélnimu obédu se rodi-
ny krasné oblékly a mélo to své ritualy. Dnes mam né-
kdy dojem, Ze ¢im vétsi je to nelcta nebo bizar, tim lépe.
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Francie se vZzdy povazZovala za kolébku kucharského
umeéni, jelikoz kladla diiraz na rozkos plynouci z chuti,
barev a viini. Mam ale pocit, Ze ji u nas posledni dobou
zastinila skandinavska kuchyné. Jak se na to divate
vy?

Jsou to vzdy trendy a to je dobre. Nemam nic proti
jiné kuchyni nebo stylu. Je hezké, ze se z Prahy sta-
va moderni metropole plna chuti. Ja jsem, jak Fika nas
odbornik pres vino Tomas Melich, velky klasik a je mi
v tom dobi‘e. Naprosto vSak chapu, Ze zde musi byt pro-
stor pro ostatni kultury. Jediné, co mé mrzi, je, Ze pfi
otevreni amerického fast foodu se stoji fronty, a kdyz
otevrete kvalitni restauraci s velkymi viny a prémi-
ovymi surovinami, tak si svou klientelu musite pfedem
privést, jinak ekonomicky neprezijete.

Ceska kuchyné se vyvijela v podruéi némeckého kuli-
narstvi, které se zhlizelo v gastronomii francouzskeé.
Jsou v nasi kuchyni rozpoznatelné néjaké francouzské
stopy?

Ano, samoziejmé jsou. Ceska gastronomie je postave-
na na taZzenych omackach a dlouhém peceni. Tim pa-
dem maji ¢eska a francouzska gastronomie spolecnych
vic véci, nez si lidé mysli.

Francie polozZila zaklady tzv. Haute cuisine, ve které
se klade diraz na puntickarskou upravu a peclivou
prezentaci jidel, jez obvykle doprovazeji kvalitni vina.
Jakou roli hraji vina ve vasi restauraci?

Vina jsou naprosto kli¢ova, jelikoz doprovazi podava-
né pokrmy po cely vecer. Vina vybirdme velmi pecliveé.
Mame pouze vina z Francie a myslim, Ze si u nas roz-
hodné vyberete.

S jakymi francouzskymi destilaty pracujete? Vyuziva-
te je i béhem vareni?

Kofiak a Armagnac na flambovani, ale tfeba i francouz-
sky rum do naseho zimniho dezertu.

Hold francouzské gastronomii vzdava film Umeéni jist
a milovat, ktery na festivalu v Cannes ziskal cenu za
nejlepsi rezii. Vidél jste ho? Pokud ano, jak se vam libil?

Film jsem vidél a z pohledu kinematografie je to ur-
¢ité skvély pocin. Rad jsem sledoval pripravu pokrm
a celkovou atmosféru. Typickd francouzska dramatic-
nost dala filmu dalSi rozmér. Neni to ale film, ktery by
mé ovlivnil ve vareni. Hlavni hrdina nékolikrat zmiriuje
podzim Zivota a pohled muZe, ktery se pripravuje na
zaveér a jiz vse dokazal. Ja se vnimam spiSe uprostred
léta nez v podzimu Zivota.

Jak jste vybiral jméno pro svou restauraci?

Jméno restaurace vybrala moje manzelka Jana Jan-
sova, dle vyznamu slova: tiida nebo z anglictiny velka
ulice. JelikoZ se restaurace nachazi v bocni ulici, je na-
zev vtipny a symbolizuje spiSe francouzsky vyraz pro
ulici a jeji rozmanitost. JelikoZ Zijeme nedaleko, pfimo
v centru, na jedné z hlavnich ulic Prahy a mame radi
pulzujici Zivot metropole i v noc¢nich hodinach.

Mate stejné velkou kuchyni jako cast pro hosty. Je
toto usporadani hodné neobvyklé?

Neni tomu uplné tak. Mé&Fili jsme kuchyr po rozhovoru
pro Forbes, kde jsem to zminil, a je o néco mensi, ale
ano, je to neobvyklé. Vétsinou je prostor pro hosty dia-
metralné vétsi nez kuchyn. Chtél jsem tim spiSe upo-
zornit na to, Ze jsme opravdu mala restaurace s Sesti
stoly, a to je od zacatku také cely koncept restaurace.
Malé, komorni, az intimni prostiedi, kde mame stalé
menu, ale pro své hosty pfipravujme na prani témér
cokoliv. Jsem moc rad za to, Ze uz mame klienty, kteri
se neostychaji si u nas objednat na patek vecer humra,
kaviar a ro¢nikové Sampariské jen pro né. Je to samo-
zfejmé narocné na organizaci, ale mé to bavi a délam
to rad.

Kdybyste mél vybrat menu, které u vas musime ochut-
nat, co by obsahovalo?

Degustacni menu

(Amuse Bouche)

- Langustyny v omacce beurre blanc s hraskem a musli
svatého Jakuba

- Grilované Foie Gras s cibulovym chutney a archivnim
vinegrettem, malinovou emulsi

- Grilovana chobotnice s kvétakovym pyré, omackou
z tygrich krevet a kaviarem

- Medailonky z teleci svi¢kové v omacce ze smrz{ a pe-
¢ené brambory

- Crépe Suzette s vanilkovou zmrzlinou, flambované li-
kérem Cointreau

- Variace syrU



RECEPT:

Escalopes de poulet - grilované kureci prso pecené ve
farmarské smetané, gratinované syrem Gruyere, lany-
Zové pommes frites

SUROVINY:

Francouzska kureci prsa s klZi z volného chovu

Farmarska smetana 33%
Rozmaryn

Tymian

Cesnek

Demi-Glace, pripadné lze nahradit 100 ml silného vy-
varu

Syr Gruyere
Maslo

sal

Pepr
Hranolky

Cerny lany# - &erstvy pro restauraci, v domacich pod-
minkdach postaci lanyZovy olej

POSTUP:

Kureci prsa si oCistime od prebyteéné klzZe a masa.
Poté prsa dikladné osolime a opepfime a posypeme
nadrobno nasekanym rozmarynem a tymianem. Na
panvi si nechame rozpustit trochu masla s olejem
a poté opeceme kureci prsa kizi doll do zlatavé barvy
(cca 5 min.).

Poté kureci prsa oto¢ime a nechame zatahnout z druhé
strany. Po opeceni prsou je vyndame z panve. Na vy-
peku v panvi orestujeme orezy z kurecich prsou a na-
sekany strouzek ¢esneku. Lehce orestujeme a pridame
2 polévkové |Zice demi-glace nebo 100 ml silného ku-
feciho vyvaru a nechame zredukovat. Poté pfilejeme
1 | smetany, vloZime zpét opefend kufeci prsa a na
mirném ohni nechame redukovat do zhoustnuti. Poté
kure vloZime do zapékaci misy a pres cednik prelijeme
omackou z panve. Zasypeme 200 g syru Gruyére a pod
grilem zapékame cca 5 minut.

Pro pripravu Pommes Frites

Do hrnce pridejte 1 L oleje na smaZeni a ohrejte na 175
stupfiGi. Nasledné vloZzte hranolky (cca 150 g na porci)
a smazte 2 minuty. Nasledné hranolky vyjméte a di-
kladné osuste kuchyriskymi papirovymi ubrousky a po-
tom je vlozte zpét do oleje a smazte cca 1,5 minuty. |




SlADKE VUNE DALEK

Text a foto: Pavla Janetkova Hajkov:

Do sladkého peéenl' se tradicné pouziva nejen rum, ale téz brandy, bour-
bon, likér nebo dokonce i korak. | kdyz kazdy ma své vlastni rodinné re-
cepty, obcCas ¢lovék zatouzi vyzkouset néco nového. S destilaty mlzete
experimentovat pri tvoreni malych cukrovinek, které se hodi na Vanoce
i béhem celého roku. Jak vybrat ten spravny a posunout kvalitu a chut
na Gplné novou Uroven se mlzZete inspirovat na nasledujicich strankach.
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PODLE CEHO VYBIRAT?

Pri parovani vezméte v Uvahu chut a charakter destila-
tu i sloZeni a chuté cukrovi. Pak uz se staci drzet néko-
lika zakonitosti. Jedna z téch jednodussich je pravidlo
podobnosti. Harmonicka kombinace vam pomd(ze zdQ-
raznit spolecné prvky v jidle i destilatu. Zajimavou ces-
tou je také kontrastni parovani. Napriklad sladky de-
stilat ¢i vino mohou dobre doplfiovat pikantni pokrmy
a naopak, protoZe sladkost vyvazuje korenénost a pa-
livost. Parovat mdzete i dle mista pldvodu. Napriklad
rum a kokos vytvori kombinaci, kterd vas bude urcité
bavit. NejlepSim pravidlem vSak zlstava poslouchat
své vlastni preference. Experimentujte a zkousejte
rzné kombinace, abyste objevili, co vdm chutna. Pri
parovani se mUlzZete inspirovat recepty z rukou food-
blogerky Pavly Janeckové alias Vintage Kitchen, které
jsou vytvoreny za pouZiti prvotridnich destilatd z port-
folia svéta bajné koralky Warehouse #1.

‘a

KANDOVANA
POMERANCOVA KURA

Hlavni aromatickou sloZkou likéru Grand Marnier Cor-
don Rouge, ktery je postaven na pravém francouzském
konaku, je esence divokych tropickych pomerancd. Pri-
danim likéru do cukerného rozvaru dodate kiie pome-
rancové aroma, které by se jinak varenim vytratilo. Na-
vic ji obohatite o lehce korenéné, ovocné tony koriaku.

INGREDIENCE:

- 3 velké bio pomerance

- 350 ml vody

- 150 ml likéru Grand Marnier Cordon Rouge

- 420 g titinového cukru Demerara (+50 g na obaleni)

- 150 g horké ¢okolady

Wi
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Pomerance omyjte, osuste a odfiznéte stopku i tvrdy
konec na druhé strané. Poté je roz¢tvrtte a sloupnéte
slupky. DuZinu snézte nebo dejte stranou k pozdéjsSimu
vyuziti. Slupky nakrajejte na nudlicky o $ifce 3-4 mm,
zalijte je vodou a 5 minut varte. Vodu slijte a opakuj-
te proces jesté dvakrat. Timto procesem se odstrani
horkost a pripadné necistoty ¢i chemické stopy. Aby se
neodplavila i spousta Zadouciho pomerancového aro-
ma, zasypejte povarené prouzky cukrem, zalijte vodou
a likérem Grand Marnier. Za ob¢asného michani je bez
pokli¢ky varte priblizné hodinu a pUl, dokud se vétsina
vody nevypari a rozvar se nestane sirupovitym.

Povarenou kiru rozlozte na mrizku ¢i plech a nechte
den ¢i dva prosychat. Rozvar ochuceny pomerancovou
klrou a likérem Grand Marnier mizZete uschovat na
dochuceni jiného dezertu. Zbyvajici cukr nasypte do
misky, do které postupné vhazujte par pomerancovych
prouzkd, které obalte cukrem. Cokolddu rozehrejte ve
vodni lazni, kdru v ni namacejte a pokladejte na pecici
papir. Po jejim zatuhnuti mUZete uloZit do krabicky.

[ e 0T
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RAW (:oxonpvo-
KAVOVE DORTICKY
S RUMEM MATUSALEM

V malych cokoladovo-kavovych dorti¢cich se odrazi
chuté a viiné rumu Matusalem Gran Reserva 15, ktery
zahy po svém uvedeni pred vice nez 150 lety ziskal
prezdivku ,kofiak mezi rumy“. Zatimco v jeho vini
vystupuji do popredi tony skorice, vanilka, mlé¢na co-
kolada, melasa a Svestky, sucha a dlouhotrvajici chut
prinasi tony or'echl, vanilky, kavy, karamelu, muska-
tového orisku a dreva. V receptu jsou podporeny pre-
devsim chuté kavy a ¢okolady a prostiednictvim ozdo-
by - zkaramelizovaného pekanového orechu - se do
dorti¢kd dostavaji navic jemné tony karamelu, vanilky
a skorice. Recept bude idealni pro ty, kdo se vyhybaji
klasickému cukru a lepku a uprednostiiuji zdravéjsi
zplsob raw stravovani.
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INGREDIENCE NA KORPUSY:

- 150 g loupanych mandli

- 15 velkych vypeckovanych mandli medjool
- 1 Zice kokosového oleje

INGREDIENCE NA NAPLN:

- 200 g kesu oriskul

- 30 g mandlového krému Zivina

- 30 g neprazeného kakaa

- 150 g javorového sirupu

- 30 g kakaového masla

- 100 ml filtrované kavy

- 3 lzice rumu Matusalem Gran Reserva 15
+ 1 lZicka mleté vanilky

- vétsi Spetka soli

Nejprve uvarte kavu a nechte ji vychladnout. Za¢né-
te pripravovat zaklad, na ktery se bude vrstvit krém.
Rozemelte mandle na malé kousi¢ky (ale ne Upln& na
mouku). Pridejte datle a kokosovy olej a rozmixujte
spolecné s mandlemi, dokud se mandle nerozmélni
a nevytvori se lepkava, hutna smés. Ze smési vytvor-
te priblizné 40 kuli¢ek. KaZdou kuli¢ku valeckem nebo
dlanémi splacnéte a vytvarujte do mélkého koSicku.
Malé korpusy umistujte do papirovych kosickld. KeSu
orechy rozmélnéte v mixovaci nadobé se sekackem
nebo ve vysokorychlostnim blendru. Jakmile mate
z orfech( témér pastu, smichejte je s ostatnimi ingre-
diencemi a dlkladné promichejte. Krém nechte lehce
zatuhnout v lednici, aby vam z pripravenych kosickd
nevytékal. Po 3-4 hodinach jim miZete kosic¢ky plnit.
Na zavér dorticky ozdobte zkaramelizovanym pekano-
vym orechem. Pekanovy ofech miZete zkaramelizovat
dle receptu na pekanové rezy nebo nasledujicim, jed-
nodussim zplsobem.

INGREDIENCE:

+ 3 hrnecky pekanovych orecht

- % hrnecku javorového sirupu

- 1 Zice rozpusténého masla nebo ghi
- 2 [Zicky mleté vanilky

- 2 |Zice bourbonu Wild Turkey

- 1 Zi¢ka soli

+ 1 (Zicka skorice

Predehrejte troubu na 170 °C. Plech si vylozte pecicim
papirem. V mise smichejte javorovy sirup, rozpusténé
maslo, bourbon, vanilku, sdl a skofici a pridejte pe-
kanové orechy. Dikladné orfechy v misce promichejte,
aby se vsechny dobre obalily tekutou smési a kore-
nim. PFfendejte ofechy na pecici papir a rozprostrete je
rovnomeérné. Pecte 10 minut a poté je promichejte. To
zopakujte po dalSich 5 minutach. Orechy pecte do tma-
vé zlaté barvy priblizné 25 minut. Budte ke konci vel-
mi opatrni a of‘echy kontrolujte, aby se vam nespalily.
KdyzZ je vyndate z trouby, budou jesté lepkavé. Po leh-
kém zchladnuti orechy jesté promichejte, aby se vam
neprilepily k sobé&. Uplné studené je mGzete uskladnit,
a pokud je hned nesnite, tak vam vydrzi az dva mésice.

PEKANOVE REZY
S BOURBONEM
WILD TURKEY

Amerika se ve svété proslavila nejen destilovanim
bourbonu, ale i péstovanim pekanovych orechd.
Jsou sladké, s mirné maslovou chuti, kterou dopl-
fuje lehce krémova textura. Oproti vlasskym maji
0 néco vyraznéjsi ofechové aroma a méné horkych
tond. Vyborné se hodi k pouziti v dezertech. Kombi-
naci s kvalitnim bourbonem, jakym je ikonicky bour-
bon Wild Turkey 101, jenz se stal pro svou kombinaci
jemnosti a sily méritkem ve své kategorii, docilite
nejen intenzivnéjsi chuté orechq, ale dodate jim i bo-
haté vanilkové aroma.

INGREDIENCE NA TESTO:

- 220 g javorového sirupu

- 170 g rozpusténého masla

- 1 velké vejce

- 1 lZicka mleté vanilky

- 160 g Salku kokosové mouky
- 80 g tapiokové mouky

- 1/4 \Zi¢ky soli

INGREDIENCE NA NAPLN:

- 190 g rozpusténého ghi nebo masla

- 150 g javorového sirupu

- 180 g kokosového nebo hnédého cukru
- 1 % lzicky mleté vanilky

- 1 Zi¢ka skorice



+ 4 [Zice mandlového mléka

- 500 g pekanovych orech(
1-2 |Zice bourbon Wild Turkey
- 1/8 Lzi¢ky soli

+ Vlo&kova sl (nemusi byt)

Plech vylozte pecicim papirem, ktery pomaZzte svrchu
maslem nebo nastiikejte olejem na peceni. Rezy se
vam tak budou lépe z papiru dostavat. Smichejte ja-
vorovy sirup, zchladlé rozpusténé maslo, vejce, vanil-
ku, kokosovou mouku, tapiokovou mouku a sul. Tésto
bude mirné drobivé, hutné;si, takZe ho na plech budete
muset rozvrstvit pomoci prstl. Vytvorte z néj po celé
plose plechu kompaktni placku, kterou pecte v trou-

bé vyhraté na 175 °C asi 8 minut. Poté plech vyjméte
a nechte téstovy zaklad vychladnout, zatimco budete
pripravovat napli. Do stfedné vyhraté velké panve
dejte ghi, javorovy sirup, bourbon Wild Turkey 101, ko-
kosovy cukr, vanilku a skofici. Neustale Slehejte, aby
se cukr nepripalil. Smés varte, dokud se vSechen cukr
nerozpusti, coz mlZe trvat kolem 5 minut. Sundejte ji
z plotny a pridejte mandlové mléko, pekanové of‘echy
a 1/8 |zieky soli. Promichejte a ujistéte se, Ze je t&stovy
zdklad na dotek chladny nebo jen vlazny. Orechovou
smés rozprostrete na zaklad a pecte 15-17 minut pfi
175 °C. Pokud mate radi slany karamel, miZete po vy-
jmuti plechu z trouby povrch of'echd posypat vlo¢kovou
soli. Rezy nakrajejte aZ poté, co Uplné zchladnou - te-
prve pak je celd hmota jiZ opravdu dobi‘e zpevnéna.
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KOKOSKY S RUMEM

V pripadé kokosek se pri parovani drzte pravidla pG-
vodu a hledejte néco, co je pro tropické zemé spolec-
né, a tim je rum! Neni nahodou, Ze se obé ingredience
setkavaji v klasickych koktejlech, jejichz popularita se
brzy rozsirila z tropickych destinaci do celého svéta.
S kokosem si skvéle rozumi napriklad panamska la-
htidka Demon’'s Share. Vznika z melasy a infuzuje se
pomerancovou kirou a vanilkovymi lusky. Ingredience
se tak mohou stat inspiraci pro to, jaka dalsi aromata
do kokosek zapracovat. Bily cukr nahradte trtinovym
cukrem muscovado, ktery ma vyraznou chut a voni po
trtinové stavé. Chut trtiny vyborné podpori pomeran-
¢ova kdra. Pridanim samotného rumu do kokosek jen
celou souhru ingredienci zintenzivnite.

INGREDIENCE:

+ 3 bilky (90 g)

- 90 g tr'tinového cukru moucka

- 90 g tmavého cukru muscovado
- 3 lZzice Demon’s Share

- 170 g strouhaného kokosu (+60 g na obaleni)

- strouhana kdra z 1 bio pomerance
- Spetka soli

- 150 g horké ¢okolady

Bilky lehce predslehejte v robotu a presurite do mis-
ky, kterou usadte do vodni lazné. Pridejte oba cukry
a Slehejte snih, dokud se vSechen cukr nerozpusti.
DllezZité je, aby voda primo nevrela, ale pohybovala
se tésné pod bodem varu. Snéhova hmota musi byt
horka tak, abyste v ni udrzeli prst, ale nesmi se vafrit,
protoZe by se bilky srazily. Snéhovou hmotu z plotny
stahnéte priblizné po 5-8 minutach. Poté do ni zasle-
hejte rum a vmichejte kokos s pomerancovou klrou
a soli. Promichejte a za ob¢asného proslehani nechte
odstat, dokud nezchladne. Pokud se vam bude zdat
hmota prili$ ridka, pridejte trochu kokosu navic, ale
ne prilis, aby se pak po upeceni kokosky nedrolily.
Troubu predehrejte na 150 °C a plech vylozZte pecicim
papirem. Pomoci lZicky tvarujte malé hromadky, kte-
ré miZete jiZ posazené na plech navlhéenymi prsty
dotvarovat do Spicek. Pecte je pFiblizné 30 minut, do-
kud se na povrchu nezpevni. Uvnitf by kokosky mély
zlstat vlacné. Kokosky nechte zchladnout na plechu.
Mezitim si rozehrejte ¢okoladu ve vodni lazni. Spodni
Cast kokosek macejte v rozpusténé cokoladé a obaluj-
te v kokosu. ]
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The Demon’s Share, neboli démonska daii, pfedstavuje tu nejlep$i ¢ast rumu, ktera byla v Panamé procesem 6letého
pomalého zrani a nasledného blendovani stvoifena k dokonalosti. V chuti pfevazuje nasladlé kofeni, citrusy a dfevo.
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TOBACCO CO.

Text: Jan Braun, foto: Archiv JRE Tobacco

Spolecnost JRE Tobacco zalozil Julio Rafael Eiroa, a ani dnes, ve svych
85 letech, nepolevuje a je stale patriarchou rodiny a tabakové spole¢nos-
ti, ktera je jednou z nejuznavanéjsich ,crop to shop“ organizaci v taba-
kovém primyslu. Cesta z kubanského exilu do zemé zaslibené - presné
takovy by mohl byt titulek tohoto ¢lanku, jenz zachycuje pribéh znacky
Aladino a unikatni tabakové podminky v Hondurasu.
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corROJO-
ZAKLAD RODINNEHO STEST]

V zafi roku 2021 obdrzel Julio Rafael Eiroa od dout-
nikového magazinu Cigar Journal cenu za celozZivotni
dilo. Julio byl totiZ jednim z prvnich kubanskych emi-
grantd, kteri si uvédomili, Ze zrovna Honduras je diky
své pldé a podnebi idedlnim mistem pro péstovani
tabaku. Julio se narodil v roce 1938 ve Viveru v San
Juan y Martinez na Kubé. Primo v jejim tabakovém
srdci, v oblasti Pinar del Rio. Juliova rodina vlastnila
farmu na péstovani tabaku pobliZz farem dalSich slav-
nych kubanskych péstitell, jakymi byly rodiny Plasen-
cia, Torano, Oliva nebo ti‘eba Daniel Rodriguez. A byl to
pravé jejich ,soused” Daniel Rodriguez, kdo spole¢né
se svym otcem na farmé El Corojo vyvinul tak oblibené
semeno Corojo, které bude rodinu Eiroa provazet po
cely zbytek jejich doutnikového Zivota. Pravé semena
rostliny Corojo proslavila Kubu. Corojo bylo poprvé
vyslechténo ve 30. letech minulého stoleti. Daniel se
svym otcem vytvorfili geneticky odliSnou tabakovou
rostlinu. Vyznacovala se odliSnou barvou, strukturou
i velikosti. Tento tabak se pouzival jen do téch nej-
lepSich kubanskych doutnikl. Dodnes se tyto tabaky

péstuji ve Stredni Americe a Karibiku, ale nikoli jiz na
samotné Kubé, odkud rostlina pochazi.

V roce 1951 umrel JuliGv otec Generoso. Juliovi bylo
dvanact let. To mu v8ak nebranilo v tom, aby se svym
stars$im bratrem Generosem juniorem piebral farmu
svého otce, kde dale pokracovali v praci, kterou jejich
otec zapocal na farmé La Victoria. Dafilo se jim - pés-
tovali tabak vyhradné pro v té dobé velice uznavanou
tovarnu Perfecto Garcia v Tampé. Julio ovéem sam
0 sobé priznava, Zze v mladi byl tak trochu rebel. Na-
v§tévoval stredni Skolu, kterou vedl v Havané jezuitsky
fad, pricemz po kratké dobé mu bylo Skolou navrzeno,
zda by ji nechtél dobrovolné opustit. Dalsim pokusem
rodiny zkrotit mladého, bourlivého Julia byl nastup do
vojenské Skoly Admiral Farragut v St. Petersburgu na
Floridé.

KRAL BEZ KORUNY

Pravé na Floridé si Julio vytvoril velice blizky vztah
s rodinou Oliva a dalSimi véhlasnymi jmény tabakového
pramyslu. Po absolvovani vojenské Skoly se Julio vraci
na Kubu a zacina studovat vysokou Skolu na Havanské
univerzité. PiSe se rok 1957 a on si je ndzoroveé az pfilis



blizky s ostatnimi revolucionari, diky ¢emuZ se dosta-
va do hledacku mistnich Uradd. Bylo to aZ varovani od
rodinného pritele, co jej zachranilo. Jeho jméno totiz
bylo na seznamu lidi ur¢enych k zatceni Batistovym re-
Zzimem. Uchylil se tedy na nikaragujské velvyslanectvi
v Havané a podarilo se mu utéct ze zemé. Vratil se zpét
do Spojenych statd, a to konkrétné do Tampy, kde si
nasel praci v tovarné Perfecto Garcia. Ostatné zrovna
tato spolecnost jiz od roku 1941 nakupovala kubansky
tabak od Juliova otce. Ve Spojenych statech tak Julio
zUstava az do roku 1959. Jakmile Fidel Castro vyhral
revoluci na Kubé a dostal se k moci, Julio se vraci zpét
domd na Kubu, plny idedld o ,nové” Kubé. BohuZel
velice brzy zjistuje, jaky je Castrliv reZzim ve skutec-
nosti. Doufal, jako mnoho ostatnich, Ze Castro zavede
na Kubé lepsi demokracii a zvysi Zivotni Urover ku-
banského obyvatelstva, ale rychle si uvédomuje, Ze se
zmylil. Jak Julio Fika: ,Na Kubé jsme neméli monarchii,
ale Castro se choval jako kral." Vidél na vlastni o¢i, jak
Castro na Kubé zabiji demokracii v ,pfimém prenosu®.
V roce 1960 cela Juliova rodina opousti Kubu nadob-
ro a usazuje se v Tampé na Floridé. V zacatcich, které
nebyly vibec jednoduché, jim vypomaha rodina Oliva.
Martin Oliva okamzité zajiStuje svému kamaradovi Ju-
liovi a jeho bratrim praci v tabdkovém prémyslu. Julio
a jeho bratr Generoso pracuji v tovarné Perfecto Gar-

cia. Julio déla v tovarné vse, co je potfebné. A dodnes
priznava, Ze to byla nejlepsi ,Skola”. Pravé tato prace
mu umoznila poznat zblizka kaZdy aspekt vyroby dout-
niku. V roce 1961 Julio narukoval do armady, kdy se
mimo jiné zucastnil také nedspésné operace vylodéni
v Zatoce svini, akce kubanskych exulantd, ktefi za pod-
pory CIA napadli jizni Kubu a jejichzZ cilem bylo svrzeni
Fidela Castra. Bohuzel invazni jednotky byly porazeny
béhem nékolika dni. Julio vSak nebyl zajat, a proto je
zanedlouho odvelen do Jizni Koreje, kde setrva az do
roku 1963. Po navratu z vojenské sluzby byl okamzité
pfijat do Oliva Tobacco Co.

OPOMIJENY POTENCIAL

V roce 1963 také vstupuje v platnost embargo Spoje-
nych statl na dovoz kubanského tabaku. Vsichni vyrobci
doutnikl v Americe se zacinaji poohliZet po nahradé za
kubansky tabak. V ten samy cas se nahodou do tovarny
Oliva dostava vzorek tabaku pochazejiciho ze semen Pi-
loto Cubano, ktery byl vypéstovan v Hondurasu u mésta
Argelia. Spole¢nost Oliva skupuje celou sklizefi tohoto
tabaku a Julio byl vyslan spole¢né s Gerencio Curou (ku-
banskym péstitelem tabaku) do Hondurasu, aby tabak
prohlédli, zkontrolovali a roztridili. Jejich Ukolem bylo
rovnéz dokoncit jeho zpracovani a uskladnéni.
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KdyZ poprvé prijeli do Hondurasu, nebylo tam nic jiné-
ho neZ dzungle. Pida vsak byla velice dobra, kvalitni.
Bylo zapotiebi zdrodnit vice poli k pé&stovani tabaku.
Rucné kaceli stromy a pripravovali pole k péstovani.
Pokaceli zaroven i mnoho cedrd. V soucasnosti by tyto
stromy mély hodnotu nékolika milion( dolard, v té dobé
ovsem o toto di‘evo nebyl témér Zadny zajem. Tabakové
zemédélstvi v Hondurasu bylo tehdy v plenkach a ni-
kdo se mu nechtél prilis vénovat, piestoze mnozi vidéli
v této oblasti obrovsky potencial. Angel Oliva prohlasil
o tabadku z Hondurasu, Ze je stejné dobry, ne-li lepsi nez
ten kubansky. V tomto sméru je dobré si uvédomit, Ze
Oliva byl povazovan za autoritu v oblasti kubanského
tabaku s tim, Ze jeho spole¢nost dodavala kubansky ta-
bak doutnikovym spolec¢nostem od roku 1934.

O rok pozdéji se Julio vydava opét na cestu do Hondu-
rasu, ale tentokrat jiz jako nezavisly péstitel tabaku.
Pomalu zacal vykupovat pldu od honduraské vlady,
¢imz polozil zaklady pozdéjsimu Uspéchu. Prvni skliz-
né tabaku nicméné skoncily katastrofou. Hledal priciny
a nakonec zjistil, Ze jeho prvotni neldspéch nezavinila
honduraska pUldé, ale Ze problém je v procesu suseni
tabakovych listl. Nejdrive totiz zkousel susit listy stej-
nym zplsobem, jak je béZnou praxi na Kubég, tedy ven-

ku pod plachtovym prekrytim, které chrani tabak proti
primému slunci. BohuZel ale v Hondurasu je vice vétr-
no nez na Kubé, coZ si na poc¢atku neuvédomil, a listy
se kvlli tomu vysuSovaly vice, nez bylo tfeba. Druhym
pokusem byla stavba typické kubanské stodoly, v niZ
se bézné tabak susi. A pravé tato stodola stoji na farmé
JRE dodnes. Dalsi sklizné nasledné slavily Uspéch, coz
Olivu vedlo k prohlaseni dané stodoly za stejné dobrou,
ne-li lepsi nez kubanskou.

OBCHODNIK A INOVATOR

Julio tvrdé pracoval a zpocatku se specializoval hlavné
na péstovani tabaku Candela. Candela jsou tabakové
listy zelené barvy nebo zeleného odstinu. Takto zbar-
veny tabak ziskate suSenim za vyssich teplot, kdy je za-
fixovan chlorofyl v listech a tim z(stavaji zelené. Zane-
dlouho se Julio stava nejvétSim producentem tabaku
Candela na svété. Ziskal si povést nejen fantastického
péstitele tabaku, ale také inovatora. Jedna z jeho ino-
vaci se v tabakovém pramyslu hojné vyuziva dodnes:
Navrhl tzv. tabdkové kolo. Pred vynalezem tohoto kola
susili délnici tabak ru¢né tim zplsobem, Ze drZeli sva-
zek listd a mavali jim. Tabakové kolo je velké mecha-
nické kolo, do kterého pracovnici vkladaji tabak. Kolo



se pomalu otaci a tabakové listy se susi rovnomérnéji,
efektivnéji, rychleji, ale hlavné bezpecnéji, protoze ne-
dochazi k poskozeni listl priliSnou manipulaci.

Na pocatku si Julio v Hondurasu pronajimal pddu od
rlznych majiteld pozemkd, coz nebylo jednoduché vi-
nou nedlvérivosti mistnich obyvatel k cizinc@im. Zkusil
tedy oslovit jednu starsi zenu, majitelku mnoha pozem-
k(, zda by mu povolila zkuSebni setbu na jedné casti
jeji parcely. Jeji synovec byl Juliovym pritelem. Stalo
to hodné casu a pi'emlouvani, ale nakonec ji presvedcil.
Dovolila mu na ¢tvrt akru (asi tisici metrech &tvered-
nich) svého pozemku vysadit tabak. | kdyZ nazyvat ten-
to pozemek ptidou k péstovani bylo ponékud prehnané,
jak vypravél Julio. Byla to ¢ast husté dZungle plna opic,
pum a leopardl. Jedind vhodna pdda v Jamastran-
ském udoli, ktera by se dala v té dobé povazovat za
vhodnou k péstovani tabaku, byl pozemek u méstecka
Argelia. Tehdy se mu podarilo zasadit a sklidit asi Cty-
ri tisice rostlin. Jakmile byl se sklizni hotovy, odjel do
Tampy se vzorky tabaku v prirucni tasce. Prijizdél do
Tampy se snem, Ze se mu podafi ziskat jako zakazni-
ka spolecnost Perfecto Garcia. Stejnou spolecnost, ve
které pracoval, kdyz prisel s rodinou do Ameriky. Na-
bidl proto Manuelu Garciovi partnersky podil ve svém
novém podniku. Podali si ruce na vzajemnou spolupra-
ci, Garcia slibil, Ze koupi veskery tabak, ktery Julio do-
kaze vypéstovat, ale o partnersky podil v danou chvili
neprojevil zajem. Juliovi vSak tento Uspéch nestacil,
neodolal pokuseni a navstivil také spole¢nost Corral
Wodiska, nejvétsiho producenta prémiovych doutnik
té doby v Tampé. Jejich nejprodavanéjsi znackou dout-
nikl byla znacka Bering. Netrvalo dlouho a Julio je
presvédcil o kvalité svého tabaku. Po tficeti minutach
byla dohoda uzavrena. Béhem tri let se stal Julio pro-
ducentem prakticky vedkerého tabdku (jak naplné a va-
zaciho listu, tak kryciho listu), ktery spole¢nost Corral
Wodiska pouzivala. Prestoze obchodni vztah po néjaké
dobé ztroskotal, tato zkuSenost nade vSi pochybnost
prokazala, Ze je Julio muzem, ktery se vyzna v praci
s tabakem. Zil sv(j sen a dokazoval, Ze je v tom oprav-
du dobry. Zacal tedy metodicky ziskavat dalsi pozemky
v okoli. To vedlo k tomu, Ze se stal velice uspésnym,
a nakonec ziskal i velmi cenné sedmisetakrové farmy
ve mésté Argelia a stal se nejvétSim producentem ta-
baku Candela na svété.

PREKAZKAM NAVZDORY

V roce 1977 uz Julio obhospodaroval vice nez 1 200
akrl (cca 487 hektar() plantaZi s vynosem kolem 816
tun tabaku roc¢né. Stal se mocnym a bohatym podnika-
telem s pevnymi kontakty v armadg, vlade i financnictvi.
Pomahal zprostredkovavat prodeje a nakupy tryskacu,

radil americkym vojenskym Grednikdm v Hondurasu
a poradal honosné vecirky, na které se slétali hosté
z celé Stredni Ameriky. Jeho terasa s nadhernym vy-
hledem na Udoli Jamastran byla legendarni. Jeho dru-
hou nejvétsi laskou po tabaku bylo létani. VSude kam
musel jet, prosté letél. Ale aniz by to tusil, velice brzo
mél padnout na dno. Julio létal se svou Cessnou jak
mezi jednotlivymi plantaZemi, tak na rtzné obchodni
cesty. A pravé béhem jedné cesty mu vstoupil do cesty
osud, ktery mu mél ponékud zkomplikovat budoucnost.
Pri jedné cesté mu u jeho Cessny zhasl motor. Musel se
tudiz pokusit nouzové pristat. Mél Stésti a vyvazl z ha-
varie Zivy. BohuZel vSak ne zdravy - z havarie si odnesl
zlomeninu patere. Od té doby trpi neustalymi bolestmi
a je vétsinu dne upoutan na invalidni vozik. Po havarii
témeér rok nepracoval. Pred nehodou veskerou svou
energii soustredil na produkci vynikajiciho tabaku, aby
kovém prdmyslu, svych nejvétsich zakaznikd. Ale nic
z toho Julia neodradilo a navzdory zranéni pokracoval
v péstovani tabaku a stale péstovani zdokonaloval.

V roce 1980 koupil spole¢nost Perfecto Garcia, kde pra-
coval jako mlady ute¢enec z Kuby. Nahle se neorientuje
jen na péstovani tabaku, ale jiz i na samotnou vyrobu
doutnikd. Firmu v8ak vlastni pouhé dva roky. Poté ji
prodava spolec¢nosti U.S. Tobacco Co. Julio dokazal
prekonat své zdravotni potiZze po letecké nehodé a za-
roven si dokazal, Ze krom péstovani velice kvalitniho
tabaku dokaZe i vyrabét prémiové doutniky. Tyto naby-
té zkusenosti pak zuroci v blizké budoucnosti. Po jed-
nom nevydareném obchodé mu zlstalo na skladé asi
180 tun velice kvalitniho tabaku a spousty zaméstnan-
cQ, ktefi na néj spoléhali. Rozhodl se tedy vratit k vy-
robé prémiovych doutnikl a se svymi tfemi spolecniky
zaloZil spole¢nost Agroindustrias Laepe. Zacali vyro-
bou privatnich znacek doutnikl pro americké velkoob-
chodniky. Nedlouho poté ziskali znacky Baccarat a La
Fontana. V roce 1990 posléze umira Simon Camacho,
jehoZz rodina Juliovi nabizi odkup zna¢ky Camacho. Od
roku 1995 je proto znacka Camacho ve vlastnictvi rodi-
ny Eiroa a presouva vyrobu z Nikaragui do Hondurasu.

CAMACHO

V roce 1998, po ukonceni svych vysokoskolskych studii,
prichazi za otcem do firmy i Sestadvacetilety nejmladsi
syn Christian Eiroa. Prvni rok nasava vsechny znalos-
ti o tabacich od svého otce, zaméruje se na rostlinnou
vyrobu, suseni, stareni a prokazuje, Ze ma vrozeny ta-
lent pro praci v doutnikovém prdmyslu. Stava se pre-
zidentem spolec¢nosti Caribe Imported Cigars, ktera se
zabyva distribuci doutnik( ve Spojenych statech. V roce
2000 uvadi Julio se svym synem na trh Camacho Corojo.
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Znacka Camacho se stava velice vyznamnou znackou
doutnikl na americkém trhu, pri¢emz doutniky Cama-
cho se vyznacuji hlavné svou silou a komplexnosti.

V roce 2008 je spole¢nost Camacho prodana nadnarod-
ni skupiné Oettinger Davidoff Group, a to i s tovarnou
Rancho Jamastran v Danli v Hondurasu. Kdyz se Julia
ptali, z jakého dlvodu znacku Camacho vibec proda-
va, odpovidal: ,Vyroba doutnikd mi v tuto chvili zabira
vice nez 95 % casu, ale ja potiebuji vénovat 200 % ¢asu
péstovani tabaku." Julitiv nejmladsi syn Christian zG-
stava u spolecnosti Camacho, resp. Davidoff aZ do roku
2011 a dohlizi na hladkou transformaci a zaclenéni
spole¢nosti Camacho pod skupinu Oettinger Davidoff.
V témze roce od spolecnosti odchazi a v roce 2012 za-
klada svou vlastni spolecnost C.L.E. a znacky, které jiz
dnes maiji svou pevnou pozici na doutnikové mapé: CLE,
Asylum, Eiroa. Vétsinu tabaku pritom nadale kupuje od
svého otce z Hondurasu.

VZPOMINKA
NA ZLATOU ERU

Julio ale neprodava vse spolec¢nosti Davidoff. Tabako-
vé plantaZe v Hondurasu si ponechava a velice dobre
vi pro¢. Po prodeji Camacho odchazi Julio do dichodu
a stéhuje se na Bahamy. Je vSak porad v kontaktu se
svymi farmami a stale kontroluje produkci a kvalitu ta-
baku. Ale neustalé cestovani z Baham do Hondurasu
a zpét ho prece jen unavovalo, a tak se v roce 2014
nadobro vraci do Hondurasu a opét se plné vénuje sveé-
mu poslani. V této dobé jiz Davidoff prestava od Eirod
nakupovat tabak pro své doutniky, a proto Julio zakla-
da malou tovarnu a zacina skolit své bali¢e. Ma v planu
vyrabét takové druhy doutnikl, které mu nejvice pri-
pominaji kubanské doutniky z doby, kterou povazuje
za ,zlatou éru Kuby". Tedy éru mezi roky 1947 a 1961.
A tak vznika v roce 2016 znacka ALADINO. Pravé tato
pamatna data, 1947 a 1961, najdete na kazdé krabicce
doutnikd Aladino jako vzpominku na ,zlatou éru”. Pro¢
zrovna nazev Aladino? Aladino byl nazev jiz dlouhou
dobu zavreného kina v Danli, kam Julio velice rad cho-
dil. Jak Julio sam uvadi ke jménu Aladino: ,Ze starych
¢asl si pamatuji, jak bylo vZdy dllezZité, aby znacka
méla snadno zapamatovatelné jméno, ale hlavné dob-
e vyslovitelné. Aladino pripomina lidem historii a je
velice snadno vyslovitelné.” Dal§im velkym milnikem
v rodinné historii se stava rok 2015, kdy se do rodinné-
ho podniku naplno vraci i nejstarsi syn Justo. Justo vy-
studoval agronomii a byl sam podnikatelem, ale vzdy
se Castecné podilel na provozu farem v Hondurasu,
a hlavné jejich technologickych inovacich. V roce 2016
vSak prebira otéZe znacky Aladino a je velice Uspésny.

Doutniky Aladino pravidelné ziskavaji vysoké hodnoce-
ni od spotrebitell na americkém trhu a v roce 2018 se
podle Cigar Coop stavaji znackou roku.

KVALITA - PREDPOKLAD
VEHLASU

Julio Eiroa plsobi v tabakovém prdmyslu jiZz vice nez
Sedesat let, ale to samo o sobé z vas legendu neudéla.
Spi$ jde o to, jakym zplsobem Julio zviditelnil doutni-
kovy primysl v Hondurasu na doutnikové mapé svéta.
Juliliv véhlas pochazi predevsim z jeho prace s taba-
kem: z jeho péstovani, vytvareni novych druhl tabdko-
vych rostlin, objevovanim dosud nevyzkouseného. Jed-
nim ze seminek tabaku, se kterymi Julio dlouho bojoval,
byl Kamerun. Nakonec i v tomto uspél a po spravném
zvladnuti péstovani a stareni tabaku typu Kamerun byl
uveden na trh doutnik Aladino Cameroon. To vSak Julia
neuspokojovalo, a tak se vydaval stale po novych a no-
vych neobjevenych cestach. Péstuje napriklad tabak se
Sumatry. Ma nékolik semen, ktera mu zlstala z experi-
mentl ze 60. let, onéch plvodnich semen Piloto, ktera
se péstovala v oblasti Vuelta Abajo na Kubé. Christian
0 svém otci mluvi jako o opravdovém prikopnikovi,
ktery se jen tak s néc¢im nespokoji. | ve svych témér
osmdesati péti letech vytvari desetileté plany.

Rodina Eiroa je v tabadkovém prdmyslu jiz od roku 1916
a za znackou Aladino dnes stoji Julio Eiroa a jeho star-
$i syn Justo. Julio je stale hlavnim master blenderem
a patriarchou rodiny. K rodinnému odkazu se pridala
jiz dalsi generace rodiny Eiroa, Juliova vnucka Vivian.
Ta md na starosti marketing a rozvijeni mezinarodni
distribuce. Aladino je vertikalné integrovana spolec-
nost, coZ znamena, Ze veskeré procesy od péstovani
tabaku po jejich distribuci si drzi pevné ve svych rukou.
V tuto chvili nabidka spolec¢nosti Aladino obsahuje vy-
soce hodnocené doutnikové rady:

Aladino 100% Authentic Corojo
Aladino Maduro (naplf a vazaci list autentické Corojo)

Aladino Coroco Reserva (naplfi a vazaci list autentické
Corojo)

Aladino Connecticut (naplf a vazaci list autentické Co-
rojo a Habano)

Aladino Cameroon (ndplfi a vazaci list autentické Co-
rojo)

Aladino Habano Vintage Selection (ndplfi a vazaci list
autentické Corojo)

Aladino Classic (napli autentické Corojo a Habano, va-
zaci list Corojo) [
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Snoubeni doutniku

Z kourem provonénych kancelari spole¢nosti Perdomo v Miami se dnes
vypravime do Tabacalery Perdomo, prezdivané ,El Monstro“, v nika-
ragujském Esteli. Zde ale cesta koncit zdaleka nebude. Pokracovat
budeme do venezuelskych pralest, kde nasajeme atmosféru neuvéri-
telnych stolovych hor zvanych Tepui v Guyanské vysociné, s dechbe-
roucim pohledem na nejvy3si vodopad na svété Salto Angel. Pravé
ten se stal symbolem dnesniho 12 let starého rumu z destilerie Sofa.
A nakonec se vratime zpét domu za ¢eskym rumovym bottlerem, ktery

nam tento rum predstavil s otiskem své vlastni DNA a nazvem Rum
Shark. Pohodlné se tedy usadte, mizZeme vyrazit.

Pohoda, klidek a pak intenzivni exploze. Piesné tak palenim doutniku v proslunéné kancelari Nicka Per-
bych vyjadril dnesni zazitek. Diky velmi jemné vlni doma v Miami, kde jako by nam svitilo sluni¢ko do oci
a chuti obou dnesnich produktl si budeme moci v du-  a dopralo ndm tim uvolnéni a ni¢im nerusené vychutna-
chu prijemné uzit vypravu do onéch velmi vzdalenych vani Uvodnich zcela nejjemnéjsich tond, jaké jen mize
mist, ze kterych tyto produkty pochazeji. Zacneme za-  dnes$ni doutnik nabidnout. Skoro meditujici nas tak




muUze pristihnout prvni dousek rumu. Ten mne osobné
ale doslova katapultoval, zfejmé diky vysokému pro-
centu alkoholu, a rézem prenesl do nikaragujského Es-
teli. Zde jiZz plné ve stfehu nasavam atmosféru rodisté
této véhlasné doutnikové znacky. Rada Perdomo 10th
Anniversary tady dostala jako prvni moznost zajima-
vého a v tu dobu revolu¢niho dozravani v sudech po
bourbonu. To se ukdazalo jako naprosto genialni. Moc
mi chutnaji véechny tFi vyrabéné odstiny, nicméné Con-
necticut si pro jeho nenaro¢nou a velmi jemnou chut
davam prece jen nejcastéji. Pouzity kryci list Connecti-
cut, vypéstovany v Ekvadoru, jsem si doslova zamiloval
a dnes bych jej poznal snad i v ramci slepé degustace.
Jeho elegantné medové, jemné tény s vini fermentace
ve mné vyvolavaji silné vzpominky na samotnou na-
v§tévu fabriky. Doslova miluji o¢ichavani tohoto taba-
ku a nasledné popotahovani ze zastfizeného, ale jesté
nezapaleného doutniku. PFed oima mam v tu chvili
velikdna Aristidese Garciu, ktery ma tuto ¢ast vyroby
od samotnych pocatkd této spole¢nosti na starosti a je-
hoZ tvar dokresluje image této spolecnosti. Osobné si
moc preji, vzhledem k jeho vysokému véku, aby na nas
mohl své dokonalé vize a zkuSenosti v podobé voraveé-
ho tabaku prenaset co mozna nejdéle. Také struktura
tohoto listu je mimoradna. Skoro neviditelnd je nerva-
tura, a naopak velké hedvabné plochy listu davaiji tusit
vyjimecénou péci farmard. Prstynek svoji eleganci obdiv
k tomuto dilu pouze umocriuje. | proto jsem se rozhodl
pro velikost Robusto (5x54), pro mne v posledni dobg&
spiSe drobnéjsi velikost. Pravdépodobné jsem tak roz-
hodl s ohledem na vyssi procenta alkoholu dnesniho
rumu. Pravé ty celému snoubeni davaji naprosto od-
liSnou atmosféru. Zpravidla mi rum zjemruje doutnik.
Dnes je tomu naopak. Po kaZzdém napiti mi totiz jemnou,
elegantni chut tabdku rum doslova rozbouri a vse po-
sune do vyraznych drevitych ton(. O pomyslny chutovy
trin jako by se v ten moment okamzité praly vyuzité
materialy z prdbé&hu zrani obou produktt. Cedrové die-
vo versus dubové. Taniny a trisloviny nahle musi vyvo-
lat emoce, a to i u téch nejvice flegmatickych kurakd
doutnik(. Ja si rad béhem koureni doutnikl dopravam
o néco vétsi dousky destilatu, nez je mym zvykem jin-
dy, a nechavam je i déle v ustech. Rad tak vyvolavam
radikalni zmény. To se ale pri 61,5% alkoholu okamZité
jevi jako velmi naro¢né. Co vSak funguje zcela opacné
a doslova jako balzam, to je kompletni neutralizovani
tohoto zazitku dal$im privalem koure. Je to jako byt
ve vlnach, kdy tabakovy kour zplsobuje prijemny odliv
vln rozbijejicich se o skalnaté pobrezi. Toto parovani
bude vyhledavanym zazitkem zejména pro zkuSenéjsi
kuraky. Ti si jednotlivé exploze rumu nalezité uZziji. Ob-
zvlasté onen odlisny a intenzivnéjsi zaZitek maji rumy
Rum Shark reprezentovat. Jde o originalni, autentické,

nikterak nedochucované a zcela transparentni rumy,
diky kterym mulzZeme ziskavat o poznani jiny pohled
na vyrobu, neZ je v danych zemich zvykem. Rumovy
fanous$ek si tudiz mdlze rozsirovat povédomi o jednotli-
vych fazich vyroby a doslova je rozpitvavat. Jsem moc
rad, ze takové rumy reprezentuji uz i Ceskou repub-
liku, a Ze mdzeme byt dokonce jejich soucasti. Tento
rum ve vSech smérech napliiuje mé ocekavani. Svou
typicky venezuelskou jemnou chuti, v zavéru parovani
i sladkosti podtrhuje vlastnosti doutniku. Ale jeho sila,
ta je nesmirné energicka. Zridka kdy se mi stane, Ze
ma doutnik Perdomo néjakou konstrukéni vadu. A dnes
tomu nebylo jinak.

Nadchazejici zimni mésice budou pro vychutnavani tak-

vrvs

stvorené, a tak se moc té$im na vase sdileni zazitkd.

Pevné zdravi a hodné pohody s dobrym doutnikem
Vv ruce preje

Jan Albrecht

milovnik doutnikd
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