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A mame tady éto. | kdyZ to astronomické zacina jiz 21. ¢ervna, pro mnoho milovnikd film(, ktefi se kazdoroc¢né sjizdéji na
mezinarodni filmovy festival do Karlovych Vard, za¢ina léto pravé tam. Neni divu, k tomuto ro¢nimu obdobi prirozené patri
uvolnéna atmosféra, potkavani pratel, filmy, party a skvélé drinky. A at’ uz s obsahem alkoholu, nebo nealkoholické, v lété
by mély byt hlavné osvézujici. V Campari Lounge ve festivalovém TV parku i obou barech Elle Beauty Lounge takové drinky
v nabidce méli a byly opravdu vynikajici. Podobné jako vloni se jich opét servirovaly desitky tisic! Za karlovarskym filmovym
festivalem a nasim Uc¢inkovanim na ném se ohlédneme v rubrice Hollywood.

S létem je vétSinou spojené i cestovani. BEhem dovolenych mnoho z vas vyrazi do nejrdznéjsich koutl svéta. Do nékolika
destinaci vas ostatné zavedeme i my, v aktualnim cisle naseho ¢asopisu. V rubrice Privodce se podivame, jak to vypada
v barech v norském Oslu, do Japonska se vypravime v souvislosti s rokem japonské whisky a 90. vyro¢im zaloZeni spo-
le¢nosti Nikka, a do karibského Trinidadu vas zavedeme za legendarni znac¢kou Angostura, oslavujici letos dokonce jiz
200 let své existence. V ramci Karibiku se prfesuneme i na Jamajku, a pokud mate radi vina bez chemikalii a jesté k tomu
biodynamicka, tak vas seznamime s vinar'stvim Musella, lezicim nedaleko italské Verony. Rozhovor s Maddalenou Pasqua,
vasnivou propagatorkou biodynamického zemédélstvi, ale neni jedinym rozhovorem, ktery si miZete uvniti tohoto Cisla
precist. Kromé toho vyzpovidal Tomas Mozr master blenderku destilerie Matusalem, Cynthii Vargas, kterd je zachycena
pred branou prodejny Warehouse #1 na titulni strané naseho ¢asopisu, a Marca Savia, majitele rumu The Demon’s Share.
Aby toho nebylo malo, tak Pavla Janeckova jedté poloZila zajimavé otazky ostrilenému kuchati Stépanu Navratovi. Tento
rozhovor na vas ¢ekd v rubrice Culinarium.

I milovnici doutnikd se maji na co tésit. Pripravili jsme pro né ¢lanky o specialni edici doutnikd Perdomo ke 30. vyroci zalo-
Zeni znacky, o parovani doutnikl a samozi'ejmé také dalsi kapitolu Snoubeni doutniku, ve které Jan Albrecht popisuje své
dojmy z kombinace zajimavé vitoly s vybranym destilatem.

Budeme radi, kdyZ si v nasem ¢asopisu najdete néco zajimavého, a ze vieho nejradéji bychom byli, kdybyste na jeho stran-
kach objevili klicovy prvek, ktery by pozdvihl béZné ¢teni v nezapomenutelny zazitek, podobné jako to ¢ini s pokrmy i koktejly
chut umami, o které piSeme hned na dvou mistech naseho ¢asopisu. Prinaset inspiraci a nadstandardni chutové zazitky je
totiz nasi snahou i cilem.

Jakub Janecek
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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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Kdyz zacal v roce 2016 pozvolna prichazet trend pouzivani pate
chuté umami z kuchyné za bar, stale jeSté se objevoval nespo-
Cet téch, kdo o vyuzivani rozlicnych ingredienci pochybovali.
Nyni, s odstupem necelé dekady, vSak miZeme Fict, Ze tento
trend stale sili, a to az do té miry, ze koktejly implementujici
onu zvlastni chut aspiruji v mezinarodnim hledisku na vlastni

kategorii. Co bychom si véak pod terminem ,umami koktejl*
méli predstavit? A pro¢ bychom jim méli vénovat pozornost?







Clovék je schopen rozliSovat pét zakladnich chuti, ktery-
mi jsou sladka, kyseld, hor'kd, slana a tzv. umami. Prvni
¢tyri, které ve starovékém Recku popisoval uz Aristote-
les ve své praci De anima, asi neni nutno dlouze pred-
stavovat, jelikoZ jsou to zrovna tyto zakladni chuté, kte-
ré jako lidé umime nejlépe identifikovat, popsat a ocenit.
Ta posledni, ob¢as definovana jako pikantni ¢i delikatni
chut, je umami, kterou poprvé klasifikoval japonsky che-
mik jménem Kikunae Ikeda. Plvodni oznaceni této paté
chuti bylo ajinomoto, coZ v prekladu znamena ,esence
chuti”. V sou€asnosti se v3ak uziva spiSe termin umami,
jenZ odkazuje na delikatni chut masa, syru, hub ¢i vy-
branych druhd zeleniny. Umami se tradi¢né vyuziva jako
posilujici chutova slozka, ktera v rozli¢nych pokrmech
dokaZe vytvorit bohatsi a komplexnéjsi zaZitek. Navzdo-
ry tomu, Ze profesor lkeda predstavil svétu umami jiz
v roce 1908, trvalo dalSich vice nez sedmdesat let, nez
jeho objev ziskal obecné prijeti.

Na paté chuti je zvlastni, Ze ji lze velmi snadno rozpo-
znat, ale pomérné téZko popsat. Pro umami je typicky
bohaty, plny a lehce nasladly charakter chuti, a tak neni
divu, Ze se o ni zacali postupné vice zajimat i barmani,
ktefi ji v soucasnosti uplatriuji v ramci progresivni mixo-
logie. Neni to ale Cisté zalezitost doby moderni - vezmé-
me si za priklad tfeba Bloody Mary, v niZ se poji rajcato-
va Stdva s worchesterem, tabascem a korenim. Odtud je
to zaroven pouhy kousek k dnes opomijenému koktejlu
Bullshot, ktery se po svém vzniku v roce 1952 stal do-
konce soucasti kampané spole¢nosti Campbell, v niz byl
hovézi vyvar v plechovce doporuc¢ovan jako idealni vari-
anta pro pripravu daného koktejlu.

v

JAK DALEKO JE PRILIS
DALEKO

Veskeré prichuté, které rozliSujeme, prameni z naseho
vnimani vani a chuti. Kromé chutovych bunék k nase-
mu poznani pfispiva i celkovy pocit v Ustech, na kte-
ry ma vliv teplota, textura, ostrost i trpkost. K tomu
v8emu navic prichazi na fadu i tzv. X faktor chuti, kdy
je nase vnimani urcitého pokrmu nebo napoje manipu-
lovano skrze stranku vizualni, ale stejné tak skrze tu
emocialni, kdy nas chutovy dojem mUZe prenést k pro-
Zitkdm z minulosti, ¢i spiritualni, kdy pro nas ma dana
chut jisty vyznam. At uz je to prosty zvyk kazdoden-
niho aperitivu nebo vyznamna udalost, ktera si zada
specialni pripitek, pokazdé nas prirazeni patricného
vyznamu posune ve formé zaZitku opét o néco dale.
Obdobné je tomu v pripadé umami koktejld. Jednim
z neprehlédnutelnych experimentator( v oblasti chuti
umami je bezpochyby prosluly barman a majitel né-
kolika londynskych barQ Tony Conigliaro, u kterého

si mlzeme povsimnout celé rady zplsobd, jak vyuzZit
patou chut k vytvoreni novych zkusenosti - od dekon-
struovaného koktejlu Prarie Oyster aZ po zdanlivé jed-
noduché vyjadreni s nazvem Soy Cubano, v némz se
snoubi tmavy rum se sherry obohacenym o svétlou sé-
jovou omacku a nékolik strikd tabakové esence. Lehka
nakourenost a zaroven pikantnost jsou ve vysledku
pravé tim zazitkem, ktery na vas dychne tou spravnou
kubanskou atmosférou.

Umami navic stoji za novym obrozenim koktejlu Dirty
Martini, kdy je moZné narazit na celou $kalu novych
variaci, posouvajicich jiz plvodni chut danou nale-
vem z oliv zase o stupefi vyS. Prikladem budiz Magic
Mushroom Martini, v némz je onou ,dirty” ingredienci
lanyZovy olej. Na druhou stranu jako umami ingredi-
ence, kterd se k ozvlastnéni martini pouzivd mnohem
¢astéji, se vedle houbovych infuzi, tinktur a olejd v po-
sledni dobé prosazuji také morské rasy. Jak daleko se
da v kreativité zajit, ndm pak ukazal v roce 2022 pe-
ruansky barman Carlos Ruiz, kdyZ predstavil své Cafe
Con Queso. V podstaté se jednalo o Espresso Martini
zastrouhané parmezanem. Rychly medialni Uspéch,
ktery jeho koktejl zaznamenal prostrednictvim social-
nich siti, nasledné inspiroval i k vytvoreni verze s cer-
stvé strouhanymi lanyzi.

Obohaceni koktejld o novy chutovy rozmér tak zdanlivé
nema Zadné limity. Obvykle vam ovSem staci vyuZivat
tyto intenzivni chuté v mensi a propracované;jsi mire.
Nékdy staci vzit miso pastu a rozpustit ji ve vodé, nebo
muUZete vzit nedostrouhané konce a odrezky od parme-
zanu a vytvorit z nich syrovy sirup. S jednoduchou vari-
antou, jak vytvorit delikatni umami koktejl, prisel rovnéz
barman a ginovy ambasador Filip Janc¢arek. Jeho Aspa-
ragus Sour v sobé nese nejen umami chut’ zastoupenou
cerstvé rozdrcenym chi'estem, nybrz i extra efekt, kdy
jemné slany nalev z cizrny zastoupi tradi¢né pouziva-
ny bilek. Vysledna svézi kombinace, ve které mimo jiné
skvéle do popredi vystupuje gin Citadelle Original, vas
posléze inspiruje k objevovani novych dimenzi. A pokud
se budete chtit s timto jarnim koktejlem pfesunout do
letnich mésicl, pak nevahejte a zkuste chrest nahradit
ti'eba cerstvé rozmackanym mladym hraskem.

ASPARAGUS SOUR by Fitp sancsrex

2 ks cerstvého zeleného chrestu
40 ml ginu Citadelle Original

20 ml cerstvé citronové stavy
15 ml cukrového sirupu (1: 1)

20 ml jemné slaného nalevu z cizrny



up: Vezméte jeden kus chrestu a rozdrtte jej
v sejkru za pomoci muddleru. Poté postupné pridej-
t echny dalsi suroviny a vysejkrujte technikou dry
shake. OtevFetﬁejkr s napénénym koktejlem, pridejte
led a znovu dukladné a energicky protrepejte. Scedte
pres double strain do vychlazené koktejlové sklenice.
Ozdobte sefiznutou vrchni €asti chrestu.

P

Nejprve si s predstihem pripravime cukrovy sirup tak,
Ze rozpustime 100 gramd trtinového cukru ve 100 ml
vody. Jednotlivé ingredience postupné davkujeme do
nahraté sklenice ¢i originalniho plechacku. Dikladné
promichame a ovonime limetovou kdrou. [ ]

>




Premysleli jste nékdy nad tim, jakych darG se nam dostalo z Nového
svéta? Pro nékoho jsou to brambory a pro jiného kukurice, zatimco pro
nas ostatni to mlze byt zdokonaleni vyroby destilatu z cukrové trtiny.
Jednou z jinak oblibenych surovin byl rovnéz ananas, jenz je dodnes
povazovan za symbol pohostinnosti. Nemluvé o tom, Ze pro nespocet
lidi mGze byt ananas symbolem exotiky, ktery si podobné jako meloun
spojuji se svézi chuti léta a vlni vzdalenych krajin. | proto mdj drink
odkazuje na prosté pocatky plavodu vedouci k velkolepym zazitkim.

Myslenka stojici za mym koktejlem vychazi ze slovniho
spojeni SIC PARVIS MAGNA, coz v prekladu znamena
.k velikosti z malych za¢atk(“. Kdyz jsme pred nékolika
mésici spole¢né s pritelem Stépanem otevieli Savage
Bar, vidéli jsme potencial v daném misté jiz od prvni

chvile, a tak jsme na ném zacali pracovat, abychom si
splnili sen. Kazdy den se od té doby snaZime prinaset
nasim hostim jednoduchost a zaroven komplexnost
skrze pouZzivani prirodnich a dlouhodobé udrzitelnych
ingredienci. Tento pristup se rovnéz stal jednim z di-



SIC PARVIS MAGNA

30 ml rumu
Plantation Stiggins’ Fancy Pineapple

7,5 ml peprového sirupu

© Lubo$ Wigniewski

vodd, pro¢ jsem zvolila cordial ze sladkych brambor
a sirup z rtiznych druh( pepre.

Opravdu velmi rada pracuji se zeleninou, bylinkami a ko-
fenim, jelikoZ prace s rfadou rozmanitych ingredienci mi
prijde nadmiru inspirativni. Ostatné takovéto trajektorie
Zivotnich osud@ starych namornikd mé v mysli dovadéji
k starobylym obchodlm s rumem a jeho dalSimu vyuZiti.
Daiquiri je jednoduchym, ale také velice oblibenym kok-
tejlem, jejZ si kvdli chuti zamiloval nejeden objevitel, pirat
¢i namorni navigator, aby tak predesel mnoha neduhim
¢ihajicim na ¢lovéka na mori i mimo néj. Vzato kolem a ko-
lem, barmani jsou stejni.

Prvni drink, ktery jsem v Zivoté ochutnala, byl rum ochu-
ceny kokosem v kombinaci s coca-colou. Kdo by to byl
tusil, Ze si diky této zkuSenosti rum zamiluji. Neni tudiz
divu, Ze mé k sobé pritahuje onen krasny pribéh rumu
Plantation Stiggins’ Fancy Pineapple, ktery je poctou po-

45 ml cordialu ze sladkych brambor

-

NTATION:

© Lubo$ Wigniewski

stavé reverenda Stigginse z romanu Kronika Pickwickova
klubu od Charlese Dickense. Spojitost je zde diky lasce
k ananasovému rumu zcela ocividna. Jeho komplexita je
dana smési tif melasovych rumt z Barbadosu, Jamajky
a Trinidadu, pricemz to, ¢eho si na tomto rumu cenim
nejvice, je fakt, Ze mi prinasi jak radost do srdce a do
duse, tak samozrejmé i hrejivy pocit v Zaludku. Nékdy
jsou zkratka ta nejprostsi resSeni tou nejlepsi cestou k do-
konalému vysledku, podobné jako je tomu u Plantation
Stiggins’ Fancy Pineapple a mého vyjadreni kvalit tohoto
rumu skrze koktejl Sic Parvis Magna.
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BOTRAN ROAJU

Za kazdym skvélym rumem stoji maestro ronero. V pripadé Botranu je to maes-
tra ronera Magda Ldpez, kterd ma s guatemalskym rumem jiz 29 let zkusenosti.
Botran Roaju je specialnim blendem rumd starych 8 az 20 let, které zraji v horach

v Quetzaltenangu v nadmorské vysce 2 300 met-
rG formou dynamického zrani, kdy rumy postupné
prochazeji sudy po americké whiskey, pak stfedné
vypalenymi sudy opét po americké whiskey, sudy
po sherry a sudy po portském a nakonec dozravaji
v sudech po Spanélském viné z Burgosu z vinarské
oblasti Ribera del Duero. Tento rum, jenZ kromé vy-
paleného dreva, prazené kavy a karamelek vynika
zejména ovocnou chuti plnou ¢ernych ti'e$ni a Sves-
tek, je pripominkou Zivotni cesty zakladateld znacky
Botran, kteri pred emigraci do Guatemaly Zili pravé
ve Spanélském mésté Burgos. 1 390 K¢

CRODINO V NOVE, MODERNEJSIi PODOBE T_,__:___ _

Italsky nealkoholicky aperitiv Crodino, ktery se
vyrabi jiz od roku 1965, zaziva letos svou velkou
proménu. lkonicka lahvicka tohoto prémiového
napoje se totiz méni, nebot Crodino bude nahle
dostupné ve vétSim baleni o objemu 175 ml. Zvi-
ditelnéni skrze novy design etikety i celé lahvicky
ovSem neznamena, Ze by se tyto vlivy jakkoliv od-
razily na obsahu. Unikatni horkosladka chut bylin
a citrusd se v Zadném pripadé neméni. Nadale
se tak mlZete nechat unaset tajnou recepturou,
podle niz odpociva vyluh z vybranych ingredienci
po dobu 6 mésicl. Tentokrat si vSak mlzete nej-
prodavanéjsi nealkoholicky aperitiv v Italii doprat
v novém, atraktivnéj$im baleni a pripravit si z ngj
napriklad diky jednoduché kombinaci s ledem, so-
dovkou a platkem pomerance Crodino Spritz.

ALTABRUMA

25 K¢

Altabruma je rum, do néhoZz se promita Cistota, divokost a jedine¢nost guatemalskeé pri-
rody. Vznika s ohledem na presvédceni, ze jsme soucasti prirody v jeji nejCistsi podobé,
a je tedy v nasich schopnostech prirodu respektovat a chranit. Altabruma se proto vyra-
bi s minimalnim dopadem na Zivotni prostredi. BEhem celého procesu vyroby se klade
dlraz na udrzitelnost a obnovitelné zdroje, a to ve véech fazich - od sklizné pres mleti
az po destilaci, upcyklované sudy pro zrani nebo recyklované lahve a recyklovatelné
Stitky z cukrové trtiny. Samotny rum oslavuje podstatu a nezkrotnost Guatemaly a je jeji
esenci v co nejméné upravené podobé. Vyrabi se na médéném kotlikovém destilacnim
zafizeni a zraje staticky v réznych typech upcyklovanych sudd. Finalni blend obsahuje
rumy staré 3 az 10 let. Vysledkem je rum krasné jantarové barvy se svézi vlini zeleného
ovoce a citrusU, vyvazenou tény vanilky a karamelizovanych oriska. 1 500 K¢



HERRENHOF LAMPRECHT
F(P)UNKY PINOT NOIR ROSE
2022

Gottfried Lamprecht sva vina vyrabi
dle vlastniho konceptu kvality a sady
pravidel, kterda mimo jiné zarucuji
plvod hroznd, certifikovanou biolo-
gickou produkci, Zadné pouzivani pri-
sad ani latek ur¢enych k aromatizaci
apod. F(p)unky Pinot Noir Rosé tak reprezentuje riiZové vino spontanné kvasici v dievénych sudech, zrajici jeden rok
a certifikované jako bio. Ma suchou chut s intenzivnimi tény susenych lesnich malin, lesnich jahod, Svestkové Stavy,
lanyZ( a Eervené Fepy. Toto vino ma dopliikové oznaceni ,funky/punky", protoZe se nefidi Zadnymi kligé, a jak Fika vinar
Gottfried Lamprecht, je zkratka bezkonkurencni. Idealni teplota pfi podavani je po dekantaci priblizné 12-13°C. 400 ke

MATUSALEM LEFEBRE

Limitovana edice Matusalem Lefebre je nezaménitel-
nym rumem, jenz oslavuje ddikladné porozuméni proce-
su zrani. Toto know-how vychazi nejen ze systému sole-
ra, jejz tato znacka poprvé pouzila pro vyrobu rumu, ale
také z odbornych znalosti, pokud jde o vybér vhodnych
sudu ke stareni. Tento elegantni rum vyrobili na pocest
Claudia Alvareze Lefebre, pradédecka paté generace za-
kladatelské rodiny, ktery stal v Cele spole¢nosti béhem
onoho legendarniho zlatého véku, kdy byla Kuba hojné
vyhledavanou destinaci zejména mezi americkymi turis-
ty. Jedna se o lahodny rum, jenZ zraje v dubovych su-
dech po francouzském cerveném viné z Bordeaux. Ve
vini vynika vanilka, lehka korenitost a hlubsi kvétinové
tény, evokujici stfedomorsky les. V chuti naopak vystu-
puji tony cerveného ovoce v podobé malin a rybizu, kte-
ré v zavéru podporuje mirné sladka stiplavost zazvoru
a pepre. Matusalem Lefebre predstavuje exkluzivni limi-
tovanou edici. Je lahvovan v sile 43 % a vyrobeno bylo
pouze 2 000 lahvi, pri¢emzZ kazda lahev je ocislovana
a opatrena certifikatem pravosti. 4 849 K&
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AMARO YUNTAKU

Yuntaku je prvni digestivni likér, ktery kombinuje japonskou kulturu s italskou tradici. Jeho
receptura je inspirovana tradi¢ni kuchyni a kulturou ostrova Okinawa, k jejimuz ztvarnéni
prispivaji starobylé italské vyrobni postupy typického digestivniho likéru. Yuntaku v oki-
nawském dialektu doslova znamena ,povidani“. Toto prvni japonské amaro vychazi z histo-
rické vyzvy, kdy se na konci jidla stravnici setkavali s pokriky ,Yun-Taku®, které mély zahajit
piti a povidani. Hlavni prisadou Yuntaku je goja, nejoblibené;jsi zelenina z Okinawy, znama

.....

povazovana za superpotravinu a vSichni milovnici zdravé vyzivy ji radi vyhledavaji. Amaro Yuntaku se vyrabi v malych
sériich v jedné z nejstarsich italskych paliren. Horky zaklad tvori goja, ktera se dale kombinuje s typickymi japonsky-
mi bylinami a korenim, véetné secuanského pepr'e, zazvoruy, visfiovych kvétl a jasminového ¢aje. Yuntaku je jedinecné
amaro s prekvapivé jemnou chuti, vyznacuijici se silnou vlni a vyraznymi horkymi tony. Idealné by se mél servirovat
v teploté 3-5 °C a mél by se pit Cisty jako digestiv po jidle, dokonale vSak vynikne i jako soucast osvézujiciho koktejlu.
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LEGENDARY SILKIE SE STALANEJLEPSIIRSKOU
WHISKEY ROKU

Donegalska Legendary Silkie Irish Whiskey se umisti-
la na prvni pricce Zebricku nejlepsich irskych whiskey
pro rok 2024, ktery sestavil britsky denik The Inde-
pendent. Kromé toho, Ze se Silkie dostala na prvni
misto v seznamu nejlepsich irskych whiskey pro rok
2024, ziskala také ocenéni za nejlepsi irskou whis-
key celkové. Pri ur¢ovani poradi byly vSechny irské
whiskey hodnoceny ve dvou kolech. V tom prvnim
se nejprve posuzoval jejich vykon pfi piti whiskey
v jeji nejistSi podobé, tedy bez ledu nebo vody. Poté
bylo pridano nékolik kapek vody, a nakonec velka
kostka ledu. Tento proces umoznil nahlédnout do
vyvoje kazdé whiskey a posoudit aroma, koncentraci
a hloubku chuti. Druhy test byl nasledné zaloZen na
pripravé koktejlu, kdy se rozhodovalo prostrednic-
tvim koktejlu Old Fashioned. V$echny whiskey ochut-
navali hodnotitelé naslepo, takze vysledky nemohly
ovlivnit Zadné vnéjsi faktory.

Silkie Irish Whiskey je kolekci vyjimecné jemnych
whisky, které vas vezmou na cestu kourem. Kolekce
Silkie dava nahlédnout do stylu whiskey, kterym byli
donegalsti palirnici kdysi prosluli a ktery nyni spolec-
nost Sliabh Liag Distillers oZivuje. »

HOTEL CAMPARI ALCRON

Koncem brezna se po letosnim ro¢niku Prague
Bar Show uskutecnilo jedinec¢né setkani barman-
ské komunity, ktera si pri této prilezitosti mohla
vychutnat plody unikatni spoluprace mezi ikonic-
kou italskou znackou Campari a dnes jiZ legen-
darnim barem Alcron. Vecer se nesl v duchu pro-
hibi¢niho speakeasy konceptu, kdy do baru bylo
mozZné vstoupit pouze na pozvani a po predlozeni
vstupenky v podobé ,klice od Hotelu Campari Al-
cron”. Vecerem hosty spole¢né s jazzovym kvar-
tetem provazel ambasador znacky Campari Milan
ZaleS. Na rFadu rovnéz prisel rozhovor s legendou
barové komunity a majitelem baru Bugsy's, Vac-
lavem Vojirem, ktery vypraveél o svych barovych
zacatcich. Béhem vecera se také v ramci hosto-
vani predstavili barmani Stefano Cattaneo (An-
tiqgue American Bar, Slovensko) a Tomas Ricciardi
(Posthallen Drinkhub, Norsko) se svymi jedined-
nymi twisty na koktejl Negroni. Hotel Campari
Alcron navstivilo celkem 180 hostl z Fad barma-
nd, obchodnich partner(, novinard, influencerd,
a predevsim milovnikd koktejlu Negroni. €
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MICHTER'S 10 YEAR SINGLE BARREL BOURBON
2024

Fanousci bourbonu uz nedoc¢kavé vyhliZeli a vyhli-
Zeji letosni vydani Michter’'s 10 Year Single Barrel
Bourbon, které Udajné prekypuje véemi vlastnost-
mi, které byste u specialniho bourbonu ¢&ekali.
Jedna se o whiskey z jednoho sudu, se kterou si
master of maturation Andrea Wilson dala vyjimec-
nou praci. 0Odmeénou za jeji Usili je opét whiskey,
jez dosahla krasné zralosti s vynikajici vani, kré-
movou strukturou a Fadou charakteristik na patre,
které pozvolna eskaluji a stoupaji az k zavéru, tak-
Ze kazda kapka je prijemnym okamzikem. Znacku
Michter’s jsme vam dlkladnéji predstavili v Cisle
28 naseho casopisu, déld ndm ovsem radost, Ze
jeji nekompromisni pristup v otazce kvality si rok
od roku ziskava vice pozornosti. To ostatné potvr-
zuji i vysledky prtizkumu, ktery byl koncem Fijna
2023 zverejnén Casopisem Drinks International.
Toho se Ucastnila rada svétovych odbornikd na
whisky, novinard, barmand, ale i ndakupcich napojl
z vice nez 20 zemi, pri¢emz vlibec poprvé byla za
nejobdivovanéjsi whisky svéta zvolena americka
whiskey - a vy milZete hadat ktera... Odpovéd je
jasna: Michter's. «

FASSBIND VPRIOMENIL ERLEBACHOVU BOUDU
V KOUSEK SVYCARSKA

V kvétnu mohli vybrani hosté zazit v samém srdci Kr-
kono$ atmosféru zemé proslulé svymi syry a hodinka-
mi, ale také Femeslnymi ovocnymi palenkami. Svycar-
sky den na Erlebachové boudé ve Spindlerové Mlyné
tedy s prispénim nékolika dalich partnerd zastitila
znacka Fassbind. Soucasti programu byla masterclass
Stephana Koppa i predstaveni limitované edice Fass-
bind Prune Oloroso Sherry Cask, jeZ vznikla specialné
pro Warehouse #1. Tato limitovana edice $vestkové-
ho destilatu, jenz byl po dvou letech odpocinku v ne-
rezovém tanku premistén na dalSich ¢trnact mésicl
do sudu po sherry Oloroso, uloZzeného v historickych
sklepich palirny v Oberarthu, citd pouhych 362 la-
hvi. Zajimavosti je, Ze na litr Svestkového destilatu je
potreba asi 9 kg Svestek, takZe si snadno spocitame,
Ze pro tuto edici bylo potreba vice nez 1,6 tuny Sves- -
tek. Fassbind Prune Oloroso Sherry Cask ma 49,6 % , W e Fa‘S.hSBI_ND il
alkoholu. Vyznacuje se zlatavou barvou a v chuti do- : 1 " :

minuji nasladlé tény sherry Oloroso, které dopliiuje
naznak susenych Svestek, zralych datli a rozinek, jez
v zavéru nahradi dotek dubového dreva, sladkych
tond karamelu a jemna prichut’ ofechd a skofice. P
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Warehouse #1 Info COCKTAIL
WEEK

NULTY ROCNIK PRAGUE COCKTAIL WEEK

Inspirovan piib&hem, jenz stoji za vyvojem vedoucim
k prvni definici koktejlu v roce 1806, uskutecnil se
letos nulty ro¢nik unikatni akce s ndzvem Prague
Cocktail Week. Presné datum v rozmezi od 6. do
13. kvétna vychazi z plvodniho ¢asového rozpéti,
v némz jisty Ctenar vznesl dotaz, co Ze je to onen
,koktejl“, jenz byl souasti predvolebni kampané de-
mokratické strany v USA. Odpovéd redaktora Harry-
ho Croswella vysvétlujici sloZzeni daného napoje se
posléze zaroven stala i vyzvou k oslavam Svétové-
ho dne koktejlu, s nimiz priSel Alexander MikSovic
v roce 1999. Prague Cocktail Week mél v letoSnim
roce ¢tyfi hlavni partnery, pri¢emz spole¢nost Ultra
Premium Brands byla jednim z nich. Svou podpo-
ru zapojenym bardim, v nichZ se prodavaly koktejly
za specialni festivalovou cenu, projevilo 24 znacek
alkoholu a 4 nealkoholické znacky. StéZejnim vy-
Usténim celého tydne pak byla zavérec¢na udalost
v jedine¢ném komplexu Gabriel Loci, kde byl pro
navstévniky pripraven bohaty program s radou
prednasek a dvéma barmanskymi soutéZemi. P
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NAS WAREHOUSE #1 GIN SPECIAL BYL OCE-
NEN ZA ORIGINALNI POJETI TISKOVINY

V pondéli 17. ¢ervna probéhlo v showroomu Ige-
pa CZ slavnostni vyhlaseni vitézd dalSiho ro¢niku
prestizni soutéZze SAPPI polygraficky pocin roku.
Odborna porota zvolila nejlépe polygraficky zpra-
cované tiskoviny v kategoriich: Polygraficky pocin
roku (prvni 3 mista), Cena za originalni pojeti tisko-
viny a Specialni cena poroty. Soucasti soutéze byla
i anketa na socialnich sitich, na jejiz vysledek ne-

méla porota vliv a rozhodoval pocet ,lajku” u jed-
notlivych exponatd.

Cilem této jiz tradi¢ni soutéze je ocenit prace vy-
znamné at' uZ polygrafickym zpracovanim, kvalitou
tisku, zplsobem zuslechténi, originalitou, ¢i umé-
leckym dojmem. SoutéZz ma zaroven za cil podpo-
rit tiskarny, vyzdvihnout jejich kreativitu a pristup
k zakazkam a zviditelnit jejich praci v odbornych
médiich i v on-line prostoru.

Do této soutéZe prihlasil nas ginovy special
Tomas$ ,,HARY" Bim, majitel tiskarny Maestro, ve
které magazin Warehouse #1 tiskneme. <



OCENOVANA RATAFIA NA NAPLAVCE

Ratafia Almond Spirit byla opét ocenéna na
celosvétové uznavané soutéZi San Francisco
World Spirits Competition. Visni¢ka ziskala jiz
podruhé za sebou prestizni dvojitou zlatou me-
daili a upevnila tak sv(j status ,jednoho z nej-
kvalitngjich produktl na svété".

Mandlicka ziskala v letoSnim rocniku soutéze
stribrnou medaili, ¢imz byl tento 100% prirodni
ovocny likér oznacen za vyjimeény ve své kate-
gorii za ,rafinovanost, jemnost a komplexnost".
Vychutnejte si proto vyjimecnou chut’ likérd Ra-
tafia Almond Spirit na vlastni kzi, treba v Dilné
na smichovské naplavce. ¥
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Warehouse #1 Cestopis

Text: Tomas Mozr, foto: Tomas Mozr, Robert Polo, Vaclav Vanék

0 Jamajce bylo napsano uz mnoho. Jen v ramci naseho casopisu jste se
s ni mohli seznamit skrze velky ¢lanek v 11. Cisle nebo prostrednictvim
rozhovorl s radou vyznacnych osobnosti, jako jsou Joy Spence, Gordon
Clarke, Chris Blackwell ¢i Martha Miller. V poslednich letech se navic diky
nasim pravidelnym reportim z Jamajky dozvidate nejen o vyvoji a vyzna-
mu tohoto rumového regionu, ale i trendech, které s jamajskymi rumy
prichazeji. | proto mize byt pro nékoho nasledujici text jen rozsirenym
opakovanim. Na druhou stranu se vSak muze jevit jako podnét k vlastni-
mu objevovani, které mize zacit témito radky a vyustit v osobni navstévu.
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Ustiedni role Jamajky v historii karibského rumu je
zcela nezpochybnitelna. Jamajka je nejvétSim anglic-
ky mluvicim ostrovem v Karibiku a zaroven tretim
nejvétsSim v regionu. To, co je ale pro tento stat smé-
rodatné, je skutecnost, Ze Jamajka je zemi, kterou
nelze ignorovat, a to ani nemusime mluvit vyhradné
o rumu. Je to zemé obrovské kriminality i velmi kva-
litni kavy. Je to zemé s potomky cernogskych otrokd
i zemé s nejvétSim poctem kostell na kilometr ¢tve-
rec¢ni, kdy dany pocet presahuje podle Guinnessovy
knihy rekord( vice nez trinact svatostankl na kilo-
metr ¢tverecni. Je to zemé Boba Marleyho a reggae,
s nimZ jde ruku v ruce vSudypritomna viné marihua-
ny a pritomnost rastamant. Jak ovéem psal uZ pred
rokem Krystof Hordina: ,Jamajka je zemi s prekras-
nymi plaZzemi, koralovymi Utesy, bujnou tropickou ve-
getaci, horskymi scenériemi, fekami a vodopady, ale
i neobvyklymi termalnimi laznémi. Jedna se o ost-
rov prekypujici vani vanilky, kavy a rumu, exotického
ovoce, karibské hudby, ale také legendarnich Koko-
sU na snéhu & ,mimozems&tana‘ Usaina Bolta. Je to
pravlast reggae, dred( a vééna inspirace pro neza-
vislé osobnosti. To véechno jsme ocekavali a tésili
se, nicméné vse bylo primarné kulisou pro hlavniho
herce celého piedstaveni, jimz byl rum."

Podivame-li se tedy na hlavniho aktéra nasi cesty, zda
se vhodné pripomenout si nékolik historickych faktd,
které s jamajskym rumem bezprostfedné souvisi. Ko-
lem roku 650 doslo k migraci obyvatel z Jizni Ameriky
na Jamajku. Ti pojmenovali ostrov Xaymaca, coz v pre-
kladu znamena ,zemé dieva a vody"“. Jmenovali se Ara-
wakové a tento kmen Zil na ostrové bez vétsich vlivl
az do roku 1494, kdy ostrov objevil KrysStof Kolumbus.
Spanélé ostrov kolonizovali v plném rozsahu v roce
1509 a v jejich drzeni zlstala Jamajka aZ do roku 1655.
Jejich zajem se orientoval predevs$im na tabak, coz se
zménilo s prichodem Britll, kdyZ v roce 1655 vyrazil
viceadmiral William Penn se svou flotilou do Karibiku
ve snaze naplnit agresivni kolonialni politiku Olivera
Cromwella. Svdj cil splnil a jeho nasledné rozhodnuti
zacit s pridélem rumu se zapsalo do déjin.

O péstovani cukrové trtiny na Jamajce za doby $pa-
nélské nadvlady je znamo velmi malo, ba dokonce lze
polemizovat o tom, zda z té doby vibec néjaké zminky
o destilaci cukrové trtiny na ostrové existuji. To se zmé-
nilo s prichodem Britd, ktefi nezahaleli a nasledujice
uspésny model z Barbadosu, zacali s kultivaci cukrové
titiny na Jamajce ve velkém. To nas privadi k prvnim
zminkam o vyrobé rumu na ostrové z roku 1673, pfi-
¢emz uz kolem poloviny 18. stoleti dosahuje produkce



rumu 6 miliond litrd ro¢né a koncem stoleti pak udajné
vyroba stoupla az na 23 miliond litrG rumu roc¢né. Ve
20. letech 19. stoleti presahoval export rumu z Jamaj-
ky dokonce zavratnou hranici 140 miliond litrt, kdy
samostatna produkce Jamajky prekracovala soucet
veskereé vyroby z ostatnich britskych kolonii v Karibiku.
Koncem 19. stoleti ovSem karibské cukrovary stagno-
valy a snazily se udrzet. Nastup evropského repného
cukru, jenz zapocal svou kariéru uz za napoleonskych
valek, postoupil natolik, Ze ceny trtinového cukru prud-
ce klesaly. Kralovska komise pro oblast tzv. Zapadni
Indie proto navrhla v roce 1887 rozsirit vyzkum v otaz-
ce péstovani cukrové trtiny v rtiznych koloniich do té
miry, aby se britské kolonie dostaly z hospodarského
propadu. Z hlediska podpory dané situace mlzeme
evidovat napriklad praci britského chemika Herberta
Henryho Cousinse na jamajské cukrovarnické pokusné
jaké kdy byly provedeny. VZdyt jeho studie v oblasti
rumu zahrnovaly napriklad patent na destilaci rumu
s extrémné vysokym obsahem esterd. Stejné tak si
mdlzZeme vsimat ¢innosti na druhé strané Atlantiku,
kde v té dobé v Londyné prebyval James Coneys Nolan,
jenz zastupoval ostrovni vyrobce rumu a zaroven za-
staval pozici zvlastniho zmocnénce jamajské vlady ve
Spojeném kralovstvi. Jeho vyznam spociva predevsim
v tom, Ze vyhledaval a stihal vyrobce tzv. ,fale$ného"
jamajského rumu. Dodnes bychom ovSem nasli v Né-
mecku napriklad rum Verschnitt, jenz ziskal v ramci
nové evropské legislativy specialni vyjimku pro ozna-
¢eni rum, trebaZe se jednd o kombinaci jamajského
rumu s bramborovym lihem. Nolanovo svédectvi pred
Kralovskou komisi pro whisky a jiné alkoholické napoje
z roku 1908 nicméné poskytlo neocenitelné informace
o tehdejsi vyrobé jamajského rumu a vasnivou obhajo-
bu jeho neprekonatelné kvality.

Navzdory tomu pozice jamajského rumu slabla. Pokles
poptavky po prvni svétové valce a nadprodukce zpU-
sobily, Ze ceny jamajského rumu klesly. V roce 1931 se
proto zformovala asociace znama jako Jamaican Rum
Pool, ktera kontrolovala celou radu aspektd vyroby,
vcetné povoleni, kolik kazda palirna smi ro¢né vyro-
bit. Jednim z rozhodnuti této asociace, které dodnes
zUstava v platnosti, je kuprikladu narizeni o omezeni
pripustné hladiny esterl v rumu, podle néhoZ je maxi-
malni hodnota stanovena na 1 600 gramU na hektolitr
absolutniho alkoholu.

VSeobecné Usili asociace sice stabilizovalo rumovy
primysl na par desitek let, zména v globalni rumové
poptavce, kterou zvladaly uspokojit jen velké, moderni
destilerie, vSak vedla k rtznému sluc¢ovani podnikd Ci
primo k zavirani starsich lihovard. Ostatné tyto zmény

lze snadno vysledovat podle toho, jak se sniZzoval po-
et destilerii. V dobach nejvétsi slavy v roce 1893 bylo
na Jamajce v provozu 148 paliren, pficemz jesté v roce
1901 jich fungovalo 110. V roce 1934 ovSem tento pocet
klesl na pouhych 34 a v roce 1955 pak na 20. O deset
let pozdéji jich zlstalo jen 9. Vezmeme-li tedy v Gvahu,
Ze dnes najdete na Jamaijce Sest paliren, mlzZe se zdat,
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ackoli osobni navstéva vas presvédci o opaku.

MODRE HORY A CERNA
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NeZ se naplno pustim do popisu nasi cesty po Jamajce
se v§im vsudy, je dlleZité zminit, Ze Jamajka je synony-
mem pro tézké kotlikové rumy. Ne nadarmo to byl po-
sledni britsky ostrov v Karibiku, ktery prijal kolonovou
destilaci. Mimochodem prvni palirnou, ktera instalova-
la kolonové destila¢ni zarizeni, byl Long Pond v roce
1958. Tento krok byl Udajné odpovédi na poptavku po

leh&ich rumech. Nastésti se trend otocil a chut na tézké
jamajské rumy ve 21. stoleti se vratila.

Kdyz se mluvi o rumech z Jamajky, kromé odkazu, Ze
jde o tzv. britsky styl, pod nimz se tradi¢né rozumi téz-
ké, télnaté a vyrazné aromatické destilaty, mdzeme
¢asto narazit na terminy hogo nebo funky, které maji
avizovat ony charakteristické vlastnosti mistniho rumu.
Kazdé z téchto oznaceni ma ale sv{j vlastni vyznam.
Hogo je jamajsky slangovy vyraz, ktery je inspirovan
francouzskym spojenim ,Haut-godt", oznacujicim kok-
tejl okouzlujici viiné a nesrovnatelné intenzivni chuti.
Je to téZ vyraz, jenz vystihuje vyraznou chut dosahova-
nou zplsobem kvaseni pouZivanym v jamajskych pa-
lirnach, kterou podtrhuje pritomnost znamych esterd,
dodavajicich rumu obzvlasté komplexni aroma. Funky
je oproti tomu mnohem specifi¢téjsi termin, pod kte-
rym se rozumi silné tropické tony, zpravidla prirovna-
vané k vini prezralého bananu. Jamajské rumy jsou
spojovany s timto vyrazem, jelikoZ zachycuje veSkerou
silu charakteru téchto rumd a zaroven evokuje jejich
,exoti¢nost”. Zpocatku je tak vétdina rum( v podstaté
Jfunky®, coZ jinymi slovy znamena, Ze maji silnou, az
skoro opojnou vani.

NasSe putovani po Jamajce trvalo necelych deset dni
a hned na okraj se slusi fict, Ze ani za tu dobu jsme
nevidéli véechno. V rumovém kolotoCi jsme minuli
dvé palirny - Clarendon a New Yarmouth. Ani to ndm
ale na zaZitku neubralo. Svou cestu jsme zapocali
v hotelu Terra Nova, v domé, kde vyrlstal slavny hu-
debni producent Chris Blackwell a ktery dnes vlastni
rodina Hussey. Ta rovnéz stoji za rumy z Hampden
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Estate. Nase prvni kroky ovsem nesméfovaly za ru-
mem, nybrz do hor za vyhlasenou kavou z Modrych hor.
Zde, v geologicky nejstarsSi ¢asti ostrova, jsme méli
moznost navstivit kavovou plantaz Craighton Estate,
a hlavné ochutnat vyhlasenou UCC Blue Mountains
Coffee. Zkratka UCC odkazuje na japonskou spolec-
nost Ueshima Coffee Company, ktera plantaz koupila
na pocatku 80. let minulého stoleti. Pravdou sice je, Ze
prvni sklizer kavy se datuje uz k roku 1737, nicméné
britska legislativa znicila lokalni kavovou produkci
kvuli importu ¢aje. | proto dochazi k napravé v otazce
péstovani kavy na ostrové az po vyhlaseni nezavislosti
ve druhé poloviné 20. stoleti. BohuzZel vysoka obliba
této kvalitni kavy v Japonsku ovliviiuje i jeji cenu pro
zbytek svéta, kdy obecné 60 % veskeré kavy exporto-
vané z Jamajky sméruje vyhradné do Japonska. A proc
je pravé tato mistni kava tolik opévovana? Z¢asti je
to dano tradi¢nim pristupem, ale hlavnim faktorem je
mistni mikroklima, kdy se velmi stabilni po¢asi odrazi
na vysoké kvalité kavy. Péstuje se zde prevazné arabi-
ca, jejiz charakter se vSak od zbytku svéta lisi. Obvyk-
le se totiZ hodnota kofeinu pohybuje u odrldy arabica
mezi 55 a 65 miligramy, u jamajské kavy ale nepresa-
huje mira kofeinu 25 miligramQ, coZ zarovern znamen3,
Ze méné zatéZuje kardiovaskularni systém.
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APPLETON

Z hor, kde jsme rovnéz vyrazili za poznanim malé a vel-
mi svérazné komunity rastamand, jsme posléze sméfo-
vali blize k prvni z nasich vytouZenych zastavek, k pa-
lirné Appleton Estate. Je$té predtim jsme ale stravili
kratky cas v delté Black River, vzdaleni vice nez 50 ki-
lometrd od palirny. Tato feka, ktera prameni v Apple-
ton Estate, hrala zasadni roli v historii jamajského
rumu a cukru, nebot byla pro palirnu hlavni spojnici
s pfistavem, jehoZ vyznam potvrzuje i fakt, Ze pravé
tady pry najdete prvni budovu s elektrickym proudem
na zapadni polokouli.

Appleton Estate je vice neZ jen slavnou znac¢kou rumu -
jde o nezpochybnitelnou soucast jamajské kultury
i mezinarodni reputace, ktera utvari povédomi o nej-
vyhledavanéjsim produktu tohoto ostrova. Ackoli o his-
torii Appleton Estate existuje hned nékolik knih, véfrim,
Ze alespon zakladni prehled ménicich se majiteld za
uplynulych vice nez 300 let rozhodné neuskodi. Pribéh
Appleton Estate se vaZe k rodiné Francise Dickinsona,
jenz ziskal pozemek v Udoli Nassau za své sluzby pfi
dobyvani Jamajky. Vzestup jeho rodiny je mozné sledo-
vat uz pfi zmince z roku 1594 o jeho dédovi, Thomasi
Dickinsonovi, ktery byl Udajné kuchafem na prestizni



Eton College. Diky svému pUsobisti zajistil vzdélani pro
svého syna Williama Dickinsona, ktery mél pozdgji jako
cirkevni hodnostar na starosti vesnice Appleton a Bes-
sels Leigh na pomezi hrabstvi Oxford a Berk. Zatim-
co nejstarsi syn Williama Dickinsona, Edmund, se stal
dvornim lékarem anglickych kral& z rodu Stuartovcd,
nejmladsi Francis Dickinson se jesté pred znovunasto-
lenim monarchie stal kapitdanem a slouzil pod vicead-
miralem Williamem Pennem. Pri dobyvani Jamajky se
bezpochyby osvédcil. Snad také pomohla primluva od
bratra, jenz byl kralovym lékarem. At tomu bylo jak-
koliv, zaznamy z roku 1670 uvadi, Ze Francis Dickin-
son ziskal pozemky ve farnosti St. Elizabeth o velikosti
2 275 hektar(, kde na brezich Black River vznikly dvé
plantaze.

Navzdory tomu, Ze oficidlni materialy spole¢nosti
Appleton Estate pracuji s rokem 1749, od néhoZ proka-
zatelné datuji svou nepretrzitou vyrobu rumu, historik
lan Williams cituje dokumenty z roku 1709, v nichz piSe
majitel svému spravci, aby rum neprodaval lokalné,
nybrz aby jej radéji nechal na vyvoz, protozZe se jedna
o rum vyjimecné kvality. Z toho plyne, Ze se zde rum
pravdépodobné destiloval iz pred rokem 1749. Konec
rodinné éry nastal v roce 1875, kdyZ Appleton Estate
odkoupil William Hill. Ten ovSem ¢elil podobnym téz-
kostem, s jakymi se pred nim potykali také Dickinsono-
vi. Zastaralé technologie a nedostatek pracovni sily po
zruSeni otroctvi vedly i Williama Hilla k tomu, Ze v roce
1898 nabidl Appleton Estate opét k prodeji. O rok poz-
déji jej koupil Alexander McDowell Nathan. Jeho brzka
a necekana smrt béhem zemétieseni v roce 1907 nic-
méné vedla k dalsim zménam. Vzhledem k tomu, Ze
Nathan byl tzv. nepritomnym vlastnikem, kdy za néj
spravu nad plantazi i lihovarem vykonaval jeho prav-
nik James Farquharson, trvalo dalSich deset let, nez
Appleton Estate zménil majitele, jimZ se stal Cecil Ver-
non Lindo spolecné se svymi bratry. Cecil Lindo vydé-
lal znacné jméni diky obchodu s banany z Kostariky,
a proto po navratu na Jamajku zacal skupovat radu po-
zemkU a rozsirovat své obchodni zajmy, kdy zakoupil
nejen Appleton Estate, ale také ziskal od rodiny Charle-
se Warda spolec¢nost J. Wray & Nephew. NadeSly roky
modernizace a investic do novych technologii i sklad(,
coz mélo za nasledek vskutku signifikantni narlst vy-
roby rumu. V roce 1957 doslo k dalSi zméné, kdyz byla
spole¢nost J. Wray & Nephew, a to vcetné Appleton
Estate, prodana bratrim Henriquesovym a spolecnosti
Lascelles deMercado. Obzvlasté firma Henrigues Bro-
thers byla tehdy dobi‘e etablovanym subjektem na trhu,
nebot’ Slo o majitele nové postavené palirny New Yar-
mouth. K poslednim zménam ve vlastnickych pomé-
rech pak doSlo v roce 2012, kdy spolecnost J. Wray &
Nephew odkoupila Campari Group, ktera nyni na Ja-

majce vlastni témér 4 500 hektar( plantazi a dva liho-
vary. Provoz cukrovaru byl kvali ekonomické neefek-
tivnosti v roce 2020 ukoncen.

Vyjma navstévy samotné palirny jsme se ale nejvice
tésili na osobni setkani s master blenderkou Joy Spen-
ce, ktera kvlli nam vazila cestu z Kingstonu, tfebaze
ji trapila bolest kolene. Nejprve nas pfi své prezenta-
ci provedla vyrobou rumu Appleton Estate, kdy nam
postupné vysvétlila prinos vapencového podloZi pro
kvalitu vody, proces kontrolované fermentace, ktera
probiha v nerezovych tancich po dobu 36 hodin, a také
kotlikovou destilaci, kdy pripomnéla, Ze rumy s vyso-
kym obsahem esterl predstavuji jen cca 2 % z veske-
ré jamajské produkce. Kdyz jsme se nasledné dostali
k otdzce zrani, velmi mne zaujal jeji vyrok, Ze ,rum je
svétem sam pro sebe, kdy se nejedna o hristé, které
ma pro viechny stejné rozméry a stejna pravidla“. Jeji
narazky na rlizné postupy pri stareni rumu i na zdanli-
vé nepochopitelny chaos svéta, v némz je mozné pridat
do rumu desitky gram cukru, mi zkratka utkvély v pa-
méti, stejné jako skutecnost, Ze andélska dar v Apple-
ton Estate cini pouze 6 %.

Vrcholem celého setkani, kromé spole¢né fotografie i
podpisu lahvi, ovéem byla soutéZ v namichani vlast-
niho blendu rumu, jenz bude nejlépe odpovidat zada-
ni Joy Spence. Nejblize oné specifikaci oplyvajici tony
pomerance, merunék, zazvoru a broskvi, které jemné
doplfiuji vanilka a muskatovy orech, byl kolega Vaclav
Vanék, ktery svym velmi zdarilym pokusem Joy Spen-
ce mile prekvapil.

HAMPDEN

Druhou zastdvkou na nasi rumové cesté po Jamajce
se stala nadmiru autenticka destilerie Hampden Estate,
0 niz jsme velmi podrobné psali ve 24. Cisle naseho
¢asopisu. JiZ cesta k této palirné, oplyvajici magickou
aurou, je vskutku pouti sama o sobé. Pozvolna kracite
malebnou aleji palem, které v ¢lovéku probouzi pocit,
Ze se tu od 18. stoleti prilis nezménilo. Hampden Estate
leZi v oblasti Trelawny na severozapadé Jamajky - ten-
to spravni celek vznikl v roce 1770 na zakladé petice
mistnich farmara, kteri zadali vlastni dariovou spravu.
Pribéh Hampden Estate je vSak jesté starsi. Vaze se
totiz ke skotské rodiné StirlingQ, ktera za jakobitské-
ho povstani stala na strané sesazeného krale Jakuba
Il. a kterd se na Jamajce specializovala na péstovani
cukrové trtiny a vyrobu rumu. Pfesné datum zaloZe-
ni Hampden Estate sice neni zcela jasné, s urcitosti je
v8ak mozné jej zasadit mezi roky 1742 a 1760. U vstu-
pu k budové Great House na pozemku Hampden Esta-
te je nasledn& vymluvné napsano ,circa 1753" coz je
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priblizny letopocet, kdy byl dim dostavén. V drzZeni ro-
diny Stirlingl zGstal Hampden Estate po dalSich témér
sto let. V roce 1852 koupil za dva tisice liber vice nez
3 200 hektard spoleénosti George McFaquhar Lawson.
A byl to pravé on, kdo zavedl unikatni postup vyroby.
Jeho pristup k vyrobé, na jehoZ konci staly vyrazné aro-
matické rumy s vysokou hladinou esterd(, si zahy ziskal
nemaly véhlas po celém svété. Rodina Lawsond vlast-
nila Hampden Estate az do zacatku tisicileti, kdy o spo-
le¢nost prisla v disledku rozsahlych investic a nasled-
né neschopnosti splacet své zavazky. V roce 2003 byla
¢innost plantaZe ukoncena, a nadale tak fungovala uz
jen palirna. Roku 2009 ziskala Hampden Estate od vla-
dy spole¢nost Everglades Farms Ltd. rodiny Hussey. Ti
se rozhodli zachovat jedine¢né vyrobni postupy, a na-
vic zacali poprvé v historii znacky se zranim rumu v su-
dech. V roce 2018 tak po 265 letech od zahajeni provo-
zu vyexportovala palirna prvni lahve stareného rumu
nesouciho jméno Hampden Estate.

Silu naseho zazitku v palirng, kde panuje jedine¢né mi-
kroklima, které prostupuje viné kvasinek, je$té umoc-
nil fakt, Ze se nasim prdvodcem stal manaZer destilerie
Peppie Grant. Ten nas postupné seznamil s tajemstvim
vyroby rumt Hampden Estate, které jsou postaveny na
péti zakladnich pilifich, jimiZ jsou pramenita voda, pro-

!
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ces prirodni, divoké fermentace, destilace probihajici
vyhradné v kotlikovém destilacnim zarizeni, tropické
zrani a zaruka autenticity, ktera potvrzuje, Zze zname-
nity rum nepotrebuje zadné kosmetické Upravy, zadné
umélé prisady. Vskutku nezapomenutelnou zkusenost
ziskate zejména pri navstévé tzv. Boiling House, coz
je budova zasvécena fermentaci. V ni jsou umistény
fermentacni kadé, vyrobené ze di'eva mistnich cedrd,
pricemz nékteré kadeé jsou vice nez 100 let staré. Oset-
rovany jsou jednou ro¢né vrstvou vapna, kdy bila barva
prosvétluje prostor a zarover odrazi teplo. V pripadé
potieby se diry v kadich utésruji susinou z bananov-
niku. Priznam se, Ze aroma linouci se timto prostorem
lze popsat jen s obtizemi a kazdému bych pral, aby si to
mohl prozit, prestoze jsme se pri prohlidce dozvédéli,
Ze do srdce Boiling House se zatim udajné podivalo jen
néco malo pres sto lidi. Palirna si totiz své tajemstvi
divoké fermentace bedlivé stiezi.

V soucasnosti operuje Hampden Estate s péti destilac-
nimi zarizenimi, které jsou béhem tydne nepretrzité
v provozu, aby se posléze o vikendu vycistily. Zajima-
vosti ovsem je, ze 90 % vyrobeného rumu je urceno
velkoobchodu (bulk rum), nemluvé o tom, Ze vice nez
50 % veskeré produkce sméruje do dalSich odvétvi jako
prisada pro zvyraznéni chuti nebo aroma. Mozna vas



tedy prekvapi, Ze date-li si zmrzlinu Ben & Jerry's, kon-
zumujete zarovefi rum i trochu rumu z Hampden Esta-
te. Stejné tak navoni-li se vase partnerka parfémem od
znacky Chanel, zakladem pro tuto vini byl opét destilat
z Hampden Estate. O to vétsi radost tudiz miZeme mit,
ocitneme-li se sklenkou tohoto rumu v ruce, protoze
se zd4, Zze plvab Hampden Estate je vSude kolem nas.

LONG POND

Treti rumovou lokaci, kterou jsme s nadsenim vyhlizeli,
byla palirna Long Pond. Tu spole¢né s destilerii Cla-
rendon vlastni z jedné tretiny stat. Vedle vladni orga-
nizace National Rums of Jamaica se o podily dale déli
spole¢nosti Demerara Distillers Ltd. a Maison Ferrand,
ktera podil ziskala pri akvizici barbadoské West Indies
Rum Distillery v roce 2017. Historie palirny Long Pong
v usedlosti Clark’s Town v Trelawny je skute¢né boha-
ta a zdanlivé komplikovand. Panstvi Long Pond vznik-
lo v 17. stoleti, pricemz nejstar$im zaznamenanym
majitelem je sir Simon Clarke pochazejici z hrabstvi
Cheshire na severozapadé Anglie. Po¢atky Long Pon-
du nejsou ovsem prilis dobre zdokumentovany. Prvni
vétsi zminky prichazeji az v 80. letech 19. stoleti, kdy
se Long Pond stal predmétem zajmu skotské lihovar-

nické spolecnosti J. B. Sherrif & Company Ltd., ktera
definitivné konsolidovala veskeré pozemky znamé
jako Long Pond v roce 1921. To znamenalo vyznam-
ny posun v historii panstvi, a to predevsim v otazce
mistniho funky rumu, tak jak jej zname dnes. V letech
1945-1949 rozsirila spolecnost Long Pond Estate své
vlastnictvi o dalsi usedlosti, jako jsou Vale Royal, Cam-
bridge, Linton Park, Belmont, Lottery, Kinloss Estate
a Water Valley. Po nékolika letech, v roce 1953, vsak
vlastnictvi prevzala jamajska vlada a jesté téhoZ roku
prodala Long Pond Estate spole¢nosti Seagram'’s Ltd.
z kanadského Montrealu, ktera palirnu prejmenovala
na Trelawny Estates Ltd. V roce 1977 ziskala jamajska
vlada majetek Trelawny Estates zpét, a to véetné Long
Pondu, ktery znovu zménil nazev, tentokrat na National
Sugar Company of Long Pond. Po akvizici spole¢nosti
National Rums of Jamaica v 80. letech doslo v palir-
né Long Pond k nékolikandsobnému preruseni provo-
zu. Problémy pramenily predevsim z potizi s likvidaci
odpadnich vod, coZ vedlo k ukonéeni produkce rum
vyrabénych na kolonovém destila¢nim zafizenim. lko-
nicka kotlikova zarizeni nicméné nadale vyrabéla rumy
impozantni kvality.

Povéstny problém s likvidaci dunderu se vynofil opét
v roce 2012, coz ovlivnilo vyrobu na dalSich pét let.
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Palirna zlstala uzavrena aZ do 2é6. ¢ervence 2017, kdy
byla znovu oficialné otevrena. DalSi pohroma nicméné
na sebe nenechala dlouho cekat. UZ v Cervenci 2018
zachvatil destilerii ni¢ivy pozar. Ten zasahl fermentac-
ni mistnost a sklady s rumem. Drtivym zasahem do
vyroby byla hlavné ztrata 72 fermentacnich kadi. Na-
vzdory této komplikaci umozZnilo odhodlani akcionarq,
vedeni i zaméstnancd, aby se uZ v rijnu 2018 obnovila
alespon destilace lehkych kotlikovych rumd. Alexan-
dre Gabriel, majitel spole¢nosti Maison Ferrand, ktera
v Long Pondu vlastni ¢ast podill, se nasledné osobné
zasadil, aby dané ztraty byly obnoveny podle plvodni
predlohy. Na vyrobu stejnych kadi proto najal odborni-
ky z Mexika, coz dodnes na fermentacnich kadich pri-
pomina symbol hlasajici: Mexico Jamaica. Historie pa-
lirny Long Pond Distillery odrazi ménici se vlastnické
poméry, problémy a odolnost, které se ¢asto objevuji
v dlouhé a bohaté historii paliren v Karibiku, mezi ni-
miz neni Jamajka zadnou vyjimkou. O odolnosti svédci
ale i cihlova klenba, ktera odolala ohnivému debaklu
z roku 2018.

Pro nas bylo UZasné vidét, jakou revitalizaci destilerie
za téch nékolik let prosla. Vidét a citit, jak horky dun-
der napliiuje jednu z fermentacnich kadi, pak bylo jen
jakousi treSni¢kou na dortu. Zaroven bylo na druhou

stranu lehce Usmévné, Ze nase skupina, citajici pri-
blizné deset lidi, byla provazena doslova delegaci asi
dvaceti zameéstnancl. Zkratka statni podnik se nezapre.
Aktualné jsou v provozu pouze dveé ze Ctyr destilacnich
zarizeni s tim, Ze v dobé nasi Unorové navstévy cekala
zbyla zarizeni na drobné opravy.

WORTHY PARK

Nasi ¢tvrtou a posledni rumovou zastavkou byl Worthy
Park Estate, leZici ve farnosti Saint Catherine. Cestou
se vam otevrou ikonické vyhledy na celé udoli a privita
vas cedule, deklarujici po¢atek spole¢nosti k roku 1670.
Pribéh Worthy Park Estate v mnoha ohledech pfipo-
mina zaloZeni Appleton Estate. VaZe se totiZ k poruci-
ku Francisi Priceovi, jenz byl za svou uUcast pri doby-
vani Jamajky odménén pozemky o velikosti necelych
340 hektard. PrrestoZe prvni zaznamy poukazuji na rok
1670, pocatek péstovani cukrové trtiny zacina v Lluidas
Vale o padesat let pozdéji, pricemz s destilaci rumu tu
zacali aZ v roce 1741. Za uplynulych vice nez 350 let
vlastnily mistni cukrovar a lihovar jen ctyri rodiny. Pra-
dédecek soucasného reditele spole¢nosti Worthy Park
Estate, jimz je Gordon Clarke, zakoupil veskeré majetky
v roce 1918. A destilerii se pod vedenim této rodiny



vedlo dobre, tedy az do chvile, kdy s jamajskou neza-
vislosti v roce 1962 prisla rovnéz zadost od jiz zmi-
fiované asociace Jamaican Rum Pool, ktera si zadala
uzavreni destilerie. V provozu tak osamocené fungoval
alespon cukrovar, jehoz melasa se vyuzivala pro potre-
by ostatnich paliren.

V roce 2004 spatril Gordon Clarke prileZitost ke zno-
vuotevreni lihovaru. Nevahal tedy a vybudoval moder-
ni zarizeni schopné vyrabét rumy, které obnovujici se
trh s rumem potreboval. Roku 2007 uz lahvoval vlast-
ni znacku Rum-Bar, coz je nestareny rum o sile 63 %.
0 deset let pozdéji se rodi samostatna znacka Worthy
Park Estate, kterd reprezentuje a soucasné vymezuje
nové smérovani celé destilerie.

Vyznam Worthy Park Estate spociva zejména v tom,
Ze se jedna o jedinou palirnu na ostrové, ktera vyrabi
rum 100% ze své melasy. Okolni pole s cukrovou trti-
nou zabiraji vice nez 1 200 hektard, pricemz priblizné
80 % cukrové trtiny se sklizi strojové. Vyrabi se zde jak
rumy leh¢i, tak i ty téZSi s vysSsi hladinou esterl, ac-
koli jejich aromatika nedosahuje takové intenzity, jako
v pripadé Hampdenu nebo Long Pondu. Pro fermen-
taci tu vyuZzivaji tri druhy kvasinek - prirodni, susené
a vlastni kmen, ktery uchovavaji v kvasné bance. Leh-
ka fermentace pri kontrolované teploté trva 30 hodin,
zatimco fermentace tézkého rumu probiha v rozmezi
od dvou do tFi tydnd v uzavieném fermentacnim tan-
ku. V této palirné najdete jen jeden médény destilacni
double retort od skotské spole¢nosti Forsyth. Ostatné
90 % prijm0 spolecnosti stale plyne z cukrovaru. Ve
skladech Worthy Park Estate nicméné uz nyni najdete
nespocet pokladd, kdy lze objevit rizné rumy dozrava-
jici v sudech po calvadosu, koriaku, portském viné nebo
po fortifikovaném viné z Madeiry.

L JAMAJKY VRYTMU
REGGAE

TrebaZe v této sluncem zalité zemi v Karibiku pouzivaji
rum jako lék na vSechny utrapy, nelze opominout vsu-
dypritomny rytmus reggae, s nimz se zanedlouho pfi-
rozené szijete. Podobné jako rum, koluje totiz mistnim
obyvatel@im tento rytmus v Zilach, a vérte tomu nebo
ne, ale Jamajku neni mozné opustit, aniz by se vam
reggae dostalo trochu pod k(zi. Ostatné kdyzZ stravite
chvili u vody a zaposlouchate se do rytmu vln, dojde
vam, Ze ony Ctyri doby reggae vlastné kopiruji zvuk po
sobé jdoucich vin v jednolitém sméru nahoru a dold.
| proto jsme si v zavérecné etapé nemohli odpustit na-
v§tévu domu, v ném?z zil a nahraval legendarni zpévak
Bob Marley, kterého svétu skrze svou nahravaci spo-

le€nost Island Records predstavil Chris Blackwell. Ten
samy Chris Blackwell, jehoZ matka Blanche Lindo byla
pritelkyni spisovatele lana Fleminga, diky ¢emuz se
stala predlohou pro postavu Pussy Galore v bondov-
ské knize Goldfinger. Ten samy Chris Blackwell, jehoz
dédecek a prastryc vlastnili v prvni poloviné 20. stole-
ti spole¢nost J. Wray & Nephew.

Nas kulturni zazitek poté gradoval u kulturniho cen-
tra v Kingstonu a naslednou hodinovou prochazkou
po Water Lane, kterou lemuji malby pouli¢nich umélcd
odkazujici na nejrlznéjsi témata spjata s jamajskou
kulturou. Deset dni uplynulo jako voda a my jsme
skoncili stylové tam, kde jsme zacali - v hotelu Terra
Nova, kde pro nas prichystal nas prlivodce a ambasa-
dor jamajskych rumd Robert Polo posledni prijemné
setkani - mohli jsme poveceret s Christelle Harris,
marketingovou reditelkou Hampden Estate a zarovefi
nastupujici generaci rodiny Hussey. A omamna aura
Jamajky nas neopustila ani po navratu, jelikoZ akorat
vstupoval do kin Zivotopisny snimek Bob Marley: One
Love. Jednodus$e idedlni program na vecer k poklidné-
mu popijeni jamajského rumu, tedy alespor do té doby,
nez si naplanujete vlastni cestu za rumovym dobro-
druZstvim v srdci Karibiku. [ ]
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SlySel jsem krasnou historku o vasich pomyslnych
prvnich kriécich k soucasné profesi - ze vedly pres
rizné viné a chuté ukryvajici se za korenim a dal$imi
ingrediencemi ve spizi vasi babicky. Ted ale vazné, jak
se clovék dostane k praci master blendera?

To je té7ka otazka. Rekla bych, Ze na jednu stranu je
nutné pohybovat se kolem master blendera, pracovat
s nim a ucit se od né&j. Na druhou stranu je dalezité zG-
stat porad zvédavy a chtit tento svét poznavat.

Do Dominikanské republiky jste se natrvalo presté-
hovala po osmi letech ve firmé v roce 2010. Co vas
k tomu vedlo?

Odpoveéd je prosta, bylo potfeba byt na misté a ucit se od
tehdejSiho master blendera Patricia Estéveze den za dnem.

Myslite, ze vas predeslé zkusSenosti zvyhodnovaly,
kdyz jste se uchazela o misto budouciho master blen-
dera?

Nepochybné mohly mit jistou vahu. Mou specializaci je
totiz potravinarstvi, pri¢emz po ukonceni tohoto stu-
dia jsem pokracovala na Kalifornskou univerzitu, kde
jsem se vénovala enologii a zacala dlikladnéji objevo-
vat svét vina. Urcity ¢as jsem pracovala v ramci oboru
v Mexiku a tehdy jsem mimo jiné prisla do styku i s tak

vyznamnymi osobnostmi, jako je kuprikladu Joy Spen-
ce. V roce 2002 jsem pak nastoupila do Matusalemu,
kde jsem zastavala pozici vedouci odpovédné za trh
ve Spojenych statech a za trhy Latinské Ameriky. Byl
to ale predevsim mdj vlastni zajem, ktery mé privedl
k Uzké spolupraci s Patriciem.

vr »

V c¢em spociva nejvétsi ukol master blendera? Pred-
pokladam, Ze by to méla byt nemeénici se linie konzis-
tentni chuti.

Otazka konzistentni chuti je sice zasadnim Ukolem
master blendera, ale zdaleka nejvétsi odpovédnost, ja-
kou pri této profesi nesete, je mit prehled o dostatec-
né zasobé rumu na pristich deset, dvacet nebo rovnou
pétadvacet let. Musite si zajistit dostate¢nou zasobu
sudd, musite predpokladat zmény klimatu apod., pro-
toze tohle neni planovani na rok dopredu, nybrz na
celou generaci. Zarover je nezbytné premyslet o vy-
zkumu pro tvorbu novych rumt nebo také o tom, co
mate aktualné v sudech, kdy treba nelze jinak nez sud
vzit a nalahvovat, protoZe nechcete riskovat, Ze ztratite
onu dokonalou chut, ktera se v ném skryva praveé ted.

Ve vasem pripadeé jste se s Patriciem Estévezem setka-
vala minimalné trinact let. Jak dlouho se clovék vlast-
né na pozici master blendera pripravuje?
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Ve skute¢nosti jsme spolupracovali 22 let, tedy celou
dobu, co jsem soucasti Matusalemu. Ackoli je Patricio
uz v dlichoduy, stale jednou nebo dvakrat do roka prijizdi
do Dominikanské republiky, abychom spole¢né trénovali
a ochutnavali urcité vzorky. VZdy si jeho nazoru cenim.
V Zivoté mé na mou profesi pripravovaly de facto pouze
dvé osobnosti - jednou z nich byl Patricio a druhou byl
someliér, jenZz mé Skolil v rdmci enologického vzdélani.

Jak si udrzujete svou chutovou pamét’ a jak se viibec
starate o své smysly?

Priznam se, Ze kvali ochutnavani musim obcas kourit
doutniky, abych méla prehled pro parovani, trebaze
normalné nekourim. Obvykle se rovnéz snazim pouZzivat
predevsim svdj Cich predtim, neZ néco ochutnam. Stejné
tak se snazim posuzovat v ramci jednoho ochutnavani
maximalné 12-14 vzorkd, pri¢emz takovéto ochutnavani
nedélam vickrat nez dvakrat denné.

Jak casto kontrolujete sudy a kolik jich stihnete takto
projit a ochutnat?

Sudy kontrolujeme prakticky denné. Mam na to cely tym,
ktery dohlizi a sleduje, zda nedoslo k néjakému posko-
zeni. Nicméné nejradéji to délam sama. A kolik jich asi
je? Nevim, mozna sto aZz dvé sté za den. Pravidelné je
kontroluji, hlavné kdyZ se vyprazdriuji. V tu chvili mi
staCi privonét a mam o chutovém profilu dost jasnou
pfedstavu.

Jak ¢asto rum pri své praci ochutnavate?

V podstaté denné. Chut se totiz v prlibéhu dne meéni.
Rano jsou chutové buriky svéZi a odpocaté, zatimco ve-
cer jsou na konci dne uz relativné unavené. Jenze vét-
Sina lidi si da rum vecer po praci, a tak potrebuji védét,
jak rum bude chutnat i na konci dne. Zcela pochopitelné
ochutnavam kaZdou varku, kterd je jiz uréena k lahvova-
ni. BEhem zrani si naopak vystac¢im pouze s posuzova-
nim aroma a sem tam vybrany vzorek ochutnam.

Kdyby si clovék chtél obecné zlepSit své senzoricke
schopnosti pro lepsi degustovani, co byste mu pora-
dila?

Ochutnavejte véechno, co mlzete. Vytvarejte si v mys-
li vzpominky, abyste posléze mohli dané vjemy snaze
priradit k vybranym vzpominkam a identifikovat tak urci-
tou vilni a chut. KdyZ se tomuto procesu otevrete, za¢ne-
te vnimat vice dosud opomijenych podnétl. Ke véemu
pri¢ichnéte, a je-li to mozné, vSe ochutnejte. PFirozené
vam v rozvoji pomohou i odborné kurzy na toto téma. Ja
sama vedu takovy typ seminar(, ne vZdy se ale zaméruiji
na alkohol. VZdyt uz sama voda je vskutku velké téma.
Koneckonct v kazdé lahvi najdete vyznamny podil vody,
kterou redite rum ze sudu na pozadovany stupen alko-

holu. Senzorika vody, béhem niz odhalime neprijemny
odér nebo nezadouci acidity, je proto nutnosti.

Jaky druh vody tedy pouzivate?

Mame vlastni studny, z nichZ ¢erpame vodu, abychom ji
nasledné ve dvou krocich vycistili. Za timto Ucelem po-
uzivame filtrovani vody reverzni osmdzou. Kvalita vody
byla zarovern i jednim z kritérii, pro¢ jsme pro nasi vyro-
bu vybrali pravé oblast Monte Plata.

Matusalem je prvni rumovou znackou, ktera vyuzila
pro zrani rumu systém solera. V ¢em myslite, Ze tkvi
vyhody této metody oproti klasickému, statickému
zplsobu zrani? A v ¢em se lisi odborné znalosti znac-
ky Matusalem?

Dynamické zrani za pomoci systému solera vam poskyt-
ne chutové jemnéjsi a bohatSi rum a ve vysledku vzdy
konzistentnéjsi produkt, nemluvé o tom, Ze timto zpQ-
sobem znacné snizujete andélskou dan, ktera je jinak
u statického zrani v Karibiku dost velka. Tento zplsob
je nasi samotnou podstatou a porozumeéni procesu zrani
pri praci se sudy je pro nas naprosto elementarni. Vzdyt
nejde jen o to, co do sudu vkladate, ale také o to, jak dany
sud reaguje s tekutinou a jak se do ni propisuje.

Kolik sudii je celkem potieba pro vytvoreni fungujici-
ho systému solera? Myslim tak, aby to bylo skutecné
efektivni.

Kdyz jsem vytvarela soustavu pro soleru napriklad ze
sudl po francouzském viné pro Matusalem Lefebre, po-
trebovala jsem jich 54.

To znamena, Ze jde o velkou investici.

Ano, a také jde o spoustu prostoru. Proto vyuzivam c¢as-
tecné i paletové vertikalni zrani, protoZze pak mohu lépe
se sudy manipulovat.

Neni to ale trochu matouci? Vzdyt’ vétsina lidi si pred-
stavi horizontalni pozici sudii, kdyz se rekne systém
solera.

Ja vim, Ze si kazdy predstavuje ony znamé pyramidy
ze sudd, které vidél na obrazcich. Nicméné pokud by-
chom vyuzivali vyhradné horizontalni zrani, poti‘ebovali
bychom pro zrani nasich rumd mnohem, ale opravdu
mnohem vétsi skladovaci prostory. Vertikalni zrani pro
systém solera je efektivnéjsi z hlediska vyplnéni prosto-
ru i manipulace se sudy v pripadé poskozeni apod. Ve
vysledku je ovsem princip stejny, kdy prenasite tekutinu
mezi jednotlivymi vrstvami.

Jak casto s témito sudy, potazmo spiSe rumem v nich
manipulujete?

To zaleZi na chutovém profilu. Mam solery, které se zaci-
naji pohybovat po osmi, dvanacti ¢i ¢trnacti, nebo treba
az Sestnacti mésicich. Zalezi na naSem zaméru.



Jakou chut’ mohu ocekavat, kdyz takova solera zacina
napriklad na ¢étrnacti mésicich?

V takovém pripadé lze oCekavat produkt plny harmo-
nie s ponékud nasladlejsi chuti a kvétinovym ¢i ovoc-
nym charakterem, protoZze béhem prvnich let je mozné
ocekavat silné projevy dreva. Pochopitelné z hlediska
intenzity zalezi na tom, zda pouzivate Cerstvy, nebo jiz
pouzity sud. B&zné je tento ,uder" dfeva v prvnich le-
tech dost vyrazny, v rumu je mozné si vS§imnout spousty
taninQ, mate v ném vice esterl a vzato kolem a kolem
je chutovy profil takového rumu o poznani intenzivnéj-
&i. 0 to vétsi divod pouZivat systém solera, ktery tyto
hrany obrusuje a vysledny rum cini jemné;jSim.

Kdyz se bavime o procesu zrani, na jakou tUroven jsou
vypalené vase sudy?

V nasem pripadé se jednd o tzv. medium toast, coz
predstavuje vypaleni do hloubky priblizné 3-4 mm.
Pokud si ale dobre pamatuji, tak to neni jediny profil,

ktery vyuzivate pri stareni, ne?

Je to pravda. Pracujeme celkem se trfemi. Nejvice vy-
uzivdame medium toast, zatimco high toast prichazi na
radu naopak pro obohaceni chutového profilu a Uro-
ven vypaleni char mame zatim pouze pro experimen-
talni Gcely.

Jaké sudy na pocatku Matusalem pouzival a jaké

v 5

pouziva dnes?

Prvni byly zcela pochopitelné ze Spanélska, jednalo se
o evropsky dub. Tim druhym typem byly francouzské
duby, k nimz pribyly jesté sudy z amerického bilého
dubu, a to jak Uplné nové, tak jiZ pouZzité po bourbonu.
Podle zakona Dominikanské republiky je vyrobce po-
vinen nechat zrat rum pod celnim dohledem v novych
dubovych sudech alespofi po dobu dvanacti mésicd,
coz pro nas neni problém, jelikoz vSechny nase rumy
jsou mnohem starsi.

A které sudy byste rFekla, Ze jsou pro chutovy profil
Matusalemu klicové?

Kazdy typ dreva se urcitym stylem podepisuje na vy-
sledném produktu, nicméné nase zakladni receptura
je postavena na sudech z Kentucky, ve kterych pred-
tim zral bourbon.

Jaky je rozdil mezi sudy po bourbonu, v nichz zraje
Matusalem Gran Reserva 23, a sudy po francouzském
cerveném viné, v nichZ zraje Matusalem Lefebre?

Ten rozdil je citit jiZ od samého poc¢atku. Zatimco u sudu
po bourbonu mdZete objevovat exotické ovoce, kdy
do popredi vystupuje kokos nebo banan a zaroven si
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muzete v&imnout jisté korenitosti a nasladlych mléc¢-
nych ténd nugatu a karamelu, dubové sudy po fran-
couzském viné z Bordeaux, které jsem vybirala, maji
vice tanind a vynikaji nddechem kvétin, vanilky, zazvo-
ru a ¢erveného ovoce, zejména chuti malin a ¢ervené-
ho rybizu. Zrovna u Matusalem Lefebre nastala ta situ-
ace, o které jsem mluvila na zacatku, Ze se vam obcas
stane, Ze v konkrétni okamzik prijdete k sudu a zjistite,
Ze je dany rum v dokonalém stavu, a vy vite, Ze uz
musite ty sudy jen vyprazdnit, at nic z té harmonie
neztratite. Kdyz uz navic mluvime o Lefebre, myslim,
Ze je hezké, ze k nému miZete pristupovat jako k vinu.
KdyzZ si jej nalijete do sklenice a pockate 5-7 minut,
jesté vice se vam v chuti otevre.

Zminila jste rozdily mezi americkym a francouzskym
dubem. Dockame se i néjaké edice, kdy bude Matusalem
zrat v sudech po sherry ¢i jiném typu vina nebo destilatu?

Ohledné sherry vam dam védét snad uz brzy. Co se
ty€e jinych moznosti, pro mexicky trh jsme napriklad
vytvorili rum, ktery zral v sudech po francouzském de-
zertnim viné z oblasti Sauternes. Bylo to ale vyhradné
pro mexicky trh. Nutno ovéem Ffict, Ze tento typ sudd
fungoval s rumem opravdu znamenité.

Béhem své masterclass jste predstavovala limitova-
nou edici Matusalem Lefebre, vyuzivajici sudy po fran-
couzském cerveném viné. Premyslela jste napriklad
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nad pouzitim néjakého lokalniho dreva pro vyrobu
zbrusu novych, unikatnich suda?

Zatim ne, nedélala jsem si v tomto ohledu Zadny pra-
zkum, ale nevim vlastné ani o nikom dalSim, kdo by
pracoval v ramci Dominikanské republiky s mistnim
difevem. Dokonce si ani nejsem jist3, jaky typ dreva by
se pro to dal vyuzit. Na ostroveé je spousta mahagonu,
ale z toho se tradi¢né vyrabi nabytek a nevim o nikom,
kdo by se tohoto vyuziti chtél vzdat kvali sudim pro
stareni rumu. Ja osobné vZdy sudy pro stareni nasich
rumd vyhledavam v zahranici.

V posledni dobé je pro radu zemi v Karibiku velkou
otazkou ochranna znamka zemépisného urceni a s tim
spojena nova legislativa. Mlizeme néco podobného
ocekavat v dohledné dobé i v Dominikanskeé republice?

Ano, my jsme soucasti asociace vyrobcl, ktefi se po-
dileji na utvareni pravidel pro chranéné geografické
oznaceni, ktera by méla vejit v platnost v roce 2025
nebo 2026. Pokud nékdo z producentd chce tuto znam-
ku ziskat, pak musi veskera cukrova trtina a alkohol
z ni vyrobeny bezpodmine¢né pochazet z Dominikan-
ské republiky.

To znamena, Ze jste v tomto ohledu sobéstacni?

Nyni, protoZze jsme soucasti CARICOM, je moZné pfi-
vézt cukrovou trtinu, melasu nebo primo alkohol z ja-



kéhokoliv z ¢lenskych statd. Mluvime-li tudiZ o karib-
ském produktu, mlzZete privézt alkohol z Mexika ci
jihu Spojenych statd. Je to jedno, pokud to odpovida
pozadovanému chutovému profilu a kvalité, o nizZ jste
Zadali. My to vSak délat nemusime, v Dominikanské re-
publice mame dostatek cukrové trtiny.

Kolik paliren existuje aktualné v Dominikanskeé republice?

Jsou vlastné jen dvé. Tou prvni je Brugal a tou druhou
Alcoholes Finos Dominicanos. Pristi rok by se kousek
od nas méla otevrit dalsi destilerie, a dokonce existuje
vladni projekt na vystavbu dalsi, ale o té zatim prilis
informaci nemam.

Neustale si povidame o tom, jak musite pri vyrobé my-
slet na dalSi generace. Zacala jste jiz pomyslet na to,
Ze byste pro pozici master blendera také zacala néko-
ho pripravovat, respektive skolite uz nékoho?

Jesté ne, ale chystdme se po nékom takovém poohléd-
nout. UZ jsme toto téma resili spolecné s rodinou Alvare-
20, Ze bych rada méla nékoho, kdo by se mnou pracoval.
Nejde ale jen o zaleZitost jednoho roku nebo dvou. Pro
opravdu spravné ziskani zkuSenosti je potreba stravit
s danym c¢lovékem alespori stejnou dobu, jakou jsem se
ja ucila od Patricia. Navic je nutné, aby tento kandidat byl
denné ve vyrobé, aby se naucil vyhodnocovat a spravné
posuzovat jednotlivé faze, jimiz rum prochazi pred tim,
nez je nalahvovan a zamiri k zakaznikovi.

Preji tedy hodné Stésti s hledanim. Vérim, ze patrani
po takovém kandidatovi je béh na dlouhou trat.

To je pravda, i proto je nezbytné zacit s hledanim po-
tencialniho nastupce vcas. V nasem pripadé se totiz
nejedna o profesi, kdy mlzZete jen tak odejit do dlcho-
du, jelikoZ své znalosti a zkuSenosti zkratka nemuzete
predat z roku na rok. VZdyt i nékteré nase produkty
jsou starsi nez onéch par let, kdy se tento student
tfeba teprve uci, co a jak. Musi tudiz dikladné poznat
vyvoj rumu v ¢ase a vSechny proménné, které se na
tomto procesu podileji.

Vim, Ze je to skoro jako Sophiina volba, ale pokud bys-
te si musela vybrat: Ktery rum v ramci vaseho portfo-
lia je vam nejblizsi?

Za posledni dobu je to bezpochyby Matusalem Lefebre.
Pokud bych se ale méla vyjadrit obecné, asi bych rekla,
Ze Matusalem Gran Reserva 23, kdyZ jsem sama, Ma-
tusalem Gran Reserva 15, kdyZ jsem s prateli, a kdyz
jsem v praci ve skladech se sudy, tak neni potreba ob-
tizné volit a radost mi mize udélat vlastné jakykoliv
vybrany sud.

Jaky je vas oblibeny drink?

Pokud bych méla zminit koktejl, tak by to byl Old
Fashioned. Mam rada i Negroni, ale rozhodné preferuji

Old Fashioned. Nutno ale podotknout, Ze nej¢astéji piji
samotny rum bez ledu.

A jaka ze vsech aktivit, které ve své pozici musite vy-
konavat, je pro vas tim nejvétSim potésenim?

Ach, jednoznac¢né je to vybér sudd, cely ten proces vy-
roby sudd, abych mohla porozumét jejich chutovému
profilu, a ziskala tak predstavu o jejich plsobeni na
destilat. To se objevuje v pripadé novych sudl, kdy
sice vim, Ze chut na pocatku bude ostr3, ale je to jako
s nové narozenym ditétem, u kterého jste Uplné na za-
¢atku a teprve si predstavujete, co vSéechno ma pred
sebou. KdyZ mate na druhou stranu pouzity sud, mate
uz urcitou predstavu, ktera se vam vice ¢i méné po-
tvrdi nejpozdéji do Sesti mésicl od naplnéni. Nejlep-
i ¢asti vybéru pouzitych sudl je ale to ochutnavani
produktd, které byly v sudech uloZeny predtim, a to je
krasna cesta poznani. To prosté miluji. ]
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Warehouse #1 Privodce

Text: Klara Hospodarova, foto: archiv podniki Pier 42, Himkxi’ub, Chairs a Svanen y

Tak jako si Tokio spojujeme s technologickym pokrokem, Pariz s mddou
nebo New York s mistem, které nikdy nespi, spojime si Oslo s moderni
architekturou, neprilis virelym pristupem Norl a dlouhou a tmavou zi-
mou. Byt tento stereotyp nemohu Uplné vyvratit, pokusim se alespon
nékteré z vas v nadchazejicich radcich presvédcit o tom, Zze Oslo je stej-
né tak mistem plnym mady, technologii, virelosti, nekonecné rozmanité
gastronomie a bezesnych noci v obdobi letnich mésicut. A jak jinak tato
témata obsahnout nez nécim, co vSechna spojuje - mistnimi koktejly.
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Predstavte si, Ze je zhruba pulka ¢ervence, opustili jste
na par dni chaos pracovni nekonec¢nosti vaseho kaz-
dodenniho Zivota a ted kolem devaté vecer sedite na
jedné z obfich bilych cihel, které dotvari budovu Opery
na cipu Oslofjordu. Netrpélivé ¢ekate na zapad slunce,
¢touce ti'eba posledniho privodce magazinu Warehouse
#1.V devét veCer? Presné tak. Nezapominejme totiZ na
jeden dulezity fakt, a to Ze se blizite k severnimu pola-
rnimu kruhu, ¢imZ pojem ,bezesné noci” nabira nového
rozméru. V pullce Cervence vas totiZz ¢eka noc dlouhd
priblizné 5 hodin a tmu béhem ni rozhodné necekejte.
Zhodnotte proto sami, jestli takovy vecer nestoji za kok-
tejlovou tour po téch nejzajimavéjsich barech v Oslu,
které casto plni predni pricky Zebricku nejlepsich pod-
nik{ svéta.

L AMERIKY DO NORSKA

Zacnéme zhurta. Zapad slunce odrazejici se v mramo-
rovych sténach budovy Opery miZete s maximalné
promyslenym drinkem v ruce pozorovat i z baru Pier42,
ktery se nachazi nedaleko hlavniho nadrazi na namésti
Jernbanetorget. Tento hotelovy bar, pojmenovany podle
ikonického newyorského mola, v ramci svého konceptu
oslavuje dédictvi Amerikalinjen. To vSe se spojuje Vv jedi-
ne¢ném napojovém listku, odraZzejicim moderni koktej-

lovou kulturu. Kazdou polozkou v listku souc¢asné odka-
zuje na jiny druh umeéni od Norska po New York. Pier42
bylo totiz pro cestujici po Amerikalinjen prvnim setka-
nim s New Yorkem a tamnim Zivotem. Prvky americké
kultury vas proto pohlti uz pri vstupu do hotelu i samot-
ného baru. V tekuté podobé je pak okusite v kazdém je-
dine¢ném koktejlu. Pier42 se vSak nepysni jen bohatou
tematickou historii, ale také mnoha ocenénimi napriklad
za nejlepsi bar Norska nebo nejlepsi barovy tym. Adridn
Michalcik, ktery je $éfbarmanem a autorem unikatnich
koktejld, je mimo jiné vitézem World Class 2022. A co si
v tomto sofistikovaném baru v butikovém hotelu Ameri-
kalinjen objednat? Moje osobni rada by byla zlstat sedét
na jedné z vysokych barovych Zidli cely vecer, pozoro-
vat jakéhokoli ¢lena barového tymu pri praci a postupné
ochutnat vSechny umélecky koncipované koktejly. Vzhle-
dem k podstaté tohoto prlvodce, ktery slibuje prozkou-
mat vlastnosti skandindvského mésta pomoci rozmani-
tych koktejld, je vice neZ nutnosti objednat si jeden ze
signature koktejld, které menu v Pier42 nabizi. Vyzkou-
Sejte treba skvéle vyvazeny Norwegian Folktales, ktery
v sobé snoubi jemné kokosovy Plantation 3 Stars, lesni
ovoce, shiso, borovici, limetu a Angostura Aromatic bit-
ters, nebo osvézujici nealko Take on me, které se sklada
z nealkoholického skandinavského ginu Skagerrak, ¢aje
Earl Grey, limetovych listl, bazalky a Fever-Tree Indian



Tonic Water. Velmi Zenskym, ale soucasné intenzivnim
koktejlem je twist na ikonicky Cosmopolitan s ndzvem
Sex and the City, ktery je mlékem klarifikovanou kombi-
naci ginu, rebarbory, réiZového grapefruitu, malinovych
listd, rGZzového pepre a limety. Koktejl s nejzajimavéj-
$im efektem, na ktery rozhodné uprete zrak, objedna-
-li si ho nékdo u vedlejsiho stolu, je Flaklypa, vyrazné
oranzovy drink z Ocho Blanco, mrkve, mucenky, karda-
momu a zazvorového piva, jehoz kourovy charakter mu
barman v podobé ohnivého zablesku doda piimo pred
vami. A kdyby vam bé&hem vaSeho pobytu v Oslu chybéla
rodna cestina nebo slovenstina, vsadim se, Ze na jedno
nebo druhé béhem svého popijeni v baru Pier42 narazi-
te. Nejeden barman stredoevropskych kor'end tam totiz
nasel své misto a prinesl tam sv{j um ziskany v barech
jako Bugsy'’s, La Casa de la Havana vieja nebo L'Fleur.

Pokud vase srdce patfi jazzu, je jen malo véci, které vam
Amerikalinjen nemdZe nabidnout. Sobotni vecery jsou
totiz zasvéceny newyorské atmosfére jazzovych klubd,
kterou nabizi Gustav, podzemni bar, do néhoZ se dosta-
nete tak, Ze projdete Pier42, minete barovy displej po
pravé ruce a date se po schodech dold. V prizemi vas
¢ekd nezapomenutelny zazitek v podobé Zivé hudby,
zpévu, ale i vybrané kuchyné a signature drink(, které
se s kazdou akci obmériuiji.

SEVERSKA IKONA

Po mozna delSi zastavce v Pier42, nez jste Cekali, se vy-
dejte kratkou prochazkou na drink do baru Himkok po-
bliz méstské ¢asti Storgata. Tento podnik je typicky pri-
tmim, které tam panuje, hadem v logu, vlastni destilerii
a kreativnim propojovanim pop kultury s koktejly, které
povysSuji barovy koncept na svétovou Uroven. Himkok se
také stal lakadlem pro mezinarodné uznavané barmany,
kteri Casto prijizdéji, aby predvedli své dovednosti bé-
hem hostovani, kdy si sami na jeden vecer stoupnou za
bar. Jednim z velkych jmen, ktera se v baru objevila, je
i Giorgio Bargiani, ktery do Osla prinesl prehlidku vari-
aci na dry martini od viné bergamotu po jemné aroma
tonka fazole. Kazdé martini bylo jedinecné, stejné jako
zazitek z jeho pripravy, kdy Giorgio umichal metodou
J<throwing" kazdému hostu martini piimo u jeho stolu.

Neni prekvapenim, Ze Himkok své misto mezi top pa-
desatkou svétovych barl kaZdoro¢né obhajuje. V sou-
¢asnosti drzi misto desaté. Obcas se mezi barmanskou
komunitou dokonce setkate s nazorem, Ze se tamni kok-
tejlova kultura déli na éru pred a po otevreni Himkoku
v roce 2015. Tento na prvni pohled nenapadny bar, jehoz
vstup je opatren kouli na dverich, u kterych musite po
zazvonéni ¢ekat, az vas vpusti dovnitr, nastavil v Oslu
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novy standard. Ten pak mnohé bary nasledovaly. Oprav-
dovym unikatem je v soucasnosti i jeho sobéstacnost.
Ve speakeasy baru vam totiz barmani vyhradné v bilém
serviruji drinky s destilaty z 85 % vlastni vyroby. Pri tak-
to vysoké kontrole svych surovin neni divu, Ze jeho vliv
na formovani prestizniho pojeti mixologie v globalnim
méritku zUstava obrovsky a v Oslu se stal jednou z kli-
¢ovych instituci napojové gastronomie. Himkok se dnes
pysni vlastnim aquavitem, ginem i vodkou. O balanc
kazdého koktejlu se stara barovy manazer Maros Dzurus,
ktery patii mezi evropskou barovou elitu a pro kterého
hraje v praci hlavni roli nezapomenutelna pohostinnost,
udrzitelnost a pouZiti severskych ingredienci. Udrzitel-
nost ostatné propléta klicové hodnoty véech ¢lend tymu
v Cele s majitelem a generalnim manazerem Erkem Po-
turem, ktery stoji za koncep¢&nimi ideami baru. Himkok se
totiz zdaleka nevénuje jen koktejlim, ale i vlastni radé
piredem pripravenych koktejll nebo spolupracim s lokal-
nimi umélci a médnimi navrhari. Dokazuji tim mimo jiné
i to, Ze hranice mezi jednotlivymi kulturami se v soucas-
nosti smyvaji a kreativita napric¢ nimi nezna mezi.

V Himkoku je nutnosti ochutnat jeden z jejich vlastnich
destilatd, které tvori rovnéz zaklad jejich signature kok-
tejld. Od suchého martini prfes manhattan nemUzZete
sahnout vedle. Zkuseni barmani vam ovSem namichaji

témér cokoli i mimo menu. Jakymkoli vybérem z jed-
noduse pojmenovanych drink( neudélate chybu, at’ uz
skoncite u svéziho Apple, velmi intenzivniho Blueberry
nebo jemného Goosberry s krémovou pénou.

STREDOEVROPSKE KORENY

Béhem své barové tour po Oslu se nezapomerite stavit
i v baru Posthallen, ve kterém pravdépodobné nebudete
védét, co si dat driv. Podnik se rozpina v budové byvalé
posty, ve které se na jednom misté sousti‘edi devét pop-
-up bard, kazdy s jinym konceptem. Red Drop - aperitivo,
Kontiki - tiki bar, Seid - koncept postaveny na norském
destilatu aquavit, nebo trfeba El Cactus zaméreny na
tequilu. ManaZerem Posthallenu je ¢eské barové scéné
dobie zndmy Tomas Ricciardi, ktery se nedavno na par
dni vratil do své domoviny, a to konkrétné do prazského
Alcron baru, kde hostoval za barem u prileZitosti after
party s nazvem Campari Hotel, kam mohli barovi nad-
Senci zavitat po Prague Bar Show.

Na chvili se vratime k jiz zminénym str'edoevropskym
kor'endim, které béhem let propletly barovou scénu Osla
a dodnes formuiji jeji podobu v téch nejvyhledavanéjsich
podnicich. D&kazem budiZz skupina pratel, ze kterych
se stali partneri a kteri dnes funguji jako Creative Bars.
Clenové Radko Urbanyak, Tomas Raugule, Alex Breivik



a Erkan Yelkenci spolupracuji na budovani vlastnich ba-
rovych konceptll uz pres jedno desetileti a podle Rad-
kovych slov je pro né klicovy hlavné jejich osobity styl,
ktery do kazdého podniku otiskuiji.

Kromé Bar with no Name, jehoZ plivodnim konceptem
byl aperitivo bar, ktery se zménil pfed nedavnem na sou-
sedsky bar s jednoduchymi koktejly a mottem ,double
the fun before nine“, stoji za zminku i bar Chair, zamé-
feny na variace drinku Gin & Tonic. Pravé sem prinesla
skupina Creative Bars nezapomenutelny zaZitek z noto-
ricky znamého drinku Gin & Tonic, protoze ho nabizi rov-
nou ve stovce variant. Nejnavstévovanéjsi bar v ramci
Nory vyhleddvané a velmi popularni oblasti Griinerlok-
ka dnes nabizi pres 130 ginQ a 10 rGznych tonikd.

Ve chvili, kdy uz zacnete byt spolecensky unaveni po
vstrebavani vSeho bohatstvi norské gastro scény, se po
cesté doml zastavte v komornim, ale naprosto okouz-
lujicim baru Svanen. Byvala lékarna, kombinujici prvky
mahagonového dreva a mramoru se zachovalym interi-
érem z roku 1896, nabizi neuvéritelny zazitek jak z mista
na baru, tak od stolk podél oken nebo z malych salonkd
pripominajicich kupé starych vlakd, kde bar nabizi i tro-
chu soukromi. Znate obcas ten pocit, kdyZz mate ve svém
oblibeném baru jedno preferované misto a z jiného zazi-
tek nikdy neni takovy? Tak tady se vam to rozhodné ne-

stane, protoZe kazdy kout Svanenu je jedine¢nou histo-
rickou pouti do konce 19. stoleti, kdy lékarny definovaly
stovky malych Suplikd, schranek, policek ¢i nadob a jem-
né detaily, jako jsou motivy jer‘abin, fenyklu nebo jalovce.
Moderni pojeti koktejlového menu nejnovéjsiho podniku
Yunuse Yildize na vas dychne atmosférou fin-de-siécle,
jako byste méli za dvermi potkat Edvarda Muncha.

Pokud byste si méli ve Svanenu dat jeden drink, ktery ide-
alné zakonci vase toulky po stopach barové kultury v Oslu
a dotvori vas celkovy dojem z ngj, byl by to Dirty Fashi-
oned. Spojeni dvanactileté skotské whisky, calvadosu, li-
kéru Southern Comfort, Sherry blendu, hnédého masla,
olivového nalevu a lékoricovych bitters je bohatym, kom-
plexnim drinkem, ktery si zamilujete uZ po privonéni. A bez
negroni na rozloucenou by to neslo... V tomto pripadé si
od mistniho barmana v bilém, kterého si nejdrive spletete
s lékarnikem s Sirokym usmévem (moZna s italskym pfi-
zvukem), nechte namichat je$t& Negroni Amoroso - ne-
tradi¢ni verzi na bazi aquavitu (misto ginu), Torres Alta
Luz, kakaového masla, Campari a vermutu House Rose.

Kombinaci ékofice a kminového aquavitu zavrsite ne-
zapomenutelnou noc na vlné jedné z nejvyssich Urovni
svétovych barovych scén, na kterou budete vzpominat
jesté nékolik mésicl po navratu domd. Mluvim z vlastni
zkugenosti. Skal! [ |

CHRIR

CHRIR __ FEVER-TREE
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MARCO SAVIO

Dne 25. brezna 2024 se ptal Tomas Mozr a fotografoval Lubo3 Wisniewski

Marco Savio je majitelem znacky The Demon’s Share, ktera spada pod

italskou spole¢nost La Compania del Diablo 1968. Lahvovani nasledné
v Evropé zajistuje jeji sesterska spole¢nost Savio s.r.l. Tu zalozil v roce
1958 otec Marca, Paolino Savio, jenz nejprve obchodoval s prazenou ka-
vou a posléze se zacal zabyvat rovnéz vyrobou lihovin. Svou lasku k rumu
objevil Marco Savio jiz v 90. letech minulého stoleti, kdyz cestoval po
Panamé, Kubé, Guatemale a pozdéji i dalSich zemich Stfedni Ameriky.
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Marco Savio zavital do Prahy spolecné se svym export
manaZerem Alessandrem Tutinem koncem brezna,
a tak mél shodou okolnosti prilezitost navstivit i le-
tosni rocnik Prague Bar Show. Tuto $anci k rozhovoru
jsme si samozrejmé nemohli nechat ujit.

Kdyz jsem se na dneSek pripravoval, zaujaly mé vase
dosavadni profesni pociny. MliZete mi Fict, jak jste se
dostal do svéta alkoholu? Jak to celé zacalo?

MUj otec je zakladatelem spole¢nosti, s niz zacal krat-
ce po svych studiich. Ve své podstaté spravoval dvé
rlzna odvétvi. Na jedné strané se zabyval praZenim
kavy v tradi¢nim italském espresso stylu, na stranu
druhou se vénoval vyrobé destilatl. NaSe spolecnost
je situovana v horami obklopeném udoli Aosta, které
leZi pobli# hranice jak s Francii, tak i se Svycarskem.
Mimo jiné se tam tradi¢né vyrabi jemné horky likér
Genepi, jehoz zaklad tvori pelynék, a samozrejmé ne-
smi chybét grappa a dalsi tradi¢ni italské napoje.

Ja jsem se ke spolecnosti pridal koncem 80. let. V té dobé
jsme byli distributorem pro nékolik rumovych znacek.
Poté jsme se rozhodli trochu zménit smérovani nasi spo-
leCnosti a zacali jsme privaZet karibsky rum z plvodnich
destinaci, abychom mohli vytvaret nase vlastni blendy.
Idedlni rumy pro nas zamér jsme nalezli v Panamé. Za-

jimavosti je, Ze 90 % nasich zdroji dnes pochazi pravé
z Panamy, trebaze jsme premysleli nad nespoctem dal-
Sich lokalit. V Panamé jsme ovSem nasli soulad vSech
dilezitych faktor(, kdy jdou ruku v ruce kvalita produktu,
spolehlivost partnerské spole¢nosti a logistika.

Kdyz mluvime o Panamé, jak jste se dostal k vytvoreni
rumu The Demon’s Share? A kde se vzalo toto jméno?

Myslenka pro tuto znacku nepochazi primo z Panamy,
nybrz z Némecka. V poloviné roku 2010 jsme pochopili,
Ze prichazi novy trend rum( s vys$si aromatikou a se
slad$im chutovym profilem, ktery bude vice vyhovovat
méné zkudenym pijaklm rumu. Co se tyCe jména, Zivé
si pamatuji, jak jsem byl na jednom veletrhu doutni-
kl, kde jsem vidél whisky odkazujici na angel’s share.
Okamzité mé napadlo, Ze ja sdm nejsem Zadny andilek,
a proto jsem se rozhodl vytvorit The Demon’s Share,
protoZe ndm nejde o to, co si berou andélé, nybrz o to,
co zbyva ndm a nasim démondm.

Nazev byl nastésti volny k registraci, a tak jsme zacali
s jednim z naSich panamskych pratel pracovat na no-
vém, modernéj$im sméru panamského rumu. Rozhod-
li jsme se proto v posledni fazi zrani pridat do rumu
trochu pomerancové kiry, koreni a nékolik dalsich, taj-
nych ingredienci.



PFi vyrobé se tedy pridavaji tyto ingredience primo do
sudu?

Ano, do sudu vétsSinou pridavame po predem stanove-
né dobé klru z citrust, predevéim pomeranc, a dalsi
koreni a byliny.

A jaky je pocet téchto prisad?

To vam bohuZel nemohu presné rict. Jedna se o vyrob-
ni tajemstvi.

Kdybyste meél popsat The Demon’s Share nékomu,
kdo o této znacce nikdy neslysel, jak byste ji predsta-
vil a charakterizoval?

Je to vyzraly rum s minimalnim starim, které je de-

z celé rady je nase Sestileta varianta. Charakteristic-
kym aspektem této znacky je pak pravé dotek citrusu,
ktery chutna i zacinajicim pijakdm rumu. Navic lze tuto
chut' snadno rozpoznat. Na druhou stranu se pevné
drzime elementarnich prvkl typickych pro rumy ze
Stredni Ameriky, kdy mdzete citit dfevo, rum i mistni
tradice vyroby.

The Demon’s Share vyrabite pro spolecnost s nazvem
La Compaiia del Diablo. Miizete mi nicméné rict, kde
presné se tento rum vyrabi? V jaké je to destilerii?
A vznika opravdu kompletné v Panamé?

Ano, veskera vyroba rumu se vskutku odehrava v Pana-
mé v palirné Hacienda San Isidro. Je to stredni cast
Panamy, kde se zaroven péstuje cukrova trtina, coz je
praktika, ktera uz neni v Karibiku zcela bézna, jelikoz
mnoho zemi ztratilo ekonomicky zajem na péstovani
cukrové trtiny.

SlysSel jsem o tom, ze s kazdou lahvi je spojeny urci-
ty démon. Mizete mi vysvétlit, jak jste ke kazdému
z nich prisli a jak se poji s danymi rumy?

MlZeme frict, Ze celd ta rodina démonl je tvorena
s jistym prvkem zabavy a Skodolibosti. Neni to Zadna
rada vyslovené temnych démond. SpiSe bych rekl, ze
jde o humoristickou skupinu Sesti pratel a jedné damy.
A jak uZ tomu byva, dama je prave ta, ktera ma vsechny
na povel. Nékolik z nich je vice blaznivych a umélecky
zaloZenych, vsichni vSak maji spole¢ného to, Ze miluji
Zivot.

Kdyz uz jsme u téch démonu, neda mi to, abychom se
na chvili nepozastavili u designu lahve. Kdo stoji za po-
dobou etikety a viibec celou vizualni strankou znacky?

Jak jsem rekl jiz predtim, najit spravny nazev byla otaz-
ka minut. Vétsi prace byla poté s namichanim onoho
idedlniho obsahu. Nicméné jako nejtvrdsi oriSek se
ukazala identita znacky. Oslovili jsme tudiZ ke spolu-
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Clasen & Co., ktera sidli v Londyné. Maji hodné zku-
Senosti s tvorbou vizualni identity pro rlzné whisky,
rumy, ale tfeba i pro bitters. NaSe pozadavky ovSem
byly asi néco jiného, tak trochu mimo jejich komfortni
zonu. Myslim si ale, Ze odvedli skvélou praci, ktera od-
razi kvalitu produktu.

Narazil jsem na informaci, Zze jste v roce 2020 insta-
lovali novou plnici linku s kapacitou 12 milioni lahvi.
Kolik z této kapacity pripada na The Demon’s Share?

Co se tyce kapacity, tak na této Urovni jesSté nejsme,
trebaze stale rosteme. Z hlediska The Demon’s Share
osobné doufam, Ze brzy dosdhneme produkce jednoho
milionu lahvi.

V kolika zemich na svété uz najdeme The Demon’s
Share?

V tento moment je to tficet zemi, ale tohle ¢islo by se
béhem letosniho roku mélo zménit a pochopitelné na-
vysit. Nasim cilem je etablovat se primarné napric¢ Ev-
ropou, nicméné ve hre jsou dale Indie, Japonsko a dalsi
asijské zemé, které se o nasi znacku zacinaji zajimat.

Kdybyste si mél vybrat, ktery z ,,démoni“ je vas nej-
oblibenéjsi?

Nemam sice jednoho oblibence, ale urcité bych jmeno-
val dva. Jednim z nich je Sestiletd a druhym devitileta
varianta. Pravdépodobné kvali tomu, Ze Sestilety The
Demon’s Share je prvnim produktem, ktery jsme vytvo-
rili. Pamatuji si to jako vcera, kdy se vSe teprve dava
dohromady a prvni objednavky pomalu sméruji k za-
kaznikdm. Osobné bych to prirovnal k prvni lasce, na
kterou vlastné nikdy nezapomenete. A devitileta verze,
zatim posledni, kterou jsme uvedli, je zaroven prvni ze
zamyslené specialni edice. Tu bychom chtéli kazdé dva
roky aktualizovat a vZdy ji spojit s konkrétnim démo-
nem, jenZ bude urc¢ovat specifickou chut, vychazejici
z kombinace standardni receptury a jednoho citrusu
navic. V tuto chvili uz dokonce dalsi novinka v ramci
této edice zraje v Panamé.

V soucasnosti je nejstarsi variantou vas patnactilety
rum - planujete uvést jesté starsi rum?

V otazce prémiového produktu si myslim, ze patnacti-
lety The Demon’s Share spliiuje veskeré predpoklady.
Navic identita celé znacky je spojena s daleko mlad-
§imi rumy. Samozi‘ejmé kapacitu pro rozsahlejsi zrani
mame, ale neni to nasim cilem.

Na druhou stranu ale probiha nékolik experimentd pri-
mo u nas v udoli Aosta, kdy jednim z nich je zakonceni
v jiném druhu sudd, a to konkrétné v sudech po cerve-
ném viné Chianti. Je tedy stdle na co se tésit. ]
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JAK ZAZVOR

KE KOKTEJLU PRISEL.

Text: Klara Hospodarova, foto: Lubog Wisniewski, archiv znacky Fever-Tree

Vytrvala rostlina, koreni, lék, podle iranské mediciny ucinné tonikum
pro pamét’ a travici systém, afrodiziakum i uvoliovac strev, hrdlaa my- ——
sli. To vSe uvadi nékteré historické prameny o vyuziti a ucincich zazvo-
ru, ktery byl od nepameéti také symbolem exotiky. Jak ale tato vSestran-
na, odolna rostlina, specificka svym intenzivnim charakterem, potkala
koktejl? V novodobé spolecnosti jde o jedno z nejproslulejSich kofenina =
svété, a byt mlze nékteré délit na ty, kdo ho miluji; a ty, kdo ho nemo- _ «
hou ani-pozrit, faktem zlistava, ze jeho sila nedefinuje jen vas koktejl, ‘
ale i vlastni historii.
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1 % A
Tim Warrillow, spolumajitel Fever-Tree, kontroluje kvalitu zazvoru
e e

Péstovani zazvoru saha nejméné 5 000 let do minu-
losti a prvni dochovana zminka o zadzvoru jako kore-
ni spada do ¢tvrtého stoleti pred nasim letopoctem
v hinduistické Indii. Zastupci této Stiplavé odrddy ros-
tou v nejrdznéjsich podminkach, podnebich i ptdach
a vlastnosti kazdého terroir zanechavaji specifické
rysy v jednotlivych druzich zazvoru. Ten je dnes pro
svoji pikantni chut, ukrytou ve Skare Zlutého oddenku,
vyhledavanou pfisadou v kuchynich i barech po ce-
lém své&t&. Rozmanitost je totiZ kofenim (nejen) Zivota,
a to samé plati i u zadzvoru. Bylo by proto posetilé my-
slet si, Ze na svété neni vice nez jeden druh zazvoru,
ktery koupite v obchodé.

ZAZVOR V MIXOLOGI

Mixologie uz se davno nezabyva myslenkou, Ze zaslu-
hu za perfektni drink ma pouze kvalitni destilat. A¢koli
je povédomi Siroké verejnosti o kategorii mixerd stale
jesté v plenkach, pridané hodnoté téchto nealkoholic-
kych napojd jako stejné ddlezité slozky koktejlové re-
ceptury se v barmanské komunité v poslednich letech

dostalo jistého zadostiuc¢inéni. Ambasadori, barmani,
ale i barovi nad$enci se snaZzi tuto osvétu o dlleZitosti
mixeru $itit (Charlese Rollse a Tima Warrillowa nevy-
jimaje, ale o tom pozd&ji). Pro tuto chvili si pFipomefi-
me, Ze hlavni pripominkou spole¢nosti Fever-Tree,
nejprodavanéjsiho a soucasné nejvice trendy mixeru
na svété podle prestiZzniho ¢asopisu Drinks Internati-
onal, je motto, které zdlrazfiuje, Ze ,3/4 vadeho drin-
ku je mixer, tak mixujte s tim nejlep&im", nebo ¢asto
vice heslovité ,mix with the best" - v prekladu ,mixuj-
te s tim nejlepsim“. KdyzZ se nad tim jako spotfebitelé
zamyslime, nejedna se pouze o marketingovy tah s ci-
lem degradovat ddleZitost destilatu, ba naopak. Mixer
totiZ neslouzi jen jako zjemriujici prvek napoje, ktery
ubira na intenzivni chuti alkoholu, ale je rovnéz zvy-
razfiovacem chuti. Podobné jako v pripadé ginu s toni-
kem, kde tonik dava vyniknout kazdému detailu chuti
prislusného ginu, i zazvor hraje v recepture stézejni
roli s hlavnim Ukolem umocnit charakter zejména sta-
renych destilatd. Jednou z nejproslulej$ich kombinaci
ve svété miSenych napojl je v kontrastu k rumu nebo
whisky notoricky znamy koktejl mule, ktery zazvor



kombinuje obvykle s vodkou, ale také treba ginem
nebo tequilou.

Zminény zlomek % neni jen soucasti PR strategie brit-
ské znacky - tonik, soda nebo ginger beer a ginger ob-
vykle tvori pravé ony % tradi¢niho michaného drinku.
Takové mnozstvi (v&tsinou mezi 120 a 200 ml) tekuti-
ny uz by i mixologicky neznalec mél brat pri vybéru
svého mixeru v potaz. Realita na globalnim trhu navic
naznacuje, Zze s prichodem nové generace nastupuje
kromé udrZitelnosti i trend zdravého Zivotniho stylu.
Uméla dochucovadla a barviva tim padem vychazi
z kurzu a nastupuje éra prirodnich ingredienci a pocti-
vé vyroby, a to nejen mezi gastronomickymi nadsenci,
ale i laickou verejnosti.

Jak ale zazvor vlastné koktejl potkal a koho napadlo
nenapadny koren Stiplavé chuti propojit a kombinovat
s nejrlznéjsimi destilaty? Jeho obliba saha mnohem
dal, nez bychom mozna cekali - jako dochucovadlo
alkoholickych napojl se totiZz vyuziva uz po staleti.
V Anglii se napriklad zazvor stal oblibenou ingredien-
ci prvnich koktejll uz v 18. stoleti a receptury z toho-
to obdobi nejc¢astéji kombinovaly zazvor s alkoholem,
citrusy a sladidly. Zejména pak spojeni zazvoru a ginu
ma tradici nejdelsi, jelikoZ se pro dochuceni jalovco-
vého destilatu pouzil uz v roce 1700. Bylo tomu tak
nejspis$ proto, Ze zazvor, jakoZto écivé tonikum, per-
fektné doplnoval gin, ktery byl v té dobé znamy jako
,zdravy" alkohol. Tato kombinace se historii mixolo-
gie nese viceméné dodnes. Vérim, Ze mnoho z vas si
lahodné spojeni zazvoru a ginu predstavi napriklad
v moderni klasice gin-gin mule, kterou vytvorila
Audrey Saunders v newyorském Pegu Club, a ackoli
by se receptura gin-gin mule nabizela byti alternati-
vou k moscow mule, na ginovy koktejl mélo vliv i teh-
dy oblibené mojito. Kromé ginu a zazvorového piva do
napoje patri jesté limeta, sirup a ¢erstva mata. Variaci
na mule ovéem existuje mnoho, nékdy v nich muze
hrat hlavni roli tequila, jindy naopak bourbon, rum
nebo dnes tradi¢né také vodka. Od Moskvy az po Ken-
tucky si tak ,mula“ diky svému osobitému charakteru,
ale i jednoduchosti nasla své priznivce a svij odkaz
v déjinach mixologie bezesporu zanechala.

Nicméné zpét do 18. stoleti. Zazvor se totiZz objevil
v podobé zazvorového piva aZ v jeho polovinég, netr-
valo to vSak dlouho a rychle se stal dlleZitou soucasti
nejdrive anglického, pozdgji i amerického barmanské-
ho repertoaru.

BEER NEBO ALE

Jestli s jidlem roste chut, tak u mixologie to plati ob-
zvlast, proto ani u zazvorového piva nezistalo jen

u jedné alternativy intenzivniho, plvodné fermento-
vaného napoje. Po vzniku a nasledné oblibé ginger
beeru nebo také zazvorového piva prichazi na napo-
jovou scénu jeho jemnéjsi verze v podobé zazvorové
limonady neboli ginger ale. Oba originalni napoje maji
bezesporu své zastance, ale v ¢em presné spociva
rozdil?

Nejdriv si pojdme definovat, jaky je vlastné rozdil
v jejich sloZeni a proc¢ tyto dvé varianty mixeru exis-
tuji. Hlavni roli v jejich rozliSeni hraje pravé zminéna
fermentace, kterou v pripadé piv prochazi smés vody,
cukru, zazvoru a nékdy citronové S$tavy za pouZziti fer-
mentacni kultury. Tento proces ,pivu" dodava silngjsi
zazvorovou chut a obcas i lehké procento alkoholu, a¢-
koli moderni verze byvaji spiSe nealkoholické. Pri jeho
kvaseni se obvykle pouziva obili. Zazvorova limonada
(ginger ale) naopak nabizi chut mnohem jemnéjsi, coz
je dano kombinaci zpravidla pouze perlivé vody, cukru
a zazvorového aroma. Diky své jemnosti si nasla uplat-
néni nejen jako mixer, ale i jako osvézujici soft drink
pro nealkoholické popijeni. Brzy po svém vzniku v Ir-
sku v roce 1851 ginger ale putoval pres Atlantikem do
Kanady, kde se stal jednim z nejpopularné;jSich nealko
drink(. Pozdéji, zpocatku 20. stoleti, byl dokonce znam
jiz ve dvou variantach - Golden a Dry. Méné znamym
se v pribéhu let stal golden ginger ale, ktery mél mno-
hem vyraznéjsi zazvorovou chut a sytéjsi barvu a dnes
ho logicky nahradil jeho nasledovnik.

V mixologii je vyhledavanéjSim prvkem ginger beer,
ktery nejenze nabizi sam o sobé intenzivnéjsi za-
Zitek, ale svoji vyraznou chuti umoZriuje projevit se
i v kombinaci s dalSimi silnymi ingrediencemi; nemé-
né pozdvihne i kazdy destilat. Ginger ale je na druhou
stranu vyhleddvan v jemnéjsich, osvéZujicich alterna-
tivach.

PREMIOVE MIXERY
A TY DRUHE

Vzpominate si na zacatku ¢lanku na letmy odkaz na
Charlese Rollse a Tima Warrillowa? Tak ted prichazi
jejich ¢as. Tito dva panové jsou totiz zakladateli a do-
savadnimi vlastniky spole¢nosti Fever-Tree - prikop-
nika v oblasti prémiovych koktejlovych mixerQ. Dlouhé
drinky, které vynikaji svou jednoduchosti a zpravidla
se skladaji pouze ze tfi ingredienci (destilat, mixer
a ozdoba), jsou na svété uz mnoho let. A neni divu,
protoze spolehlivé  hasi" Zizef a ¢lovék pfitom nema
pocit konzumace koncentrovaného alkoholu.

Z toho divodu prislo Fever-Tree ve svych pocatcich
s myslenkou, ve které jde prémiovost ruku v ruce
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s kvalitou, a proto jako vlbec prvni predstavilo své-
tu prémiovy mixer, ktery kvalitou odpovida tém nej-
prémiovéjsim destilatdm na svété. Jak mézeme ale
prémiovost definovat, jedna-li se o stale relativni
pojem? Obecny konsensus naznacuje, Ze si tento ter-
min mdézeme spojovat s kvalitou. U destilatl na tuto
otazku existuje pomérné jednoducha odpovéd, zejmé-
na u kategorii, jako je gin nebo whisky, u kterych je
kvalita jednodusSe pozorovatelna a prokazatelna. Al-
koholické napoje, které nelze povazovat za prémiové,
totiZ svoji prestiz zpravidla zahodi uZ na pocatku své
vyroby chabou zakladni lihovinou nebo umélymi do-
chucovadly namisto toho, aby jiz samotna destilace
probéhla spole¢né s botanicals apod.

Kategorii prémiovych destilatd po mnoho let defino-
valy single malt whisky, vyzralé a unikatni koriaky Ci
armanaky. V 90. letech minulého stoleti pak segment
dopliiuje jesté vodka a v poslednich nékolika letech
hraje na trhu roli silného hrace gin spolecné s tequi-
lou, zatimco i rum zaziva svou malou renesanci. Za-
kladatelé Fever-Tree se ale pozastavili nad tim, Ze
podobné nikdo nepristoupil ke kategorii mixert, a za-
timco koralku postupné vyzdvihovala laska k femeslu,
ddraz na detail a poctiva vyroba, kategorie nealkoho-
lickych sloZek drinku zlstavala opomijena, nebo jak
uvadi samotné Fever-Tree, ,znehodnocena“. Koncem
70. let 20. stoleti ztraceli predni vyrobci toniku podil
na trhu v boji s levnéjsimi produkty. Aby si své podni-
kani udrzeli, byli nuceni snizit naklady postupnym pri-
davanim levnéjsich prisad, aby byli co nejvice konku-
renceschopni. Casto to znamenalo nahradit titinovy
cukr sacharidem nebo pridat kukufri¢ny sirup s vyso-
kym obsahem fruktozy. To vSe bylo do napojd dosazo-
vano na ukor kvality a chuti. A abychom parafrazovali
Jamese Carvilla, nékdejsiho politického guru v obdo-
bi Billa Clintona, co déla drink skvélym? ,No prece
ingredience, ty tupce..." Proto za kazdou lahvitkou
Fever-Tree Ginger Beer stoji roky hledani spravného
zazvoru, vlastné tri - cerstvy zeleny zazvor z Pobrezi
slonoviny, ¢okoladovy zazvor z Indie a zemity zdzvor
z Nigérie.

Ve zkratce, Tim a Charles se pr'ed deseti lety rozhodli,
Ze chtéji prosté dobry Gin & Tonic, a zbytek uZ je dnes-
ni kazdodenni realitou téch nejlepsSich barl svéta.

V navaznosti na kampan Fancy a Gin and ToniC7H-
5N03S? Thought not!, ktera odkazuje na chemické
sloZeni sacharinu, ktery v drinku z Fever-Tree na
rozdil od nékterych konkurentd nikdy nenajdete, si
pojdme ukazat, s ¢im vlastné zazvorové pivo michat
pro dosazeni perfektné vyvazeného, ale velmi jedno-
duchého drinku.

ORANGE MULE

Novinka na ¢eském trhu Fever-Tree Blood Orange Gin-
ger Beer vas pohlti osvézujicim spojenim italskych kr-
vavych pomerancl s peclivé vybranymi druhy zazvoru.
Pritomnost pomeran¢d by mohla svadét k domnénce,
Ze toto zazvorové pivo bude hodné sladké, nicméné
opak je pravdou. Tento ginger beer neni prilis sladky,
ale porad je dostatecné Stiplavy a syceny.

40 ml vodky SKYY
150 ml Fever-Tree Blood Orange Ginger Beer
limeta

Postup: Naplrite sklenici typu highball ledem. Postup-
né primo do skla davkujte vodku, zazvorové pivo a tro-
chu limetové $tavy. Dikladné promichejte a ozdobte
osminkou limety.

PLANTATION STORMY

Bourkovou oblohu si ve svém drinku vytvorite zcela
jednoduse pomoci tri ingredienci a spravného postupu.

40 ml rumu Plantation Original Dark
150 ml Fever-Tree Blood Orange Ginger Beer
limeta

Postup: Naplnte sklenici typu highball ledem a primo
do skla nalijte zazvorové pivo. Na hladinu posléze po-
malu nalijte rum. Drink na zavér zakapnéte limetou
a popijejte bud pres vrchni vrstvu rumu, nebo jej pro-
michejte, ale jen zlehka, at' se zbytecné nepripravite
0 pozadovanou perlivost.

CANAIMA PASSION MULE

Nejsofistikovanéjsim, ale stadle velmi jednoduchym
drinkem je twist na jiz zminény koktejl Gin Gin Mule,
ktery si dnes znovu vydobyva misto na vysluni.

40 ml ginu Canaima

20 ml Chinola Passion Fruit Liqueur

10 ml Cerstvé limetové $tavy

80 ml Fever-Tree Blood Orange Ginger Beer
2 stiiky Angostura Aromatic bitters

1 platek zazvoru

Postup: Naplrite sklenici typu highball ledem, pfipad-
né mate-li plechacek, bude nejlepSi vzit pfimo ten.
Postupné pridejte vSechny ingredience kromé zazvo-
rového piva. Promichejte a dolijte zazvorovym pivem.
Ozdobte platkem zazvoru. ]
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4% The Premier
Tequila Bar On Earth
San Francisco

1965

TOMMY'S MEXICAN
RESTAURANT
TOMMY'S MARGARITA

Je 12. duben 2024. V australském Sydney se kona Maybe Cocktail Festival,
denni teplota uz davno minula dvacet stupnd a pomalu se $plha nahoru.
Osvézeni je ovSem na cesté. Do mésta prijel Julio Bermejo, aby v ram-
ci své masterclass v baru El Primo Sanchez ohromil pritomné zdanlivé
prostou kombinaci, ktera predstavuje tekutou oslavu agave. Ta zapocala
na druhé strané Pacifiku, kdyz se v rodinné restauraci rozhodl pozved-
nout jejich tamni house Margaritu. Koreny jeho napadu jsou vsak dale-
ko hlubsi a mnohem komplikované;jsi, nez se muze na prvni pohled zdat.
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MEXICKA SEDMIKRASKA

Historie Margarity nas nechava takrikajic v mlzném opa-
ru, jelikoz nemGzeme s presnosti urcit, kdo jako prvni
tento napoj z tequily, limetové Stavy a pomerancového
likéru pripravil. Kazdopadné nejcastéji uzivanymi likéry
byly a jsou Cointreau, Grand Marnier nebo jednoduse ja-
kykoli triple sec.

Prvni dohledatelna psand zminka o koktejlu s ndzvem
Margarita vysla na strané 76 v prosincovém cisle ma-
gazinu Esquire roku 1953, kde bylo prosté uvedeno: ,Je
z Mexika, panové, a je libezna na pohled, vzrusujici a vy-
zyvava." Receptura poté nabadala k pouziti 3 cl tequily,
striku triple secu a Cerstvé Stavy z pllky limety ¢i citro-
nu, pricéemz koktejl mél byt pripravovan na tristi a servi-
rovan do sklenice opatrené slanou krustou. Ackoli se
jedna o prvni psanou zminku o koktejlu jménem Marga-
rita, pri listovani knihou Café Royal Cocktail Book od vy-
znamného anglického barmana Williama Tarlinga z roku
1937 narazite na koktejl Picador, ktery svou recepturou
Margaritu napadné pripominda. Autor tam vyslovné zmi-
riuje Cointreau ve stejném poméru vaci citrusové Stave.

Pljdeme-li mnohem dal, narazime podle historika Gre-
ga Boehma na dalsi podobnost, kdy se v knize My New

Cocktail Book z pera G. F. Steelea objevila vibec po-
prvé receptura na bazi tequily s nazvem Young Man'’s
Delight. O nékolik let pozdégji, v roce 1936, byl bez udani
presného poméru ¢&i vynalezce uveden v Syracuse He-
rald ndpoj znamy jako Tequila Daisy. Ve své podstaté
pravé odtud bychom mohli, na zakladé teorie baro-
vého historika Davida Wondriche, sledovat linii a pr-
vopocatky Margarity, nebot k hledani spojitosti mezi
témito ndpoji rovnou vybizi samotny preklad Spanél-
ského vyrazu margarita, ktery v angli¢tiné znamena
daisy Cili sedmikraska. Odtud lze tedy sledovat celou
skupinu napojt, jejichz vyskyt byl v roce 1939 podle
deniku Albuquerque Journal ,vSudypfitomny"“. Skupi-
nu oznacovanou jako daisy je totiz mozné najit jiz v dru-
hém vydani knihy Jerryho Thomase z roku 1867, kde je
tato skupina popisovana jako sour z brandy, whiskey,
ginu nebo rumu, ktery je doslazovan pomerancovym
cordialem, poté scezen a doplnén sodou, pripadné ji-
nym perlivym napojem. A zatimco na severu probihal
uslechtily experiment v podobé prohibice, na jihu za
hranicemi nahradili zfejmé& Ameri¢ané ve svém oblibe-
tudiz mohly byt pravdépodobné konzumovany podle
stylu staré Skoly s minimalnim stfikem sody a Mexi-
¢any jednoduse objednavany jako tzv. margaritas.



Na druhou stranu je nutné brat v potaz, ze diskuse na
téma Tequila Daisy byla dokonce natolik silnd mezi ces-
tovateli a dobrodruhy, Ze se dostala aZ na stranky novin.
Redaktor James Graham napsal report z dovolené, pfi niz
udajné v Tijuané ochutnal tento koktejl, jenz vznikl barma-
novym nedopatrenim, coZ lze povaZovat za prvni z rady
pribéhd usurpujicich si vysvétleni plvodu Margarity.

Dlouha rada uchazecl o prvenstvi v pfipravé Marga-
rity mGze zacinat v rezortu Agua Caliente Race Track,
soudobé oaze pro bohaté a slavné v Mexiku, ktery byl
otevren v roce 1929. Zde od roku 1944 pracoval Danny
Negrete, jemuZ je pfisuzovan vynalez Margarity, kdy
pry napoj roku 1936 vymyslel jako svatebni dar pro
svou nevlastni sestru Margaritu, tehdy jesté coby bar-
man a manaZzer v Garci Crespo Hotelu v Pueblu. K da-
nému hotelu se nasledné vaze i dalsi verze pribéhu, ne-
bot’ zde pocatkem 30. let minulého stoleti vystupovala
jako mlada tanecnice Rita Hayworth, jejiz pravé jméno
znélo Margarita Cansino. Pozdéjsi hvézda stfibrného
platna figuruje rovnéz v tvrzeni, ze koktejl pro ni ve
40. letech poprvé umichal slavny Spanélsky barman
Enrigque Bastante Gutiérrez.

Pojmenovanim napoje po divce je pak zndm téz Carlos
,Danny" Herrera, ktery okolo roku 1938 ve své restauraci

Rancho Del Gloria, leZici na pdl cesty mezi Tijuanou a Ro-
saritou, vytvoril kombinaci pro jistou showgirl Marjorie
King, ktera nesnesla Zadny jiny alkohol vyjma tequily.
Aby vyhovél narokim hosta a zformoval zajimavé, osvé-
Zujici spojeni, davkoval primo do sklenice na trist tequi-
lu, triple sec a citronovou $tavu. Tuto moZnost hlasici
se o mixologicky primat v pfipadé Margarity zarovefi
popisoval Alberto Hernandez, prosluly diky zpopulari-
zovani Margarity v San Diegu po roce 1947 v restaura-
ci La Plaza. Hernandez dokonce tvrdil majiteli La Plaza
Morrisi Lockemu, Ze Herreru znal a ¢asto jej v Mexiku
navstévoval.

Jiné okolnosti vzniku prinasi pribéh barmana Dona
Carlose Orozco, jenz v Fijnu 1941 v Hussong's Cantina
v mexické Ensenadé pouZil stejny pomér tequily, Dami-
any a limety, servirované na ledu do sklenky ozdobené
slanou krustou. Volba bylinného likéru Damiana zde pry
byla zcela zamérné, protoze podle mexického folkloru
byl pravé tento likér v Margarité plvodné konzumovan
oproti posetilé obméné v podobé francouzského po-
merancového likéru. Nemluvé o tom, Ze Damiané byly
prisuzovany afrodiziakalni uc¢inky a podle pribéhu byl
koktejl uréen pro dceru némeckého velvyslance v Me-
xiku. MGzZeme se tak jen domnivat, kam asi smérovaly
mySlenky barmana.
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Podle mexické oficialni zpravodajské agentury Notimex
a nespoctu dalich expertl disponoval nejvérohodnéj-
§im tvrzenim o vynalezeni Margarity Francisco Morales,
prezdivany Pancho. Stat se tak mélo 4. ¢ervence 1942
v mexickém baru Tommy's Place, kam vstoupila jaka-
si lady a touZila po koktejlu Magnolia. Z Moralesovych
vzpominek vyplyva, Ze si pamatoval pouze Cointreau,
ale o dalSich ingrediencich nemél ponéti. Vsadil proto
na kombinaci tequily, Cointreau a limety, tedy na Uplné
jinou kvétinu - daisy. Sikovné si ovéem pripravil i odpo-
véd na pfipadné namitky s tim, Ze tohle je mistni verze
Magnolie.

Zr'ejmé nejslavné;jsi pribéh o Margarité je reprezentovan
postavou Margaret Ashford-Sames. Tato prominent-
ni ddma z Dallasu poskytla pozdéji novinariim, a také
televiznim divakdm skrze Today Show na kanalu NBC,
historku o své oblibé& likéru ochuceného kdrou horkych
haitskych pomerancd, kterou proménila na Vanoce roku
1948 ve svém letovisku v Acapulcu v osvézujici koktejl.
Néjakou dobu poté Udajné hostitelka a ostatni hosté na-
zyvali dané spojeni jednoduse Drink. O tom, do jaké miry
byl ndpoj Uspésny, vypovida reakce Ucastnikl vedirku,
ktefi hostitelku i s jejim experimentem hodili do bazé-
nu. Pfi bliZz§im zkoumani historky se nasledné mdzeme
docist o tom, Ze se rodacka ze San Antonia nevzdala

a ustalila svij experiment na ti'ech dilech tequily, dvou
dilech likéru a jednom dilu $tavy. Podle jejich slov nic-
méné neslo ani tolik o jakoukoli invenci, jako ,,0 nasilné
preruSeni nudné tradice, podle niz se pila na tehdejSich
vecircich hlavné Bloody Mary". O podobném naruseni
hovori dokonce i David Wondrich, kdyZ spatfuje oprav-
dovy uspéch Margarity v jejim exotickém pdvodu a ,psy-
chedelickych” Gcincich, které ji v Hollywoodu pfidavaly
na atraktivité. Navic to bylo kone¢né cokoliv jiného nez
Martini. Ac¢koli bychom mozna chtéli vérit verzi Marga-
ret Ashford-Sames, proti jejimu pribéhu vypovida podle
The Complete Book of Spirits skute¢nost, ze spolecnost
Jose Cuervo zacala v USA prodavat svidj Margarita Mix
uz v roce 1945, kdy jej doprovazel slogan: ,Margarita:
to je vic nezZ div¢i jméno!" Oficialni vyjadreni spole¢nosti
k vynalezeni Margarity potom znélo, Ze koktejl byl popr-
vé vyroben v roce 1938 na pocest mexické showgirl Rita
de la Rosa.

At tomu tedy bylo jakkoliv, zdaleka nejlépe shrnul ves-
kerou spletitost barové historie a pribéhd o Margari-
té barman a autor knihy Joy of Mixology, Gary Regan,
kdyZ prohlasil, Ze je jen pfirozené, kdyZ se o vytvoreni
Margarity hlasi tolik lidi, nebot’ ,fasto byl ten samy
napoj vynalezen v ten samy ¢as rGznymi lidmi na riz-
nych mistech. Tak to prosté chodi."



KRASKA Z KALIFORNIE

KdyZ zavitate do San Franciska, mate pred sebou cely
seznam mist, ktera nelze vynechat - vyhlidku na most
Golden Gate, slavné vézeni Alcatraz, relativné nedaleky
Yosemitsky narodni park, ale mimo jiné také Tommy's
Mexican Restaurant. Zatimco pribéh Margarity dokaze
nejednomu clovéku zamotat hlavu, vznik pravdépodob-
né nejslavné;jsi variace na tuto klasiku ma v mnoha smé-
rech jednoduchou linii. Cely pribéh zacinad v roce 1965,
kdyz si Tommy Bermejo se svou Zenou Elmou oteviraji
v San Francisku restauraci specializujici se na mexic-
kou kuchyni z oblasti Yucatanu. A jedna se o skutecny
rodinny byznys. V provozu Tommy's Mexican Restau-
rant postupné vyrostlo a pracovalo vSech jejich pét déti.
Jednim z nich je i Julio Bermejo. Chlapec, ktery nejdrive
svou praci nesnasel. Skrabani brambor, strouhani mrk-
ve, vykostovani kurat..., a to vSe navic spoluzakim ze
Skoly pres ulici na ocich. Vée se zménilo aZ v okamZiku,
kdy si stoupl za bar a objevil tequilu.

Svétem cloumaji 80. léta a Julio Bermejo zjistuje, Zze misto
vysnéné prace v diplomatickych sluzbach je stale zamést-
nany v rodinné restauraci. Nicméné nikterak si nezoufa
a rozhodne se v Tommy's vylepsit recepturu na house
Margaritu. Jeho prvni krok je nahradit soudobou mixto

tequilu kvalitnéjsi alternativou v podobé tequily vyrobené
ze 100 % z Weberovy modré agave. Druhym krokem je
nahrada ,,chemického” sour mixu za ¢erstvou $tavu z li-
mety. Krok posledni je pak ten zdaleka nejkontroverznéjsi,
jelikoz v ocCich odbornik se diky tomu nahle Margarita
meéni v Tequila Sour. Technicky vzato totiz Bermejovo roz-
hodnuti vypustit pomerancovy likér a nahradit tuto slozku
sirupem z agave vytvari prirlstek do zcela nové katego-
rie, piestoZe si tento drink stale vsichni pripominaji jako
mohou diskutovat v teoretickych sférach, prijde-li vSak
r'e¢ na otazku chuti, nikdo si razem nestézuje.

Dlvodem, pro¢ je Tommy's Margarita tak slavna a oce-
flovana, je mimoradna kvalita tohoto koktejlu. V dobé
umélych chuti a surovin pochybné kvality prisel Julio
Bermejo s inovaci, jak pozvednout chut tequily a své-
Zest limet. V pripadé limet hraji roli dva faktory - jednim
Z nich je svéZest a tim druhym dostupny druh. V zajmu
zachovani svézesti Bermejo zdlraziiuje, Ze Cerstva §ta-
va neznamend dlouze dopredu pripravena; idedlni své-
Zest je zkratka zarucena pouze diky cerstvé vymackané
§tavé. Z hlediska druhu jsou nasledné podle Bermeja
pro Tommy's Margaritu vhodné perské limety, které
jsou o néco sladsi nez ty mexické nebo brazilské. Dlvod
pro sirup z agave byl prosty: Chut agave je zakladnim
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stavebnim kamenem tohoto koktejlu, a tak mu pouzi-
ti tohoto sirupu davalo chutové vétsi smysl pro lepsi
snoubeni se zakladni bazi. Sirup navic prirozené drink
zakulati, nemluvé o tom, Ze timto krokem sniZite obsah
alkoholu v koktejlu, coz jej ve vysledku €ini jemné;jsim.

vvvvvv

s nimz Julio Bermejo prichazi, je nikdy nedelat kompro—
misy a vZdy pouzivat pouze tequilu, ktera je vyrobena ze
100% agave. Nicméné otazkou zlstava, jaky druh tequi-
ly by se mél pouzit - blanco, reposado, ¢i snad anejo?
Pokud bychom nasledovali aktualni chutové preference
Julia Bermeja, pak bychom sahli po varianté nejstarsi
a doprali si anejo. Jak ovéem Bermejo jiZ pred lety uvedl,
plvodné pouzival pro svij koktejl reposado. Mate-li totiz
studené podnebi plné zamracenych dni, tak jako je tomu
v San Francisku nebo v Londyné, hodi se pro tento drink
komplexnéjsi tony s dlouhym zavérem, jaky lze najit
u vyzralé tequily. Zatimco nachazite-li se v Mexiku, kde
je vysoka vlhkost, Margarita si v tu chvili Zada néco své-
ZejSiho a mladsiho, a praveé tehdy je vhodné sahnout po
blanco tequile. Ceska republika ma, aZ na nékolik malo
dni v roce, prevazné mirné klima. Pro Tommy's Margari-
tu se tudiz nejlépe hodi napriklad Cabrito Reposado, kte-
ré zraje v dubovych sudech po dobu $esti mésicd.

Poslednim aspektem, ktery v lidech probouzi vasné,
je zplsob servirovani. Méla by se Tommy's Margarita
pfipravovat s ledem, nebo klasicky bez ledu? ,Pravdou
je, ze chutové funguji dobi'e obé& dvé&,” pfiznava Julio
Bermejo. Vzapéti vSak dodava, ze v Tommy's Mexican
Restaurant serviruji Margaritu do gobletl plnych leduy,
tu svou navic vypije béhem nékolika minut, a tak jej pri-
liSné naredéni tajicim ledem netrapi.

Margarita zaroven patri mezi nékolik malo drink(, které
se stale tradi¢né serviruji s krustou, pri¢emz u Marga-
rity mluvime konkrétné o slané krusté. Tommy's Mar-
garita se vSak serviruje bez soli. Za vynechanim této in-
gredience je znovu rozhodnuti autora, jehoZ pranim bylo
nechat tequilu v koktejlu vyniknout. Na druhou stranu
se v pripadé modernich variaci miZeme setkat i s nazo-
rem, Ze neni poti‘eba pouZivat chutové vyraznou ingre-
dienci, jako je sll. Naopak mUzete sahnout napiiklad po
drcenych nachos, jak to udélala Carola Urru z prazské-
ho Savage Baru.

At uz se tedy budete zabyvat tim, zda pijete je$té mar-
garitu, nebo jen velice vydareny tequila sour, zda si dat
tento drink s ledem, nebo bez leduy, ¢i zda jej vibec néjak
zdobit, pamatujte, Ze v tomto drinku neexistuje kompro-
mis. Zde totiz kvalitni tequila zpiva prvni hlas.
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50 ml tequily Cabrito Reposad
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*Sirup z agave: Smichejte je
s jednim dilem vody. Zahrejte
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IR SIEGERTS
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ANGOSTURA:
200 LET
MEZI NAMI

Text: Tomas Mozr, foto: Lubo$ WiSniewski, archiv House of Angostura

Casy se méni a my se ménime v priibéhu ¢asu. A vérte, za dvé sté let se
muizZe zménit hodné véci. Mlze to byt lokalita vyroby, mohou se zménit
majitelé, ba dokonce se muze z hlediska byznysu zménit rovnéz orien-
tace vyroby, kdy se drive hlavni produkt mtze odsunout na vedlejsi ko-
lej. Letos slavi House of Angostura své dvousté jubileum. Co vSechno
se vSak za ta dvé stoleti udalo? A jak to ovlivnilo znacku Angostura?
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House of Angostura je mnohem vice neZ jen vyrobcem
ikonickych bitters - jde také o jednoho z nejvétSich
karibskych producentd rumu. V soucasnosti se jednd
o jedinou funkéni palirnu na ostrové Trinidad, ktera se
nachdzi na okraji hlavniho mésta Port of Spain. Pocatky
znacky Angostura jsou vsak spjaty se zcela jinou lokali-
tou. Zakladatelem znacky je Johann Gottlieb Benjamin
Siegert, némecky doktor a rodak ze slezského Gross-
-Walditz, ktery vystudoval medicinu v Berling. Jiz jako
mladik se pridal k pruské armadé a plsobil pod vele-
nim pruského polniho marsala Bliichera. Siegert oviem
neni znam jen jako veteran od Waterloo. Kratce po na-
poleonskych valkach se v roce 1820 spole¢né se svym
pritelem, mladym némeckym Slechticem, vydal ,osvo-
bodit" Jizni Ameriku. Pridal se tedy k armadé Simona
Bolivara, kde si vcelku zahy vyslouzil misto hlavniho
chirurga. Byl proto poslan do tehdejsiho hlavniho més-
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ta Angostura (dne&ni Ciudad Bolivar), leZiciho na Fece
Orinoko. Béhem valky za nezavislost ve Venezuele, pro-
bihajici v letech 1810 az 1823, byl Johann Siegert nu-
cen stat se rovnéz zdatnym lékarnikem. Rika se, Ze jeho
originalni bitters Amargo Aromatico byly v roce 1824
vytvoreny jako lék pro vojaky nakazené malarii, ostat-
né jednou z ingredienci této aromatické a vyrazné horké
tinktury dodnes z(stava chinin. Nicméné pro tyto bitters
je kdra z rostliny Cusparia febrifuga, jeZ je obecné zna-
méjsi podle nazvu onoho prilehlého mésta Angostura
(Cesky ndzev téZ kuspara |ékar'ska). Pravé zde objevi-
li v 17. stoleti katalansti mnisi, kteri do Nového svéta
dorazili spolecné se Spanélskymi kolonizatory, priznivé
Gcinky této klry a prenesli své znalosti do Evropy, kde
zajem o toto odhaleni kvapem nardstal. Prinos pro to,
Ze se povédomi o klre z Angostury rozsirilo, pripisuji
ve Velké Britanii ékarnikovi jménem William Thomas
Brande. Za necelou dekadu poté dosahla obliba kiry
takového rozsahu, Ze bylo do Evropy jen v roce 1797
dovezeno priblizné 20 000 kilogramd oné vzacné kdry.



Neprijemny zasah pro novou komoditu prisel v roce
1803, kdyZz v Hamburku zemrelo po poZiti odvaru
z klry angostury malé dité. Tento pripad prosetioval
méstsky lékar Johann Jacob Rambach, ktery se do-
mnival, Ze dany odvar se skladal ze dvou typU kdr, a to
z pravé angostury, ale také z tzv. hadiho dreva, jehoz
klra je kvlli obsahu strychninu vysoce toxicka. Nepa-
tricné a nedlsledné zachazeni s nakladem angostury
tehdy zapricinilo, Ze cela jedna obrovska varka byla
promichana s timto druhym typem kdry a nasledné
rozsirena do celé Evropy. To vedlo mimo jiné az k za-
kazu importu angostury do rakouské monarchie, nebot
az do roku 1837 se nikomu nepovedlo potvrdit plvodni
Rambachovo podezreni. Tou dobou byly uz ale Sieger-
tovy aromatické bitters znamy nejen na nedalekém
Trinidadu, nybrz také v Anglii.

V roce 1850 odeSel Siegert z armady do dlcho-
du, a mohl se tak naplno vénovat obchodu s bitters.
S nastupem jeho synd do byznysu se zménil i nazev
spolecnosti na Dr. J. G. B. Siegert & Hijos. Mezi syny
vycnival hlavné Don Carlos Siegert, popisovany v ro-
dinnych zaznamech jako bonvivan véhlasny svym
stylem i zpUsoby, ktery predstavil Angostura Aroma-
tic Bitters na svétovych vystavach, a ucinil tak jeden
z prvnich krokd k ikonickému postaveni znacky, mimo

jiné i diky propagaci bitters v kombinaci s ginem, jez
je znama jako Pink Gin. Smrt dr. Siegerta na pocatku
70. let 19. stoleti jako by pfedznamenala zmény pomé-
ri. Rostouci politickd nestabilita v zemi vedla v roce
1875 Siegertovy syny k rozhodnuti presunout vyrobu
na Trinidad, kde spole¢nost funguje dodnes.

0 vyznamu Angostury svédci Fada faktord, mezi nimiz
stoji za zminku kuprikladu to, Ze spole¢nost je dlouho-
dobym vyhradnim dodavatelem aromatickych bitters
britskych panovnik(, i to, Ze Angostura tvori soucast
klasickych koktejll jako Old Fashioned, Manhattan,
Champagne Cocktail nebo jiz zminény Pink Gin. V roce
1873 byl na lahvic¢ku pridan rovnéz podpis dr. Siegerta
jako opatfeni proti imitatordm. Za skuteény prelom lze
ov$em povazovat az soudni pri s Abbott’s Bitters, kdy
se tito dva vyrobci stretli ve sporu o uziti slova ,An-
gostura" v nazvu. Kdyz Abbott prohral, musel s nema-
lymi vydaji odstranit slovo Angostura z etiket i reklam,
nemluvé o tom, Ze Siegertova Angostura se nahle sta-
la prvni volbou.

Za jeden z pozoruhodnych aspektl Angostura Aroma-
tic Bitters je moZné oznacit onu prilis velkou etiketu,
ktera je dnes v podstaté obchodnim artiklem sama
0 sobé. Pochopitelné se k tomu vaze hned nékolik




64

Master blender John Georges

pribéhd, mezi nimiz vynikaji dvé teorie. Podle té prvni,
trochu prostsi, jde o dlsledek uvolnéného karibského
pristupu, kdy byla na lahev nalepena Spatna etiketa
a tento problém nebyl zkratka nikdy vyresen. Podle té
druhé se jedna o nedorozuméni mezi ¢lovékem odpo-
védnym za objednavku lahvi a ¢lovékem odpovédnym
za tisk etiket. At je tomu jakkoliv, pomyslny problém
s nadmérnou etiketou nadale z{stava charakteristic-
kym atributem znacky.

KdyZz dnes navstivite vyrobni prostory Angostura Aro-
matic Bitters, narazite na fadu tankd o velikosti 45 000
litrd, kde podle tajného receptu vznika infuzi rlznych
prirodnich ingredienci v trtinovém destildtu ona uni-
katni horka tinktura. Tato infuze probiha v destilatu
o sile 55 % alkoholu po dobu ¢tyr hodin, aby se nasled-
né smichala s cukrem a karamelem, jejZ si Angostura
pripravuje specialné pro vyrobu bitters. V dalSim kroku
jsou pak po trfimési¢nim scelovani bitters naredény na
vyslednych 44,7 % alkoholu a pfipraveny k lahvovani.

RUMOVA BUDOUCNOST

Kdyz se Don Carlos Siegert rozhodl spole¢né s rodinou
piesunout z Venezuely na Trinidad, privezli si s sebou
nejen tajnou recepturu na vyrobu bitters, nybrz také
lasku k rumu, o ¢emz svédci i vytvoreni vlastni znacky
rumu s nazvem Siegert's Special Bouquet, ktera byla
predstavena uz roku 1878. Nez se vsak pustime po
stopach rumu v House of Angostura, pripomenme si
rumovy vyznam Trinidadu a jeho minulost.

Republika Trinidad a Tobago se rozklada na dvou stej-
nojmennych hlavnich ostrovech a dvaceti mensich,
které lezi v nejjiznéjsi ¢asti Karibského more, a to pou-
hych jedenact kilometrd od pobrezi Venezuely. Diky
tézbé ropy se tato zemé radi k nejlépe prosperujicim
statdm v Karibiku, ackoli se muiZete docist rovnéz
0 tom, Ze bez ropy by tamni poméry smérovaly spiSe
k obdobné situaci, jaka panuje na Haiti. Prvnim evrop-
skym objevitelem ostrova byl Krystof Kolumbus, ktery
zde stanul 31. ¢ervence 1498 pri své treti plavbé. O de-
ovladali. Koncem 16. stoleti se poté ostrov dostaval
pomalu do povédomi diky péstovani tabaku a cukrové
trtiny. O to zajimavéjsi ovSem je, Ze prvni cukrovar na
slavné plantazi cukrové trtiny Lapeyrouse byl pry na
ostrové postaven az v roce 1787. Uvazime-li, Ze jen
béhem nasledujicich sedmi let je moZné evidovat na
ostrové az 159 podobnych plantazi, miZeme rok 1787
povazovat za skute¢ny milnik v rozvoji vyroby rumu
na ostrové. Situace se posléze rychle vyviji, kdyZ o de-
set let pozdéji obsadi Trinidad britsky admiral Henry
Harvey, tfebaZe oficidalné se Trinidad stadva britskou
kolonii aZ po podpisu mirové smlouvy z Amiens v roce
1802. V tandemu s Tobagem, které bylo soucasti brit-
ského impéria uz od roku 1783, se ale Trinidad ocitl az
koncem 19. stoleti, kdy byly oba ostrovy sjednoceny
pod jednu kolonidlni spravu. Sepéti s Velkou Britanii
navzdory vyhlaseni nezavislosti v roce 1962 ¢i zméné
zfizeni na republiku v roce 1976 pretrvalo az do sou-
¢asnosti, protoZe Trinidad a Tobago nadale zlstava
¢lenem Commonwealthu.

Vratime-li se k produkci rumu, je dobré si pripomenout,
Ze drive dokonce Tobago vyrabélo vice rumu nez Trini-
dad, ackoli dnes se uz na tomto mensim ostrové Zad-
ny rum nevyrabi. Na po¢atku 19. stoleti predstavovalo
péstovani cukrové trtiny na Trinidadu hlavni ekonomic-
kou aktivitu. Pdvodné otrockou praci na plantazich na-
hradili po zakazu otroctvi pracovnici z Dalného vychodu,
predevsim z Indie, coZ vysvétluje dnesni vysoky podil
obyvatelstva indického plvodu. Zkraje 19. stoleti exis-
tovalo na ostrové vice nez 50 destilacnich zarizeni a za-
jem o rum a cukrovou trtinu rapidné rostl, obzvlasté
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poté, co britské urady poskytly finan¢ni podporu vyrobé
rumu pro vojenské Ucely. Pred prvni svétovou valkou
totiZ ro¢ni produkce Trinidadu ¢inila 450 000 litrd, za-
timco ve vale¢nych letech se zvedla kvlli potfebam
namornictva az na 4,2 milionu litrd. V roce 1941 pak
dosahla produkce vSech paliren na ostrové témeér 6 mi-
lion@ litrd, a tak neni divu, Ze si pravé trinidadsky rum
ziskal dlouhé zastupy priznivcd, ackoli bychom to moh-
li spiSe prisuzovat extrémné populdrni pisni Rum and
Coca-Cola, kterou v roce 1945 nazpivala americka div¢i
skupina Andrews Sisters.

TRINIDAD DISTILLERS
LIMITED

V pribéhu 20. stoleti se plvodné rozsahld vyroba
rumu na ostrové zlzila na tfi nejvyznamnéjsi hra-
¢e, jimiz byly Angostura, Caroni a Fernandes. Kazda
z téchto paliren ndm dodnes pripomina, Ze rum ma
v trinidadské narodni kulture nezastupitelné misto, at
uz budeme myslet na komerc¢né Uspésnou Angosturu,
historicky vyznam Caroni i kultovni status Fernandes
Distillers.

Na konci 19. stoleti vedl House of Angostura syn za-
kladatele Don Carlos Siegert, ktery zpocatku kupoval
destilat od ostatnich vyrobcd. Jak uz bylo receno, kro-
mé vyroby bitters zacal i s blendovanim rumi a prode-
jem pod vlastni znackou. Po jeho smrti prevzal vede-
ni firmy jeho bratr Alfredo Cornelio Siegert, jenz mél
nespocet vizionarskych plant, do kterych v roce 1919
investoval. BohuzZel vSak nebyly nikdy realizovany. Ak-
cie spole¢nosti rychle klesaly a aktiva House of An-
gostura presla do rukou vériteld, kteri je prodali. Dalsi
ranou pro znacku byla ekonomicka krize a s ni se pojici
sniZzeny odbyt na svétovych trzich. Alfredo Gallo, syn
Alfreda Cornelia, tudiz pokracoval ve vyrobé za znac-
né omezenych podminek. Nebyl totiZ uz majitelem, ale
na druhou stranu byl jedinym, kdo znal recepturu na
vyrobu bitters. Jeho syn Robert Siegert, vystudovany
chemik, pozdéji spole¢né s dalSimi dvéma chemiky,
Albertem Gomezem a Thomasem Gatcliffem, vytvori
za pomoci modernich technologii nové rumové blendy,
kdy propojili staré uméni michani rumu s védeckym
pristupem. Ve vysledku tak uvedli mimoradné kvalitni
lehké rumy z kontinualni destilace, které vice evoko-
valy jemny charakter Spanélského stylu rumu.

Zvysuijici se poptavka po rumu tedy v roce 1949 logicky
vyustila v zaloZeni vlastni palirny s nazvem Trinidad Di-
stillers Ltd. Jednalo se o dcefinou spolecnost spadajici
pod vedeni House of Angostura a opravdu seridzni vstup
do rumového byznysu. Poslednim z rodiny Siegertd, kdo

plsobil v House of Angostura, byl Robertlv syn Gordon,
jenz zastaval pozici marketingového reditele.

Vyznam Trinidad Distillers zarover jesté narostl poté,
co Joseph Bento Fernandes prodal v roce 1973 An-
gosture a Bacardi veskera destilacni zarizeni a podily
v palirné Fernandes Distillers, tfebaZe technicky doslo
k akvizici ze strany Angostury (60 %) a Rumpro Com-
pany (40 %), pFes kterou operovalo Bacardi kvili da-
fovému zvyhodnéni prodeje rumu do Evropy. Uvazme
jen, o jak velkou zménu Slo - staci si uvédomit, Ze na
pocatku 70. let 20. stoleti to byla pravé palirna Fer-
nandes Distillers, kterd svou produkci pojimala 85 %
vyroby rumu na ostrové. Navzdory tomu, Ze tato palir-
na uz neexistuje, jeji odkaz zZije dale v rumech produ-
kovanych pod znac¢kou Angostura. Stac¢eni Angostura
1919 primo odkazuje na slavny Fernandes 1919, coz
byl prvni ro¢nikovy rum z Trinidadu, ocefiovany diky
své vyjimecné kvalité. | dnes si tak tento rum mdzete
vychutnat, nebot se stale vyrabi podle plvodniho blen-
du. Jedna se o lehky blend rumd, které zraly ve znovu
vypalenych sudech po bourbonu po dobu az osmi let.

K finalnimu usporadani pomérl v ramci House of An-
gostura doslo v roce 1997, kdyz trinidadsky konglo-
merat a aktualni vlastnik CL Financial odkoupil podily
Rumpro Company. Dnes Angostura nabizi Sirokou $ka-
lu rum, tfebaze rumy uvadéné pod touto znackou tvo-
ri jen asi 3 % produkce. Zbytek vyrobni kapacity nalezi
bud velkoobchodu, nebo lokalnim znac¢kam, jakymi
jsou kuprikladu White Oak, Royal Oak ¢i Forres Park.

V soucasnosti najdete v Trinidad Distillers vyhrad-
né multikolonova destilacni zarizeni, jelikoz palirna
vznikla primarné kvali vyrobé bitters. Nebylo proto
poti‘eba vyrabét tézké kotlikové rumy, jimiz bylo zna-
mé hlavné Caroni. Vyroba se orientuje pouze na leh-
ké a tézké rumy z kolony. Fermentace trva v pripadé
lehkych rum( 24-36 hodin s tim, Ze u tézSich rumd se
jedna o dobu o néco delsi. Prestoze byl drive trinidad-
sky cukrovy primysl schopen zajistit veskery objem
melasy potrebny pro vyrobu rumu, tato éra skoncila
jiz na pocatku 20. stoleti, pricemz posledni cukrovar
na ostrové zavrel v roce 2007. Trinidad Distillers tak
pouZiva importovanou melasu z Dominikanské repub-
liky, FidZi a vybranych zemi Jizni Ameriky. Vétsina
starenych rumu z Trinidad Distillers pak zraje zejmé-
na ve starych sudech po bourbonu, které se podileji
na ocenovaném komplexnim profilu tohoto vyrobce.
V pripadé znacky Angostura ovsem nemusite zUsta-
vat jen u vyzralych variant, s klidem mUZete sahnout
i po nékteré z mladsich verzi a vychutnat si ji ve svém
oblibeném koktejlu, ktery vam podobné jako ve slav-
né pisni od Andrews Sisters proméni vSedni den v no-
voroc¢ni oslavu. [ |
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NIKKA WHISKY
=INIEIF—

ROK JAPONSKE WHISKY
A 90 NAROZENINY

SPOLECNOSTI NIKKA

Znalcim je japonska whisky dobi'e znama a jména jako Nikka, Suntory
nebo Chichibu byste v jejich slovniku nasli bez problémd. Méné znamy
uz je ale fascinujici pribéh o tom, jak se whisky dostala do Japonska
a jak z néj nasledné dobyla svét.
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Pokud zapadnimu svétu nékteré aspekty japonské kul-
tury zcela unikaji, u whisky to midZe platit dvojnasob.
Avsak v poslednich dvou dekadach se tési celosvétove
velké oblibé a pevné se uchytila v prominentni spolec-
nosti skotské a irské whisk(e)y. PFitom se rozhodné& ne-
jedna o nahly boom, ktery by mél opadnout. Produkce
v zemi vychazejiciho slunce probiha déle, nez si vétsi-
na lidi uvédomuje. Zaklad k produkci prvni ryze japon-
ské whisky byl poloZen jiZz v roce 1923 a prvni single
malt, tedy jednosladova whisky, byla na trh uvedena
1. dubna 1929. Praveé tento den se tak slavi kazdoro¢né
jako Mezinarodni den japonské whisky.

CESTA SKRZ KULTURU
A OCENENI

Japonsko je dnes znamé vyrobou vysoce kvalitni whis-
ky, ale nebylo tomu tak vzdy. Pied prelomem tisicileti
se o0 japonské whisky védélo mimo Japonsko jen velmi
malo. Sean Connery si zahral v roce 1992 v reklamé
na dvandactiletou whisky Crest Aged spole¢nosti Sun-
tory. Ta se vsSak vysilala pouze v Japonsku. Pozornost
svéta whisky upoutal aZz okamZik, kdy desetileta jed-
nosladova whisky Yoichi od spole¢nosti Nikka ziskala
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v roce 2001 ocenéni Best of the Best v soutézi Whisky
Magazine. Porazila tak vice nez 60 dalSich vzorkl ob-
sahujicich prevazné vyhlasené whisky destilované ve
Skotsku, rodisti tohoto napoje.

0 dva roky pozdé€ji se ve filmu Ztraceno v prekladu ja-
ponska whisky opét dostala do centra pozornosti, kdyz
Bill Murray pronesl dnes jiZ znamou vétu ,Pro chvile
odpocinku, udélejte si ¢as na Suntory”, kterou dopro-
vazela lahev whisky Hibiki 17.

Mozna vite, Ze prvni palirnou whisky v Japonsku byl
lihovar Yamazaki, ktery zahajil provoz v roce 1924. Od
té doby byla v Japonsku zaloZena spousta znacek a po-
staveno mnoho paliren. Poté, co japonska whisky ziska-
la kolem roku 2010 nékolik hodnotnych a relevantnich
ocenéni na mezinarodnich soutézich, zaznamenala ce-
losvétovy boom. K nejvyraznéjSimu narlstu produkce
whisky ze zemé vychazejiciho slunce dochazi v polovi-
né roku 2016. K Unoru 2024 je v provozu celkem 96 pa-
liren whisky po celém Uzemi Japonska, od Hokkaida po
Okinawu. Vcetné téch, které jsou v sou¢asné dobé ve
vystavbé nebo se planuji, je jich celkem 103.

Diky uzndni za femeslné zpracovani, jedine¢né chutové
profily a celkovou kvalitu se Japonclm s jejich whisky
na svétovém trhu s alkoholem dari stale vice, coz se



samozrejmé odrazi i na statni kase. Japonska whisky
je s 56,1 miliardy jen( nejvétsim alkoholovym vyvoz-
nim artiklem Japonska. Jenom pro srovnani - az na
druhém misté je saké s 47,5 miliardy jenl. Co se tyce
celosvétové produkce whisky, tak nejvice legendarniho
destilatu se vyrobi samozrejmé ve Skotsku, nasledova-
ném Spojenymi staty, zatimco Japonsko se kazdoro¢né
pretlacuje s Irskem o treti misto.
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NIKKA. PRIBEH VASNE
BEZ HRANIC

Vratme se vSak do roku 1853, kdy se Japonsko stale
jesté nachazelo v obdobi izolace znamé jako Sakoku,
coZ v prekladu znamena ,uzaviena zemé". Tato politi-
ka, provadéna ségunatem Tokugawa v letech 1639 az
1853, az na jednu vyjimku prisné omezovala kontakty
a obchod s cizimi narody, fakticky tedy izolovala Ja-
ponsko od zbytku svéta. Kdyz ale v roce 1853 vplul do
tokijského pristavu americky komodor Matthew Perry
a nasledné dosahl svého s pozadavkem na obchodni
spolupraci obou zemi, skoncilo po vice nez 200 letech
obdobi izolace. Japonsko se mohlo kone¢né vydat na
cestu modernizace a prijimani zapadni kultury a tech-
nologii. Perryho posadka navic nechala Japonclim na
rozlouc¢enou 110galonovy sud whisky. Temny, intenziv-
ni a tajemny destilat zaznamenal mezi Japonci velky
uspéch. Byl tu vSak problém. Nikdo totiz netusil, jak
tento zadany alkohol znovu vyrobit.

Prvni pokusy o vyrobu whisky nebyly prili§ Uspésné.
Japonci si uvédomili, Ze jsou kvli své izolaci velmi po-
zadu za Zapadem. Bez technického know-how pokraco-
vala vyroba nejriznéjsich druhl Zivotu ¢i zdravi nebez-
pec¢ného destilatu i v nasledujicich dekadach.

Dne 10. ledna 1894 se v Takehare v japonské prefek-
ture HiroSima narodila stéZejni postava celého pribé-
hu - Masataka Takecuru, prezdivany téZ otec japonské
whisky. Pochazel z rodiny, ktera se od 17. stoleti zaby-
vala vyrobou saké, cozZ podnitilo jeho fascinaci chemii
jakozto oborem.

V roce 1916 vystudoval technickou $kolu v Osace, kde
se specializoval na pivovarnictvi. Poté nastoupil do
spolec¢nosti Settsu Shuzo, jejiz specializaci byla pravé
vyroba alkoholickych napojl a v tomto momenté se
chtéla zacit vénovat i produkci whisky. Firma tedy méla
vizi, finance i lokaci, nicméné chybélo ji to hlavni, a sice
know-how, a pravé proto se v roce 1918 mlady Ma-
sataka Takecuru vydava na cestu do Skotska, kde ma
studovat formalni vyrobu whisky pod dohledem své-
ho nadrizeného, Kijcira Iwaie, pozdéjsiho zakladatele
spole¢nosti Mars Whisky. Takecuru musel jednou lodi

preplout Tichy ocedn, poté za pomoci Zeleznice zdolat
celé Uzemi Spojenych statl, aby nasledné sedl na dalsi
zaoceanskou lod a presunul se do Velké Britanie, coz
mu dohromady trvalo Uctyhodnych Sest mésicd.

V prosinci 1918, tedy mésic poté, co v Evropé skoncila
1. svétova valka a lihovarnictvi bylo obecné v Gtlumu, se
zapsal na univerzitu v Glasgow, kde se rozhodl studo-
vat organickou chemii. Zaroven zacal ziskavat i praktic-
ké zkuenosti v riznych skotskych palirnach. Napriklad
se ve Speyside, ve slavné palirné Longmorn, seznamil
se skotskou michanou whisky. V palirné Bo'ness na-
opak objevil pouzivani Coffeyho destilacnich kotll pro
destilaci obilné whisky, pricemz zrovna toto setkani se
ukaze pro jeho budouci produkci jako stéZejni.

Velmi pilny student Takecuru si vSude déla podrob-
né poznamky o celém vyrobnim procesu, z nichZ pak
vznikne podrobna zprava mapujici veskeré detaily. Za-
roven si se svou chabou znalosti angli¢tiny a bez po-
moci jakéhokoliv Google Translatoru preklada knihu
doktora Inese, pravdépodobné nejvétsiho tehdejSiho
odbornika na skotskou whisky. Oba texty, z nichZ vznik-
nou knihy, se v budoucnu stanou zakladem japonské
produkce whisky a mulzZete je vidét v muzeu Nikka
Whisky ve mésté Joici.

SKOTSKO V JAPONSKU

Pozdéji se ukaze, Ze Takecuru nepropadl pouze kouzlu
obilného destilatu, ale také jedné skotské zené. Jestli-
Ze se jemu prezdiva otec japonské whisky, tak sestra
jeho spoluzaka, Jessica Roberta Cowan, se ¢asem be-
zesporu stane matkou tohoto destilatu. V roce 1920 se
navzdory odporu obou rodin mlady par vezme a po-
stupné spolu zacne cestovat po Skotsku a prohlubovat
dale znalosti tykajici se vyroby whisky. Nicméné po né-
jaké dobé je potreba se opét vratit domd do Japonska
a zurocit nabyté informace. Absolvuji opét Sest mésicl
dlouhou cestu a Jessicu ¢eka vyrazny kulturni Sok. Mi-
mochodem rodné Skotsko uZ nikdy v Zivoté neuvidi.

Masataka je vybaven rozsahlymi znalostmi a zku-
Senostmi tykajicimi se vyroby whisky a pfipraven
je zurocit. BohuZel spole¢nost, pro kterou pracoval,
zkrachuje, a tak se ocita bez prace. Zde se ukaze ob-
rovskd pomoc Jessicy, ktera si v Japonsku musi zmé-
nit jméno na Rita. V dobé, kdy japonské Zeny nesméji
vykonavat zaméstnani, nesméji studovat nebo treba
volit, za¢ind Rita ucit déti angli¢tinu a timto zplsobem
Zivit rodinu, coz bylo na zacatku 20. stoleti v Japon-
sku téZko uvéritelné sci-fi. Masataka ve svych pamé-
tech vzpoming, Ze diky jeji obéti mohl on v sobé dal
Zivit sen o vyrobé japonské whisky.
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Pige se rok 1923 a Takecuru spojuje sily se SindZiro To-
rim, zakladatelem spole¢nosti, ze které se pozdéji sta-
ne celosvétové znamé Suntory, tedy nejvétsi soucasny
vyrobce japonské whisky.

Takecuruovy odborné znalosti a odhodlani vytvaret
autentickou whisky skotského typu hraly zasadni roli
pri formovani vyrobnich metod pouzivanych nasledné
ve véech japonskych palirnach. ZdUraziioval vyznam
vysoce kvalitnich surovin, tradi¢nich kotlikovych des-
tilaci a zrani v dubovych sudech. Ac¢koliv palirna ne-
byla z jeho pohledu postavena na vhodném misté, byl
zanedlouho, v roce 1924, jmenovan reditelem lihovaru.
Vyuzil své znalosti z pobytu ve Skotsku a podafilo se
mu sehrat kli¢ovou roli pri vyrobé vibec prvniho pro-
duktu whisky Yamazaki s nazvem Suntory Shirofuda.
PrestoZe se jednalo o prvni oficialni japonskou whis-
ky, prekvapivé nebyla verejnosti pfilis dobfe pfijata.
Chut inspirovana skotskou whisky nebyla pro japonské
chuté dostate¢né jemnda a spolec¢nost Suntory zazna-
menala Uspéch v oblasti whisky az s whisky Kakubin,
kterd byla uvedena na trh v roce 1937.

ZAKLADY LEGENDARNICH
PALIREN

Tri roky predtim, v roce 1934, se vSak Takecuru, kte-
ry mél zasadni podil na vyrobé& whisky Suntory, roz-
hodl, Ze se osamostatni a zalozi vlastni palirnu. Jiz se
poucil z chyb, obeznamil se s trhem a nasetfil néjaké
prostiedky. Prvni ze dvou lihovard, které Takecuru za-
lozil, se nachazi v Joici na severnim japonském ostroveé
Hokkaido, zhruba 50 kilometrd od mésta Sapporo. Tuto
oblast Japonska povaZoval za nejpodobnéjsi Skotsku,
pokud jde o klima a terén.

V lednu 1961 ve véku 64 let umira Rita a Masataka je
zdrceny. Na jeji pocest a jako podékovani za vse, co
s nim prozila, vytvofil Nikka Super - whisky, ktera
dnes uzZ jako jedina v zakladni nabidce spole¢nosti jes-
té pamatuje jejiho zakladatele. K Uspéchu spolecnosti
Nikka prispéla Rita zcela zasadnim zplsobem a stala
se necekanou ikonou japonské whisky. Po celou dobu
stdla po Masatakové boku jako moralni a castecné
i existencni podpora, jeji role u Nikka Whisky je tudiz
zasadni. Pravé diky jejim postupné nabytym ucitel-
skym kontaktdm ziskali investory pro zacinajici spo-
le¢nost. Zaroverl z dédictvi zaloZila matefskou Skolu
s nazvem Rita. Mésto prejmenovalo silnici ¢. 229, kte-
ra vede pred hlavnim nadrazim v Joici, na Rita Road
a zaradilo Rita House v arealu lihovaru v Joi¢i mezi
ur¢ené hmotné kulturni statky podle japonskych za-
kond. Je proto pravdépodobné, Ze Masataku i Ritu
budou v Japonsku chovat v Ucté jesté mnoho let.

Tri desitky let od otevieni lihovaru v Joici reagoval
Masataka na stale se zvysSujici poptavku po japonské
whisky a zacal hledat misto pro novy, druhy lihovar.
VEéril, Ze michani nékolika plvodnich whisky vyrobe-
nych v réznych palirnach dodava vyslednému micha-
nému destilatu bohatost a chut. Misto pro svoji novou
palirnu nasel nakonec nedaleko mésta Sendai, u hranic
prefektury s Jamagatou. Nachazi se vysoko v horach
na soutoku ek Hirose a Nikkawa.

Rika se, Ze Masataka chodil tFi roky pésky po Japonsku
a hledal vhodnou lokaci. Pfi své prvni navstévé toho-
to mista ochutnal Nikka Whisky Black tim zpUsobem,
Ze ji ponoril do Cisté vody reky Nikkawa a pripravil si
tedy whisky tradi¢nim japonskym zplsobem Mizuwari.
A pravé tento zazitek ho vedl k rozhodnuti postavit pa-
lirnu primo na tomto misté.

Japonska whisky obecné stoji na dvou pilifich. Tim prv-
nim je unikatni chut, ktera se diky mentalité Japoncd
zaméruje primarné na vstupni surovinu a je tedy velmi
obilna, cerealni a sladova. Druhym, neméné vyznam-
nym pilifem je bezesporu autenticky pribéh, ktery za
ni stoji a ktery je detailné zaznamenan. Za sto let se
Japonsko stalo vyznamnym a plné respektovanym
hrac¢em na poli vyroby whisky. Dokonce se jiZ objevuji
i nazory, Ze pravé Japonci pi‘evezmou otéZe v udavani
trendd.

Stejné tak jako celd japonska whiskey, usla Nikka
Whisky od svych prvnich chvil dlouhou cestu a ne-
smazatelné se zapsala do déjin japonskych destilatd,
které bezesporu reprezentuje i na celosvétové scéné
v prémiové skupiné toho nejlepsiho, co mlze svéto-
vy trh s whisky vlbec nabidnout. Letos tak slavi své
90. narozeniny a do budoucna se z rukou taméjsich
master blenderd v Cele s legendarnim Sakumou Tada-
§im mdézeme tésit na spousty vynikajicich kouskd. Pri-
pit si mlzZete napriklad ikonickou pullitrovou lahvi¢-
kou Nikka From the Barrel, ktera spatrila svétlo svéta
v roce 1985 a od té doby je nejprodavanéjsi japonskou
whisky v Evropé, nebo se naopak mlzete nechat unést
fadou Nikka Discovery. Tou zacala spolecnost odpo-
¢itavat 90. vyroci svého zaloZeni, a to kaZdoro¢né po
dobu poslednich tri let. Jedna se o limitovanou edici,
ktera s kazdym vydanim odhaluje jiny aspekt odbor-
nych znalosti tohoto japonského vyrobce. Prvni edice
se zamérila na raselinu, druha na experimenty s kvas-
nicemi. Aktualné Nikka prijima novou vyzvu vydanim
edice Nikka The Grain, za kterou stoji rozhodnuti spojit
sveé dlouholeté know-how s rliznymi vyrazy ze ¢tyr de-
stilerii (Niginomija, Mijagikjo, Moji, Satsumatsukasa).
Vysledkem je tak vyvazena smés sedmi réznych styld
obilné whisky, jejichZ 48 % alkoholu diky velmi hladké
strukture takrka nepocitite. ]
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KARLOVY VARY _

Text: Jakub Janecek, foto: Nikita Kartashev, NOX Media i-li uvedeno jinak

V této rubrice si pripominame zajimavé filmy, ve kterych si nékterou

z vedlejSich roli zahral destilat ¢i vino z naseho portfolia. Tentokrat

se poohlédneme za nejvétsi kulturni akci v nasi republice, Mezinarod-

nim filmovym festivalem Karlovy Vary, kde jiz tfetim rokem po sobé \

v doprovodu hvézd i béZnych filmovych fanouskl zazarilo jako oficialni 4
drink Campari. g
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Spojeni karlovarského filmového festivalu s legendarni
italskou znackou Campari dava smysl po strance raci-
onalni i emocionalni. Bohata historie tohoto ikonického
likéru se jiz mnoho let propojuje s filmem ¢i svétovymi
filmovymi udalostmi. Receptura vznikla diky Gaspare
Camparimu v roce 1860 a jiZ po par dekadach bylo moz-
né znacku vidat ve spole¢nosti modelek a herecek. Prv-
ni ro¢nik karlovarského festivalu se sice uskutec¢nil az
0 86 let pozdéji, ale dlleZitéjsi je, Ze se ho pred 30 lety
podafilo, diky vytvarnikovi Igoru Sevéikovi, dnesnimu
prezidentovi festivalu Jifimu Bartoskovi a filmové
publicistce Evé Zaoralové vymanit z normalizacnich
praktik a povznést na kvalitativné nesrovnatelnou uro-
ven. Na renesanci festivalu se kromé prednich umélct
podilelo velké mnoZstvi dobrovolnikd a studentd, mezi
které patri i dnesni vykonny reditel KryStof Mucha
a umélecky reditel Karel Och. Pred témér 30 lety se
jako moderator k festivalu pfipojil Marek Eben, bratfi
Cabanové zacali tvorit zahajujici ceremonial a vytvar-
né ztvarnéni prevzalo studio AleSe Najbrta. S filmovym
festivalem od 90. let spolupracuje uznavany fotograf

[ E——————

portrétd a aktl Tono Stano, jehoZ vystavu predstavujici
nejvétsi hvézdy, jaké Karlovy Vary navstivily, jste moh-
li letos zhlédnout ve Sparkasse Gallery na Divadelnim
namesti.

Pod vlivem umélcd se neformoval jen karlovarsky fil-
movy festival, ale podobu ménila i legendarni znacka
Campari. Syn Gaspare Campariho, David, vytvoril novy
zpUsob, jak si Campari vychutnavat, a sice kulturu ape-
ritivu predstavujici Zivotni styl ,Red Passion®. V prvni
poloviné minulého stoleti prospéli znacce svym talen-
tem nejvyznamnéjsi vytvarnici své doby, kterym se po-
dafilo vystihnout dusi Campari. Byli mezi nimi napfi-
klad jeden z nejvétsich italskych plakatovych umélcd
Marcello Dudovich, jehoz kromé jinych v jeho tvorbé
inspiroval Alfons Mucha, dale umélec a primyslovy
designér inklinujici ke kubismu a italskému futurismu
Marcello Nizzoli, vizionar a celoZivotni propagator fu-
turismu Fortunato Depero, avantgardni umélec Carl
Fisanotti ¢i Leonetto Cappiello, ktery vytvofil slavnou
grafiku nazvanou Spiritello, na niz vyobrazil skrit-
ka vylézajiciho z pomerancové klry s lahvi Campari.

© Film Servis Festival Karlovy Vary



Silné propojeni Campari s uménim a ztvarfiovani ,Red
Passion" pokracovalo i nadale. Roku 1964 vytvoril
Bruno Munari obraz nazvany ,Declinazione grafica del
nome Campari“, neboli graficky znazornéné skloriovani
jména Campari, ktery je soucasti permanentni vystavy
Muzea moderniho uméni v New Yorku. Roku 1985 vyvr-
cholila spoluprace Campari se slavnymi herci a rezisé-
ry, zapocata v 70. letech. Velikan italské kinematografie
Federico Fellini tehdy natocil svdj prvni kratky film, kte-
ry jako reklama uchvatil italsky trh. Kelly LeBrock, dalsi
ikona tehdejsi doby a slavna ,Zena v ¢erveném®, hrala
hlavni roli v reklamé nazvané Campari, It's Fantasy.

Na pocatku nového milénia byl uveden do Zivota pro-
jekt kalendare Campari, pro ktery v prabéhu nasledu-
jicich let zachytili mezinarodné uznavani fotografové
nadherné modelky a herecky, jako jsou Salma Hayek,
Eva Mendes, Jessica Alba, Milla Jovovich, Penélope
Cruz, Uma Thurman, Eva Green ¢i Kate Hudson. V roce
2011 se na jeho strankach objevil i americky herec
s portorikanskymi koreny Benicio del Toro, ktery byl
v roce 2022 hostem karlovarského filmového festivalu,
kde dostal Cenu prezidenta MFF Karlovy Vary. Podob-
né jako jeho ocenéni predchldci se rozhodl své sym-
patie ke karlovarskému festivalu vyjadrit svou Ucasti
ve festivalové znélce. Teaser drzitele Oscara Benicia
del Tora natoCeny v Berliné pod reZisérskym vedenim
Ivana Zachariase mél na letoSnim 58. ro¢niku festiva-

lu premiéru pfi jeho slavnostnim zahajeni. Festivalové
znélky v podobé kratkometraznich pribéhl vtipnou for-
mou zachycuji v akci udélovanou festivalovou cenu -




78

soskou divky drzici kristalovy glébus ze sklarny Moser.
Mezi mé oblibené znélky se vedle leto$ni premiérové
s Zivotem unavenym Beniciem del Torem radi pribéh
Juda Lawa originalné resici kradeZ soSky Ducha extaze
ze svého Rolls-Royce nebo interview s Johnnym Dep
pem, ve kterém bravurné prelsti zaludnou novinarku.
Na zminéné znélky se mdZete podivat po rozkliknuti QR
kodl na konci ¢lanku.

Mezinarodni filmovy festival Karlovy Vary patri mezi
nejstarsi svétové filmové prehlidky a je povazovan za
Evropé. JiZ deset let po svém vzniku v roce 1956 byl
festival zarazen do kategorie , A" mezi nejvyznamnéjsi
svétové filmové festivaly v Cannes, Berliné ¢i Benat-
kach. Filmové hvézdy navstévujici karlovarsky festival
se netaji tim, Ze ho maji rady. Jejich vztah k festivalu
se odrazi nejen ve znélkach, které posléze nataci, ale
nékteré se dokonce chtély v zdpadoceskych laznich
usadit, jiné se do nich alespori vraceji. Nejocefiovangjsi
je na festivalu jeho atmosféra, kterou pfirozené vytvari
propojeni svéta filmovych hvézd, lidi z branZe a milov-
nikd film@ od bat(zkard az po bohatou klientelu. Zkrat-

ka, kdo neni na zacatku letnich prazdnin ve Varech,
jako by nebyl, a proto se vam mUzZe stat, Ze tu potkate
jak své zndmé, tak i nové zajimavé lidi. A kdyz budete
mit trochu $tésti, tak to mlZe byt prezident festivalu,
nebo dokonce i prezident republiky.

Osobné se radim mezi milovniky kvalitnich film{ a fes-
tivalu se ucastnim jiz nékolik let bez ohledu na pri-
mé propojeni nasich znacek s KVIFF. Ale dohodnutym
partnerstvim mezi Campari a filmovym festivalem zis-
kala tato udalost pro mé novy rozmér. PFripravit hladky
pribéh vsech aktivit, do kterych se znacka Campari
v ramci desetidenniho festivalu zapojuje, predstavuje
obrovské nasazeni a vypéti velké ¢asti naseho tymu.
Neprehlédnutelna prezentace znac¢ky Campari v hmot-
né i nehmotné podobé déla radost nejen nam, maji-
teldm spole¢nosti Ultra Premium Brands, ale také
vlastnikim a manaZertm Campari. JizZ tfikrat po sobé
muZeme byt rovnocennym partnerem. S védomim, Ze
i letos ma nas tym celou akci pevné pod kontrolou,
jsem se letos s Cistou hlavou zaradil do FESTKA pelo-
tonu, oslavujici oscarového reziséra MiloSe Formana

© Tomas Hnida, FESTKA
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a malire Theodora Pistéka, kteri na festival do Karlo-
vych Varl dorazili v roce 1990 na kolech aZ z Parize.
Ceska cyklisticka znatka FESTKA propojujici ve svych
karbonovych dilech svét uméni, vizualniho i technické-
ho designu a vyjime¢né materialové inZenyrstvi pora-
da tuto spanilou jizdu vrcholici prijezdem na Cerveny
koberec jiz deset let. OvSem pojeti nasi cesty je s vy-
letem zminénych umélcl nesrovnatelna. Jejich denni
trasa predstavovala 40 aZ 50 kilometrl. Podle slov
pana Pistéka v ¢asopise Sport in Art navic Milose For-
mana nezajimala rychlost - jezdil pry spiSe proto, aby
si ,udé&lal hlad". Mél lehké silni¢ni kolo a na n&m batoh
snad s pétikilovym privodcem michelinskymi restau-
racemi, byl schopen vypit az 9 tretinek piva a také si
obcas zapalil doutnik. Nase vzpominkova jizda méla
byt dlouha 155 kilometrd, ale mdj Garmin mi na cer-
veném koberci pred Thermalem ukazoval 167 km
s bezmala 2 000 nastoupenymi metry. Po Stastném
a ponékud opozdéném prijezdu na Cerveny koberec se
cely FESTKA peloton vyfotografoval v na miru usitych
dresech s logem leto$niho festivalu, které tradicné
pripravilo studio AleSe Najbrta. Vinou zpoZzdéni jsem
mél jen velmi malo ¢asu na presun do hotelu Carlsbad
Plazza, kde bylo nutné se osprchovat, vklouznout do
smokingu a chytit festivalové BMW, které mé jen tak
tak dorucilo za mou krasnou manzelkou. Zahajeni
festivalu, spojené s projekci filmu Az na konec svéta
s osobni Ucasti jedné z festivalovych hvézd, americké-

ho herce Vigga Mortensena, jsme v&ak stihli. CtyFi dny,
které jsme na leto$nim festivalu stravili, jsme si nale-
Zité uzili. Vidéli jsme 10 filmQ, ¢asti koncertd Kosheen
a Briana Adamse i Smack 1 show mého syna. Vychut-
nali jsme si skvélé drinky na naSich barech v ELLE
Beauty Lounge vedle hotelu Pupp i v hotelu Thermal.
Mluvili jsme se zajimavymi lidmi a kochali se jako kaz-
dy rok geniem loci centra Karlovych Var(, s lazerisko-
-filmovou atmosférou a krasné zrenovovanymi archi-
tektonickymi skvosty, jako jsou nové zrekonstruované
Cisarské lazné, méstské divadlo nebo budova byva-
é banky na Divadelnim namésti, kde v nové vzniklé
Sparkasse Gallery probihala béhem festivalu zminéna
vystava fotografii Tona Stana, trvajici po zbytek roku,
s priléhavym nazvem Stars.

Ke stylovému dojmu svétové Urovné festivalu prispéla
i atmosféra v Campari Lounge KVIFF TV parku. Part-
nerstvi CAMPARI se zhmotnilo nejen formou oficialni-
ho drinku, ale predevsim celkovou vyzdobou prostoru
a rfadou novych lahvi Campari vyrovnanych na obrim
barovém displeji, které byly poprvé predstaveny na
minulém roc¢niku festivalu. Mezi 17. az 19. hodinou
se zde podavalo v duchu aperitivo momentu specialni
italské obcerstveni a mezi drinky servirované pres den
do skla nechybély Campari Spritz, Campari Soda, ani
klasicky nejpopularnéjsi koktejl svéta, Negroni. Amba-
sador Campari Milan Zale$ vytvoril pro tento rocnik
unikatni Negroni KVIFF 58. Pri sestavovani tohoto
twistu na klasické Negroni se Milan nechal inspirovat
italskym Zivotnim stylem a jedinecnou atmosférou
karlovarského filmového festivalu. Zakladem je Cam-
pari infuzované kavou v kombinaci s vermutem infu-
zovanym ovocnym ¢ajem, ginem a kapkou pomeran-
¢ového dzusu. Veskeré ingredience poji pasterovany
bilek, ktery drinku dodava krasné krémovou texturu.
Na zavér byl drink ovonény parfémem z pomeranco-
vého kvétu a zasypany prachem z lyofilizovanych ma-
lin. Sladsi festivalovou verzi se Negroni stal jesté pri-
stupnéj$im SirSimu spektru navstévnikld. Podle poctu
objednavek pravé tohoto koktejlu na pondélni Campari
Red Passion Night lze fici, Ze to byla trefa do ¢erného.
Tato dnes jiZ tradi¢ni party se stala vyhledavanou fes-
tivalovou udalosti a lidé, kteri se na ni dostali, se bavili
az do ¢asnych rannich hodin.

Ted, kdyZ jsem zpatky doma a piSu tyhle radky, musim pfi-
znat, Ze uz se téSim na dalsi roc¢nik, a to je pro mé osobné
ten nejlepsi indikator toho, jestli to letos za néco stalo. m
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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 ziska voucher na nakup do nasi prodejny ¢i e-shopu
v hodnoté 1 000 K¢.

Pokud se chcete do soutéze zapojit, sledujte nas profil @warehouselcz na Instagramu. S bliZicim se
dalsim cislem c¢asopisu tam soutéz vyhlasime a upresnime i postup, jak svou fotografii poslat.

VYHlAéEVNI' PAINACT(VHVO KOLA
NASI FOTOSOUTEZE

Vyhercem se stal Patrik Bodnar z Prahy.

Vitézi blahoprejeme a posilame zaslouzenou cenu. Ostatnim Uc¢astnik@im dékujeme za
zaslané fotografie a doufame, Ze zkusi $tésti pristé.
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OSMlSMfRKA

George Bernard Shaw: ,Kulturnost je natér, ktery lze snadno...”

A.H.RIISE BARREL MHOBA SMACK
AGAVE CASCO VIEJO MUSELLA STANDARD
ALTABRUMA CYNTHIA VARGAS ORANGE KISS SuUD
AMRUT DON AUGUSTIN RATAFIA TONIK
ANGOSTURA FEVER-TREE ROBERT BURNS VODA
APEROL KENTUCKY ROCHELLE XIBAL
ARIOUSIOS MACHRIE MOOR SAIGON YOICHI
ATMOSFERA MALVASIA SHERRY CASK

Reseni z minulého &isla: Anakredn:
,KdyZ popijime, starosti podrimuji.” [ |
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Warehouse #1 Coffee&Spirits

TEKUTE
DEZERTY

Text: Toma3 Mozr, foto: Lubo Wisniewski, Pavla Janeckova Hajkova, Simon Gregar

Vzajemné vlivy mezi kuchyni a barem jsou dlouho osvédéenym a za-
roven fungujicim prvkem. Nepretrzita inspirace a objevovani novych
struktur a chutovych kombinaci jsou zcela prirozenou soucasti bézne-
ho provozu. Nikoho tedy neprekvapi, ze se barmani pfi pripravé svych
koktejll kolikrate inspiruji slavnymi pokrmy. Podivame-li se napriklad
na dezerty, pak ve vyctu receptur narazime na koktejly inspirované
Strudlem, pernikem, dortem Red Velvet ¢i sladkym creme brilée. Co
se vSak stane, kdyz se do rovnice na dezertni koktejl dosadi kava?
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POTESENI Z PRALINEK

Spojeni dezertu s alkoholem a kavou je osvédcenou
klasikou, na kterou narazime taki'ka pri kazdém sto-
lovani; okamzik, kdy je servirovan dezert a k nému
se poji nabidka kdvy nebo digestivu, idedlné rovnou
obou napojl naraz. Kdyz se oviem zamérime na his-
toricky vyvoj tohoto spojeni, odkryjeme zajimavou
kapitolu koktejlové kultury. Pfenesme se na moment
do 20. let. Doba se méni. Mésta zaplavuji americké
bary a svétla neonl. Ulicemi se Fiti automobily vstFic
zrychlujicimu se Zivotnimu stylu. UZ ani pritomnost
Zeny v baru neni natolik exotickou zaleZitosti, jako
tomu bylo dfive. Model tzv. fraucimoru, podle kte-
rého byl tehdejsi zabavni prostor definovan a jasné
separovan na zakladé pohlavi, zvolna zmizel. Poma-
lu se vytracely predsudky, podle nichZ si sméla Zena
dat brandy jediné pri zadvaznych zdravotnich potizich,
ackoli pokrok mél porad své mantinely a pritomnost
Zen v baru nadale vyvolavala silné reakce. S urcitym
reSenim této situace prisel nednavny palirnik Hugo
Asbach, jenZ v roce 1924 prezentoval svou svétovou
novinku Weinbrand-Praline. Tyto ,kofiakové" pralinky
byly vyrobeny specialné pro Zeny, na které se pri kon-

zumaci alkoholu stale jesté pohliZzelo s nelibosti, a to
obzvlasté u dam z lepsi spoleénosti. Do bard chodily
tyto damy jen zridka, ale na odpolednich tanecnich
zabavach jim par kofiakovych pralinek k $alku moka
kavy nemohl uprit nikdo.

V soucasnosti jsme na ¢okoladové pralinky plnéné
alkoholem zvykli, jedna vSak mezi ostatnimi znacné
vyc€niva. Mon Chéri je svétové znamy cukrarsky vy-
robek od italské spole¢nosti Ferrero, ktery se v Italii
poprvé objevil v roce 1956. Jde o bonbony z horké ¢o-
kolady, v nichZ se skryva tiesefi plovouci v 13% likéru,
pri¢emZ kazda pralinka je zabalena v riZovém obalu.
Drive existovaly i verze s hrozny, liskovymi ofechy
a mandlemi, ty se ale prestaly vyrabét v 80. letech
minulého stoleti. TreSné pro tyto pralinky odebira
spole¢nost Ferrero z portugalského regionu Fundao,
kde jich kazdoro¢né nakupuje zhruba 150 000 tun.
N&zev, ktery znamena francouzsky ,madj milacek", byl
vybran jako odkaz na francouzsky zpUsob Zivota, kdy
Mon Chéri mélo byt symbolem gurmanského potéseni.

Prosluld bonboniéra se paradoxné stala i predobra-
zem koktejlu s ndzvem Coffee Kirsch, jenZ odkazuje
na plvod kavy, kdy na pocatku tolik oblibeného napoje



stoji tzv. kavova tresen. Zakladem koktejlu je nejstar-
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se o tresnovici, ktera se vyrabi z ti'esSni z regionu Rigi.
Soucasti tohoto velmi jednoduchého koktejlu jsou na-
sledné Campari a kavovy likér Gloria Single Origin.
Ackoli by kazdy predpokladal, zZe tento zdanlivy twist
na negroni by mél vyzdvihnout tény kavy a trfesni,
pravdou je, Ze misto kavy v drinku naopak do popre-
di vystoupi chut ¢okolady, kterou je prirozené mozné
najit uz v likéru Gloria Single Origin. Vysledek tudiz
doslova evokuje stejny pozitek, jako kdyby se vam na
jazyku rozplyval bonbon Mon Chéri.

SLADKE POVZBUZENI

Ackoli se o slavném italském dezertu tiramisu zacina
ve véts$i mife mluvit aZ od prelomu 60. a 70. let, histo-
rie tohoto dezertu sahd mnohem dal. Inspirovan mél
totiz byt davnymi recepty z dob renesance, pricemz
podobny moucnik udajné podavali jiz v 17. stoleti
sienskému vévodovi. Za rodné mésto tiramisu je po-
vazovano severoitalské Treviso, v némzZ méla udajné
24, prosince 1969 dezert pfripravit manzelka majitele
restaurace Le Beccherie Alba di Pillo, které asistoval

LTI
Wl

cukrar Roberto Linguanotto. Jiny pribéh hovori o tom,
Ze tiramisu bylo oblibenou pochoutkou v mistnich ne-
véstincich, kdy se poukazovalo na dvojsmyslny nazev.
Tiramisu totiZ vychazi ze slovniho spojeni ,tireme su®,
coZ v nareci oblasti kolem Trevisa doslova znamena
,zvedni mé"“.

Pokud jde o tekuté zachyceni tohoto slavného italského
dezertu, mUZete narazit hned na nékolik provedeni. Jed-
nim z nich je napriklad poc¢in barmana Adama Ennise,
ktery prisel v roce 2001 s kombinaci koriaku, smetany,
Zloutku, creme de cafe, creme de cacao a syru mascar-
pone. Navzdory tomu, Ze tento drink mdZe chutové pri-
pominat tiramisu, vizualné i senzoricky jej na plné care
predci koktejl Jana MareSe, ktery se objevuje na novém
menu prazského baru Bonvivant's CTC. ,Chtél jsem
udélat napoj, ktery uz prrede mnou vytvorila spousta
barmanskych legend. Prislo mi ale, Ze ani jeden z téch
predchozich neni opravdu to, co pravé tiramisu zname-
na pro mé. Sel jsem tedy cestou infuzovani vodky, a to
konkrétné zakysanou smetanou, na popud kolegy Toma-
Se Palicky. Kavovy likér a amaretto pro mé byly nutnosti
vzhledem k tomu, Ze jsou tyto chuté v dezertu béZzné ob-
sazeny. Pomyslna $petka rumu tomu poté dala ten chy-
béjici dilek a smetana s nadrcenymi cukrarskymi piskoty
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(tzv. Savoiardi) uZ byla pouze pomyslnou tfe$nic¢kou na
dortu. Vzorem servisu mi pritom byl Schumann’s Whi-
te Russian, kdy se vySlehana smetana jemné nanese na
hladinu koktejlu. Posyp kakaa navrch pak jen kopiruje
samotny dezert,” popisuje Jan Mares$, ktery s timto drin-
kem zaroven letos v breznu zvitézil v prvnim rocniku
soutéZe Gloria Challenge.

At uz vas tedy ohromi komplexni pojeti slavného ital-
ského dezertu, nebo naopak dostanete chut si pripome-
nout fakt, Ze Zivot je jako bonboniéra, zcela nepochybné
neudélate ani v jednom pripadé chybu. Kavové koktejly

totiZ predstavuji daleko rozmanitéjsi svét, nez jaky zna-
te skrze Espresso Martini, Irish Coffee ¢i White Russian.

COFFEE KIRSCH

30 ml Fassbind Eau de Vie Rigi Kirsch
30 ml Gloria Single Origin Coffee Liqueur
20 ml Campari

Postup: Do michaci sklenice postupné odmérte vSech-
ny ingredience. Pridejte led a dlkladné promichejte.
Scedte do sklenice typu old fashioned s blokem ledu.
Ozdobte treSni amarena.

Il R A M l S U by Jan Mare$, Bonvivant's CTC

30 ml Gloria Single Origin Coffee Liqueur

30 ml vodky infuzované zakysanou smetanou*
10 ml Amaretto Disaronno

10 ml rumu Appleton Estate 12 y.o. Rare Casks
smetana s rozdrcenymi cukrarskymi piskoty

kakao

Postup: Postupné davkujte kavovy i mandlovy likér,
vodku a rum do michaci sklenice, kterou doplnite le-
dem. Promichejte a scedte do poharové sklenice. Na
hladinu koktejlu posléze pridejte piSkotovou smeta-
nu, kterou si pripravite vyslehanim smetany spolec-
né s malymi kousky cukrarskych piskotl za pomoci
tyCového mixéru. Ozdobte kakaem jako v pripadé pl-
vodniho dezertu.

*Vodka infuzovanda zakysanou smetanou.

Vezméte lahev vodky a smichejte ji se zakysanou sme-
tanou ve vétsi sklenici s patentnim uzavérem. Ddklad-
né suroviny promichejte a nechte tuto smés pres noc
v mraznicce, aby se oddélil tuk. Poté precedte pres
perlan nebo kavovy filtr. ]
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Warehouse #1 Vino
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Musella

WINERY ano RELAIS

MADDALENA
PASQUA

e 15. 4. 2024 se ptal Jakub Janecek, foto: Archiv Musella winery, QR EWRVIEGERRTTES

Maddalena Pasqua je majitelkou vinarstvi Musella a vasnivou pro-
pagatorkou biodynamickych postupl. Navstivil jsem ji letos na jare
cestou na veletrh Vinltaly. Spole¢né jsme ochutnali vina z jeji aktu-
alni produkce a prijemné jsme si u toho popovidali.
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Vinarstvi Azienda Agricola Musella

Kdyz jsme pred nékolika lety zacali dovazet a prodavat
vase vina skrze nas kamenny obchod a e-shop Ware-
house #1, obhospodarovali jste na vasem statku 25
hektara vinic s jihozapadni expozici. Zménilo se od té
doby néco ve smyslu rozlohy vinic, dalSich expozic nebo
odriid, které pouzivate?

Rozloha zlstala stejnd. Musella jako takova je stale
25 hektarl. Navic dohlizim jesté na produkci na fantas-
tickych terasach, které patri kamaradce Denise, coz je
6 kilometrd odsud, a potom tady dole na vinici svého
bratra.

Cetl jsem, ze nékteré ¢asti vaseho vinarstvi jsou az 500
let staré.

Ano, je to jednak ddm mych rodi¢d a pak nékteré dalsi
Casti. Sklep je potom ze 17. stoleti.

Byl tento statek vZdy spojeny s vasi rodinou?

Ne, to nebyl. Dim a nadvori patrily bohaté aristokratické
rodiné Conti Marion az do roku 1870. Zbytek patfil rodi-
né Muselli do stejného roku. Od roku 1870 vlastnila celé
panstvi rodina D'Acquarone. Nase rodina tuto nemovi-
tost nasledné koupila v roce 1995.

0d té doby potom vas otec zacal s produkci konvenc-
nich vin?

Ano, zacali jsme péstovat révu v roce 1995. KdyZ mi bylo
22 let, tak jsem pracovala pro mého otce, naucila jsem
se docela dost o zemédélstvi. Délala jsem vSechno, co
bylo potreba, véetné rizeni traktoru, starani se o zvirata
i o lidi. V roce 1999 jsem ale tatovi rekla, Ze jestli nezmé-
ni svlj pristup, tak odchazim, a on mi fekl, Ze mlzu jit...

Potom jsme zacali s organickymi viny, ktera mu nechut-
nala a mné taky ne. V roce 2009 jsem udélala projekt
s odbornou konzultaci a velmi dobre pripravenym busi-
ness planem a on nemohl Fict ne. Po deseti letech bojd
jsem tedy mohla se svym bratrancem Enricem Raberem
zacit podle svych predstav.

Kdo tedy stal za rozhodnutim vydat se cestou biodyna-
mického hospodareni?

J3a, ja a potom taky ja.
Tak pojd'me tedy spolecné ochutnat vina z vasi produkce.
S radosti. Tak tohle je Drago Rosé.

Drago Rosé je jediné vino, které pripravujeme v ne-
rezovych nadrzich, protoze vinifikace je velmi kratka.
Predevsim se jedna o hrozny ze Single Vineyard, Monte
del Drago, 100% Corvinone péstované na jednom hek-
taru. Po sklizni hrozny vylisujeme a sledujeme je par
hodin, nez ziskdame barvu, kterou chceme. Pak odstra-



nime slupky a nechdme most fermentovat v nerezu.
Poté, co je kvaseni ukonceno, dame vino do nékolika
mensich nerezovych tankd. Kdyz je venku teplota zhru-
ba -3 nebo -2 °C, nechame vino stabilizovat, potom ho
dame zpatky a hned ho plnime do lahvi. Jsme myslim
jedinym vyrobcem, ktery plni do lahvi odridu Corvino-
ne samotnou. Divodem, pro¢ to délame, je to, Ze ne-
chceme mit prilis ovocné vino. Neni tedy jemné a sladké,
jako byvaji néktera rdZova vina. Popsala bych ho jako
primé, elegantni vino a tento rok jesté lepsi, protoze
jsme nedélali malolaktickou fermentaci. Je svézi a drzi
si prijemnou kyselost. Tento rok jsme poprvé lahvovali
6 000 lahvi, v minulosti to bylo 3 000-4 000, takze jsem
rada, protoZe je to také stresujici nemit dostatek lahvi,
kdyZ je o né zajem.

Drago Bianco - vyrabime z odrddy Garganega, kterou
ukladame do mramoru. Tady pokracuje draci saga. Na
etiketach Drago Rosé jsou morsti konici, protoze se jed-
na o element vody. Tady je drak, coZ je element zemé
a ohné, a dale mame na etiketadch vina Paspartu zase
|étajici ryby a draka, protoZe se jedna o vzduch a vodu,
coZ znamena, Ze si Ctyri elementy svéta spolu pohravaji.

Tedy zaroven ctyri zakladni elementy v biodynamickeé
produkci.

Ano, presné tak.

Chtél jsem se zeptat, jaka vina jste ochotna pit, ale vy
uz jste mi castecné odpovédéla, protoze jste rekla, ze
vam organické vino nechutnalo...

Nemam je prili$ v oblibé, protoZe to nestaci.

Ve smyslu, zZe je stale povoleno relativné velké mnoz-
stvi uprav?

Ano, organicka vina jsou v podstaté v pohodé, ale mé to
nestaci. V Zivotnim cyklu vSeho na svété se musime sta-
péci, a proto ji ddvame v podstaté masaz v podobé P 500.
Mohla byste vysvétlit, o co se jedna?

Preparation 500, neboli P 500, je kravsky roh naplnény
kravskym hnojem, pro ktery si jdu po sklizni na konci zari
za jednim znamym, ktery chova kravy ve volné prirodé.

Kolik takovych rohl ale potrebujete?

Mam jich 500. Rohy se musi naplnit hnojem, ale nesmi
se moc utemovat. Musi se to udélat opravdu spravné.
Vykope se kus zemé, rohy se naplni hnojem a vyskladaji
se do rady vedle sebe. Potom se na né da trochu pddy
bez kamen( a vysklada se dalsi rada a tak dale, a nako-
nec se to zahazi hlinou. Pod zemi se to necha 6 mésic,
od poloviny fijna do dubna. Obvykle je vyhrabdavame po
Velikonocich.
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1) '\od.y.namicky pﬁ:pravek P 500

A ty rohy jsou odkud?
Ja je mam z Francie. Italské nebyly dost dobré.
A jak se dal postupuje?

Potom se z roh{ vyjme transformovany hn(j ve tvaru
roh, ktery se da do médéného tanku. Tam postupné
po nékolika tydnech ztraci svlj tvar. Potom koncem
kvétna nebo zacatkem cervna pridame dalsi prepara-
ty, jako je jetel, hefmanek a dal&i byliny. Sest z nich je
pevnych a umistime je do Sesti malych otvor( v hno-
ji, ale sedmy (507) je tekuty a hnlj s nim nakonec
postrikame, jedna se o kozlik lékarsky. Tento postup
pochazi z uceni Alexe Podolinského, ktery tento sys-
tém formuloval tak, aby byl P 500 obohacen i o ostatni
pripravky.

V zari a v Fijnu provadime timto preparatem postrik.
Na jeden hektar staci 100 gram(. Ja s pristrojem, kte-
ry mam k dispozici, udéldm dva hektary, takze davam
200 gramQ. Pripravky se daji do vody, celé se to promi-
cha a provadi se postrik. Postrikujeme specialnim stro-
jem pomoci motocyklu, ne traktoru, protoze ten by prilis
udusal pQdu. Postrikovat se musi v té dobé, kdy je do-
statecné vlhko, aby se postrik dobre absorboval. Kazda
kapka postriku obsahuje miliardy bakterii, a tak vlastné
nehnojime, ale ddvame impulz timto supermocnym pro-
stfedkem.

s
Plnéni kravskych roh hnojem
=P il

Proc se dava kravsky hniij do rohli pod zem?

Roh je z materialu, ktery se jmenuje keratin, ten se na-
chazi také ve tretim zaludku kravy. Jedna se tedy o ja-
kysi druh znovutraveni hnoje, ¢emuz napomahaji rtizné
bakterie, zarodky a houby. Tato transformace probiha
lépe v chladu, a proto jsou rohy zahazené plidou. Jedna
se 0 velmi podobny proces jako u homeopatie.

Kdo na to vlastné prisel?

Rudolf Steiner, genialni ¢lovek, ktery mozna s timto
Gzasnym konceptem predbéhl dobu.

Kazdy, kdo se jesté pred 10 lety vénoval biodynamice,
byl bran za podivina nebo za ¢arodéje, ted je ale konec¢né
véechno védecky dokazano pomoci kvantové fyziky.

Takze neni pochyb o tom, Ze to funguje?

Samozrejmé, Ze to funguje, to vim stoprocentné, ale di-
vodem, pro€ to funguje, je, Ze zijeme v souladu s prirod-
nimi silami a energiemi. Jsme soucasti prirodniho kolo-
béhu s respektem ke kazdému hmyzu, rostliné a lidské
bytosti. Ke kazdé lidské bytosti ale nejméné ze vieho
(Gsmév), je to nejslabsi Elanek.

No, s tim nelze nez souhlasit.

Bohuzel jdeme Spatnym smérem. Myslim, Ze lidé jsou
Sileni. Je nas priliS mnoho. Dnes mi ale nékdo rekl zaji-
mavou Vec.



Néco pozitivniho?

Ne. Bylo to o tom, Ze lidé jsou tim, co jedi, a mnoho lidi ji
$patné véci. Neumim si vysvétlit, jak je mozné, Ze vétsi-
na lidi neni schopna otevrit oci. Kdyby to udélali, museli
by prece okamZité prestat kupovat to, co kupuiji.

Ted je velkd diskuze v Italii kolem toho, jak se zachazi
s kuraty a prasaty, ktera jdou na porazku. Naklada se
s nimi strasné... A lidi to potom jedi. Pokud uZ jim tedy
nezaleZi na zvifatech, tak by mohli alespori brat ohledy na
sebe a své déti a nekrmit sebe a je masem plnym antibio-
tik ze zvirat, ktera Sla vystresovana na brutalni porazku.

Mate pravdu, moje Zena donedavna viibec nejedla dri-
bezi maso, protoZe ji nechutnalo. Potom jsme nasli
bio farmu, od které jsme koupili kureci maso, coz byl
takovy rozdil oproti béZzné koupenému v supermarke-
tu, Ze si na ném je schopna pochutnat. Podobné je to
ale i s pomeranci, rajcaty a vlastné v podstaté se vsim.
Manzelka je ovSem skvéla kucharka a dba na to, aby-
chom doma jedli pokrmy z kvalitnich surovin.

Tak to miZete byt $tastny.

S vinnou révou a vinem jako takovym je to stejné. Roz-
dil mezi industrialné pripravovanym a organickym nebo
biodynamickym je také patrny.

Ano, urcité, ja mam radost z toho, kdyZ si pfivonim ke
svym vindm - citim stejné viné, jako kdyZ se procha-
zim po svych vinicich. Potom se citim opravdu stastna,
protoZe je zi‘ejmé, Ze to, Ze jednotlivé odridy nechavam
svobodné vyjadfit jejich podstatu a potencial, ma smysl.
Mam pocit, Ze se ja a mUj bratranec Enrico chovame jako
dobri rodice, ne jako vyrobci vina. Nevyrabime vino, pou-
ze asistujeme hrozndm v jejich transformaci.

Drago Bianco je velmi naladova odriida a kazdy den
jina, coz je také dlivod, proc jsme ji nechali zrat nejdrive
v mramoru, abychom ji dali extra komfort. Kdyz jsme ji
nechavali zrat v nerezovych tancich, tak bylo vino uza-
vi‘ené a redukované. Nikdy jsme nechapali proc¢. AZ kdyz
jsme zacali ukladat vino do komfortnéjSiho prostredi,
jsme zjistili, Zze se projevuje Uplné jinak.

Nerezova ocel je velmi dobr3, protoze se velmi snadno
dezinfikuje a pri spravné teploté si vino dlouho zachova-
va své vlastnosti, ale zaporny elektricky potencial vina
pri kontaktu s elektrickym potencidlem nerezové oceli
vytvari baterii, kterd ma redukéni Ucinky na vani. Ma-
Zete citit, Ze se vino ,uzavira" a nedochazi k vyvoji vani
a trislovin.

Proto davame prednost elektricky neutralnéjsimu mate-
rialu, jako je beton, kamen, drevo nebo amfory.

MiiZu potvrdit, Ze je daleko prijemnéj$i nez Drago Bian-
co, které jsem pil pred dvéma dny doma.
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A jaky to byl roc¢nik?

Myslim, Ze 2017.

No jasné, to byl posledni ro¢nik z nerezu.
Daleko vice si pochutnavam na tomhle.

Dékuju, to jsem rada. Toto vino je velmi univerzalni, dob-
e se paruje s jidly a téZko se porovnava s jinymi viny,
protoZe mi nepripomina zadna jina.

Je tedy unikatni.

Myslim, Ze ano. A ted prekvapeni - nové vino, které je
vysledkem nového projektu. Jedna se o tramin od mé
kamaradky Denisy, o které jsem se jiZ zmirfovala. Ta
ma 8 hektarl a na jednom z nich ma pravé tuto odridu.
Jednou jsme se potkali kvali jehfatlm, protoze jsem $la
néjaka vymeénit s pastyrem. Nasla jsem ho v jeji krasné
vinici s terasami jako v amfiteatru, protoze Denisa chté-
la, aby je tam nechal spasat travu, ktera tam roste. Tak
jsme se seznamily. Ona je dost pokrocila, protoZe se vé-
nuje organickému hospodarstvi od 70. let, kdy s tim za-
Cal jeji tata. VSechno déla sama a celou produkci proda-
va do druZstva. Nejenom vino, ale i jablka a olivy. Hned
jsme se spratelily, protoZze obé mame velmi rady zvirata.

Zeptala jsem se ji, jestli nékdy degustovala, jak chutna
vino z jejich hroznd, a ona mi odpovédéla, Ze ne. Chtéla

jsem, abychom to tedy spolu zkusily, ale ji se do toho
moc nechtélo. J4 jsem ji do toho zase nechtéla tlacit, tak
z toho nejprve nic nebylo. Nakonec jsme se ale domluvi-
ly, ukoncila jsem jeji smlouvu s druzstvem, na jeji vini-
ci jsem udélala biodynamickou pripravu P 500 a $tavu
z hrozn( traminu jsem nechala zkvasit v betonu. Vznik-
lo z toho tohle vino, Paspartu. Je to prvni ro¢nik, pravé
jsme ho lahvovali.

Co na to vino rikala Denisa, kdyZ ho ochutnala?
Rozplakala se.

To si umim predstavit. Ochutnat poprvé to, co je mozné
ziskat ze svych hroznii, a navic tak pékné zabalené.

Ano, presné tak, byla hodné Stastna. Ona pochazi ze se-
veru ltalie, z Jizniho Tyrolska, kde lidé pracuji opravdu
tvrdé. Nevim, jestli jste tam nékdy byl, ale oni jsou per-
fekcionisti, véechno musi mit v naprostém poradku.

Mozna je to tim, Ze je to tak blizko Rakousku, ne?

Ano, kazda jednotliva kvétina musi byt dokonalda. Denisa
se timto zplsobem stara i o své vinice a tohle je vysledek.

Ja jsem to nejprve nechala kvasit v nerezu a nasledné
jsem to dala do betonu, ale ne na dlouho, protoze jsem
uz byla zvédava a netrpéliva.



PASPARTU

- 4

A co znamena ten nazev?

Paspartu je v italstiné vyraz pro kli¢, ktery se hodi do
vSech zamkd, takze otevie véechny dvere. Ma to vyjad-
rovat to, Ze je to vino dobré vsude.

Mame tri barevné kombinace etiket pro toto vino. Mod-
rou s tyrkysovou, purpurovou se Zlutou a oranzovou s fi-
alovou. V krabici jsou zabaleny vSechny tFi verze, kazda
po dvou lahvich.

Ty etikety vypadaji opravdu moc hezky. Kdo vybral ty
barvy?

Nad vybérem jsme s Enricem stravili snad cely den.
A jak to vypada s cenou?

Chtéli jsme udélat velmi pristupné, spolec¢enskeé vino. Do
spolecnosti k velkému stolu nebo na piknik. Jedna se
o litrové lahve, takzZe je v lahvi vice vina, které je lehce
pitelné, bez korkového uzavéru a s cenou kolem 13 az
17 eur za lahev na italském trhu.

Takze bilé Paspartu je z hroznii traminu. A co cervené?

To je merlot a corvina. Jenom to bilé Paspartu je ale vé-
novano Denise, protoZe je vyrobené z jejich hroznl tra-
minu s mym biodynamickym pristupem. Cervené vino je
zase z hroznl mého bratra, ktery ma vinice tady, par set
metrl odtud, a ja primo dohlizim na péstovani. PouZiva-
me odridy merlot a corvina, tedy ,Merlina“, a zrani v ce-
mentu. Ja sice mam néjaky svij merlot, ale stary a prilis
dobry, tak pro tento projekt pouzivdm merlot od bratra.
On ma asi hektar této odrddy a ja dohlizim na biodyna-
mické postupy.

Takze se da Fict, Ze je Paspartu produktem spoluprace?

Ano, presné tak. Nevykupuji ale hrozny od druzstva
nebo pres brokera, spolupracuji pouze s blizkymi lidmi.

Ta Denisa je neskutec¢na, kazdy den zacina v 7:30, proto-
Ze vstava velmi brzy, coz ja ne.

Asi chodi drive spat... Kdy vlastné chodite spat vy?

Ted, kdyZ uz jsem starsi, tak kolem ptlnoci. Drive to bylo
ve dvé rano, nebo jesté pozdéji. Na konci dne potrebuiji
néjaky Cas pro své studium. Zabyvam se rliznymi po-
stupy, fermentaci, do které jsem Uplny blazen. Zkratka
mam stale co délat. Mam sva zvifata, svou hudbu a tak
dale. Spanek jsem potom dohanéla v sobotu rano, ¢imz
jsem ale ztratila sobotni rano, a to mi prestavalo davat
smysl...

A ted prichazi na rFadu seridzni vino, Valpolicella Supe-
riore.

Tohle vino mam opravdu rad.

Stejné jako ja.
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Tuhle Valpolicellu mam radéji nez Valpolicellu Ripasso.

Rada to slysim, protoze je nds malo, kdo ji dadvame pred-
nost. Je to mé oblibené vino.

Mnoho lidi preferuje Ripasso, ale ja mam radéji tohle,
nebo alespon pokud se tyka ro¢niku 2019.

Tenhle je 2020 a neni opravdu $patny. V cervnu toho
roku jsme tu sice méli peklo, nastésti ne na 100 procen-
tech vinic, ale zbytek sezony jsme méli na to, abychom
napravili skody. Pouzili jsme kozlik lékarsky, propolis
a hodné péce. Ztratili jsme hodné, ale ne vSechno, a co
zbylo, neni vibec $patné, je to svézi, Zivé vino transpa-
rentni barvy. Mam rada ty tfe$fiovo-peprové tény. Je po-
dobného razZeni jako pinot noir, je elegantni, sice ne tak
komplexni jako pinot nair, ale je v té kategorii.

A nyni Valpolicella Ripasso, stejny roc¢nik, 2020. Stejné
vino, ale trochu odlisny proces.

Pridavame slupky odridy amarone, coZ je odrdda, ktera
se nechava susit tfi mésice a byva k dispozici obvykle
o vanoc¢nich svatcich. Amarone nechame kvasit v tan-
ku 45 az 50 dnd na slupkach. Potom odstranime $tavu
a pridame valpolicellu. BEhem sekundarni fermentace,
kterd probiha zhruba 15 dnd, se proméni jesté dalsi cukr,
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a nasledné vino davame do sudd. Jedna se tedy o sto-
procentni zrani v sudech.

Nechutna viibec $patné - nevim, do jaké miry je to mis-
tem, tvou pritomnosti a tak dale, ale chutna mi.

To je dobr‘e, moje vina, to je predevsim valpolicella. Hod-
né lidi vyhledava Ripasso a néktefi preferuji Superiore.
Ja jsem rada, protoZe tak se dobre prodavaji obé dvé.

Musella Valpolicella Ripasso je elegantni, ne prili$ slad-
ké vino a ne prilis ovlivnéné odridou amarone. Jedna se
stale o valpolicellu, kterd byla v kontaktu se slupkami
odrddy amarone, nic vic.

A co délas, abys predchazela problémim, které se na
vinici mohou vyskytovat, jako jsou riizna onemocnéni
vinné révy a podobné?

Méla bych pracovat s médi, z ¢ehoz jsem trochu zou-
fala, ale kdyZ se vyskytne peronospora, tak je to snad
jedina ucinna latka, jak jsme zjistili. Je sice dobré, Ze se
nedostava dovnitr, ale stale je to tézky kov. Ja si vzdy
predstavim sebe v kovovém plasti. Mozna v ném vydr-
Zim tfi ¢tyfi hodiny, ale potom mi bude asi téZky. Stejné
je to s vinem: Méd ho ochrani béhem nepfriznivé sezony,
potom ale po obdobi de$tl prijdou velka horka a to je
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prilis stresu i pro vinnou révu. Méd, potom velké hor-
ko - a vino trpi. Ja ted jiZz ¢tvrtym rokem pouzivam in-
formovanou vodu, abych naucila rostlinu, jak se o sebe
postarat sama. Pouzivdm jeden pripravek na zakladé
supervédeckych vyzkum( jedné mé kamaradky a jeden
jako ,obohacenou” vodu s 0 50 % niz&im obsahem médi.
Zkou$im oba a uvidim. Nékteri lidé se snazi pracovat
s mineraly, nékteri s taniny, ale to je velmi drahé a pri-
chazi to z primyslu a ja nechci davat penize pramyslu.
Velmi zajimavé na biodynamice je, Ze se jedna o sit' ne-
zavislych lidi, ktefi si pomahaji a skoro nic nekupuji. Vy-
ménujeme si informace, zkusenosti, naradi a dalsi véci.
Nejdrazsi véci, jakou kupuji, je méd. Tu kupuji v papiro-
vych pytlich, nechci mit nic v plastu. Kupuji prasek, ne
méd v tekutém stavu.

Je skvélé, ze timto zplisobem vyrabi$ tak skvéla vina.
Mnoho lidi, kterym bys nic nerekla, nerozezna, Ze jsou
to biodynamicka vina.

Ano, pravé o to jde. Chtéla jsem dokazat, Ze je mozné
produkovat skvéla vina s maximalnim respektem k pri-
rodé. Pracujeme cisté, mdj bratranec Enrico je opravdo-
vy expert vinar s velkymi znalostmi, ale také velmi klid-
nou osobnosti. Nikdy se nestavi do prvni rFady a pracuje
s velkym respektem k vinu. Chceme, aby byla vina ¢ista
sama o sobé. Jsme na svou praci opravdu hrdi, nasi je-
dinou ingredienci jsou hrozny, priddvame malé mnozstvi
siry, ale jedinou ingredienci jsou hrozny.

Nepouzivate herbicidy, pesticidy a dalsi prostredky, se
kterymi ¢asto pracuji vyrobci priimyslovych vin. Nemo-
hu pochopit, Ze je to mnoha lidem jedno a viibec to nefe-
$i. Kdyz jdes do restaurace, jsi schopna vypit sklenicku
konvencniho vina?

Ne, to opravdu ne. Pokud tam maji néjaké dobré or-
ganické vino, tak ano, ale jinak si dam radéji vodu. Ja
se chci druhy den citit dobfe, a to se po konvencnich
vinech necitim.

Opravdu, moje télo je zvyklé prijimat kvalitni potraviny.
Nejenom vino, ale i jidlo, a kdybych si dala primyslové
zpracované potraviny, budu se citit Spatné. Proto je ani
nekupuji. Pritom v mladi jsem je jedla a chutnaly mi, télo
si ale odvyklo a nechce zpatky.

Co si myslis o vyvoji organickych nebo biodynamickych
vin v Italii za poslednich dvacet let?

Myslim, Ze po velkém nadseni ted dochazi k mirnému
Utlumu. Vnimam spise neprofesionaly nez profesionaly,
ktefi se chtéji vydat touto cestou. Je to totiZz pomérné
narocné, ne na penize, ale na Usili, které tomu musite
vénovat.

Dékuji za rozhovor.

Ja dékuji, Ze jste se zastavil a Ze se zajimate o to, co a jak
tady délame. [ ]
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Warehouse #1 Vino

RUDOLF
STEINER

100 LET 0D POLOZENI
ZAKLVA[V)U BIODYNAMICKEHO
ZEMEDELSTVI

Text: Jakub Janecek

Zaklady biodynamického zemédélstvi polozil Rudolf
Steiner, muz, ktery umél vsechno*. Tento rakousky filosof,
pedagog, dramatik, architekt, esoterik a vizionar, od je-
hoz série prednasek béhem zemédélského kurzu na zam-
ku Koberwitz uplynulo letos 100 let, nas pravem dodnes
muZe udivovat Siri svych zajmu i platnosti svych poznatkd.
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Rudolf Steiner

Muz, ktery umél vsechno
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*Rudolf Steiner - Muz, ktery umél vSechno je utla, ale ve-
lice zajimava knizka od Michaela Nejedla, kterou vydalo
nakladatelstvi Krasna pani v roce 2010.

Rudolf Steiner se narodil v roce 1861 v Kraljevici v teh-
dej8im rakouském mocnafstvi (dnes Chorvatsko) a zemfel

v Dornachu u Basileje ve Svycarsku v roce 1925. Byl to ra-
kousky filosof, literarni kritik, pedagog, umélec, dramatik,
socialni myslitel a esoterik. Byl zakladatelem antroposofie,
antroposofického lékar'stvi, waldorfského Skolstvi, biody-
namického zemédélstvi a nové umélecké formy - eurytmie.

Ve dvacatych letech 20. stoleti soudili mnozi zemé-
délci, statkari a vyrobci potravin, kteri méli blizko
k antroposofii** Rudolfa Steinera, Ze potraviny, s ni-
miz se denné setkavaji, maji mnohem horsi chut nez
potraviny z jejich détstvi. U obili a jinych kultur se
podle nich dal pozorovat Ubytek vitality a také kvality.
Tento nahled se objevil v dobé, kdy se ve vétsi mire
zacala uzivat dusikata hnojiva a nastal rozvoj masové
produkce potravin.

V roce 1924 se Steiner rozhodl na vyzvu hrabéci ro-
diny Keyserlingk( a na popud nékterych statkard zor-
ganizovat zemédélsky kurs, ktery mél poloZit ,ideové
zaklady rozkvétu zemédélstvi“. Tento kurs se konal
o svatodusnich svatcich roku 1924 na zamku Ko-
berwitz, dnes Kobierzyce v polském Dolnim Slezsku,
nedaleko Vratislavi. Pred zhruba stovkou posluchacd
mél Steiner osm prednasek, provazenych diskusemi.

Tykaly se spoluplsobeni zemé a vesmiru, planetar-
nich vlivli na zemi a jeji obyvatele atd.

Steinerovou zasluhou se objevila idea ,zemédélského
organismu", dnes uznavana i mimo biodynamicky na-
zorovy proud. Zdlraznén byl vyznam poznavani pod-
staty fyzickych latek a jejich Uloha coby ,nositele du-
chovnich sil". Probiral se spravny vztah mezi polnim
hospodarstvim, péstovanim ovoce a chovem zvirat,
hodnota lesa a tvorba biotop(, zadsady krmeni zvirat
a vyZiva spolec¢nosti. Za obzvlast dllezité Steiner po-
kladal oziveni ptdy a udrZeni trvalé plodnosti - proto
vznikla nova koncepce hnojeni a kompostovani.

UZ v témze roce se utvoril pokusny kruh antroposofic-
kych zemédélcd, ktefi se Fidili Steinerovymi pokyny
a hospodafrili podle novych kritérii. V roce 1928 byla
zavedena znacka Demeter pro oznaceni produktl bio-
dynamického zemédélstvi.

**Z rectiny: anthrépos = Clovék a sofia = moudrost. Vyraz oznacu-
je duchovni védu vytvorenou Rudolfem Steinerem na zakladé jeho
nahledd do duchovniho svéta. Mini se tim duchovni véda ve viech
jejich projevech: védecko-filosofické zaklady (teorie poznani), cesta
gkoleni, ale i jednotlivé discipliny jako lékaFstvi (lé€ebné uméni),
vyroba lé¢iv (léky), pedagogika, theologie (kFestanstvi), socidlni
véda (trojélennost socidlniho organismu), zplisob zemé&délského
hospodareni (zemé&délstvi), umélecké obory jako eurytmie, uméni
dramatické (scénické uméni), uméni recitaéni (,tvoFiva rFec"), stavi-
telské uméni, socharstvi a maliFstvi (uméni). To, co se dnes pfed-
stavuje jako anthroposofie, neni véda prejatd Steinerem hotové
z duchovniho svéta. Byla pro néj vysledkem celoZivotniho vyvojo-
vého procesu a netinavného badani. Cesta vedla od myslenkového
zakladu na prelomu stoleti, pres ujasnéni pojmi béhem Steinerova
plsobeni v ramci Theosofické spole¢nosti, az k jejimu daldimu tvo-
rivému rozvijeni, po oddéleni Anthroposofické spole¢nosti od Theo-
sofické spolegnosti v letech 1912/1913. Teprve po Véno&nim sjezdu
formuloval Steiner definici, kterd zahrnuje vSechno dosaZzené. Tuto
definici lze chapat jako jakysi jeho odkaz: ,Anthroposofie je cesta
poznani, kterd by chtéla vést ducha v ¢lovéku k duchu v kosmu."




BIODYNAMICKE VINO

V SOULADU S PRIRODOU

Biodynamické vino se vyrabi z hroznl vinné révy
péstované ve vinohradu, o ktery vinar pecuje v sou-
ladu s pravidly biodynamického zemédélstvi, které
je podle uznavané definice zalozeno na ,duchovnim
a ekologickém" pFistupu k zemédélstvi a produkci ja-
kychkoli potravin obecné. Jinymi slovy biodynamika
neni jen ekologicky zplsob produkce. Je to prredevsim
neagresivni zplsob hospodareni, ktery neposkozuje
pldu ani prirodu a je zaloZeny na systematickém fi-
lozofickém uceni.

Znamena to, Ze pri péci o rostliny se nepouzivaji zad-
na agrochemicka hnojiva ¢i postriky, naopak si zemé-
délec vyrabi vlastni biodynamické preparaty, ktery-
mi obohacuje pldu o cenné Ziviny a mineralni latky
a chrani rostliny pred skadci.

BIODYNAMICKYCH
PREPARATU JE CELKEM 9:

»+ P 500 - rohacek

+ P 501 - ki‘emenacek
- P 502 - rebricek

+ P 503 - heifmanek

- P 504 - kopriva

P 505 - preparat z dubové klry

P 506 - pampeliska
P 507 - kozlik
P 508 - preslicka

Dale se vinar pri péstovani vinné révy a sklizni hroz-
nd Fidi tzv. biodynamickym kalendarem, ktery pracu-
je s prirodnimi léCivymi silami. V kalendari se odrazi

prirozeny cyklus v pfirodé: stridani ro¢nich obdobi,
faze Mésice, postaveni Slunce a dalSich hvézd. Bio-
dynamicky mési¢ni kalendar vychdazi z predpokladu
Rudolfa Steinera, Ze pohyb Mésice po obloze ma dule-
Zity vliv na agrotechnické procesy. V tomto kalendari
Steiner predepsal, které faze Mésice jsou vhodné pro
vysev, vysadbu, sklizefi a dalsi ¢innosti.

MAGICKY ELIXIR

BéZnou technikou uchovavani vina v lahvi je prida-
vani siry. Biodynamicka vina se liSi tim, Ze se do nich
siry pridava minimum. Jejich zastanci zjistili, Ze bu-
douci vino potrebuje malé mnozstvi praskové siry,
kterou smichaji s propolisem. Timto zplsobem se
ziska prirodni antibakterialni a stabiliza¢ni prostre-
dek. V zelening, v rybach, ve vodé a ve $tavach je
vice siry nez v biodynamickém viné. Biodynamici také
pouzivaji velmi malo médi, méné nez polovinu ob-
vyklé davky. Hlavni véc vSak spociva v nécem zcela
jiném - chapou, Ze pravé vinarstvi zacina od zaklad-
niho momentu: vinice a vino jsou dvé neoddélitelné
¢asti jednoho celku. Vino se musi péstovat jako vinna
réva - den za dnem. Roste s vinnou révou jesté pred-
tim, nez se objevi hrozny. Dobry vinar je kazdy den
blizko vinné révy: aby rostlinam rozumél, citil je, od-
stranoval prebytecny material, aby jim v¢as pomohl.

Biodynamické vino povazuji znalci doslova za elixir,
magicky napoj plny v chuti, dodavajici energii a Zi-
votni silu.

Biodynamické vino poznate podle toho, Ze na etiketé
bude logo Demeter, coZ je celosvétové uznavana cer-
tifikacni autorita, kterd sdruzuje farmare hospodarici
podle zasad biodynamického zemédélstvi. Vzhledem
k pomérné vysokému poplatku za moZnost pouzit
zminéné logo se na etiketach vin mdzete setkat i s ji-
nymi logy potvrzujicimi, Ze se jedna o biodynamické
vino, jako je napfiklad logo Bio Dynamic Farmers of
Italy, které ma na svych lahvich i vinarstvi Musella.

E
ﬁr“ ,1."*

biodynamic quality
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Velkoformatova kniha vydana v edici Velier ke 20. vyroci existence Triple A, prvniho oznaceni pro vina, pfi je;

yrobé vinafi nepouzivaji chemikalie ani na vinici, ani ve sk

jak vina naturdlni, tak biodynamicka i organicka, zkratka vina opravdova

NENI VINO JAKO VINO

0d roku 2012, kdy nas Luca Gargano, zakladatel prv-
ni kategorie nekonvencnich vin Triple A, seznamil se
skute¢nosti, Ze neni vino jako vino, jiZ uplynulo 12 let.
0d té doby ubéhlo jiz more ¢asu a ja osobné jsem vy-
pil pomé&rné slusny bazén pfirodnich, biodynamickych
i organickych vin.

Konvencni vina jsem pomérné zahy prestal pit, proto-
Ze jsem se ztotoznil s Lucovym nazorem, Ze ackoli ne
véechna prirodni vina musi byt nutné dobra, tak Zadné
konvenénim zplsobem vyrobené vino nemUze byt dob-
ré, zkratka proto, Ze obsahuje umélé pridané chemické
latky.

Musim Fici, Zze se vSeobecné zlepsila nabidka vin bez
chemie - v nékterych zemich, jako je napriklad Dan-
sko, je pomérné Siroka, byt v nékterych zemich musite
hledat trochu déle. V mnoha restauracich jiZ je dostup-
na alespori omezena nabidka opravdovych vin, ale na
mnoha mistech zejména u nas se stale kupodivu setka-
te s tim, Ze takova vina v nabidce nejsou a obsluha se
na né diva s neuvéritelnym despektem. Pritom budouc-
nost je jasna. Vina bez chemie budou stale zadanéjsi
a nemit Zaddnd z nich v nabidce neni prili$ proziravé.
Jak ukdzal treba lednovy festival Bottled Alive v Tabo-
r'e, nabidka vin od vinard, ktefi na svych vinicich hos-
podari ekologicky a ve sklepé kromé malého mnoZstvi

oxidu sifi¢itého do vina nic nepfidavaji, je stale Sirsi
a nutno dodat, Ze i kvalitnéjsi. Z nasich vinard, kteri
se zminéného festivalu Ucastnili, bych rad jmenoval vi-
nar'stvi Valka a ze zahrani¢nich asi vinarstvi Lobik ze
Slovinska, jejichZz Barbera byla Uchvatna. Zkratka kde
je vile, neni naprosto Zadnym problémem se k vynika-
jicim vinm bez chemie dostat. To by ale mnozi some-
liéri v nasSich restauracich museli chtit trochu zménit
pristup, udélat osobni zkuSenost a posunout se dal.

Posledni zkuSenost jsem udélal v Karlovych Varech,
kde jsem béhem filmového festivalu nejprve pil docela
slugné rlzové organické vino v Bokovce, ale vibec jsem
potom nepochodil v restauraci Meat & Bone Steakhouse,
kde se mi someliér snazil vysvétlit, Ze by biodynamic-
ké nebo organicka vina podavanym masitym pokrmdm
spiSe ubirala na chutovém zazitku. Nic takového by po-
chopitelné nemonhl rict, kdyby nékdy ochutnal napfiklad
biodynamické vino Tenores z vinarstvi Tenute Dettori
nebo Ottocento crni od véhlasného chorvatského vina-
r'e Giorgia Claie, jehoz vina si oblibil dokonce i Anthony
Hopkins. Je to velka Skoda, protoZze musim fici, Ze tady
maso bylo opravdu excelentni a i tufidak byl zcela jisté
jednim z nejlepsich, jaké jsem kdy jedL.

Na zakladé této zkuSenosti jsem si fekl, Ze pro tyto pfi-
pady, kdy mi bude opét nékdo vysvétlovat, pro¢ nema
v nabidce Zadna prirodni, biodynamicka nebo organic-
ka vina, si graficky zpracuji a vytisknu nasledujici kla-



sifikaci vin s mnoZstvim povolenych vnéjSich zasah. a pripadné zménit nazor. To neni Zadna ostuda. Ostu-

Mozna, Ze se nad tim potom v klidu po praci bude moci dou naopak zlstava podnik, ktery nereflektuje dobu
obsluha zamyslet, opravdova vina cenénd svétovymi a svym zakaznikm nenabidne Zadnou alternativu ke
znalci vin, jako je napfiklad Robert Parker, i ochutnat konvencéné vyrabénym vinim.

KLASIFIKACE VIN:

KONVENCNI A INTEGROVANA ViNA
- Herbicidy, pesticidy a dalSi chemické pripravky povolené na vinici.
- Témér 50 vstupl povolenych pri vinifikaci.
- 300 druhd povolenych kvasinek.

- Maximalni obsah siry je 150 mg/l u &ervenych vin a 200 mg/l u bilych vin.

ORGANICKA VINA
- Zakaz pouzivani hnojiv a chemickych latek na vinici.
- 38 povolenych vstupd.
- Omezené pouzivani sific¢itan(.

- Maximalni obsah siry je 100 mg/l u €ervenych vin a 150 mg/l u bilych vin.

BIODYNAMICKA VINA
- NepouZivaji se Zadné chemické latky, cilem je prirozené zintenzivnit Zivot pUdy.
- 5 povolenych vstupU.
- Povoleno zjemnovani a filtrace.

- Maximalni obsah siry je 70 mg/l u &ervenych a 90 mg/l u bilych vin.

VINA VYRABENA PRIRODNi METODOU
- Neintervencni techniky.
- Povoleno je pouze velmi malé mnozZstvi siry.
- 7adné technické zasahy, které by mohly narusit kvasinky.

- Maximalni obsah siry je 30 mg/l v &ervenych a bilych vinech.

S.A.I.N.S.* SANS AUCUN INTRANT NI SULFITE (AJOUTE)
(BEZ PRIDAVNYCH VSTUPU A SIRICITANU)

- Pritomny jsou pouze prirodni sifi¢itany ve stopovém mnoZstvi.
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TAJEMNA
PATA CHUT

Text a foto: Pavla Janeckova Hajkova

Vedle ¢tyr zakladnich chuti popsanych ve starovéku - sladka, kysela,
horka, slana - jiz pres sto let rozpoznavame novou chut’ zvanou umami.
Umami se pro svou subtilni a komplexni podstatu velmi tézce identifikuje.
Objevil ji japonsky chemik Kikunae lkeda, ktery ji trefné ve svém mater-
ském jazyce nazval ,lahodna“. Chut umami, charakterizovana bohatym,
plnym a lehce nasladlym profilem, je obzvlasté vyzdvihovana v potra-
vinach, jako je maso, syry, houby, morské Fasy, sdjova omacka, rajcata
a mnoho dalSich. V kulinarstvi se vyuziva k vytvoreni hlubokych, kom-
plexnich a vyvazenych chuti, které zvysuji celkovy gastronomicky zazitek.

ol
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VYUZITIi UMAMI V KUCHYNI

MASOVE POKRMY

Maso je jednim z nejvyraznéjsich zdroji umami. Snad
i proto se chuti umami také ika ,,masova“. Dlouhé va-
feni a peceni masa uvolfiuje aminokyseliny, jako je glu-
tamat, které zintenzivfiuji jeho chut. Klasické pokrmy,
mezi které patri dusené hovézi, pe¢end kachna nebo
grilovana Zebra, nam chutnaji diky poradné davce uma-
mi. Marinady na bazi s6jové omacky, rybi omacky nebo
worcesterské omacky jesté umami profil masa zvyraz-
ni. Pri vareni masa se vyplavuje kolagen, ktery se bé-
hem dlouhé tepelné Upravy méni na Zelatinu, ¢imz se
nejen zlepsuje textura pokrmu, ale také se zvysuje jeho
chutova intenzita. Napriklad hovézi bourguignon, tra-
di¢ni francouzsky pokrm, téZi z dlouhého duseni, které
koncentruje umami chuté masa, vina a zeleniny.

SYRY

Syry, zejména dlouho zrajici, jako je parmezan, pecori-
no nebo roquefort, jsou koncentrovanymi zdroji umami.
Strouhany parmezan zlepSuje chut téstovin, rizot nebo
polévek. Syrové klrky se Casto pouZivaji v polévkach
a omackach k chutovému obohaceni pokrmu. Syry kro-

mé glutamat( obsahuji také ribonukleotidy, slou¢eniny
umociiujici chut umami. Kombinace rGznych syra v jed-
nom pokrmu tedy mlZe vytvorit neuvéritelné komplex-
ni a bohaty chutovy profil. Napfiklad syrové fondue je
dokonalou ukazkou jidla, kde umami hraje klicovou roli.

MORSKE RASY A FERMENTOVANE PRODUKTY ——

Morské rasy kombu jsou nabité klicovou sloZzkou japon-
ského vyvaru dasi, ktery tvori zaklad mnoha tradi¢nich
pokrmd. Fermentované produkty - miso pasta, kimci
nebo tempeh - dokdZou snadno dodat pokrmim kom-
plexni chutovy profil. Kombu obsahuje vysoké mnoz-
stvi glutamatu, ktery se pfi vareni uvolfiuje do vyvaru,
coz vyrazné zvysuje jeho chut umami. Miso pasta, fer-
mentovany produkt ze séjovych bob(, ryze nebo jec-
mene, dodava pokrmdm hlubokou, bohatou chut. Jed-
noducha miso polévka, které si lidé velmi ceni pro jeji
vyZivové a zdravotni Gcinky, se diky vysokému obsahu
umami tési oblibé jiz po staleti.

HOUBY

Houby, zejména susené, jako jsou shiitake, maitake
nebo hriby, se mohou téZz pochlubit vysokym mnoz-
stvim obsazeného glutamatu. Pridanim hub do vyvard,
omacek nebo dusenych pokrm0 se vyrazné obohati je-



jich chut. Susené houby maji koncentrovanéjsi chut nez
cerstvé, a proto se ¢asto pouZivaji v polévkach, rizotech
a omackach. Nemusi se vSak pouZivat primo samotné
houby, ale staci nadavkovat spravné mnozstvi houbo-
vého extraktu nebo pasty. Houbova polévka z ¢erstvych
i susenych hub je dokonalym prikladem toho, jak lze
umami vyuzit k vytvoreni hluboké a bohaté chuti.

ZELENINA

Zeleninové ingredience jako raj¢ata, chrest, artyco-
ky nebo Spenat prirozené obsahuji umami. Pe¢enim
nebo karamelizovanim téchto surovin se jejich chut
umami jeSté zvyrazni. Rajéata v rGznych formach
(Cerstva, susena, pasirovana) se stala nepostradatel-
nou soucasti mnoha pokrmd po celém svété. Rajcata
jsou zvlast zajimava diky vysokému obsahu gluta-
matu a inosinu. Pecena rajcata, rajska omacka nebo
rajéatové pyré dokazou zvysit umami ve vSech pokr-
mech. | oby¢ejna rajska polévka pripravena spravnym
zplsobem mdze byt diky umami nezapomenutelnym
kulinarskym zazitkem.

JAK ZVYRAZNIT UMAMI
V KUCHYNI

KARAMELIZACE A MAILLARDOVA REAKCE

Karamelizace a Maillardova reakce jsou klicové proce-
sy pri vareni, které zintenziviiuji chut umami. Grilovani,
peceni nebo smazeni masa a zeleniny prinasi komplex-
ni, hluboké chuté pravé diky témto chemickym reakcim.
Maillardova reakce, ktera probihd pri vysokych tep-
lotach, kdy se aminokyseliny a cukry spojuji a vytvareji
nové chutové slouceniny, se stala nepostradatelnym
zakladem kulinarskych technik. Bez této reakce by
nam tolik nechutnalo pecené maso, pecivo nebo pra-
Zena kava.

REDUKCE

Redukce, béhem které se pokrm dlouhou dobu vari,
zpUsobuje koncentraci chuti, prinasejici intenzivni
umami. Tato technika se pouziva v mnoha kuchynich
pro vytvareni zakladl omacek a polévek. Redukce vina,
vyvaru nebo $tavy z masa je dokonaly zpUsaob, jak pri-
dat pokrmim hluboky umami profil. Bez francouzskeé-
ho zakladu demi-glace, ktery je vytvoren redukci ho-
véziho vyvaru, by se neobesla spousta obdivovanych
tradi¢nich i modernich pokrmd.

FERMENTACE

Starodavnou technikou zvanou fermentace se nejen
prodluzuje trvanlivost potravin, ale také zvysuje je-
jich umami. Produkty jako miso, kim¢i, kvasené okurky

nebo tempeh obohacuji pokrmy komplexnimi chuto-
vymi sloZzkami, které v celkovém kulinarském zazitku
hraji velmi duleZitou roli. Napriklad kvasené okurky
nebo zeli pridavaji do jidel nejen kyselou chut, ale také
bohatou umami. Tempeh, fermentovany sojovy pro-
dukt plny umami, dokaZze dokonce nahradit chut masa,
a proto se stal tak oblibenym u vegetariang.

KOMBINACE UMAM|
S DALSIMI CHUTEMI

SLANA A UMAMI

V mnoha kuchynich se velmi ¢asto spojuje slana chut
s umami. Typicky priklad této kombinace predstavuje
sojova omacka, ktera neodmyslitelné patfi k asijskym
pokrmQm, ale cestu si davno nasla i do kuchyné evrop-
ské. Sojovou omackou se dochucuji nejen susi, stir-fry
pokrmy, polévky a salaty, ale i burgery a boloriské Spa-
gety. Byva zakladem mnoha marinad a omacek. Jiz jen
malé mnozstvi sdjové omacky doda jidlu hloubku chuti
a prirozenou bohatost umami.

SLADKA A UMAMI

Kombinace sladké a umami mdzZe vytvorit velmi vy-
vazené a komplexni chuté. Napriklad teriyaki omacka,
ktera kombinuje sdjovou omacku, cukr a mirin, je skvé-
lym prikladem tohoto spojeni. Pouziti sladkych slozek,
jako je med nebo javorovy sirup, v pokrmech s vyso-
kym obsahem umami miZe vytvorit neodolatelné chu-
tové zazitky.

KYSELA A UMAMI

Pri vytvareni vyvazenych pokrmU se vyborné dopliuji
i umami a kyselost. Raj¢ata jsou jednim z nejlepsich
rostlinnych zdrojd chuti umami. Jejich sladka, pikantni,
a presto lehce kysela chut pochazi z vysokého obsahu
kyseliny glutamové. Pravé diky vSudypritomnym rajca-
tdm si nejspi$ ziskala italska kuchyné tolik milovnikd.
Pridanim octa nebo citronové Stavy do pokrmi s vy-
sokym obsahem umami se miZe jesté zlepsit chutovy
profil a zvysit svéZest pokrmu.

Je tudiz zcela ocividné, Ze umami reprezentuje klicovy
prvek, ktery mdze proménit béZzny pokrm v nezapome-
nutelny chutovy zazitek. Vyuzivani potravin bohatych
na umami a technik, které tuto chut zvyraziiuji, se dnes
povazuje za zakladni stavebni kamen prace kazdého
kuchare, ktery chce dosahnout dokonalé rovnovahy
a hloubky chuti ve svych pokrmech. S umami se ku-
chyné stava hristém plnym moZnosti pro vytvareni de-
likatnich a uspokojujicich jidel. [ ]

13



STEPAN
NAVRAT

Text a foto: Pavla Janeckova Hajkova

Stépan Navrat roztaci kola nasi gastro scény jiz témér dvé dekady. K roz-

jizdéni novych projektli mu rozhodné odvaha nechybi. Nékolik svych re- )
stauraci postavil na asijské kuchyni a jedna oslavuje i nase lokalni tradi- g\
ce spojené se sezonnosti, ktera byla ocenéna Michelinskym priivodcem

jiz v roce 2019. Krom vedeni restauraci ho také bavi predavat své nabité
kucharské zkusenosti na kurzech vareni.
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Co vas privedlo k restauratérstvi a kdo nebo co vas nej-
vice inspirovalo ve vasi kariére?

0d malicka nase rodina podnikala, tak to DNA ve mné
zlstalo... Mamé jsem v kramé pomahal uklizet, vazit
zeleninu do pytliku a obcas nds i vyslala na sbér tres-
ni, jahod ¢i hrasku do okolnich vesnic a poli. Navic jsem
perfekcionista a punti¢kar, coZz mé k podnikani svym
zplsobem donutilo. KdyZ jsem totiZz délal v korporatuy,
tak ve mné stale zlstavala pachut malo pracujicich ko-
legd, kteri tomu nedavali sto procent.

Jakeé byly nejvétsi vyzvy, jakym jste celil pri provozova-
ni restauraci, a jak jste je prekonal?

Téch situaci je kazdy tyden nespocet. Nejvétsi bomba
byla ze zac¢atku mého podnikani, kdyZ jsem musel ode-
slat svého kuchafe ,Saka"“ ihned domd do Thajska, pro-
toZe jeho syn mél nehodu a upadl do kématu. Ve dvaceti
letech resit, co udélate v takové situaci, je hrozny stres.
Predstavte si, Ze jsem do toho nalil veskeré uspory, vzal
si Uvér a vrhnul se na drahu podnikani. A hned po dvou
meésicich prijdete o nejdllezitéjsi ¢lanek podnikani. Na-
vic to byl i mQj partak a ucitel, ktery mé spoustu véci
naucil. Nastésti mam skvélé vztahy s thajskou komuni-
tou a druhy den jsem mél u sebe dvé thajské babicky.
Kolega Sak nakonec ani napotreti neprijel, koupil jsem

mu dvé zpatecni letenky, které propadly, poslal jsem mu
veskeré a jediné penize, co jsem mél. Nakonec dorazil az
po Sesti mésicich a pracovné jsme se rozesli.

MiiZete popsat sviij typicky pracovni den?
6:30 budik, venceni pst

7:00 pFiprava syna do Skoly, snidané, svacina (2-3x tyd-
né chodim na gestou ¢i na sedmou do fitka)

7:40 odvoz syna do Skoly, cesta do prace

8:00 kontrola podniku, e-maily, povinnosti, schlizky
9:00 priprava v kuchyni a vareni poledniho menu
11:00 dopoledni meeting se servisem, co se dnes prodava
11:30-14:30 rush hour - obédy a reSeni objednavek
15:00 vlastni obéd

15:30 odpoledni pauza, reseni provoznich véci
16:00 priprava na vecerni servis

16:45 meeting se servisem, co dnes nabizime
17:00-21:00 rush hour - vecerni servis

21:30 dklid kuchyné, objednavka zbozi

22:00 odjezd dom a cestou hodim holky z prace domd



22:15 venceni psU, sprcha

22:30 e-maily, doobjednavky, zapis trzeb, statistik a vysledkd
22:50 vecerni pohoda se Zenou, pokec, film, sklenicka, akcie
24:00 jsem mrtvola

Kolik restauraci v soucasné dobé mate?

Tri a pdl. Zni to divné, ale je to tak. Aktualné provozuji
michelinskou restauraci Benjamin 14 fine dining, hole-
Sovické PRUS8, delivery znacku Cafe Buddha a v nepo-
sledni radé tu pulku - nejen vikendovou Skolu vareni
Cafe Buddha.

Jak zvladate pri Fizeni restauraci jesté vést kurzy vareni?

Jsem skvély. Ne, prosté musim, jinak se neuZivime. Kaz-
dy si mysli, Ze otevrit si podnik je vydélecna cinnost. Je
to naopak, vydélecné je pouze to, co délate nad ramec
aktivit, protoZe mate jiz pokryté naklady. Proto se ves-
keré vydélané penize z kurzl jen zdani a zlistanou doma.
Tam se samozi‘ejmé neohreji a hned se investuji do pod-
niku. Jen pro zajimavost - kurzy mi zaberou 42 vikendd
z roku. Neznam volné vikendy, kdy se lyZuje nebo lezi
u vody. Obcas si to vynahrazuji v pondéli ¢i Utery. Ma to
sva pozitiva: VSude je méné lidi. Navic mam pred sebou
hnaci motor v podobé Uveérd, zavazkd a rodiny. Mym ci-
lem je byt do Ctyriceti nezavisly, tak to musim zvladnout.

Jak byste popsal filozofii kuchyni ve vasich restaura-
cich?

Ta se za téch 15 let nékolikrat vykrystalizovala. JiZ od
zaCatku v PRU58 jedeme na vilné lokalnich trendl s asij-
skym twistem, coZ je vareni tradi¢nich asijskych jidel
z Ceskych surovin dochucené exotickymi ingrediencemi,
¢imZ chceme podporovat ¢eské farmare a lokalni vyrob-
ce. V Benjaminovi 14 jiz Sestym rokem varime vyhradné
¢esky fine dining. Nase jidla jsou pod taktovkou $éfku-
chare Jakuba Cervenky, ktery se u¢il v zahrani¢i a ma
mezinarodni nadhled. Suroviny bereme od drobnych
farmarQ, které denné navstévujeme a podporujeme na
trzich. Thajsky delivery podnik Cafe Buddha je jako je-
diny pod taktovkou thajskych kucharek, coz je v Ceské
republice unikat.

Co vas inspirovalo k otevieni restaurace Benjamin a jak
se liSi od PRU58?

Benjamin byl a vZdy bude kulturné-gastronomicky kon-
cept, kterym se snazime lidi vzdélavat v gastronomii.
Inspiraci jsem ziskal pri svém cestovani po trihvézdic-
kovych restauracich v New Yorku, Bangkoku, Londyné,
Parizi i Barceloné.

PRU58 je odkazem na mé cestovani po Thajsku, kde
miluji koncepty postavené na udrZitelnosti, kterou se
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snazime prevést do ¢eskych vod. U nas praktikujeme
zero waste i cirkularni ,kuchyriskou" ekonomiku, diky
¢emuZ mame skvéla Cisla. Ale je téZké to naucit ostatni.

Jaké byly hlavni divody pro presunuti vasi plivodni re-
staurace Cafe Buddha do PRU58?

Nekompetence majiteld budov. Nechtéji investovat do
prostor a inovovat. Malé a limitujici prostory, odliv fi-
remni klientely z Vinohrad i Vrsovic do trendy lokalit
Karlin, Pankrac, HoleSovice. V neposledni fadé zména
navykd klientely po covidu. Navic mam dGchylku v bu-
dovani novych prostor. Diky velikosti PRU58 jsem byl
schopny sjednotit tri provozy pod jednou strechou, coz
vedlo ke snizeni naklad( a vétsi efektivité. Navic netravi-
te dvé hodiny denné v auté prejezdy mezi restauracemi.

Umami je povazovano za patou zakladni chut. Jak se
tato chut’ promita do vasich pokrm v PRU58 a Benja-
min 14? Jaké ingredience nebo techniky pouzivate k do-
sazeni umami v asijské fusion kuchyni PRU58?

Umami je pata chut, ktera se téZko vysvétluje. Tu musite
zazit. Nejcastéji se vysvétluje jako slana, masova, hou-
bova chut, které docilite dlouhym varenim a redukova-
nim ingredienci. U nas v holeSovickém PRU58 ji najdete
v omackach, polévkach ramen nebo v nasem vyvaru Pho
bo, ktery tahneme 36 hodin. V Benjaminovi je obsazena

v kaZzdém degusta¢nim menu. Kuba Cervenka si ti'eba
fermentuje domaci temari, které je plné umami chuti.

MiiZete sdilet néjaky priklad pokrmu z Benjamina, kde
je umami klicovym prvkem?

Samo sebou, na aktualnim menu to bude:

+ JESETER - kaviar, raci, kren

Mate v PRU58 nebo Benjaminovi 14 néjaké koktejly,
které obsahuji umami slozky? Pokud ano, mizete je
popsat?

Yuzu Gin & Tonic vynika svoji ovocnou chuti japonskych
yuzu limet, bylinkovym charakterem remeslného ginu Ki-
nobi, nadychanou pénou z bilkd a slanosti shiso prachu.

Zabyvate se ve vasich restauracich parovanim koktejla
s pokrmy? Zohlednujte pritom chut’'umami?

Zkouseli jsme to, ale zakaznici o to neméli v pocatku za-
jem. Priprava a udrzba jsou tak naro¢né a drahé, Ze jsme
to po Case vzdali. KaZzdopadné délame paradni koktejly
s asijskou tematikou, napr. Maly Japonec s fiky nebo
Saké s pomeranc¢em a chambordem.

Jak vidite budoucnost umami v ¢eské gastronomii?

V Ceské kuchyni ji vétSinou nenajdete, v té svétové uz
ano. U nas se spi$ kouka na postkomunisticky systém



,chutnd/nechutna®, coz je smutné. Malokdo oceni pokrm,

ktery je technicky perfektné provedeny, pokud mu ne-
chutna, ¢imZ neoceni treba chut umami. Pro¢? Protoze
na ni neni zvykly.

Jaka kritéria pouzivate pri vybéru surovin pro vase re-
staurace?

Chceme znat nase dodavatele, a proto se kazdy rok za
nimi vydavame, abychom védéli, v ¢em spociva jejich
kouzlo. V lété mame naplanovanou navstévu pstruha-
re Patrika Rybcdka v Moravském krasu, kde je druha
nejCistSi voda v Evropé. Proto jsou jeho ryby tak skvélé,
a dokonce nam vydrzi tyden chlazené v lednici. Cestou
zpét se stavime u reznika Kloudy na Vysociné. Kritéria
jsou jasna: poctiva prace, rodokmen, transparentnost,
komunikace, dobra cena a odliSny pristup.

Spolupracujete s mistnimi farmari nebo producenty?

Jasné, a dokonce nase dodavatele dadvame i na menu,
protoze jsme na né pysni. Jelena siku mame od Pavla
Smidrkala ze Sadek, hovézi od Kloudy, dribeZ ze Sedl-
¢an, pstruhy od Rybcdka. Ostatni ryby nam zajistuje
Vlastimil Kolda z Rybi Supiny. Vina tfeba mame nejen
z Moravy, ale od 24 vinard v dojezdové vzdalenosti.

Jaké jsou podle vas aktualni trendy v gastronomii, kte-
ré by méli ctenari sledovat?

Trendy jsou nesmysl, navic do Cech prichazi az po le-
tech ze zahranici a v ten moment jsou jiz vySumélé nebo
prosté zazité. Pro mé je potieba délat svoji praci dobre
a nesledovat Zadné trendy. U nas v praci tomu Fikame
,monkey see, monkey do“. Posledni dobou mé nebavi
ceny snidani. Neni za mé normalni davat sto korun za
kafe, a to nemluvé o tom, Ze cena za tfi Stastna vajicka
se vyhoupla na tfi sta korun. Nezlobte se, ale to uz je
vysméch kuchariné. Pak k vam pfijde zakaznik a fekne,
Ze za poledni menu s polévkou mu prijde 295 K¢& celkem
dost, coZ je Ulet. Kde se stala chyba?

Jakeé nové techniky nebo pristupy byste chtél vyzkouset
ve svych restauracich?

Vareni na otevi‘eném ohni. Jen to znemozriuje hygiena
kvlli uhelnému prachu. Ale ta chut, to umami z grilu je
UZasné...

Mate plany na otevreni dalSich restauraci nebo projek-
ta?

VzZdycky. | kdyZ ted mam v planu spi$ vSe stabilizovat,
uklidnit a pripravit na podzimni sezonu.

Jakou radu byste dal zacinajicim restauratériim nebo
kucharim?

Neusnout na vaviinech, nebyt mistr svéta, mit pokoru
a nezavirat podnik po prvnich nedspésich. [ ]
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JIZ BRZY | V CESKE REPUBLICE .

Protoze vSechno dobré vyzaduje cas, tak i my, vasnivi fanousci, si dout- ‘ s
nik Perdomo 30th Anniversary vychutname az nyni, témér dva roky po R
skutec¢ném vyroci spolec¢nosti Perdomo. Nick Perdomo a Arthur Kemper %
vysvétluji, proc se vyplatilo cekat.







Nick Perdomo si vyjimecnou sklizer z pielomu let 2006
a 2007 pamatuje az prili$ dobre. ,Byla to jedna z nej-
lepsich sklizni, jaké jsme kdy méli. Krasné pocasi, jasna
a tmavé modra obloha se spoustou slune¢niho svitu."
Pravé tento tabak planoval k pouziti pro specialni edici
doutniku k 25. vyroci zaloZeni spole¢nosti Perdomo Ci-
gars. ,Pétileté vyroci ale vibec neslavime, takZe jsme
tabak ulozili na dal3ich pét let," vysvétluje zakladatel
spolec¢nosti. Vysledkem je, Ze se nova Fada Perdomo
30th Anniversary sklada z tabakd, které zraly nejméné

15 let. A to plati jak pro listy naplné, tak pro listy va-
zaciho a kryciho listu. Spole¢nost Perdomo nikdy dri-
ve takto stary tabak do svych doutnik( nepouZzila. Jak
vysvétluje Nick: ,Stary tabak neznamend automaticky
dobry tabak, ale jelikoz jsme vertikalné integrovana
spole¢nost, mohli jsme si to podchytit.”

Doutniky a jejich tabak se dale zuslechtuji a chuté
zintenzivnuji tim, Ze se druha fermentace krycich lis-
th provadi v sudech po bourbonu. Pravé Perdomo je




povazovano za prikopnika a odbornika na dozravani
tabaku v sudech po bourbonu. Tabakové listy doutni-
kG 30th Anniversary byly ponechany v téchto sudech
po rtzné dlouhou dobu v zavislosti na druhu tabaku.
Tabak Connecticut byl v sudech po dobu cca Sesti mé-
sicl, Sun Grown osm aZ deset mésic( a listy Maduro
po dobu ¢&trnacti mésicl. Toto zrani pomaha odstranit
hrubé rysy v chuti tabaku, ztmavi jeho barvu, zjemni
jeho vzhled (napriklad svétly list Connecticut se zbarvi
do medové Zluté) a zvyrazni jeho sladkost. ,Tabak sku-

te¢né zkaramelizuje. Zrani v sudech vam umozni zazit
to, co by mél tabak v chuti opravdu mit. Tento naklad-
ny a ¢asové narocny proces odliSuje nase doutniky od
ostatnich, ale stoji to za to.” Vzhledem k tomuto zdlou-
havému a nakladnému procesu vyroby, patnactiletému
tabaku a dalsi fermentaci krycich listd v sudech se
zakaznici obavaji, Ze jim bude nabidnut doutnik, ktery
nebude cenové dostupny. A pravé zde dava spole¢nost
Perdomo ,darek” milovnikdm doutnikd. Doutniky Per-
domo 30th Anniversary se totiZ budou prodavat kolem
400 K¢ vcetné DPH, v zavislosti na velikosti doutniku.
,Chtél jsem vytvorfit néco vyjimecného a zarover néco,
co by si mohl doprat kazdy. Otestoval jsem spousty
konkurencnich doutnikd, dokonce i velmi drahych, ale
tento je vSechny predcil. Je to doutnik za dva tisice ko-
run, ktery ale stoji jen ¢tyri sta.” Od listopadu loriského
roku mélo ve Spojenych statech moznost mit tyto dout-
niky v nabidce jen sedmdesat pét obchodi z celkovych
nékolika tisic. NadSeni z nového doutniku nejevi znam-
ky, Zze by slablo, a odrazi se v rekordnich prodejich.
Milovnici doutnikd v Evropé pak budou moct ochutnat
toto mistrovskeé dilo od ¢ervence letosniho roku. ,Chté-
li jsme oslavit tricetileté plsobeni Janine a Nicka Per-
domo v tabakovém primyslu,” rika Arthur Kemper, vi-
ceprezident spole¢nosti Perdomo Cigars. ,Toto odvétvi
je narocné. Bylo pro nas tedy dulezZité, aby se k osla-
vam mohli pripojit i nasi zakaznici. Nasim cilem neby-
lo vytvorit limitovanou edici nebo cenové nedostupny
doutnik. Snazime se naopak postupné zvysSovat jeho
dostupnost na celém svété,” potvrzuje. Arthur je také
zodpovédny za mimoradné baleni doutnikd, které i sam
Nick Perdomo poprvé spatril az na pri uvedeni na trh
na veletrhu PCA 2023. ,Bylo to pro mne velice tézke,
ale véril jsem svému tymu. Kdyz jsem pak vidél krabi-
ce a prstynky doutnikd, okouzlilo mé to,” priznava Nick.
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DOUTNIK PERDOMO 30TH
ANNIVERSARY

Tri Fady, vSechny box-pressed.

V Ceské republice ve tFech velikostech: Robusto, Epi-
cure a Gordo

CONNECTICUT
(kryci list z Ekvadoru, vazaci list a ndpli z Nikaraguy)

Doutnik se vyznacuje krasné plnou, hedvabnou chuti.
Vané odhaluje tony dreva a vanilky, pricemz stejné
tony objevite i v chuti. Doutnik se vyznacuje smetano-
vou a maslovou chuti, s krasnou texturou kryciho listu.
Dlouhy zaveér nabizi tony bilého pepre a bylinek.
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SUN GROWN
(vdechen tabak z Nikaraguy)

Doutnik s krasnym olejnatym leskem v krycim listu.
Svézi, nakysla vané vas bude lechtat v nose. V chuti
se projevuje susené chilli, sladka paprika, ale i dubové
hobliny. Jde o silny doutnik se spoustou koreni a plnym
charakterem.

MADURO
(vdechen tabak z Nikaraguy)

V tomto krasném tmavém doutniku najdete masité,
tmavé umami, proti némuz pUsobi hutna, ¢okoladova
sladkost. V dochuti se objevuji precliky sypané hrubou
soli, ¢erny pepr a horké kakao.

BOX
PERDOMO 30TH ANNIVERSARY

Neni pochyb o tom, Ze vyro¢ni doutnik musi mit také
odpovidajici vzhled. Doutnik Perdomo 30th Anniver-
sary tento pozadavek dokonale spliiuje. UZ samotné
barvy - zlat3, ¢ervena a modra - jsou velmi odvazné
a poutavé. Napis ,30th Anniversary” ve spodni &asti
prstynku vypada jako 3D tisk, coZz umocnuji fady dia-
mantl umisténé nad a pod prstencem. Ve skutecnosti
se jedna o hologramovy design, jak vysvétluje Nick Per-
domo. Teprve pak si uvédomite, Ze stejny holograficky
efekt vytvari i velmi napadny hlavni prstenec neboli
anilla. Nick zdlraziuje, Ze sice navrhl smés i samot-
ny doutnik, ale za vzhled baleni je zodpovédny Arthur
Kemper a vyvoj trval tfi roky. Nejvétsi vyzvou bylo, jak
prekonat design iady 10th a 20th Anniversary. Pro kaz-
dého vyrobce doutnikl jsou desetileta a dvacetileta vy-
roc¢i velmi dobrym d@vodem k oslavé. Tricet let je véak
néco vyjimecného a Perdomo si dalo za cil prekonat
samo sebe. Kazdy, kdo se na doutnik podiva, potvrdi,
Ze se to podarilo. Ale i pocit z néj je velmi osobity. Zlaté
mince a medaile odraZeji ¢etna ocenéni, ktera spolec-
nost od svého zaloZeni ziskala. VSechny piedstavuji
milniky v historii spole¢nosti Perdomo. Mezi medailo-
vym krouzkem a logem spolecnosti nalevo a napravo
najdeme vale¢niky na lvech. Lon Schwartz daroval tuto
vzacnou pecet z roku 1903 spole¢nosti Perdomo na po-
¢atku roku 2000. Celkové bylo cilem vytvorit vhodny
design s historickym pozadim, ktery by byl zaroveri
elegantni a moderni. A to se podarilo, stejné jako smés
tabaku v doutniku. [ |
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Warehouse #1 Humidor
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PAROVANI
DOUTNIKU

Text: Jan Braun, foto: Lubo$ WiSniewski

Kdyi nékdy v rozhovoru doutnikara, nebo i nedoutnikari, dojde na téma
parovani doutnikl, vétsinou uslysite obvykla klisé, ktera pravdépodob-
né vzesla z rlznych hollywoodskych filma. Ta hovori o tom, Ze doutniky
se paruji jen s konakem nebo dobrym rumem. Pravdou je, ze se paro-
vani doutnikl zdaleka neomezuje pouze na dané destilaty, a tak jsme
pro vas dali dohromady nékolik zakladnich zasad tykajicich se parovani
doutnikd s napoji.
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NeZ se pustime do tématu parovani doutnik(, je potie-
ba si nejdrive ujasnit pojmy. V tomto kratkém clanku
nebudeme hovorit o degustaci doutniku samotného.
Pokud je vasim pranim si udélat degustaci doutniku, je
lepsi si k doutniku nic nedavat, nic nez vodu, pripad-
né se doporucuje polosladka kdva se smetanou. Zde
ovsem budeme hovorit o parovani doutniku, cozZ je po-
nékud jina ,soutéz". Parovani doutniku s jidlem nebo
dobrym napojem vam ma zazitek z doutniku umocnit.
Jednd se o fascinujici téma témér pro kazdého mi-
lovnika doutnikd a s otazkou ,s ¢im nejlépe parovat
doutnik?" se setkate takrka na kazdém doutnikovém
veceru, pri kazdé debaté kamaradd nad doutnikem
i pri Skolenich, kdy se snazime napriklad zacatecniky
vtahnout do toho kouzelného svéta tabakového listu.
Parovani ovliviiuje to, jak si doutnik vychutnate a jak
budete vnimat jeho chut i aroma. Mlzete diky nému
docilit intenzivnéjSich chutovych a aromatickych vje-
muU v Ustech i nose. To se netyka jen doutnikd, ale pa-
rovani véeobecné, prestoze zde budeme hovorit hlav-
né o doutnicich. Zakladni pravidlo pri vychutnavani
doutniku zni, Ze si mate doutnik uzit plnymi dousky
a nenechat si svij ¢as s doutnikem nikym a nic¢im zka-
zit. Proto je nesmirné dlleZité parovat s doutnikem
predevsim to, co vam chutna. Doutnik je o pohodé,
o vychutnani a uziti si daného ¢asu. Dopliime jednu
drobnou poznamku, ktera mozna méla byt uvedena
hned na zacatku tohoto ¢lanku: Doutniky mUZete paro-
vat s napoji nebo jidlem. My zde ale primarné budeme
hovofit o parovani s napoji.

Kazdy milovnik doutnikl ma své preference, pokud jde
o vybér doutnikd, vybér napoje a jejich parovani. Osobné
mam jedno doporuceni - vyzkousejte treba i parovani
s nécim, co byste si béZzné samostatné nedali. Uvedu je-
den priklad. Obcas paruji doutnik s vinem. Nejsem uplné
milovnikem suchych vin, tedy pokud bych si mél dat vino
samotné. Jednoho dne jsem vsSak vecer k doutniku ote-
vi‘el jedno ze suchych &ervenych vin (neimyslnég, prosté
jsem ve vinotéce sahl vedle). Nu coZ, nalil jsem si, a to,
co nasledovalo, mne velice mile prekvapilo. Kombinace
silnéjSiho nikaragujského doutniku s krycim listem Ma-
duro se suchym c¢ervenym vinem byla prosté uchvacuji-
ci. To, o ¢em se pisSe, totiz Ze parovani doutnikl s napoji
slouzZi ke zvyraznéni stavajicich chuti tabakové smési
nebo k odhaleni skrytych vlastnosti jako pohrbenych po-
kladU, se presné stalo. Suché vino otevrelo skryté chuté
doutniku a doutnik naprosto zménil mdj nazor na sucha
cervena vina. Bohuzel ne vzdy se parovani musi podarit.
MiZe se stat, Ze pri Spatné kombinaci nebude ani dout-
nik, ani napoj chutnat skvéle. Abychom se podobnym
situacim pokud mozZno vyhnuli a co nejlépe sladili chuté
doutniku s vybranym napojem, je tfeba dodrZovat néko-
lik zakladnich zasad.

ELEMENTARNI PRAVIDLA
PAROVANI

Zaklady parovani doutnikd, nebo parovani vSeobecné,
jsou podminény urcitymi principy, kterych je dobré se
drzet. Podobné jako pri parovani vina s jidlem je cilem
najit chuté, které se vzajemné doplfiuji nebo umocnhuiji.
Jak doporucuji nékteri doutnikovi someliéri, idealni je
kombinovat plné doutniky s tvrdym alkoholem a leh-
ké doutniky s leh¢imi napoji. Obrazné se rika: ,Ptaci
jednoho druhu se slétaji. Popravdé vzdy ale zalezi
na osobni preferenci kurdka doutniku. Tisic lidi, tisic
chuti. Hlavnim kritériem pri parovani je intenzita viné
doutniku a napoje, ktera by se méla shodovat. Kazdy
produkt by mél mit sdm o sobé dostate¢nou chutovou

a aromatickou intenzitu, aby jedna strana parovani ne-
prehlusila tu druhou.

Pojdme se podivat na nékolik klicovych faktord. Prvnim
jsou chutové profily. Jaky je vas doutnik? Jemny a kré-
movy, nebo plny a korenity? Na zakladé své odpovédi
doplnite druhou sloZku parovani, at uz jde o napoj, nebo
jidlo. Pozor ale, aby vam destilat nebo jidlo neprebily
chut vaseho doutniku. DaleZitym aspektem je mimo jiné
sila doutniku a jeho télo (tj. intenzita chuti). Mirny dout-
nik mGzete bud doplnit podobnymi tony jidla ¢i piti, nebo

vvvvvv

Pokud tedy chcete parovat doutnik s napojem, pak
musi byt vijemy vyvazené. Korenité a zemité doutniky
parujte se suchymi lihovinami, lehké lihoviny s dout-
niky s lehkym télem a silné napoje se stejné plnymi
doutniky. Dal$im duleZitym pravidlem je dosaZeni
spravné rovnovahy mezi jednotlivymi chutémi, které
by se mély vzajemné podporovat. Opatrné ale na ves-
kera rdzna doporuceni - jen vy sami jste nejlepSimi
znalci svych vlastnich chutovych pohark(. Cokoli vam
chutna, to se hodi a zaleZi jen na vas. Pokud jste zvé-
davi a ochotni troSku experimentovat, rychle objevi-
te ty spravné napoje ke svému oblibenému doutniku
a trfeba se pr'ed vami oteviou nové obzory. Je nespor-
né, Ze kvalitni lihoviny mohou poZitek z doutniku jesté
vice pozvednout, nejste-li vSak zrovna milovnikem li-
hovin, mZe mit toto parovani i opa¢ny efekt.

Pomoct s rozhodnutim, co s doutniky parovat, vam
muZe nékolik klasickych parovacich doporuceni. Jed-
nim z nich maze byt ,délejte to, co délaji mistni“. Z to-
hoto dlvodu byva nej¢astéjSim parovanim s doutniky
kava a rum, jelikoZ pravé tyto komodity pochazeji ze
stejnych oblasti, kde se péstuje tabak pro vyrobu dout-
nikd a kde se rovnou dané doutniky i vyrabi. Dobrym
prikladem by mohla byt Nikaragua, kdy se doslova na-
bizi parovani doutnikd Perdomo s nikaragujskou ka-
vou nebo rumy Flor de Cana.
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Dalsim z tradi¢nich pravidel parovani je obecné pouceni,
podle néjZz maji podobné molekuly spolu tendenci zdl-
raznovat intenzitu prislugnych vini. Napriklad kava zvy-
razriuje kavové tony v doutniku, a to nejen kvdli tomu, Ze
kava vaze své silné aroma na nase chutové poharky, ale
také proto, Ze podobné molekuly mohou byt pritomny
v obou produktech - jak v kavé, tak v doutniku.

Pri kombinacich parovanych doutnikl a napoje se
postupuje dvéma zplsoby. Prvnim je ,harmonie”, tj.
stejnd vané a stejnd chut mohou fungovat spole¢né.
Oba produkty tak najednou vytvareji vétsi zazitek nez
jeho samostatné c¢asti. Druhym zplsobem je ,kon-
trast“. Pri tomto parovani jeden prvek z dvojice ztraci
svou chut, pripadné i aroma, aby umocrioval zazZitek
z druhého. Prikladem mize byt okamzik, kdy sladkost
zvysi vnimani slané chuti, nebo na druhou stranu sni-
Zi horkost druhého prvku.

COS CiIMPAROVAT

Podivejme se na jednotlivé druhy napojd, které byste
mohli s doutniky parovat. Zatneme parovanim dout-
niku s nealkoholickymi napoji. Vezméme si napriklad
horké nealkoholické napoje, jako je kava. Kava byva
klasickou kombinaci a jakakoli jeji variace se k dout-
niku obvykle velice dobie hodi. Chut' leh¢iho tabaku
doutniku se obvykle lépe snoubi se svétleji prazenymi
kavami, zatimco sladsi a silnéjsi doutniky maji tenden-
ci najit skvélou rovnovahu s horkou, tmavéji prazenou
Zuje kubanské ,café cortado“. Tato kava je pomérné
sladka a silnd a mlzZe se podavat i s mlékem. Velice
dobre v parovani s doutniky funguje i ¢aj. Pro pfipravu
se ale doporucuji celé listy ¢aje, vétSinou bylinné nebo
zelené, byvaji vhodnéjsi kombinaci nez ¢aje ochucené.
Za vyzkouseni pak také stoji Cokolada, ktera je spole¢né
s kavou pro parovani s doutniky zna¢né vyhledavana.

Zvolite-li studeny nealkoholicky napoj, z hlediska ana-
lytického je nejvice neutrdlni pro parovani s doutni-
kem voda. Avsak i voda mlze mit rzné chuté. Sland
mineralni voda nebo perliva - kazda z nich vam mize
prinést zcela odlisné zazitky. Nékdo ma rad ke své-
mu doutniku limonady, jako je Coca Cola. Nic proti této
kombinaci, ale méjte na paméti, Ze vysoka sladkost,
syceni oxidem uhli¢itym a nizké pH limonady zasadné
zmeéni vas zazitek z doutniku.

S ALKOHOLEM 0 KROK DAL

Dalsi skupinou jsou alkoholické napoje. Troska argu-
mentl ve prospéch alkoholu tentokrat neuskodi. Mno-
ho téZsich chutovych molekul v doutniku neni rozpust-

nych ve vodé, tj. stejné tak ne v lidskych slinach. To
znamena, Ze je v tu chvili nebudete v chuti citit. AvSak
mnoho z nich je rozpustnych v alkoholu, coZ znamena,
Ze Cas od Casu parovanim s trochou alkoholu miZzete
zvysit intenzitu vjemd chuti z doutniku. Jednim z nej-
tézsich aspektl parovani je spojeni doutniku s pivy,
a to kvli Siroké skale pivnich styll. Jako idealni a nej-
jednodussi se miiZze zdat parovani s nejvice rozsireny-
mi lezaky, nicméné pravé zde doporucujeme experi-
mentovat. Napriklad husté sladké pivo typu stout se
muze skvéle hodit k tmavému, silnému doutniku. Jen
se vam mUzZe stat, Ze vam pivo zvysi horkost doutniku.

vvvvvv

s doutnikem jsou vina, a to hlavné cervena. Trislovi-
ny, zejména v mladych ¢ervenych vinech, zplsobuiji,
Ze doutnik mGze chutnat ostr'e, a proto je pravidlem,
Ze pokud chcete parovat doutniky s vinem, berte si
k parovani predevsim starsi nebo lehci ¢ervena vina.
Vina se vétSinou paruji se stedné silnymi doutniky.
Ackoli se to mlze zdat zvlastni, bila vina jsou k paro-
vani s doutniky mnohem vhodnéjsi, protoze zvyrazni
aroma vaseho jemného dymu. Doporuc¢ovanym vinem
je napriklad rynsky ryzlink. Za vyzkouseni by mohlo
stat i chutové bohaté chardonnay. Kazdopadné vino
k doutniku by nemélo byt prilis suché nebo kyselé.

Dal$im okruhem zajimavych napoji k doutniku jsou
fortifikovana vina. Mezi tato vina patri portské, sherry
a madeira. Tato vina sice pro parovani s doutniky stoji
spiSe na okraji zajmu, ale pokud vezmeme v potaz ty
sladsi varianty, budou k parovani vice nez dobra, hlav-
né druhy jako sladsi starena madeira typu malvasia
apod., kde naleznete aroma suseného ovoce a orechd.
Pravé tyto chuté a aroma se k doutnikim hodi. Jen
je dobré se vyhnout susSim nebo kyselejSim verzim
fortifikovanych vin, stejné jako je to u bézného vina,
protozZe vysoka kyselost mGze v chutich doutniku pro-
budit velice hrubé a neprijemné tony.

Velice zajimavé pro parovani jsou pak tzv. Ciré desti-
laty, které se nenechavaji ,dozravat” v di'evénych su-
dech. Mezi tyto destilaty miZeme zaradit tfeba vodku,
gin, bily rum nebo blanco tequilu. Pokud vyzkousite
k doutniku vodku, umozni vam svou chuti, respektive
jejimi nevyraznymi projevy, objevovat vice plvodnich
doutnikovych chuti. Vodka vam totiZ nebude naboura-
vat chuté doutniku. U ginu, bilého rumu nebo tequi-
vlastni vyraznéjsi chut’ maji, a tak pri jejich parovani
uz bude opravdu zaleZet na tom, ktery destilat ma ten
¢i onen kurak rad, a pripadné zda ma chut experimen-
tovat. Dost casto se tyto bilé destilaty pouZivaji spiSe
do misenych drinkl. Pak uZ to je jen na vas, ale i zde
pak plati pravidlo, Ze k chutové silnému drinku byste



méli koufit chutové intenzivnéjsi doutniky. V dnes-
ni dobé se k parovani s doutniky nej¢astéji pouziva
rum, tmavsi rum, tj. rum dozrdvajici v dubovych su-
dech. Rum nejc¢astéji pochdzi pravé z oblasti, kde se
také péstuje tabak, a pravé starené druhy rumd, které
se vyznacuji mirnou sladkosti, jsou k doutniku velice
prijemné. Sladkost zjemnuje pripadné hrubsi pocity
v kouri a viné se obvykle pékné snoubi se zemitymi
a korenénymi tony vaseho doutniku. | to je dlvodem,
pro¢ k rumu doporucujeme doutniky s krycim listem
Maduro nebo Sun Grown.

Velice zajimavym druhem destilatu k parovani jsou
whisk(e)y. Whisky jsou povaZovany za ,nejsloZitéjsi
napoje na svété" diky mnoha riznym metodam vyroby,
zrani apod. Whisky plati za jednu z neutralnich katego-
rii k parovani s doutniky, coZ znamena, Ze nevykazuje
s doutniky velkou chutovou interakci. Napriklad ovoc-
na sladova whisky z oblasti Speyside miZe byt idealni
k tmavsim korenitym doutnikdm, oproti tomu raseli-
nové kourové whisky z Islay by vas mohly prijemné
prekvapit pri koureni jemného svétlého doutniku.

Ted prejdeme na destilaty, o kterych panuje obecné
minéni, Ze jsou tim nejlepSim k parovani s doutniky -
konak a brandy. Kazdy si predstavi gentlemany a aris-
tokraty sedici v koZenych kreslech, jak v jedné ruce

drzi ¢isi brandy nebo koriaku a v druhé doutnik. Pravé
tyto vzpominky umocruji pocit, Ze jen kofiak a brandy
jsou to pravé. Pravdou je, Ze diky tomu, Ze tyto destila-
ty maji aroma velice podobné doutnikim, byva zrovna
toto parovani velmi harmonické.

MlZete vyzkouSet i netradiéni parovani s korenény-
mi jidly, kdy si lze vychutnat treba pikantni kor'enény
doutnik ve spojeni s lehce pikantnim jidlem, coZz vam
prinese doslova explozi réznych chuti. Doutniky se daji
také parovat s ovocem, jako jsou jablka, hrusky, nebo
dokonce citrusy, které poskytnou zajimavy kontrast
k chuti doutniku. Zajimavou skupinou k parovani jsou
poté i morské plody. Jemny doutnik spojeny s chuti
krevet nebo Ustric vam doda nezapomenutelny zazitek.

Parovani doutnik( s rlznymi napoji a jidly je tedy
Uzasny zpUsob, jak prozkoumavat skryta zakouti své-
ta chuti a jak obohatit svou cestu kuraka doutnikd. At
se vydate cestami klasickych kombinaci, jakymi jsou
whisky ¢i rum, nebo se pustite do vétsich experimentd
a netradi¢nich cest, vzdy je smyslem najit kombinace,
které budou vyhovovat pravé vam a vasim chutovym
burikdm. AzZ si proto pristé zapalite sv{j oblibeny dout-
nik, zvazte, co si k nému dat. Nebojte se a zkuste si ho
vychutnat zase trochu jinak, objevit nové chuté, aroma
a celkové jiné harmonie chuti. [
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Snoubeni doutniku

Modra a bila - shodné barvy statnich vlajek zemi, do kterych se dnes
podivame. Ale spolec¢nych zajimavosti bychom nasli lusknutim prstd
daleko vice, kromé sdilené statni hranice jsou to predevsim pavodni
obyvatelé, Mayové, nejstarsi obyvatelstvo na americkém kontinentu,
vazena a velmi obdivovana civilizace, jejiz kulturni a védecky dopad
saha az do dnesni doby. Byli to pravé oni, kdo balili prvni tvary doutni-
ki jiZ 2 500 let pred nasim letopoctem, vyrabéli prvni formy cokolady
a pozdéji i kavy. A jsem si zcela jist, Ze kdyby byla cukrova trtina jiz v tu

dobu po ruce, byli by také prvnimi producenty rumu a trtinového cukru.

Mayové byli vZdy nadmiru zdatni zemédélci, a tak i dnes nem dohodil odtud, v sousedni Guatemale, navstivime
najdeme plno mayskych potomkd na velmi ddleZitych rumovou spole¢nost Industria Licoreras de Guatemala,
pozicich v soucasnych, modernich fabrikach. Ty dnes dnes jiz velmi zndmou diky produkci rumd Botran, Za-
navstivime dvé. Jiz dlouhou dobu si Spitaji vrabci na capa a Miracielo. Vybrané produkty nam dnes tyto dvé
stfeSe o JRE Tobacco v Hondurasu, ze které ochutna- zemé a spolecnosti nejen predstavi, ale i propoji svym
me doutnik Aladino Corojo Robusto. No, a co by kame- silnym odkazem na kvalitu, historii a budoucnost.




Doutniky Aladino nejsou na trhu jiz Zddnym novackem.
Presto si nejsem zcela jist, zda si vét3ina kurakd uvé-
domuje, jak mimoradné zajimavy tabak maji pred se-
bou. Za vyrobou tabdku stoji naprosto oddana rodi-
na Eiroa. Ta opustila své kubanské plantaze a farmu
v oblasti Pinar del Rio na Kubé v roce 1960 a po Sta-
cich v nékolika tabaku zaslibenych zemich a fabrikach
zrealizovala své sny az zde v Hondurasu. Nejprve
predstavila svétu znacku Camacho a po jejim prodeji
v roce 2016 nasledné znacku Aladino. Na vlastni nohy
se ale stavi zaroven i nejmladsi, velmi talentovany
syn Christian. Buduje svoji vlastni spole¢nost C.L.E.
a produkuje velmi kvalitni a originalni doutniky zna-
Cek Asylum, Eiroa a CLE. Ty jsme si jiZ spolecné pred-
stavili a radi si pro né chodite do naseho humidoru
v obchodé Warehouse #1 v prazském Karliné. Vérim,
Ze jsou také tou nejlepsi pozvankou na dnesni doutnik
Aladino, za jehoz vyrobou stoji zbytek rodiny v Cele
s otcem Juliem a nejstarS$im synem Justem. Vizi to-
hoto tabaku je pribliZit zlatou éru kubanskych doutni-
kU, tedy obdobi ukonc¢ené rokem 1961, a to se musim
Fici dati. Cim ale zcela bezpochyby tabak rodiny Eiroa
zaujme nejvice, jsou inovativné Slechténé historické
odrddy s odkazem na tuto véhlasnou minulost. Tro-
chu mi to pripomina praci Alexandra Gabriela ve svété
rumd, a tak si diky takto zcela oddanym lidem mdze-
me vychutnat odrddy tabakd jako Kamerun, chlorofy-
lem zbarveny Candela nebo mnou dnes vychutnavané
Corojo. Dnesni doutnik doslova opévuje tento unikatni
druh tabaku ve vSech jeho nuancich. Ma z ného totiz
véechny své ¢asti. Nadherné hori a neuvéritelné drzi
popel, diky ¢emuz mate jedine¢nou a ni¢im nerusenou
moznost si tuto odrtdu naplno vychutnat. JiZ nezapa-
leny si mne vZdy ziskava svoji vlni: viiné klze, taba-
kovych olej, kakaa a kavy. Pravé touto vini mi trochu
pripominad véhlasné kubanské znacky Montecristo
nebo H. Upmann. Moc mi chutna a okamZité si mne
naprosto ziskava. Tohle je doutnik opravdu dle mého
gusta. To nejlepsi mne ale teprve ¢eka. Zacinam upi-
jet dnesni rum Botran Roaju. S vyjimecnosti doutniku
si moc nezada. Krdsné zpracovani nové limitované
edice ihned odkazuje na novou image spole¢nosti, jeji
80letou historii, a predevsim véhlas rodiny Botrana.
Rum oslavuje plvod této rodiny, coZ se podepisuje
i na sudech pro zavérecné zrani, které byly privezeny
z mésta jejiho plvodu, Burgosu ve Spanélsku. Chut
¢ervenych vinnych odrid je okamZité dominantni, ori-
ginalni a zcela odlisna od ostatnich rum({ této spolec-
nosti. Teprve po par vterindch rum priznava rukopis
master blenderky Magdy Ldpez a pilife ochranného
oznaceni pro nejlepsi mistni rumy Protected Designa-
tion of Origin (PDO). Zavér perzistence ale opét zcela
patfi tanindm a trislovinam cervenych vin z Burgo-

su. Sofistikovany systém solera, Ctyri typy pouZitych
sudl a 16-20 let zrani - to je presné tim, co dnesni
doutnik potieboval k absolutni dokonalosti. Popel ne-
gel odlomit ani ve 2/3 dnedni vitolly. Zejmé& i on si byl
védom dnesniho mimoradného zazitku a stejné jako ja
si nechtél pripustit konec.

Celé parovani je velmi jemné. Oba dnesni aktéri se
navzajem krasné dopliuji, ale i zjemriuji a nendsilné
spole¢né graduji. Pro dnesek zcela smazaly hranice
mezi rodnymi zemémi a daly vzpomenout na momenty
spolecné historie.

S pozdravem a kourfem v srdci

Jan Albrecht
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