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SINGLE MALT WHISKY

Z nezavislé rodinné destilerie.

Tento nektar Zivota slucuje dohromady
jednosladové whisky vyrobené a sladované
v geograficky dosti vzdalenych regionech.
Hlavni ¢ast je¢mene pochazi z Upati Himalaje
a zbytek tvori nakoureny je¢men ze Skotska.
Obé slozky jsou zpracovavany oddélené
vcetné destilace a vysledny produkt je uloZzen
do pouzitych i novych sudd z americkych
dubl v destilerii v Bangalore, kterd je
situovana v nadmorské vysce 911 metrd.
Tyto specialné zrajici whisky jsou nasledné
smiseny, aby vytvofily intenzivni chut, fuzi
vychodu a zapadu, zhmotrujici duchovni
hodnoty jednoty miru a prosperity.
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NeuvéFiteIné |éto vystfidal podzim. Rana jsou sychrava a ani kolem poledne uz rozhodné neni na koupdni. Listi se
barvi fantastickou skalou barev, nez nakonec viechno opada a odvane ho vitr stejné jako dalsi rok naseho Zivota. Osvé-
Zujici long drinky, které jsme si mohli dopravat na zahradkach nebo nékde ve stinu u vody, vystfida pravdépodobné
néco fiznéjsiho, co si ddme v oblibeném baru, nebo v teple domova. Jestli to bude rum, ktery vdam zavoni dalkami,
odkud k ndm byl dovezen, nebo to bude néco jiného, nechdme samoziejmé na vas. Pokud byste ale patnacté cislo
naseho casopisu chtéli vzit jako inspiraci pro svUj vybér, tak v ném rozhodné néco zajimavého nalézt mizete.

Podle naseho nazoru se pro podzimni vecerni vychutnavani velice dobfe hodi whisky, calvados, nebo vyzralejsi rum
a pro ty z vas, ktefi jste propadli vasni delSiho koure, také kvalitni doutnik. Co se whisky tyka, tak mame pocit, Ze se
jeji ¢as pomalu, ale jisté vraci a nebude uz mozna moc dlouho trvat a zédjem o ni se projevi naplno. Pozorujeme nar(st
v prodeji japonské whisky, ale zveda se i celd kategorie jako takova. Lidé chtéji objevovat a pfijit na to, jaky je rozdil
mezi irskou whiskey a skotskou whisky, chtéji objevovat jednotlivé oblasti vyroby whisky ve Skotsku a pfijit na jejich
chutové odlisnosti a jsou mnohdy prekvapeni, ze existuji také vyrobci ocefiovanych whisky v Indii nebo Tasmanii. V ak-
tudlnim ¢isle, z jehoz obdlky se na vas diva James Mac Taggart, feditel vyroby Isle of Arran Distillers, se tedy mGzete
docist o skotskych destileriich Arran a Cragganmore. Dale v ném naleznete reportdz z nové oteviené destilerie irské
whiskey bratii TeelingCi v¢etné rozhovoru s obéma bratry. Do Normandie vas zavedeme za vyrobcem fantastickych cal-
vadosuU, predstavitelem paté generace rodd Groultd Jean-Rogerem Groultem a Honza Albrecht se vas pokusi vtdhnout
do své degustace doutniku Perdomo Small Batch 2005 spolecné s cuvée vyzralych rum( Trois Rivieres Triple Milesime.

Mimo uvedenych témat toho pro vas mame v nasem casopisu jesté o néco vice a doufame, Zze vam tak Warehouse #1
bude i tentokrat k uzitku.

Jakub JanecCek a Jiri Rabel

JiFi Rabel Jakub Janecek



WRAREHOUSE #1

JAMES MAC TAGGART

Casopis Warehouse #1, ktery pravé drzite v rukou, mazete najit i na nasem webu www.warehouse1.cz. Pokud v levé
¢asti obrazovky kliknete na obalku aktualniho cisla, objevi se veskeré dosud vydané casopisy. Po kliknuti na obal-
ku, ktera Vas zaujme, ji dalsim kliknutim zvétsite a mdazete listovat stranku po strance a pfipadné si i néco precist.
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Warehouse #1 pi‘edstavuje:



Text a foto: Jakub Janecek



Ostrov Arran je jednim z bezmala osmi set ostrovii, kterymi se mtize Skot-
sko chlubit, nebo snad dokonce pysnit. Diky tomu, ze patfi mezi ty obyd-
lené, a také diky tomu, Ze se na jeho 430 kilometrech ¢tverec¢nich nacha-
zeji rozmanité prirodni scenérie, je jednim z nejoblibenéjSich ve Skotsku
a vyslouzil si tak prezdivku Skotsko v miniature. Najdete tady uzasné ze-
lené louky, pastviny plné spokojeného dobytka, jezera, hrady i tajuplné
menhiry, pfijemné zvinénou krajinu na jihu ostrova i vysoké stity hor na
severu. Kdyz budete mit Stésti, mlzete zde spatfit mistni velkou zvireci
pétku, do které patfi orel, jelen, veverka, vydra a tuleii. V neposledni fadé
se zde ale také vyrabi Arran Whisky, kterou zastupujeme na nasem trhu.

Spole¢nost Isle of Arran zalozil v roce 1994 byvaly fe-
ditel Chivas Brothers pan Harold Currie. Kvuli dofinan-
covani vystavby destilerie bylo proddno 2000 dluho-
pist, které mély byt v budoucnu vyménény za whisky
z pldnované palirny. Ta byla nakonec na ostrové Arran,
v minulosti vyhlaseném diky kvalité whisky vyrabénych
v mnoha mistnich, vétsinou ilegalnich palirnach, ote-
viena v roce 1995. Stala se tak od roku 1837, kdy zde
byla uzavfena destilerie Lagg, prvni legalni a dodnes
jedinou destilerii na tomto krasném ostrové vibec. Na-
chazi se na severu ostrova, nedaleko zficeniny hradu
Lochranza, ktery byl postaven ve 13. stoleti prakticky
na biehu morte. Hned vedle destilerie je fotbalové hfis-
té klubu North End United, ktery je pry nejhorsim fot-
balovym klubem ve Skotsku, dokonce tak Spatnym, ze

ho porazili i jejich rivalové z jizniho konce ostrova. Za
destilerii se zvedajf hory, kde hnizdi vzacny orel zlaty,
kvali kterému bylo dokonce odlozeno dostavéni desti-
lerie do té doby, nez privede na svét své potomky. Pry
to vypadalo jako podékovani, kdyz se béhem slavnost-
niho otevfeni nad hlavami pozvanych hostt objevil par
tohoto krdsného dravce, a tak se nakonec jeho silueta
dostala i do loga mistni destilerie.

Prvni destilace probéhla v roce 1995 a o tfi roky pozdé-
ji, v roce 1998, zde byl hercem Ewanem McGregorem
otevien prvni sud whisky. Tento sud mu byl potom vé-
novan a je dodnes uskladnén v mistnich skladech stej-
né jako sudy pro prince Williama a prince Harryho, kte-
ré obdrzela britskd kralovna 9. srpna roku 1997 béhem
slavnostniho otevieni zdejsiho navstévnického centra.






Od roku 2001 je destilerie Arran patronem World
Burns Federation, svétového svazu skotského ndrod-
niho basnika Roberta Burnse, a stala se jedinou pa-
lirnou na svété, kterd ma povoleni k uziti jeho jména
na lahvich whisky.

Po deseti letech byla v roce 2005 vyrobena whisky
s ndzvem Founder's Reserve, aby spole¢nost Isle of
Arran dostéla svym zdvazkdm vi¢i lidem, ktefi in-
vestovali své penize do vystavby zdejsi destilerie. Ta
se stala v prabéhu let velmi Uspé3nou, a tak majf
zdejsi zaméstnanci a milovnici whisky ddvod k osla-
vam. Kazdy rok posledni vikend v ¢ervnu je zde za-
hajen festival, kdy béhem dne probihaji rizné mas-
ter classy, feditel vyroby James MacTaggart porada
ochutnavky, bednari predvadéji své femeslo pfi vyro-
bé sudl a vecer potom zacina party, kde muzete vi-
dét mezi Ucinkujicimi dokonce i hudebni skupinu ky-
taristy Jamese MacTaggarta, ktera se jmenuje James
and the Staves. Kazdy rok je béhem oslav z péti sudu
vybrdn ten, ze kterého se bude plnit limitovana edice
u pfilezitosti festivalu nasledujici rok. Tento rok to
byla whisky zrajici v sudu po calvadosu, a ktery sud
to bude v roce 2016, se mlzete nechat prekvapit.
V kazdém pripadé se pfisti rok bude slavit 21. vyroci
otevreni destilerie a to je ve Velké Britanii vic nez to
dvacété, udajné proto, Ze se tady mladi lidé v tomto
véku stavaji pInoletymi. Tak co myslite, nestalo by za
to se sem pfisti rok na konci ¢ervna vypravit?

Cestu sem mUzu jednoznacné doporucit. Z Prahy do
Glasgow se dostanete pfimym letem a na Arran do
Brodicku trajektem z pfistavu Ardrossan. Pokud byste
se pohybovali paj¢enym autem, tak jako jsem to udé-
lal j& se svou pfitelkyni, dostanete se z Brodicku do
destilerie na severu ostrova za pul hodiny a budete se
moci tak jako my, podivat, jak se tady whisky vlastné
vyrabi.

VYROBNI POSTUP

Pro vyrobu destildtl je kromé vstupnich surovin velmi
dalezitd i voda. Vzhledem k tomu, Ze jsou k vyrobé
whisky pouzivdny pouze tfi vstupni suroviny, je zdroj
vody vzdy véci, na kterou jsou v palirnach nalezité
hrdi. V destilerii Isle of Arran pouzivaji vodu z horské
Ficky, kterd tecCe z jezera Loch na Davie, coz ve skot-
ské gaelstiné znamena jelent jezirko. Z této prlzracné
Cisté studené ricky je Cerpano pro potfeby destilerie
30 000 litrd vody za hodinu, z nichz 95 % je vyuZi-
vano k chlazeni v kondenzatorech a 5 % pro vyrobu.
Voda je zde tak cistd, Ze neprochazi zadnym filtrova-
nim. Po pouZiti je ndsledné zchlazena na 31 °C a je
vracena do feky odkud byla predtim odcerpana.

SLADOVANI

Prvni fazi vyrobniho procesu skotské whisky je mal-
ting neboli sladovani.

Druh sladového je¢mene, ktery je pouzivan v destilerii
Arran, se jmenuje Concerto, ktery vystfidal Oxbridge



i Optic, coz byly nejpouzivanéjsi odrady pred péti az
Sesti lety. Je¢men je dodédvan do zdejsi destilerie jiz
sladovy ze sladovny Boor Malt z Glenesku.

MASHING

Nasledné je nahrubo rozemleta jedna dévka, coz je 2,5
tuny, ve sladovém mlyné (grind mill), ¢imz se ziska me-
livo pro dal3i fazi vyrobniho procesu, jimz je mashing.
Tato faze probiha ve velké kovové nadrzi, které se fika
mash tun, ta ma v destilerii Arran 2,5 tuny a je naplnéna
14x tydné.

V této fazi je melivo (grist) trikrdt smichdno s vodou
o vzrUstajici teploté. Prvni voda ma teplotu 63,5 °C
a ma extrahovat cukr z meliva. Druha voda ma jesté
vy33i teplotu a ma extrahovat zbyly cukr. Posledni voda
ma vytahnout posledni zbytky cukru z meliva a po zchla-
zeni bude pouzita jako prvni voda pro dalsi mash neboli
zaparu.

Celkem 13 000 litrG mladiny je extrahovdno z prvni
a druhé vody, pfidané do mash tunu. To je mnozstvi,
které odpovidd kapacité jednoho washbacku.

FERMENTACE

Potom pfichazi na fadu fermentace neboli kvaseni.
To probiha ve velkych drevénych kadich, kterym se
fikd washback. Téch tady maji Sest a jsou vyrobeny
z oregonské borovice. Obsah kazdé z nich je 13 000
litrG. James MacTaggart upfednostiuje tyto drevéné
kadé pred kovovymi, protoze nejsou tak sterilni. Ne-

musf to pry znamenat, Ze je lepsi kvaseni ve drevé
nez v inoxu, ale on véfi, ze urcitd vané jde z jedné
fermentace do druhé, pokud se jednd o tento starsi
typ fermentacnich kadi.

Padesat kilogramu kvasnic M Strain od spole¢nosti
Kerry Ingredients je pfiddno do mladiny ve washbac-
ku, aby zkonzumovaly cukr, ktery je v ni obsazen. Bé-
hem vznikajici chemické reakce je vytvaren etanol (al-
kohol) a oxid uhli¢ity, ktery se odvadén pry¢ ve formé
pary. Po 60 hodindch fermentace je vysledkem tohoto
procesu alkoholicka tekutina, zndma jako wash s ob-
sahem alkoholu pfiblizné 8 %. Ta je urcena k destila-
ci. Z jednoho washbacku budou dvé vérky k destilaci.

DESTILACE

Pri vyrobé sladové whisky musi destilace probihat
podle zdkona v médénych destila¢nich kotlich. Arran
Single Malt whisky je destilovdna, jak je ve Skotsku
tradi¢ni, v destila¢nich kotlich, kterym se fika wash
still a spirit still. Tekutina (wash s obsahem alkoho-
lu pfiblizné 8 %) je zahtata na 92 °C v prvnim kotli
(wash still) prostfednictvim parnich ploutvi a vznika-
jici para je odvadéna pres vysoky, takzvany labuti krk
kotle, az se dostane do kondenzatoru. Kondenzator
je tenkd médéna trubka, ktera je stoCena ve valci se
studenou vodou. Tady je para kondenzovana zpatky
do tekuté podoby, zndmé jako low wines. Low wines
jsou soustfedény v pfijimaci z prvni destilace a maji
obsah kolem 23 % alkoholu. Tato tekutina je nasled-
né naplnéna do druhého kotle (spirit still), ve kterém



probéhne druha destilace. V tomto destila¢nim kotli
je tekutina opét zahfivdna stejnym zpUsobem, ale
pouze na 84 °C, a vzniklé pary jsou stejnym zpUso-
bem kondenzovany. Vysledkem je destilat, ktery se
zacne objevovat po 30 minutéach v destila¢nim sejfu.
Ten ma obsah alkoholu 74 %, ale protoze ma zéro-
ven i pfilis volatilnich komponentt, nenf sbirdn jako
zaklad pro findIni destilat. Ten se zacind sbirat az po
dalsich 20 minutach, kdy ma destilat obsah alkoholu
kolem 68 % a je oznacovan jako srdce nebo stredni
fez varky. Destilace je diky tvaru destilacnich kotll
velmi pomald (za 2,5 hodiny se vydestiluje 750 litrd).
Obsah alkoholu je ndsledné snizen mistni vodou na
63,5 %, coz je podle Jamese MacTaggarta nejvhod-
néjsi sila pro interakci destildtu se dfevem, a proto
je v této sile destilat ukladan ke zrani do dubovych
sudd.

SKLADOVANI A ZRANI

Ze zdkona musi byt destilat ve Skotsku ulozen ke
zrani minimalné na dobu tfi let, aby mohl byt nasled-
né nazyvan skotskou whisky. V destilerii Arran jsou
pouzivany sudy po sherry a po bourbonu, aby bylo
docileno vyvazeného chutového profilu.

Destilat, ktery je ukladan ke zréni, nemd zadné zbarve-
ni. Svou kone¢nou barvu a chut ziska az béhem zrani
z dubového dreva konkrétniho sudu.

Vzhledem k poréznosti dfeva dubové sudy béhem zrani
whisky , dychaji”, ¢imz je kazdy rok evaporaci ztraceno
kolem 2 % obsahu. Této ztraté obsahu se fikd, stejné
jako vSude jinde na svété, andélsky podil.

LAHVOVANI
Na zavér je na radé lahvovani.

V destilerii Arran je whisky vétsinou lahvovéna s ob-
sahem alkoholu 46 %. Vzhledem k tomu, Ze zdejsi
whisky nenf za Gcelem zachovani pIné chuti filtrovana
za studena, ma ji vyssi procento alkoholu do jisté miry
ochranit pred tvorbou zékalu, ktery se mdze objevit,
pokud se ldhev dostane do chladného prostredi. V tep-
lotach kolem bodu mrazu se ale tento zékal, tvoreny
mastnymi kyselinami, estery a proteiny, stejné objevit
mUze. (Pokud by se vam to nékdy stalo, staci lahev
pouze zahfat nebo presunout do teplejsiho prostredi).

V destilerii Arran nejsou pfidavana do single maltd
zadnd barviva. Barva Arran whisky pochazi vyhradné
ze sudu pouzitého béhem procesu zrani. [ |
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Kdy jste zacal pit whisky?

Tak jako vétsina klukl u nds na vesnici jsme poprvé pili
whisky, kdyZ ndm bylo 15. Sedéli jsme v mistnim pubu
a hodné jsme se opili. Bylo ndm hrozné zle a ja osobné
jsem se potom az do svych 23 let, kdy jsem zacal pracovat
v destilerii, whisky ani nedotkl. Kdyz jsem nastoupil v de-
stilerii Bowmore, pracoval jsem nejprve ve skladu a tam
se pilo prabézné cely den. Rano, kolem osmé, kdyz prisli
chlapi do prace, tak si dali pandka, potom dalSiho v de-
set hodin, kdyz $li na ranni ¢aj, potom tam poslali jedno-
ho, nez 3li v jednu hodinu na obéd, pak si dali jednoho
odpoledne a nakonec jesté jednoho, nez 3li vecer domd.
Nikdy jsem se nedostal s pitim na jejich Uroven, spi$ jsem
ochutnaval. Nikdy se ze mne nestal tézky pijak, protoze
nemam rad ten pocit, kdyz nemém véci pod kontrolou
a necitim se dobre.

Jak dlouho jste pracoval v destilerii Bowmore?

Byl jsem tam skoro cely zivot, 31 let. Ted jsem jiz osm
let tady v Isle of Arran, a to je mi pfitom 41. (to by/ je-
nom Jamesuv vtipek, protoze mu je ve skutecnosti o 20
let vice)

A kdyz uz pijete whisky, mate néjakého favorita,
néjakou whisky, kterou byste upiednostnil, nebo si
vybirate podle okolnosti?

Je to podle pfilezitosti. Mdm rad nakourené i nenakou-
fené whisky, mam radd oba tyto styly, ale nevyhledavam
whisky s pfilis vysokym obsahem ppm.*

*ppm je zkratka pro parts per million. Chemické latky, fenoly,
které davaji sladu a z ného vyrdbéné sladové whisky kourovou
prichut se méri v casticich na jeden milién. Octomore z destile-
rie Bruichladdich patfi se svymi 167 ppm mezi nejnakourenéjsi
whisky.

Takze Octomore a dalSi vas asi nepotési...

Ne, my v destilerii Arran pouzivdme pro nasi whisky Ma-
chrie Moor slad nakoufeny na 20 ppm. Napfiklad La-
phroig uz je na mé pfilis...

Jedna z nejlepsich whisky, kterou jsem kdy ochutnal, byla
Caol lla whisky, kterou koupil Raymond Armstrong a kte-
ra byla lahvovana v Bladnochu pro cleny jeho féra. Té byl
ale pouze jeden sud.

Z nasich whisky médm asi nejradéji ¢trnactiletou a také
jsem se presvédcil, Ze je Machrie Moor vynikajici v kom-
binaci s doutnikem.

Je mozné popsat vas bézny pracovni den?

Je to obtizné, protoze se to den ode dne mize hodné lisit.
Kdyz je nutné vyresit néjaky problém, tak musim vstat tre-
ba ve tfi nebo ve Ctyfi hodiny rano, ale obycejné pfijizdim
do destilerie na osmou hodinu, kdy musim vsechno zkon-



trolovat a potom se vénuji administrativé. Nemam niko-
ho, kdo by mi s tim poméhal, a tak stradvim dvé tfi hodiny
v kancelari. Dost ¢asu také travim ve skladech kontrolou
sudl a vybérem vhodnych adeptt pro lahvovani s oznace-
nim single cask pro nase budouci pInén.

Musim také vyjedndvat s nasimi dodavateli. Je toho zkrat-
ka pomérné dost.

Ceho si na své praci nejvice cenite?

Urcité svobody, kterou mam. Jsme jednou z méla neza-
vislych destilerii ve Skotsku. Pfedsedou predstavenstva je
pan Mike Pierce. Euan Mitchell a j& jsme ¢lenové pred-
stavenstva, pficemz Euan je vykonnym feditelem a ja
jsem feditelem vyroby. Mam volné ruce a mohu pifmo
ovliviiovat hodné véci.

Co si myslite o tom, Zze kupované kvasnice a takzva-
né in-house kvasnice mohou mit vliv na vysledny
destilat?

Je to jedna z véci, o které se pofad diskutuje. Podob-
né jako napfiklad pfi ochutndvkach existuje mnoho lidi
s rlznymi nazory. Néktefi zndmi lidé, jako Jim Murray,
fikaji, Ze se nema pfi ochutndvkach pfidavat voda do
whisky, a vyplivuji ochutndvany vzorek, zatimco jinf lidé
jako Jim McEwan nebo Richard Paterson fikaji, Ze musis
pfidat vodu, abys mohl mluvit o chuti. Tyhle rizné pohle-
dy na véc jsou velmi osobni.

A jaky je vas nazor na pridavani vody do whisky?

Myslim, ze kdyz pfidas vodu, budes béhem ochutnavky tu
vodu ve whisky citit. Takze ja pfilis nevéfim na pridavani
vody. Mozna kvdli vini, ale ne kvdli chuti.

To je zajimavé a dava mi to smysl. Byl jsem prekva-
pen, ze Jim Muray nikdy nepolyka whisky, o kterych
pise kazdy rok svou populdrni knihu Whisky Bible.
Ja kdyz ochutnavam, musim alespon kapku destila-
tu polknout, jinak si myslim, Ze kvalitu destilatu ne-
mohu komplexné posoudit. Co si o tom myslite vy?

Mé&m na to podobny nazor, mélo by se trochu polknout.
Povéstny pfibéh o Jimu Murayovi je, Ze mu nékdo poslal
dvé ldhve, aby je otestoval pro svou Whisky Bible. Ty lah-
ve mély rlizné etikety, ale stejny obsah. Jedna dostala 84
bodl a jedna 92 nebo tak néjak. V odvétvi whisky ztratil
Jim Murray hodné kreditu. Nutno fici, Ze hodné whisky
nadsencd stale kupuje jeho bibli, ale uvniti naseho oboru
mu vefi malokdo.

Jakého experta byste respektoval? Byl by to napfi-
klad Dave Broom?

Dave Broom stoji nohama daleko vice na zemi a fika véci
tak, jak si myslim, Ze opravdu jsou. Charles MacLean je také
dobry, stejné jako Jim McEwan, byvaly Master Distiller v de-
stilerii Bruichladdich, ktery je jiz v dlchodu. (Viz zpréva na
strané 47). To je podobny Soumen jako Richard Paterson.



Richarda Patersona jsme prfed c¢asem pfrivezli do
Prahy, kde prezentoval Dalmore whisky pozva-
nym hostiim v podpalubi naseho obchodu. Byla to
show, ale myslim, Ze ma mnoho znalosti a pusobi
opravdu vérohodné. Bylo nam potésenim se s nim
setkat.

Ano, Richard Paterson pracuje v oboru uz velmi dlouhou
dobu a whisky rozhodné rozumi.

Takze kdybych se vratil jesté k pouzivani kvasnic:
Jaky je vas osobni pohled na véc?

V této véci je zapotrebi byt opravdu opatrny. My jsme za-
Cali pouzivat kvasnice M strain od samého zacatku a bylo
by hloupé, kdybychom to nyni chtéli zménit. Druh kvas-
nic ma totiz vliv na chut. Ne obrovsky, ale ma vliv. Kdyz
si za¢nes hrat s kvasnicemi, tak si nemuzes byt jisty jestli
nedélas Spatné rozhodnuti dfive nez za pét, nebo za de-
set let. J& véfim, ze kdyz délas novy destilat, zejména
pokud se nejednd o nakoufeny destilat, tak ho nemtzes
ménit, ale pracujes se sudy. Chutovy profil destilatu by
mél byt konstantni.

Kolik litrti whisky se ro¢né vyrobi v destilerii Arran?

Za rok 2015 vydestilujeme 600 000 litrd destilatu. Z to-
hoto mnozstvi bude pouze 90 000 litr( peated whisky,
pficemz 50 000 litrd ma 20 ppm a je urceno pro vyrobu
Machrie Moor a 40 000 litrd ma 50 ppm. S touto Urov-
ni ppm jsme zacali teprve v roce 2011, takze nejstarsi
takto nakourend whisky ma dnes Ctyfi roky a jesté uvi-
dime, co s ni v budoucnu udélame.

Kolik sudii whisky mate ve vasich skladech a jaké
sudy pouzivate pro zrani?

Destilerie Arran ma ve svych skladech 12 000 sudd.

80 % pInéni do sudl je do prvné plnénych sudd, které
drive obsahovaly bourbon. 10 % plInéni je do prvné piné-
nych sudl sherry hogshead, které dfive obsahovaly she-
rry @ 10% plnéni se realizuje do tzv. refild, tedy do sudd
opétovné naplnénych. V malé mife pouzivdme i sudy po
vinech, naptiklad po Amarone, portském nebo Sampan-
ském Henri Giraud, kterych tu méme 12 od roku 2005
a whisky uvnitf je absolutné fantasticka.

Pfed tfemi lety jsme zacali pouZzivat i mensf sudy (querter
casky) s obsahem 125 litrd.

Kolikrat se daji sudy pouzit?

Sudy po bourbonu Ize pouzit tfikrat, pficemz prvni plné-
ni je skvélé, druhé uz tak skvélé ale neni a tfeti za moc
nestoji.

Sudy po sherry se daji pouZit Ctyrikrat. Tady ma ale prvni
plnéni za nasledek az pfilis tézkou chut po sherry, druhé
je asi nejlepsi, treti je docela dobré a Ctvrté plnéni neni
nic zvldstniho.

Co se déje s pouzitymi sudy? Vypalujete je, aby se
daly opét pouzit?

Sudy nevypalujeme, protoZe to je technika, kterou vyu-
Zivajf spise vyrobci grain whisky. Nami pouzité sudy jsou
nasledné viechny prodany.

A nové sudy si vybirate sami?

Vzhledem k tomu, Ze jsme destilerii, kterd vyrabi v na-
prosté vétsiné single malt whisky, musime mit jistotu, ze
pouzivdme kvalitni sudy. Sami si vybirdme sherry hogshea-
dy, sudy po Amarone, po Sauternes i po portském viné.
Naopak sudy po bourbonech kupujeme od spole¢nosti
Speyside Cooperage. My potrebujeme ro¢né 4 500 az
5 000 sudd, cozZ je ale stale malé mnoZzstvi v porovnani
s tim, jaké mnoZstvi objedndvaji oni. Speyside Cooperage
dodava sudy i pro Diageo, a to znamen4, ze nakupuji sta-
tisice sudu, a pro nas je tento zplsob tim padem levnéjsi.

Jaké sudy mate osobné nejradéji?

Moji favorité jsou sudy po Oloroso sherry, ve kterych musi
zrani probihat o hodné déle, ale myslim, Ze jsou to vyni-
kajici sudy pro zrani.

Co délate ve volném case?

Manzelka zGstala na ostrové Islay a ja tam skoro kazdy
vikend jezdim. Mam dva syny, kterym je 31 a 33 let. Rad
se s nimi vidim a probirdm s nimi, co je nového. Také mam
dva west highland teriéry, se kterymi se rad prochazim po
pobrezi. Rekl bych, Ze vedu rodinny Zivot. |

* Gordon Mitchell byl Master Distiller v dnes jiz neexistujici destilerii Lochside.
Pro Johna Teelinga a jeho destilerii Cooley vytvoril nakoufenou irskou whiskey

Connemara. Poté pfisel do destilerie Arran, kde zacal vyrabét whisky ovocné chuti.
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ARRAN 10 YEARS OLD - Mimoradné kvalitni vyzrald whisky, kterad byla poprvé predstavena v roce 2006. Dnes, relativné kratkou dobu poté, co
spatfila svétlo svéta, je pokladana za jednu z nejlepsich skotskych whisky. Je lahvovéna bez pouziti studené filtrace, aby si Iépe uchovala plny cha-
rakter whisky. Pro zranf je pouzito 60 % sudl po bourbonu a 40 % sudl po sherry. Elegantni, svézi whisky. 1 000 K&

ARRAN 12 YEARS OLD CASK STRENGTH - Jedna se o oceriovany dvandctilety Arran o sudové sile 53,2 % alkoholu. Tato whisky zraje minimélné
12 let v pouzitych sudech typu hogshead po sherry a sudech po bourbonu. 1 250 K¢

ARRAN 14 YEARS OLD - Jemna komplexni whisky plna charakteru, ktera dozravala v kombinaci sudi po bourbonu a sherry. Roky zrani navic
dodavaji hloubku a utvéreji pfijemné zakulacenou whisky. Whisky ma dlouhotrvajici zakonceni, které odkryvé ovocné nasladly charakter typicky
pro Arran whisky. 1 250 K¢

ARRAN MACHRIE MOOR - Jedna se o raselinny Arran, nakoufeny na 20 ppm, s obsahem alkoholu 58,4 %. Na zdpadnim pobfezi Isle of Arran
lezi Machrie Moor. Raselinisté se zahadnymi menhiry z doby bronzové. Tato radelinna edice whisky Arran perfektné zachycuje drsnou krasu této
krajiny a legendy Machrie Moor. 1 250 K¢



THE ROBERT BURNS - Tento single malt z destilerie Isle of Arran Distillers je vyroben na pocest slavného skotského basnika Roberta Burnse. Isle of Arran
Distillers je jedinou destilerif, ktera je oficidiné opravnéna pouzivat jméno tohoto skotského literdrniho hrdiny na lahvich whisky. Pro zranf je pouzito zhruba
70 % sudd po bourbonu a 30 % sudd po sherry. Pfi vyrobé nejsou pridavana Zadna uméla barviva. Obsah alkoholu je 43 %. 700 K¢é

ARRAN PORT CASK FINISH - Poté, co fadu let zrdla v tradi¢nich dubovych sudech, byla tato single malt whisky , dokonc¢ena” ve vybranych sudech po
portském viné. Za peclivého dohledu Master Distillera jediné destilerie na ostrové Arran Jamese MacTaggarta dosahl tento malt perfektni rovnovéhy mezi
vlivem portského vina a typickym nasladlym charakterem whisky Arran. Lahvovana je pfi 50 %. 1 230 K¢

ARRAN AMARONE CASK FINISH - Po tradi¢nim zrani v dubovych sudech byla tato whisky uloZena k druhému zréni do vybranych sudt po cerveném
viné Amarone od italského femesiného vyrobce. Zakonceni je vyvazené spojeni typického ovocného nasladliého Arranu a tlumenych tént ovoce a dreva.
Lahvovéna je pfi 50 %. 1 230 K¢

ARRAN SAUTERNES CASK FINISH - Poté, co zrédla v dubovych sudech, byla tato whisky uloZena do vybranych sudd po sladkém bilém viné Sauternes
z Bordeaux. V zakoncenf{ se nddherné spojuje charakter smysIného Sauternes s typickym charakterem whisky Arran. Lahvovéna je pfi 50 %. 1 230 K¢
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Text a foto: Jakub Janecek
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Nedavno jsem byl pozvén, abych se ztcastnil otevreni de-
stilerie bratfi Teelingt. Nebyla to udalost jen tak ledajaka,
protoZe se jednalo o prvni destilerii irské whiskey otevre-
nou po mnoha letech v centru Dublinu.

Pozvéana byla zhruba padesatka hostt z fad svétovych dis-
tributord. Jednalo se o dvoudenni akci s prfedem pfipra-
venym programem, ktery zahrnoval prvni den mimo jiné
findle narodni ligy gaelského fotbalu, nebo p¥ipadné na-
vstévu muzea irské whiskey. Déle pak vecefi v tapas baru
Fade Street Social, kde ndm mistni barmani namichali
Uzasné koktejly z vyuzitim rlznych verzi Teeling whiskey
a kde po vecefi probéhlo v zimni zahradé i parovani Tee-
ling Single Malt whiskey s vybranymi doutniky.

Na nasledujici den byla pfipravena navstéva destilerie
s vykladem o tom, jak se zde whiskey vyrabi. Pfi degusta-
ci jsme mohli posoudit, jak se majiteltm destilerie Jackovi
a Stephenovi dafi naplfiovat jejich zamér vyrabét kvalitn{
inovativni styl irské whiskey. Po obédé, ktery pro nas byl
pfipraven v destilerii jsme vyrazili obojzivelnym auto-
busem s vikingskymi pfilbami na hlavach na prohlidku
Dublinu po sousi i po vodé. Béhem vyhlidkové jizdy jsme
se dozvédéli mnoho zajimavého z historie i sou¢asnosti
tohoto pitoreskniho mésta, o kterém se zmirfiuje popr-
vé, jesté pod nazvem Elbana, Ptolemaios kolem roku 140
naseho letopoctu. Koncem prvniho tisicileti zde existova-
la pobliz sebe dvé sidla. Vikingské sidlisté An Dubh Linn

(Tmava Tar) a keltska osada Ath Cliath (Proutény Brod).
Jméno vikingského sidlisté dalo zéklad pozdéjSimu ang-
lickému ndzvu a jméno byvalé keltské osady zase nazvu
mésta Baile Atha Cliath v irstingé. Vidéli jsme napfiklad
plvodné vikingskou katedralu Christ Church i katedra-
lu svatého Patrika, nejvy3si kostel v Irsku z roku 1171,
v némz pUlsobil 30 let autor Gulliverovych cest Jonathan
Swift. Zahlédli jsme i Trinity College, coz je nejstarsi uni-
versita v Irsku, zalozend v roce 1591, ve které studoval
napfiklad Bram Stocker, autor hororového romanu Dra-
cula. Pokud se spisovateld tyka, tak vézte, ze z Dublinu
pochézi takovi velikani jako G. B. Shaw nebo Samuel
Beckett, ktefi jsou zaroven nositeli Nobelovy ceny. Déle
také Oscar Wilde nebo Jamese Joyce.

Z paluby zminéného obojzivelniku jsme pfi plavbé kolem
byvalych dok Grand Canal vidéli mistni divadlo, ale také
sidlo Googlu nebo zkusebnu a nahravaci studio skupiny
U2, jesté z doby, nez se z nich staly jedny z nejvétsich
hvézd v historii rocku.

Po kratkém mezipfistani v hotelu Radisson pokracoval
program zavérecnou vecefi pfi svickach pfimo v destilerii
vedle decentné nasvicenych destila¢nich kot a dvou-
denni program byl nasledné ukoncen koktejly v Bang
Bang baru.

Jak jste jiz moznd z mych ¢lankd v predchozich ¢islech
naseho casopisu zaregistrovali, tak mé mimo skvélych
destilatd zajima i fotbal. Rad bych se proto jesté zasta-
vil u zmifiovaného gaelského fotbalu, ktery se pokud
vim hraje pouze tady v Irsku a je obrovsky popular-
ni. Predstavte si hfisté zhruba tak velké jako na fotbal
nebo ragby. Oba tyto sporty se vam zfejmé vybavi, kdyz
se podivate na branky. Ty totiz vypadaji jako ragbyova
hacka s tim rozdilem, Ze jejich spodni ¢ast tvofi vlastné
fotbalova brana vcetné sité. V té stoji brankar, a pokud
se ho nékomu z patnécticlenného tymu protivnik podafi
prekonat, tak tim doty¢ny mancaft ziskd 3 body. Hraje se
kulatym micem, se kterym ovsem nemuzete bézet déle
nez 4 kroky. Potom musite bud mi¢em hodit o zem, jako
v basketbalu, nebo do ného kopnout a zase ho chytit,
pfipadné ho prihrat, a nebo rukou ¢ nohou skérovat.
Posledni variantu mizete provést i do horni ¢asti hacka,
tedy nad bfevno brény, na coz je gélman vétsinou krat-
ky, ale vy tim ziskdte pouze 1 bod. Findle tohoto sportu
tady bylo obrovskou udélosti, na kterou se pfislo podivat
na narodnf stadion Aviva 50 000 lidi, zatimco bezpocet
dalsich byl magnetizovan televiznimi obrazovkami, moni-
tory pocitacd a displeji mobilnich telefond. A ted se po-
drzte, tento sport je striktné amatérskym, tedy takovym,
za ktery hraci nedostavaji zddné penize. Moc rad bych
se na ten zédpas sel také podivat, ale kvuli tomu, abych
se trochu dovzdélal o Irské whiskey, jsem se jako jediny
z pozvanych hostd, ktefi tou dobou jiz byli navleceni do
modrych drest dublinského teamu Boys in Blue, vydal do
muzea irské whiskey.

Nemohu fici, Ze bych toho litoval. Muzeum nenfi sponzo-
rované zadnou znackou, ktera by tady diky finan¢nim in-
jekcim byla prezentovana jako néco vic nez ostatni whis-
key, nebo snad dokonce jako nejlepsi ze viech.






26

V muzeu na 119 Grafton Street, které otevfel v roce 2014
Keith McDonnell, jsem se nejprve dozvédél o nalezitos-
tech, které musi destilat v Irsku splfiovat podle zakona
o irské whiskey z roku 1980, aby se mohl jmenovat irska
whiskey. O tom jsme sice psali jiz v 8. Cisle naseho ¢asopi-
su v roce 2013, ale proc si to nezopakovat.

e Irska whiskey tedy musi byt destilovana a starena na
irském ostrové, coZ znamena v Irsku, nebo v Severnim
Irsku.

e Obsazené destilaty musi byt destilovany ze zapary
z obilnych zrn, jeZ projde fermentaci kvasinek, tak, aby
byl objem alkoholu nizsi nez 94,8 % a destilat si uchoval
vini a chut odvozenou z pouZzitych surovin.

e Produkt musi alesponi tfi roky zrat v drevénych sudech
s kapacitou nepresahujici 700 litra.

o Pokud vysledny destilat obsahuje smés dvou ci vice
takovych destildtl, oznacuje se jako michana (blended)
irska whiskey.

S trochou nadsazky mi privodkyné sdélila, Ze se irska
whiskey nechava v Irsku obycejné zrat po dobu tFi let
a jednoho dne, na rozdil od skotské whisky, které staci
pouze 3 roky. Pismeno ,e"” pfidané v Irsku do slova whis-
ky, reprezentuje pry slovo ,excelence”, neboli znameni-
tost irské whiskey narozdil od skotské.

Nésledné jsem byl sezndmen s historif irské whiskey, a tak
jsme se dovédél, ze irsti mnisi ziskali destilacni zafizenf
jiz v 6. stoleti ve Spanélsku od muslimskych obchodnika,
ktefi pouzivali mald kotlikova destila¢ni zafizeni k vyrobé
parfém0. Mnisi se pozdéji vénovali destilaci a vafili si p3e-
ni¢né pivo, které jim pry dodavalo spiritudlni esenci. Od-
tud tedy pry pochézi slovo spirit, pouzivané dnes bézné
pro nejrliznéjsi destilaty.

Irsk& whiskey zacala od roku 1608 podléhat zdanén. Jed-
na z dani vychazela z velikosti destilacniho zafizeni. Lidé
tedy zacali pouzivat malé destilacni zafizeni, ale zato jich
néktefi pali¢ci méli dokonce 20-30. Dalsi dar byla nava-
zana na sladovy je¢men, a tak lidé zacali kvili Setfeni na



danich pouzivat smés sladového a nesladového je¢mene.
Tato technika je zde dodnes na rozdil od Skotska vyuziva-
na. Nékteff lidé se ale odjakziva chtéli vyhnout placeni dani
UpIné a nejinak tomu bylo i v Irsku, kde vznikalo mnoho
ilegélnich palirnicek, kde se destiloval poitin. Pro ty, kte-
f{ by si snad takovou palirnu neuméli predstavit, je jedna
nazorng, vcetné vsech rekvizit, postavena v 1. patfe toho-
to muzea. Tam jsem také vidél nékolik dalSich zajimavych
exponatl, jako napriklad rakev se zvonkem pro pfipad, ze
byste v dobé pohtbu nebyli mrtvi, ale pouze namol opili
a pozdéji byste se probudili a hodlali byste se jesté vra-
tit mezi své Zivé préatele. Také je tady tabulka ilegdlnich
destilacnich zafizeni rozdélenych podle zemi Spojeného
kralovstvi a jednotlivych dekad mezi lety 1834 a 1884.

Rok Anglie | Skotsko Irsko Celkem
1834 314 692 8192 9198
1844 213 177 2574 2964
1854 301 73 1853 2227
1864 84 19 2357 2460
1874 12 6 796 814
1884 5 22 829 856

Mimo ilegalnich paliren ale muselo existovat v Irsku ve vik-
toridnské dobé zfejmé i velké mnozstvi destilerii legalnich.
Sedesat procent svétové whisky v té dob& mélo plvod
v Dublinu a toto mésto bylo také povazovéno za hlavni
mésto svéta whisky. V té dobé tady kazdy treti ¢lovék pri-
mo, nebo nepiimo pracoval bud pro destilerii, nebo pro
pivovar. V centru mésta se pobliz pivovaru Guinness na-
chézelo mnoho celnich sklad s miliony galont whiskey.

V roce 1875 doslo v téchto skladech k velkému pozaru,
ktery doprovazely exploze sudl plnych destildtu a ulice-
mi se valily Feky whiskey. Mistni ob¢ané nevahali a plnili
veskeré nadoby, které méli po ruce, irskou whiskey. Vyraz
. Fill your boots” pochdazi z té doby, protoze si lidé nabirali
whiskey tekouci po ulicich i do bot a ndsledné ji pili. Tato
udalost si vyzadala 13 obéti. Ne kvCli popalenindm, inha-
laci koure, nebo kvdli nadmérné konzumaci alkoholu, ale
diky salmonele zpUsobené koriskymi vykaly, se kterymi se
na ulicich whiskey smisila.

V dalsim patfe tohoto muzea jsou vedle sebe sefazeny
historické lahve, které podle toho, jak doba tomuto de-
stilatu préla, bud stoupaji, nebo klesaji. Nazorné tak Ize
vidét svétlé okamziky a pady irské whiskey v ¢asové ose.

Jesté pocatkem 20. Stoleti byla Irska whiskey nejoblibeng;-
i whisky ve Spojenych statech americkych, a mozna by ji
byla dodnes, nebyt prohibice v letech 1920-1933. Vélka
za nezavislost Irska na Velké Britanii a naslednd obcan-
ska vélka obchodovani s irskou whiskey také nepomohly.
A kdyz Irové dosahli svého a vyhlésili nezavislost, vedlo to
v kone¢ném dusledku i k ukonceni vyvozu do viech zemi
Commonwealthu. S irskou whiskey to nevypadalo dobre.
V 70. letech uz v Irsku existovaly jenom dvé palirny, kte-
ré patfily Irish Distillers a z 12 miliond beden irské whis-
key, které se prodaly v roce 1900, spadly rdzem prodeje
na pouhopouhych padl milionu karton® ro¢né. Kdyz jsme
psali o irské whiskey v roce 2013, blyskalo se jiz v tomto
odvétvi v Irsku na lepsi casy a tato situace se dale zlepsuje.
Symbolicky jsem tento radostny vyvoj zapil béhem ochut-
navky ¢ty vzorkd irskych whiskey a po schodech jsem se
dostal zpatky do pfizemi, kde se nachazi obchod se su-
venyry. V baru, ktery je také soucasti tohoto muzea, jsem
si dal jesté pravdépodobné nejlepsi Irish coffee, jaké jsem
v Zivoté mél, a na poslednich 10 minut hry jsem jesté stih-
nul barmance , uloupit” iPad, abych se podival, co Irové na
tom jejich zvlastnim fotbalu vlastné vidi. [ |
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Gratuluji k otevreni vasi nové destilerie v centru
Dublinu. Bylo hodné tézké ziskat stavebni povole-
ni pro vas projekt pravé tady uprostred mésta na
Newmarket Square?

Jack: Bylo to docela slozité, protoze v Dublinu nikdy
nebyla destilerie, kterd by musela projit tak naroc¢nym
procesem schvalovani. Bylo tu v minulosti mnoho desti-
lerif, ale ty vznikly jesté predtim, nez se takto postupo-
valo. Nase destilerie je prvni, kterd tento proces musela
ocekdvali. Zacali jsme v srpnu 2012 a v lednu 2014 jsme
méli nas projekt schvalen.

Neklesali jste béhem té doby na mysli a stale jste
vérili, Ze jednoho dne bude vase destilerie tady
v Dublinu stat?

Jack: No, snad by se to tak dalo Fici, ale rozhodné byly
béhem schvalovani momenty, kdy jsme si fikali, jestli to
viibec budeme schopni postavit tady a nebo jestli bude-
me muset hledat jiné misto, vzdalenéjsi od centra. Za-
stupitelé mésta neméli zpocatku zajem tady mit fabriku.
Chtéli tady apartmany, kancelare, ale ne palirnu whis-
key, a to i presto, Ze je tady za rohem pivovar Guinness,
jeden z nejvétsich pivovarll svéta a destilerie v centru
Dublinu majf svou historickou tradici. Vzhledem k tomu,
co jsem zminil, bylo nutné nékteré lidi dovzdélat o tom
co je to destilace. Panoval nédzor, Ze tady vsechno vyleti
do povétii. Nase destilerie byla vniména jako daleko ne-
bezpecnéjsi, nez ve skutecnosti je.

Stephen: Musim ale fici, Ze se to nakonec zménilo a ze
jsme byli docela podporovani, protoze zéstupcdm meésta
doslo, Ze nas projekt ma potencial v turismu a ze vytvori
nové pracovni pfilezitosti.

Pracovali jste v destilerii Cooley vaseho otce. Bylo
vam lito, kdyzZ ji v roce 2012 prodaval americkému
gigantu Beam Inc?

Jack: Ano, ja jsem pracoval v Cooley od roku 2001 a Ste-
phen od roku 2006. Stal jsem se feditelem prodeje v roce
2007 a vykonnym reditelem v roce 2010. Zrovna jsme
zacali uskutecriovat nase plany v tom smyslu, co s desti-
lerif udélame a co zménime k nasemu obrazu. Méli jsme
hodné energie a napadu, ale potom pfrisla s nabidkou ke
koupi spole¢nost Beam...

Stephen: ...a ja jsem byl soucasti celé transakce. Beam
mé zaméstnal a potom mé zase vratil:). Ale vazné, chtéli,
abych tam byl a dohléd| na proces predavani.

Jack: Myslim, Ze to byla také dobra prilezitost k tomu,
aby Stephen vidél, co déla tak velkd spolecnost dobre
a co ne.

Stephen: My jsme neméli moznost do celé transakce pfi-
[iS mluvit. Byla to destilerie spole¢nosti, ve které byl tata
nejvétsim drzitelem akcif, ale byli tam i dalsi akcionafi.

Jejich pocet se blizil tfem stovkam, jestli se ne-
pletu?

Jack: Ano, bylo jich hodné a mezi nimi asi tfi nejvétsi.
Akcionari méli uz také svij vék, protoze od zalozeni de-

stilerie Cooley uplynulo 25 let, a tak kdyz pfisla nabidka
k prodeji, chtéli, aby byla vyuZzita. Ekonomika v Irsku
nebyla v nejlepsi kondici, a tak v tom akcionafi vidéli vy-
nikajici pfilezitost. My jsme to v té dobé vidéli spis jako
ztracenou prilezitost a méli jsme z toho Spatny pocit.
Méli jsme hodné nedokoncenych véci, které jsme chté-
li dotdhnout. Kdyz byl ten obchod ozndmen, pracovali
jsme pravé na poitinu, ale kdyz se stal obchod realitou,
rekl jsem si, Zze nema smysl tam déle zdstavat, a chtél
jsem hned délat néco jiného.

Cooley byla v té dobé posledni nezavislou destilerii
v Irsku. Byli lidé zklamani, ze byla prodana tak jako
jiné irské destilerie nadnéarodni spolecnosti, nebo
to tak nikdo nevnimal?

Stephen: Moznd byla zklamana Irish Whiskey Society, ale
Sirokd verejnost to spise vnimala jako fakt, Ze si irskd
spole¢nost vedla tak dobre, Ze za ni byl Beam ochoten
zaplatit takové penize.

Jack: Lidé tady maji radi Uspésné pribéhy, a tak to bylo
pfijimano pozitivné. Za hranicemi Irska to mozna bylo
vnimano jinak, to nevim, ale osobné si myslim, Ze to
odvétvi irské whisky z dlouhodobého hlediska spise
pomohlo, protoze to spustilo mnoho novych projektd.
Lidé dostali kuraz, coz by se mozna nestalo, kdyby de-
stilerie Cooley nebyla proddna.

Byli jste prekvapeni, Ze Suntory nasledné v roce
2014 koupila celou spole¢nost Beam Inc?

Jack: Védéli jsme, ze Suntory méla velky zdjem koupit
irskou whiskey. Dlouho se uchazeli o Tullamore Dew,
kterou Grants ale neprodali. Myslim, Ze to zapadalo do
jejich dlouhodobé strategie, ve které vidi irskou whis-
key jako prilezitost k budovani znacek.

Stephen: Nesmime také zapomenout na to, ze ¢lenové
predstavenstva Beamu byli zainteresovani na prodeji,
a tak nejprve udélali spole¢nost pro Suntory ndkupem
Cooley jesté zajimavéjsi a potom ji teprve prodali.

To ano, ale koupit celou spolec¢nost Beam Inc. za
16 miliard USD?

Jack: To byla facha!

Stephen: Husta suma.

Ci to byl napad postavit svou vlastni destilerii?

Jack: Kdyz uz jsme jednou v tomto oboru pracovali, chtéli
jsme svou znacku, ale ne virtualni. Chtéli jsme mit svou
vlastni produkci, abychom se stali opravdovym vyrobcem
whiskey, a ne pouze ndkupcim whiskey od vyrobcd. To je
mozna dobré z kratkodobého pohledu, aly my jsme se
chtéli vratit k vyrobé v co nejkratsi mozné dobé a chtéli
jsme to udélat v Dublinu. Chtéli jsme postavit nasi destile-
rii tam, kde nas lidé nebudou mit problém navstivit. V po-
sledni dobé se to stalo napfiklad v Londyné nebo v New
Yorku, Ze se destilerie stavi ve méstech, a my jsme ten
trend, kdy palirny a pivovary vznikaji v méstské zastavbé
vidéli, a fekli jsme si, ze Dublin ma snad nejvétsi odkaz ze
vsech mést na svété, co se tyce destilace whiskey.



Stephen: My navic pochazime z rodiny, kterd je spjata
s destilovanim whiskey, tak ndm ndpad vzkfisit rodinnou
znacku davalo smysl.

Jack: Mohli jsme se odpoutat od Cooley a dovolilo nam
to zacit vlastni historii postavenou na rodinnému odkazu.

Kolik vasich predki se zabyvalo destilaci?

Stephen: Byl to Walter, John a my. V roce 1782 méla nase
rodina destilerii na Marrowbone Lane ve ctvrti Liberties,
kde bylo tenkrat v Dublinu epicentrum vyroby irské whis-
key. V té dobé se v Dublinu nachdzelo bezméla 40 malych
paliren. To je prvni zdokumentované zapojeni Teelingt do
vyroby irské whiskey. Destilerie Marrowbone Lane byla bo-
huzel prevzata Williamem Jamesonem a nakonec zaviena
v dobé, kdy byly vsechny dublinské destilerie pfinuceny se
spojit a prestéhovaly se do Corku do destilerie Midleton.
Tata navazal na tradici az v roce 1987, kdy koupil od statu
starou palirnu na poloostrové Cooley. Zajimavé je, ze se
nase nova destilerie nachazi jenom co bys kamenem do-
hodil od naseho prvniho rodinného podniku v Liberties.

Je veskera whiskey, kterou dodnes plnite do lahvi,
vyrobena v Cooley distillery?

Jack: Po prodeji Cooley jsme odesli s kontraktem, ktery
nadm zajistoval doddvky whisky i cerstvého destilatu, kte-
ry se plnil do sudl. Kratce poté jsme v roce 2012 jesté
méli moznost koupit docela dost ex-Cooley whisky a na-

vic jsme jesté nakoupili whisky od dalSich dodavateld.
Koncem toho roku jsme méli pod stfechou relativné velké
mnozstvi whiskey, kterou jsme ukladali do rtiznych sudd,
abychom zahajili riizné procesy zrani. Pouzili jsme sudy po
rumu a po rlznych typech vina, a nase whiskey ma dnes
tim padem rdzné chutové profily.

Co vas vedlo k tomu pouzit sudy po rumu?

Jack: Délali jsme zajimavé projekty tykajici se sladl a obilf
jiz v Cooley a ujalo se to velmi dobre. Také jsme védéli, ze
lidé piji vétsinou blended irskou whiskey, a tak jsme si fek-
li, pro¢ neudélat blended whiskey, které budeme vénovat
stejnou péci, jako by to byl single malt? Chtéli jsme dat
cas snoubeni a udélat zajimavé dokoncenf a byli jsme zvé-
davi, co se stane. Potom jsme zavolali Irish Whiskey Soci-
ety a dali jsme jim ochutnat 8 rtiznych vzorkl ve slepém
testu. Chtéli jsme védét, kterd whiskey se jim bude zdat
nejzajimavejsi. Byly tam hlavné pot still whiskey a single
malty, ale ta, kterd zaujala tim, Ze byla odlisSna, byla whis-
key dozravajici v sudech po rumu. To nés ujistilo v tom, Ze
jdeme spravnym smérem.

Proc jste se rozhodli pro nikaraguijsky rum Flor de
Cafha?

Jack: Chtéli jsme ovocnou chut a méli jsme pfimy kon-
takt pravé do této destilerie. Ty sudy doddvaji charakteru
nasi whiskey dotek hrozinek a suseného ovoce.
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Stephen: Kdyz postavi§ do fady vice blended irskych
whiskey, budes mit docela problém najit, ¢im se odliSuji.
My jsme chtéli stavét na tom, co maji lidé radi na irské
whiskey, coz je jeji pfistupnost a pitelnost, ale chtéli jsme
pridat néco navic, aby nemuseli lidé pit whiskey na ex, ale
mohli si ji pomalu vychutndvat.

Jack: Dokonceni, absence filtrace za studena a dalsi
véci, které se osvédcily u single maltd, mohou fungo-
vat i u blended whiskey, kdyz tomu das péci. Existuje
mnoho zajimavych postupdl, napfiklad takové, které po-
uziva spole¢nost Compass Box Johna Glasera. Myslim,
Ze je potreba udélat pristupné srozumitelné blendy, ale
s charakterem. Ne pfilis komplikované, zkratka takové,
které budou mit stejné DNA jako whiskey, kterou maji
lidé radi.

A kdo je vasim Master Blenderem?

Stephen: Alex Chasko.

Jack: S Alexem sedime casto a ochutnavame vzorky, nez
se nakonec rozhodneme, co budeme délat.

Stephen: Podepisujeme kazdou varku a byli bychom ne-
radi, kdyby nesla nase jméno whiskey, ktera by za moc
nestala.

Kdo vyrabél destilacni zafizeni, kterd mate nainsta-
lovana ve vasi destilerii?

Stephen: Udélali jsme si takovy prazkum toho, jak vypa-
daly tvary kotlG, které se v Dublinu pouzivaly k destilaci
whiskey. Nasli jsme néjaké rozdily, ale zaroven jsme vidé-
li, Ze méli velmi charakteristicky spodek, na kterém staly,
a Siroka ramena.

Jack: Védéli jsme tedy, co chceme, a byli jsme hledat vy-
robce ve Skotsku, v Némecku i v Italii. Uvazovali jsme
i 0 jednom ceském vyrobci, ale pro ného byla limitem
velikost nasich kotll. Nakonec nam kotle podle nasi spe-
cifikace, v pozadovaném terminu a za pfijatelnou cenu
vyrobili v Siené, v Italii.

Slysel jsem, ze jste je pojmenovali po svych dé-
tech.

Stephen: Nesou jména Jackovych tfi dcer, protoze j4 jes-
té zadné déti nemam, alespori pokud je mi znamo.

Jack: Chtél jsem je personifikovat, protoze se o né sta-
rame jako o ¢leny rodiny. Italové navic udélali Zensky typ
zaobleni, na ktery se pékné kouka, stejné jako na italska
sportovni auta.

Stephen: Ty kotle se ndm libi. Obycejné je vidét jenom
horni ¢ast kotld, aly my je chceme ukazat celé. Také je
zajimavé, Ze takové kotle do té doby ta italské firma ne-
délala. Bylo to trochu riskantni, ale vyslo to a lidé z nasi
branze jsou docela ohromeni jejich kvalitou.



Vas otec mél bezmala tfi stovky podilnikd, kolik jich
mate vy, pokud viibec néjaké mate.

Jack: Stephen a ja jsme spole¢nici a v roce 2012 jsme za-
interesovali dalSi ¢leny nasi rodiny. Sestru, tatu a mamu.
Dostali jsme néjaké penize z prodeje Cooley a dali jsme je
zpatky do byznysu. Prisli jsme tedy s finan¢nimi prostred-
ky nasdi rodiny a navic mame stejnou banku, se kterou
spolupracovala destilerie Cooley, coz ndm pomaha a véci
usnadriuje.

Stephen: To viechno trochu urychlilo, protoze jinak by-
chom museli postupovat pomaleji, museli bychom pfijit
s projektem, pro ktery bychom museli najit investory, a ty
vétSinou zajima cil, kterym je zisk, jaky ze své investice
jednou budou mit.

Zatimco vasim cilem je délat kvalitni irskou whis-
key?

Jack: Presné tak. Nas projekt je teprve na zacatku, je pred
nami tedy jesté dlouha cesta, kterou musime urazit. Zaji-
mavou zkouskou bude vidét po tfech, nebo ctyrech letech
prodejd, jestli stdle mame whiskey v té kvalité, kterou
jsme si prali mit.

Zastupci spole¢nosti, které jsme pozvali na otevren, vcet-
né vasi Ultra Premium Brands, s ndmi spolupracovali jesté
v dobé, kdy jsme pracovali v destilerii Cooley, a je radost
vidét, ze nam i po 15 letech véfi a stéle nas podporuji.

Stephen: Jedno se ndm musi nechat, vzdy jsme splnili to,
co jsme slibili.

Jack: Nékdy mozna trochu pozdéji, ale splnili.

Vas otec jednou rekl, Ze v roce 2016 budou prodeje
irske whiskey 10 miliond beden a v roce 2021 mo-
hou dosahnout dokonce 20 milionti prodanych be-
den. Myslite, Ze byl jeho odhad spravny a jak velky
kus z téchto prodejti podle vas v roce 2021 bude re-
prezentovan vasi destilerii?

Jack: To byl velmi optimisticky odhad. Kdo vi, jak vel-
ka bude irskd whiskey a jak velci budeme my, ale jisté
je, ze si irska whiskey ukousne vice z celkového kolace
svétovych prodejl whiskey. Dnes jsou to 4 % a realis-
tické je, abychom se dostali na deset procent. Whisky
jako kategorie roste a lidé hledaji néco nového. Osobné
si myslim, ze americkd a irskd whiskey maji obrovskou
prilezitost pravé jako néco nového pro lidi, ktefi radi ob-
jevuji a vychutnavaji. Single malty se prodavaji dobre, ale
blended whiskey se vraci, protoZe popularita destilatd
se pohybuje v cyklech, coz hraje v nas prospéch. Prodeje
irské whiskey se odehrévaji na zavedenych trzich, coz je
Amerika a Evropa, ale jesté nejsme v Jizni Americe, Asii,
nebo Indii, takZze mame kam rust.

Podle mého nazoru prodeje irské whiskey tézko budou
pristi rok na 10 milionech beden, spise bych fekl, Ze to
bude 7,5 az 8 miliond. Naplnit oficidlnf predpoklad, coz
je 24 az 25 miliont beden v roce 2030, je velikou vy-
zvou, protoze v tomto ¢asovém horizontu budou urcité
lepsi a horsi casy a kdo vi, co vdechno nas potka. Myslim
si ale, Ze trend je nas pfitel a lidi, ktefi si budou po-
chutndvat na irské whiskey bude pribyvat. Viyzvou pro

odvétvi irské whiskey bude, aby vyuZzilo té prilezitosti
a udrzelo zajemce o irskou whiskey, ktefi pfijdou navsti-
vit Tullamore Dew a Jameson, pro kategorii irské whiskey
jako takovou. Existuji totiz veliké znacky a potom znacky
jako my, s odlisnym pfibéhem a jinou chuti a existuje
také urcita skupina lidi, ktefi se neboji objevovat nové,
kvalitni destilaty.

Ceska republika je zemi, kde se mimo Irska proda
na hlavu snad nejvice irské whiskey. Kdyz se u nas
fekne irska whiskey, lidé vétsinou znaji pouze
Jameson a Tullamore Dew. V ¢em je podle vas rozdil
mezi vasi Teeling whiskey a témi dvéma jmenova-
nymi znackami?

Stephen: My jako mald spole¢nost nikdy nem(zeme sou-
pefit s velkymi nadndrodnimi firmami, ale co mtzeme
délat, je inovovat a odlisovat se. Také vidime velkou pfi-
leZitost v komunikaci s barovou komunitou, protoze ta
byla u nds trochu opomenuta. Dlvodem bylo, Ze tady
kazdy pije whisky zejména v panacich.

Chceme reagovat na potreby barmant, ktefi potrebuji
silngjsi destilat s vyraznéjsi chuti. Vidime velkou prilezi-
tost i v Americe, kde pozorujeme velky zéjem barmant
objevovat novy styl irské whiskey, o kterém ani nevédéli,
Ze existuje.

Jack: Ve zkratce bych fekl, Ze mame odlisny destilat a ji-
nou filozofii pro to, co chceme délat. Chceme byt trochu
soucasnéjsi, trochu mladsi ve smyslu, jak nas chceme
prezentovat.

Co se tyka Ceské republiky, tak je nam jasné, Ze se jed-
néd o rozvinuty trh s vysokou konzumaci irské whiskey,
kde Jameson vysokymi investicemi do reklamy ,ulou-
pil” ten byznys pro sebe. Myslime si, ze by demogra-
fie pijaku irské whiskey ve vasi republice mozna mohla
byt trochu vice relevantni, ale je to o vypravéni pribé-
hu a o umoznéni mladsi generaci, aby ochutnala néco
odlisného. Jsem si jist, Ze se tato situace bude ménit
s tim, Ze néktefi lidé budou mozna chtit pit méné, ale
kvalitnéji.

Popularita irské whiskey roste i u vas v Irsku, jak
jsme o tom psali v osmém cisle naseho casopisu
v roce 2013. Jiz v té dobé vznikaly nové nezavislé
palirny jako Dingle Whiskey Company, Dr. Pearse
Lyons, The great Northern distillery vaseho otce
a v Severnim Irsku Belfast Distillery company. Jaka
je situace na mapé irskych destilerii dnes?

Jack: Situace se zménila, je tam o hodné vic projektd.
V Severnim Irsku je Echlinville distillery, ktera je sice vel-
mi mald, ale je jeding, kterd uz vyrébi. Kdyz se dnes podi-
vas na mapu, tak uvidis mnoho projektd, z nichz nékteré
maji byt pouze lifestylovymi podniky. Nékteré, jako Wal-
sh whiskey distillery, patff italské spole¢nosti Disaronno.
Ta asi prezije, protoze nema pfilis hluboko do kapsy, ale
u ostatnich to nenf jisté, protoze jedna véc je vyroba,
ale druhou véci je, kde budou proddvat. Zajem o irskou
whiskey ukézala i americkd spolec¢nost Brown Forman,
kterd tady investovala 50 miliont dolarC a v pfristim roce
hodl4 otevfit svou vlastni destilerii.
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A co vas tata, jak se dafi jemu, uz destiluje ve své
Great Northern Distillery?

Jack: Destiluje, poslal nédm vzorky grain whiskey, proto-
Ze by ndm ji rad prodaval. My mdme kotlikova destila¢ni
zafizeni na vyrobu pot still whiskey a single malt whiskey
a tata ma grain whiskey distillery.

Takze tata destiluje v destilacnich kolonach?

Jack: Ano, ma velké destila¢ni kolony s kapacitou 12 mi-
liont litrd, od stejného vyrobce, od kterého méme kotle
my. Protoze my nevyrdbime grain whiskey, bude nam ji
tata doddvat, kdyz ji budeme potiebovat.

To zni dobre. A jaké jsou vase plany do budoucna,
mate uz vymyslené néjaké nové whiskey?

Jack: V soucasnosti mame 7 rdznych produktd. Mame
6 obilnych small batch, single malt, single grain, potom
21, 26, 30 let staré whiskey a poitin.

Stephen: Déle Duty Free exklusive lahev, kterou jsme po-
jmenovali Centenary Collection. Jedna se o 24 let starou
whiskey, ktera stoji 295 EUR.

Jack: Pracujeme na whiskey s ndzvem Revival, cozZ je
15letd whiskey, budeme mit 24 a 33 let staré whiskey
a néjaké finishe, jako Pineau des Charentes, Calvados

You Teeling — Whiskey Comming Home 1:21

a také pouzité pivni sudy od jednoho mistniho pivovaru,
coz je docela zajimavé. Dale mame i panenské dubové
sudy z Portugalska. Chceme byt inovativni ve smyslu de-
stildtu, ktery budeme vyrébét, ale sudy maji nasledné tak
velky vliv, Ze dodaji 60-70% chuti. Irskd whiskey moc ne-
pracuje s rtznymi typy sudld pro zakonceni, a tak v této
oblasti vidime pfilezitost a chceme se tomu vénovat.
Jsme velmi flexibilni, tak md&zeme udélat klidné i néco, co
ti d& pofadnou facku, jako tfeba whiskey pro peat freaks
(raselinné uletaky).

Tady v Dublinu je zakazano skladovat whiskey. Kde

se tedy vase sklady nachazi?

Stephen: Skladujeme na severu, v oblasti Greenore, kou-
sek od Cooley. Tam pro nés pracuje byvaly manzer skladu,
ktery byl pfilis stary pro Beama. Je mu 65 let a je pro
nas konzultantem. Nékdy ma problémy se srdcem, ale ma
velké zkusenosti. Kdyz stravis ve skladu tolik let jako on,
tak més hodné zkusenosti a vi3, kde se jaky sud nachazi.

Kolik sudii mate ve skladu?

Jack: Nevim presné, ale zhruba 70 000 sudd...

Pfijeli byste prezentovat vasi whiskey k nam do Ces-
ké republiky?

Oba bratri: Kdykoli bude pfilezitost. |

You([T[J Bloomberg 2014 02 20 5PM Teeling Whiskey Co. 2:55
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Vyroba irské whiskey je vlastné jednoducha. S pouzitim vstupnich surovin a trojité destilace, mame
po trech letech zrani v dubovych sudech hotovo. Tak jednoduché to ale zase neni. Pojdme si vstupni
suroviny i samotny postup vyroby nasi Teeling whiskey pripomenout krok za krokem.

SLADOVY JECMEN

JeCmen pouzivany pro destilaci je tradi¢né sladovan namacenim jecmene na nékolik hodin do vody a naslednym nanesenim na velké
plochy podlahy v mirné vlhkém prostfedi. Zrna jsou obelsténa a chovaji se, jakoby byla zasazena do zemé, a tak zac¢nou Kklicit. Pti-
blizné po péti dnech je proces kliceni zastaven zahfatim je¢mene v susicich pecich (kilnech).

NESLADOVY JECMEN

Praxe pouzivani nesladového jeémene ma historii v 19. stoleti, kdy se dublinské palirny snazily konkurovat vjrobctim ze Skotska
ajinych ¢asti Irska. V pokusu snizit vyrobni naklady zahrnuli do svych receptur ¢ast nesladového je¢mene, ¢imz vytvorili odlisny styl
whiskey, unikatni v Irsku a v§udypfitomny v Dublinu.

VODA

Voda je nezbytnym elementem nutnym pro vyrobu dobré whiskey a my mame to $tésti, Ze se nachazime nad velkym hydrogeolo-
gickym kolektorem. Z tohoto zdroje byly tradi¢né zasobovany vodou mistni destilerie a pivovary. Mame na naSem pozemku vlastni
studnu, coz nam umoznuje byt nezavislymi na dodavkach vody a zaroven nam to dava piistup k opravdové dublinské vodé, ktera
ndm pomahd vyrabét autentickou dublinskou whiskey.

KVASNICE

Kvasnice jsou podstatnou slozkou pro vateni "piva" a destilacni proces, protoze pracuji jako katalyzator v pfeméné cukru na alkohol.
Existuje mnoho dostupnych kmend kvasnic. My pouzivame nas vlastni chranény koktejl kvasnic, abychom mohli vyrobit chutny
destilat pro vyrobu nasich whiskey.

You[TI) How Irish Whiskey is made 6:29 YouT}) Whisky Tour: The Teeling Distillery 23:57




POSTUP PRI VYROBE TEELING WHISKEY

1. MLYN

Nas vyrobni proces zacina dovozem zakladni suroviny pro vyrobu whiskey. U nas v destilerii Teeling whiskey pouzivame k vjrobé
nasi rady whiskey kombinaci sladového a nesladového jemene, a proto potiebujeme specialni mlyn, ktery mize pracovat s riznymi
materialy. Pfi zahajeni mleti je je¢men dopraven z nasich obilnych sil pomoci sroubovitych dopravnikti do takzvaného vlhkého mly-
na Spickové technologie. Tady je pridavana voda do je¢mene jesté pred namletim na hrubou drt zvanou srot.

2. ZAPAROVY TANK

V tomto zaparovém tanku se rozemlety jecmen smiché s horkou vodou, ¢imz vznikne hmota pripominajici ovesnou kasi, ze které
je nutné ziskal skrob. Tento proces obyéejné trva 4-6 hodin, béhem kterjch pomalu rotujici ,hrabé® zajistuji, ze bude z je¢mene
ziskano co nejvice cukru. Poté jsou hrab¢ zastaveny a zaparova kad se chova jako sito, které umozni, aby byla sladka voda od¢erpana.
Horka sladka tekutina, které se rika zapara, je napumpovana do fermentacnich kadi, kde zac¢ne proces vyroby alkoholu.

3. FERMENTACN{ KADE

Tady jsou do zapary pridany kvasnice, aby vyrobily "pivo" s vy$$im obsahem alkoholu, zhruba 8 %, kterému se ika wash neboli
brecka. Tento proces trva 3—5 dnti a jako u mnoha véci v nasi destilerii postupujeme trochu odliSné¢ nez ostatni vyrobci. Pouzivame
kombinaci tradi¢nich dfevénych kadi vyrobenych z oregonské borovice a modernich nerezovych fermentaénich kadi. Do téchto kadi
pridame nase kvasnice, které za¢nou jist cukry a produkovat tak dva vedlejsi produkty — jednak oxid uhlicity, ale hlavné také alkohol.

4. KOTLIKOVA DESTILACN{ ZARIZEN{

Nase tii nadhernd médéna kotlikova destilacni zafizeni, inspirovana starym dublinskym tvarem destila¢nich kotld z 19. stoleti, byla
vyrobena v italské Siené, aby byla po 2000 kilometrech putovéani hrdé umisténa v Teeling Whiskey Distillery na Newmarketu. Wash
still neboli kotel, ve kterém je destilovana brecka, ma obsah 15 000 litr@, intermediate still neboli prostfedni kotel s obsahem 10 000
litrdi a spirit still s obsahem 9 000 litrd nam umoznuji vyrabét nejlepsi whiskey v tradiénim dublinském stylu. Jejich specialni tvar
podporuje reflux neboli zpétny tok, ktery dava naSemu destilatu jeho jemnost a vyraznou Cistotu.

5. ZRAN{

Zrani a vliv pouzitjch sudt je nanejvys dilezitou ¢asti vyrobniho procesu, protoze az 60 % chuti zavisi na tom, jak a v ¢em destilat
zral. Podle irského zékona musi byt novy destilat uloZen na nejméné tfi roky do dubovych sudd na irském ostrové, aby mohl byt
nazyvan irskou whiskey. Unikéatni chut irské whiskey ma mnoho spolecného s mirnym klimatem, které produkuje pfistupny styl
whiskey. My v Teelingu se snazime doplnit tento charakter poskytnutim dalsi chuti pouzitim vyjime¢nych sudd, ve kterych zral
dfive rum nebo kvalitni vina.
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TEELING SMALL BATCH - Jednd se o 3estiletou whiskey dozravajici Sest mésicd v ru¢né vyrabénych a peclivé vybiranych sudech po nikara-
gujském rumu Flor De Cafa. Tuto lahtdku vyhledavaji milovnici irské whiskey, ktefi se nespokoji s béZznou nabidkou masové produkovanych
znacek. Tato vlajkova lod' destilerie Teeling mlze potésit i rumové nadsence. 700 K¢

TEELING SINGLE GRAIN - Tato irskd whiskey byla na World Whiskies Awards 2014 ocenéna jako nejlepsi obilnd whiskey na svété. Pouziti
kukufice, a destilace na kolonovém pfistroji utvari mimoradné cistou, jemnou a nasladlou whiskey. Teeling Single Grain zraje vyhradné v sudech
po kalifornském cabernet sauvignonu, coz dodava této whiskey hloubku, vyraznou médéné jantarovou barvu a silné tony kofeni, stavnatého
Cerveného ovoce a hroznd. Jako viechny whiskey Teeling je lahvovana s obsahem alkoholu 46 % bez pouziti studené filtrace. 1 090 K¢

TEELING SINGLE MALT WHISKEY - Je nestafeny irsky single malt vyrobeny ze 100% sladového je¢mene rGizného stéfi. Tento sin-
glemalt vznikd peclivym michanim whiskey zrajici v péti riznych vinnych sudech — po sherry, portském, madeife, rulandském bilém



a cabernet sauvignonu. To je u vyroby irské whiskey zcela unikatni proces. Jako viechny whiskey Teeling je lahvovéna pfi 46 % bez
pouziti studené filtrace. Tato irska whiskey byla na World Whiskies Awards 2015 ocenéna jako nejlepsi irsky single malt. 1 090 K¢

TEELING 21 YEARS OLD SILVER VINTAGE RESERVE - Vintage Silver Reserve obsahuje jednadvacetileté whiskey destilované v roce
1991. Tato whiskey zrala v sudech po bourbonu a poté v sudech, ve kterych bylo pfedtim uloZeno bilo vino Sauternes. Této whiskey,
kterd byla zvolena na World Whiskies Awards 2015 jako nejlepsi irsky single malt zrajici minimalné 21 let, bylo vyrobeno limitované
mnozstvi 5 000 lahvi. 4 150 K¢

TEELING 30 YEARS OLD PLATINUM VINTAGE RESERVE - Je jedna z nejstarsich irskych single malt whiskey, které byly kdy lahvovany.
Byla destilovana v roce 1983 a zréla dlouhych 30 let v sudech po bourbonu, béhem kterych si vytvofila mimoradny charakter. Teeling 30
Years Old Platinum Vintage Reserve je mimoradné uslechtila whiskey. Velmi vzacnd edice, které bylo vyrobeno jen 250 lahvi. 47 380 K¢
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Mistr palirnik Tom Nichol odesel do dlichodu. Christian Davis s nim hovofi
o jeho dalSich planech.

Drinks



.Ze 3koly jsem odeSel ve ¢trndcti. Ne-
mél jsem rad, kdyz mi fikali, co mam
délat.” To jsou slova Toma Nichola,
muze uhlazenych zplsobd, ktery ale
presné vi, co chce, a nesndsi, kdyz
mu nékdo néco nafizuje — coz potvr-
zuje i jeho poznamka o skole.

Na otdzku, pro¢ Skot vyrabi gin, se
pozdéji ohrazuje: ,J4 jsem ale napdl
Anglican. Jsem hrdy, Ze jsem Brit.
Nehlasoval jsem pro skotskou nezé-
vislost.”

Pratelsky Sedesatnik je Zenaty, ma
syna a dceru. Kromé toho, Ze je vysoce
uznavanym palirnikem, si mGze asi nej-
vetsi slavu ndrokovat za to, Ze chodil
do skoly se skotskym internacionalem
a byvalym hracem Liverpoolu Alanem
Hausenem. Hausenova matka dokonce
bydli jen dvé mile od mista, kde bydlf
Tom Nichol.

Tom Nichol pracoval 42 let pro skupinu

dnes znamou jako Diageo, kteréd je nej-

vétsim svétovym vyrobcem lihovin. Kdyz

zacinal, spole¢nost se jmenovala DCL

— Distillers Company Ltd. Kariéra tohoto

skromného muze nezacala v oboru vyroby skotské whis-
ky zrovna hvézdné. Jeho otec pracoval v palirné Cambus
u mésta Alloa v hrabstvi Clackmannanshire. Ta se stala
soucasti Distillers v roce 1877 a jeji provoz byl ukoncen
v roce 1993.

.Mél jsem nékolik méné vyznamnych zaméstnanf a jed-
noho dne mi téata fekl, Ze mém v patek pohovor. Sel jsem
tam a fekli mi, Ze mam v pondéli nastoupit. Zacinal jsem
tim, Ze jsem psal ¢isla na sudy s bourbonem. Nakladal
jsem obili, které se odvézelo jako krmivo pro dobytek. Pak
jsem pracoval s oxidem uhli¢itym, ktery vznika pfi fermen-
taci. Zkapalfioval jsem jej a ménil ho na suchy led. Pak
jsem presel k whisky.

KdyZ se objevila pfilezitost, nenechal jsem si ji nikdy ujit,
hodné jsem drel, stejné jako muj tata,” fika Tom Nichol.

Po uzavfeni palirny Cambus zacal
Tom Nichol pracovat pro velkou pa-
lirnu Cameronbridge.

TakZe jste se stal palirnikem? ,Bylo
to jako tovarna, byli jsme vsichni
palirnici zapojeni do procesu destila-
ce,” Fika. Vyradbéli jsme 67 mil. litr
alkoholu za rok. J& jsem pak presel
do vyroby etylalkoholu, méli jsme
sedm destila¢nich kolon. Pfi destilaci
jsme ze zakladu vydestilovali vsechno.
Tom Nichol poté pracoval jako tech-
nicky pracovnik. Pomoci analyzatoru
a destilacni kolony ziskavali lihovinu
s 94,3 % alkoholu. V takovém stavu
je stale docela neupravena. Pred tim,
nez podil alkoholu sniZili na 13 %, jej
jesté vytahli na 95,7 %. Po zaliti hor-
kou vodou se obsah alkoholu vytahl
zpét na 96,3 %.
.To uz je docela ¢isty alkohol, ale stale
obsahuje néjaky metanol,” fika. , Vétsi-
né lidi to staci, pro nas to ale pro vyro-
bu vodky Smirnoff a ginu nebylo dost.”
Etylalkohol se pak posilal do palirny vy-
rabéjici gin v Laindonu v Essexu, ta byla
oteviena poté, co skoncila vyroba v legendarni palirné
vyrabéjici znacku Gordon’s na Goswell Road ve vychod-
nim Londyné. Hotovy gin se pak vozil zpét na staceci linku
v zavodé dvé mile vzdaleném od Cameronsbridge.
Tohle pfevaZzeni samoziejmé nedavalo smysl, a to hlavné
Ucetnim firmy. Tovarna v Laindonu byla tedy v roce 2000
zaviena a vse se prestéhovalo na sever od hranic.

Mistr palirnik znacky Tanqueray, Sean Phillips, ktery stale
hledal nové prilezitosti, se po ¢ase rozhodl pfejit do vyro-
by whisky. Tom Nichol chtél dokoncit svou préci v oboru
etylalkoholu, ale byla tu pfilezitost posunout se dale k vy-
robé ginu. Chopil se ji.

Rika, Ze kromé znacky Tanqueray vyrabi i 95 % ginu Go-
rdon’s. Obé znacky pouZivaji stejné rostlinné pfisady — ja-
lovec, koriandr, andéliku a lékofici.
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Kdyz naléham, aby popsal rozdily, fika, Zze Gordon’s je
vice zalozeny na jalovci. Dodava, Ze Tanqueray no. TEN
ale obsahuje vice jalovce, aby vyvazil vyrazné citrusové
tony, které mu dodavaiji citrusové rostlinné prisady.

Nechce se vyjadfovat k povzdechtm fady milovnikd ginu
a puristickych zastanct znacky Gordon's tykajicim se

kontroverzniho obsahu alkoholu 37,5 % obj. v domaci
verzi prodavané ve Spojeném kralovstvi. Souhlasi ale,
Ze Gordon’s, ktery jde na export (s obsahem alkoholu
47,3 % obj.), je ,Uzasny gin”.

Tom Nichol casto cestuje. ,Navstivil jsem fadu zemi, ale
,nevidél’ jsem je. Vyzvednou mé autem, odvezou do hotelu
nebo na seminér a pak zpatky do hotelu nebo na letisté.”
Musim na néj tlacit, aby fekl, kterou zemi nebo jaké mis-
to md rad. Nakonec se vyjadfi.

.New Orleans,” tika. ,Pro¢? Kvdli festivalu Tails of the
Cocktail, v roce 2015 tam pojedu popaté. Moje labuti pi-
sen. Vsichni si to tam uZivaji.” Pak dodava: ,,Moje Zena ma
rada New York.” To ale asi souvisi s nakupovéanim, nezda
se totiz, Ze on sam by byl fanouskem , Velkého jablka“.

Pokud jde o akce, fika: ,Kdyz Japonci feknou, ze seminar
zacne v jednu, pak taky v jednu zacne. Totéz plati i pro
Némce. V Italii fekli ve 12, v poledne. Zacali jsme v pul

ve 22 hodin. Zacal ve 23.30."

Dalsi sldvu si maze Tom Nichol nérokovat za gin Tanque-
ray Malaca. Vyrobilo se ho pouze 100 000 lahvi.

,Barmani ho chtéli,” Fika. ,Rekl jsem, Ze ho nevyrobim,
ale pak jsem dostal pokyn, abych to udélal (ojoj!).” Pak
témér lisacky dodava: ,Jsem jediny, kdo zna recept.”
Kazdy rok musi vyrobit limitovanou edici. Tom Nichol to
popisuje jako ,nutné zlo".

Vloni vyrobil gin Old Tom, dal3i limitovanou edici Tanque-
ray. Opét to bylo 100 000 lahvi. ,Byl to docela nova-
torsky pocin, musel jsem vyuzit vsechny své dovednosti.
Uplatnil jsem své znalosti whisky,” fika Tom Nichol bez
horkosti.

., PTi vyrobé Old Tom jsem vyuzil Sest destilacnich zafize-
ni, ¢tyfi Coffeyho destila¢ni kolony a v3e jsem dokoncil
v alembicich. Old Tom neni zadné uhlazené piti. Nema
smysl vracet se k né¢emu, co bylo hrozné. Pouzil jsem
obligatni cukr,” fikd téméf odevzdané. ,S kone¢nym vy-
sledkem jsem byl docela spokojeny,” dodava.

PFi vyrobé posledni limitované edice Tanqueray Blooms-
bury se Tom Nichol vratil k receptu na Tanqueray od
Charlese Waugha. Stalo tam ,putnu jalovce”. ,Musel
jsem si z jeho denik dat dohromady, kolik je takové put-
na v librach nebo kilogramech.”

Jaké jsou tedy v Bloomsbury pfisady? ,Neni tam |ékofice.
Pouzil jsem saturejku horskou a kasii, kterd pfipomina
trosku leh¢i verzi skofice, a taky andéliku, jalovec a kori-
andr. Zkousel jsem saturejku zahradni, ale jeji ton poné-
kud pfipominal maso, zatimco saturejka horska je lehka,
spis jako posecena ususena trava,” fika Tom Nichol.

Tom Nichol odesel do dichodu 3. ¢ervence. Je v tom né-
jakd symbolika? ,Je to den pfede Dnem nezavislosti,”
odpovida. Doklada to, ze Tom Nichol stdle nema rad,
kdyz mu nékdo fika, co ma délat...

Co tedy bude délat? Hrét golf? Zahradnicit? Chvili vaha.
Do prace jsem jezdil hodinu. Kdyz jsem se dostal domd,
uz se mi nic nechtélo. Mozna bych mohl pusobit jako
ambasador.”

LJsem velmi Spatny hrac¢ golfu. Zahradniceni? Byl jsem
v New Yorku a moje Zena zatim zasypala travnik pred
domem kaminky.”

. Muskafim,” napada ho. ,Casto jsem takhle rybafil, ne-
mél jsem strach, ze néco chytnu. Mozna si koupim mo-
torku.” Snad Harley Davidson? ,Nebudu bldznit. Pofidim
si néco hezkého, pohodiného,” fikd Tom Nichol.
.Chozeni po horach,” vzpomina si najednou. ,Vyslapal
jsem na devét Munros (viz ramecek).”

Co maji chytani na musku, motocyklistika a chozeni po
horach spole¢ného? Nikoho k nim nepotfebujete. Nikdo
vam nefika, co mate délat.

Pokud jde o gin Tanqueray Malaca, asi se s nim budeme
muset rozloucit. Sem s Bloomsbury. [ |

Munros

Munros poprvé sepsal sir Hugh Munro ve svych Munros
Tables zvefejnénych v casopise Journal of the Scottish
Mountaineering Club (SMC) v roce 1891. Sir Hugh rozdé-

lil hfebeny na 283 samostatnych vrcholl (dnes zndmych
jako Munros), zatimco 255 dalSich vrcholkd presahuji-
cich 3 000 stop (314 metrd) oznacil pouze za vedlejsi.




Uiy uep o



NEMELO BY UNIKNOUT VASi POZORNOSTI

TANQUERAY BLOOMSBURY

Nejnovéjsi limitovana edice ginu Tanque-
ray nese nazev Bloomsbury. Pro jeho vy-
robu byl inspiraci recept, ktery kolem roku
1880 vytvoril Charles Waugh Tanqueray,
syn zakladatele Charlese Tanqueraye.
Destilerie se v té dobé nachézela v ¢asti
Londyna zvané Bloomsbury, po které byla
také edice pojmenovéna. Gin se vyznacuje
vyraznymi tony toskanského jalovce spolu
s dalsimi bylinami, jako je koriandr, andéli-
ka, saturejka horska a prava skofice.

CENA 1 200 K&

DON PAPA 10 RUM NATION BARBADOS
Limitovana edice rumu Don Papa z ostrova Negros na Filipinach, kde Tento rum z kolekce Rum Nation je charakteristickym
se péstuje jedna z nejsladiich cukrovych titin na svété. Tento tmavy predstavitelem rumd z Barbadosu. Dvanactilety rum byl
rum Don Papa zral 10 let ve vypalenych sudech, ve kterych byla pred- destilovan v palimé R. L. Seale’s na Barbadosu a vétsi-
tim uloZena americka whiskey. M4 temné jantarovou barvu a hluboké, nu svého staff stravil v sudech z amerického dubu, které
bohaté a sviidné aroma. V chuti se projevuji vyraznéjii tony suseného drive uchovavaly bourbon. Nasledné byl prevezen do
ovoce a kakaa s naznakem dreva. Je lahvovan pfi vyssim obsahu alko- Piemontu v Italii, kde dal3ich 18 aZz 24 mésicd zral v su-
holu 43 %. dech po $panélském brandy a Oloroso Sherry. Je jemné
CENA 1 390 K& nasladly, ale zachovava si matovou a bylinnou cerstvost.

Na prvni pohled zaujme originalni baleni v podobé knihy,
skvélé jako darek.

CENA 2 010 K&
GENEROUS GIN

Pfibéh tohoto ginu zacal snem. Snem
vytvofit destilat, ktery by pfipominal
zahradu Zivota, dokonalou harmonii
rozmanitych chuti pfirody v jedné
lhvi. Zaklada se na tom nejlepsim
z francouzské tradice, kvalitnich pfi-
rodnich ingrediencich a vysoce preciz-
ni destilaci v malych kotlikovych pfi-
strojich. Vysledkem je skvéle vyvazeny,
elegantni gin, v jehoZ chuti se proje-
vuji zejména tény cerveného pepre,
citrust, jalovce, jasminu a cerného
bezu. Design lahve, kterd je vyrobena
z mlé¢ného bilého skla, byl inspirovén
tradi¢nimi botanickymi lahvemi.

CENA 890 K¢
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(ABYSTE NEREKLI, ZE JSME VAM NIC NEREKLI:)

CIGAR JOURNAL

Nové vydani ¢asopisu Cigar Journal je stejné jako
starsi ¢isla tohoto populdrniho magazinu k mani
v nasi prodejné. Vychazi ve dvou jazycich, ang-
licky a némecky, a milovnici doutniki v ném na
162 strandch najdou inspiraci a mnoho uzitec¢-
nych informaci.

CENA 195 K&

RON ZACAPA CENTENARIO 23
GIFT BOX

Guatemalsky rum z panenského medu cuk-
rové titiny zrajici systémem Solera v nad-
morské vy3ce 2 300 metrl neni tfeba pred-
stavovat. Od svého uvedeni v roce 1998
ziskaval pravidelné prvni misto v kategorii
superprémiovych rumd na International
Rum Festivalu, aZ byl uveden do Siné slavy
této prestizni soutéze, a stal se tak neofici-
&lnfim méfitkem kvality pro superprémiové
rumy. Novy design I&dhve je nyni k dispozici
v krasném drevéném darkovém baleni, kte-
ré obsahuje i dvé originaini sklenicky.

CENA 1 390 K&

COMPASS BOX FLAMING HEART

Edice skotské blended whisky Flaming Heart byla spole¢nosti Compass Box Johna
Glasera poprvé uvedena na trh v roce 2006. Byla to pralomova whisky spojujici kom-
plexni Highland whisky stafenou v sudech z francouzského dubu se silné raselinnou
whisky z ostrova Islay. Méla takovy Uspéch, Ze byly v nasledujicich letech vydany dalsi
tfi edice. Tato patd limitovand edice byla uvedena u pfilezitosti 15 let od zalozeni
spole¢nosti Compass Box Whisky Company. Pii 48,9 % alkoholu je to plna whisky,
kterd v jedine¢né harmonii spojuje nasladlé koreni a kouf. Mimofadné komplexni

a navykové dekadentni.

ZELYONAYA MARKA

CENA 3 570 K&

Ve 20. stoleti ruska vlada zavedla pfisné re-
gulacni a kontrolni rezimy tykajici se garance
kvality vyroby vodky. Jen ty destilaty, které
dodrzely viechny pfisné zasady a predpisy, do-
staly statni souhlas od dozor¢i agentury — ky-
Zenou pecet excelence nazvanou ,Zelyonaya
Marka” (Green Mark). V nové éfe moderniho
Ruska se v lidech probudil sentiment k tradi-
cim. To vedlo ke vzniku znacky vodky Zelyona-
ya Marka, kterd se stala symbolem kvalitni, ale
stale cenové dostupné a tim velmi rozsitené
ruské vodky. Zelyonaya Marka je vyrdbéna
podle tradi¢niho ruského receptu ze 100%
psenice a Cisté artéské vody.

CENA 230 K&
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TYRKYSOVA BARVA FASADY NAD OBCHO-
DEM WAREHOUSE #1

Fasadda domu, ve kterém se nachazi nase prodejna Ware-
house #1, mad novou barvu. Ti z vés, kdo by se k ndm
hodlali vypravit poprvé, se tak podle této barvy v kombi-
naci s bilou mohou jiz zdalky pomérné snadno orientovat.
Fasdda samotné prodejny zUstavd beze zmén, tedy Cerna.

V PALIRNE NEISSON PRECHAZi NA BIO

Respektovani suroviny, know-how, ale také terroiru —
v tom spociva filozofie Grégoryho Vernanta, majitele
palirny Neisson na Martiniku. Neisson je mezi milovniky
zemédélskych rumd jednim z nejocefiovanéjsich. Gré-
gory pouzivd své vlastni kvasnice pochdzejici z mistnich
rozmanitych zdrojd, minimalizuje chemické osetfovéni,
upfednostiuje ru¢ni odstrafiovani plevell a jako hno-
jivo pouziva zbytky rozemleté titiny a vypalky. Dnes jde
Grégory Vernant jesté déle, kdyz se zavézal, ze bude
vyrabét ekologicky: tfi parcely o vyméfe tfi hektarl se
pravé méni na takové biopozemky. Bude vsak zapotfebi
pockat az na sklizefi v roce 2016, kdy se sklidi prvni
cukrova titina se znackou ekologického zemédélstvi.

DON JACOBO CRIANZA 2010 ZiSKALA DALSi MEDAILE
A ZAROVEN SE SKVELE HODi K HOLANDSKYM SYRUM

Cervené vino Don Jacobo Crianza 2010, které mazete v nasi prodejné zakou-
pit za 290 K¢, ziskalo dalsi z mnoha ocenéni. Jednak to byla stfibrnd medaile
na soutézi Berliner Wein Trophy 2015 a potom také bronzova medaile na
soutézi The International Wine & Spirit Competition 2015.

Prestizni kritik a pisatel Harold Hamersma vybral Spanélské vino z oblasti Rioja Don
Jacobo Crianza 2010, za nejlepsi vino v kombinaci se syrem Boeren Belegen Kaas.

KAMIL VRANEK S PRATELI NA MADEIRE

Kamil Vranek, jeden z nasich obchodnich zastupct, se vydal se svymi prateli
na odvaznou pfeplavbu katamaranem z ostrova Faial na Madeiru. Po 14
dnech plavby dorazil v patek 16. fijna do cile, k naSemu dodavateli fortifi-
kovanych vin, spole¢nosti Justino's Madeira Wines. S Juanem Teixeirou tak
tato Uspésnd posadka méla moznost ochutnat celou fadu ro¢nikovych vin
Justino's a podrobné se pfimo na misté seznamit s jejich vyrobou a zranim.



RETRO CONSISTORIUM - NOVY PODNIK V BRNE

Jednim z novych podnikl v centru Brna je crossover mezi restau-
raci a barem, takzvany risto-bar Retro Consistorium. V modernim
interiéru, ktery ale respektuje historii tohoto, mista si mizete az
do 23 hodin objednat dobroty ze sttedomofrské kuchyné, déle tu
na vés Cekaji tapas, Sirokd nabidka pfevazné italskych vin, dobra
italska kdva, dezerty Dolce Passione, ale z naseho pohledu hlav-
né skvélé destildty. To znamena, Ze si v tomto podniku, majicim
v logu znac¢ku kamenika, ktery dam kdysi stavél, mdzete dat pred,
béhem, ale i po jidle kvalitni piti a umocnit tak zazitek z navstévy
tohoto pékného mista. Retro Consistorium, Mecova 4, Brno.

DETTORIHO TENORES V TOP 100 ITALSKYCH ViN

Je lepsi ztratit jednu Urodu, nez otravit ptdu chemikéliemi, to je filozofie
Alessandra Dettoriho, ktery provozuje od roku 1998 vinafstvi s ostatnimi
¢leny jeho rodiny. Vi, o ¢em mluvi, protoze chemikalie nepouzil ani kdyz
v roce 2008 skudci napadli jeho vinice. Produkce tehdy spadla na pouhych
2 000 |&hvi. Dnes produkuje na svych 22 hektarech v Badde Nigolosu,
v Sardské provincii Sassari 45 000 lahvi ro¢né a jeho vino Tenores z pivod-
ni odrady Cannonau bylo tento rok vybrano c¢asopisem Wine Spectator

mezi nejlepsich 100 italskych vin.

JIM MC EWAN OCENEN ZA CELOZIVOTNI PRACI

Master Distiller a feditel vyroby v destilerii Bruichladdich Jim

McEwan pracoval v oboru whisky vice nez 50 let. Jako patndc-
tilety nastoupil v roce 1963 v destilerii Bowmore, kde se rychle
vypracoval na $éfa skladd. Potom se prestéhoval do Glasgow,
kde se v podnikovém zafizeni Roseburn Bonding Co naucil umé-
ni blendingu, nez se zase vrétil na ostrow Islay, kde se v destilerii
Bowmore stal nasledné feditelem.Jim McEwan, ktery nedavno
odesel do duchodu, byl jednim z prvnich destilatérd, ktery ces-
toval po svété jako whisky ambasador a ziskal si mezindrodni
reputaci svym obhajovanim a znalosti single malt whisky. V roce
2000 byl osloven, aby se stal feditelem vyroby v destilerii

Bruichladdich, ktera byla po sedmi

letech na ostrové Islay znovuote-

viena pod nezévislym vedenim.
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Jako vitéz ceského narodniho kola Diageo Reserve World Class jsem se
stal ucastnikem globalniho findle v Kapském Mésté. Po tispésném a vy-
snéném postupu mezi Sestku nejlepSich a dokonceni zavérecné discipli-
ny sice opadl stres a nervozita, ale volného ¢asu jsme s kolegy barmany
moc neméli, nebot jsme se museli vénovat novinariim a fotografim.

Jednoho z novinard zajimalo, jak se zrodil mdj drink
Déja vu. To bylo tak: World Class Team nés vzal na
plaz, kde jsme méli zaimprovizovat a pfipravit drink
takzvané z ruky, neboli z toho, co bylo v tu chvili do-
stupné na misté.

Tak vznikl tento drink, ktery jsem pfipravil béhem par
minut na plazi pro spole¢nost Diageo a jejich hosty.

Pfi pohledu na plaz jsem si predstavil, Zze sedim v ka-

varné v St. Tropez. Napadlo mé vytvorit koktejl, ktery
bude surovinami inspirovan Francii.

Na vybér jsme méli celou fadu produktd z rfady Diageo
Reserve Brands, ale mé rozhodnuti pro bazi koktejlu bylo
velice rychlé. Automaticky jsem sahl po vodce Cirdc, ktera
ma navaznost na Francii a tim padem i na koncept naseho

-




Drink kvartalu:

© Martin Kincl
© Martin Kincl

baru L'Fleur, a také proto, Ze se vaze k mému jménu. DEJA VU:

Déle jsem se rozhodl pro suchy francouzsky vermuth 40 ml Cirée Vodka

a bezinkovy likér St. Germain, nebot se k sobé skvéle hodi. 20 ml Noilly Prat Dry
Chtél jsem podtrhnout ndvaznost na Francii a do drin- 10 ml St. Germain likér
ku pridal absinth a také par kapek likéru Grand Mar- 2 stfiky Grand Marnier
nier, ktery dodal drinku lehce pomerancovy nadech. 2 striky Absinthu

Celkové bych tento koktejl oznacil jako francouzskou
variaci na Vodka Martini.

VSechno jsem jen promichal v michaci sklenici s ledem

a ozdobil citronovou kdrou a hroznovym vinem. Po

namichani jsem dal drink ochutnat barmandm sedi-

cim na baru, ktefi nevéfili, ze jsem drink vymyslel spa-

tra. Nazval jsem jej Déja vu jako bych tusil, ze vzdycky

kdyz ho budu v budoucnu pfipravovat uvidim pred Vitézslav Cirok, Principal Bartender v baru L'Fleur.
sebou Cape Town. Na zdravi!
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text: Alex Miksovic, foto: Jakub Janecek

Pred néjakym ¢asem jsem slibil séfredaktorovi tohoto magazinu, Ze napi-
Su do kazdého cisla fejeton. To byl tedy napad. Kazdé dva mésice se pribli-
zi datum uzavérky a ja si lamu hlavu, ¢im na néj udélam dojem. Mam totiz
takovou zvlastni chorobu, kterou mé kdysi davno - opravdu davno, nékdy
ve dvaasedesatém - infikovala jista L. H. (tedy dnes by se feklo nejspis$
elej¢; zakuklil jsem ji do inicidlek, protoze jeji prvni manzel byl naramné
slavny a nejspi$ by se mu nelibilo, Ze ji taham do médii).

Byla redaktorkou tehdy populdrni Vecerni Prahy — to byl
dlouho jediny vecernik, ktery vychazel od poloviny pade-
satych let —a mné se ndramné libila. Abych se nezatetelil
blahem, kdyZ mé jednou potkala na chodbé a povida,
jestli pry mam chvilku ¢asu, Ze by mi chtéla néco fict. Po-
sadili jsme se proti sobé a ona spustila, Zze piSu docela
dobre, ale jestli pry zac¢indm titulkem. J& Ze ne. A ona
Ze to je poznat. Pry kdyZ budu mit titulek, tak uz to pak
pljde samo, a hlavné bude patfit jedno k druhému. Ze se
k titulku bude vsechno upinat, Ze mi nadpis srovna mys-
lenky a zorganizuje je za mne. Ukazalo se, Ze rada to byla
cenng, ale jaksi dvousecna. Kdyz ten titulek mam, tak to
opravdu kdosi ve mné napise za mne. Jenze kdyz ho ne-
mam, zacne trapeni. To pak chodim po byté, utrhuju se
na manzelku a rano se neholim. Jak souvisi titulek s hy-
gienou? Docela jednoduse. Kdysi jsem zjistil, ze dosta-
vam nejvic ndpadd, kdyz stojim pred zrcadlem, zirdm na
sebe a brazdim si tvar filipsem. A tak se snazim nejdfiv na
ten titulek pfijit neoholeny, a teprve kdyz to nejde (ostat-
né kdyby po mné nékdo chtél, at feknu, kterou pisnicku
mam nejradéji, tak urcité to bude ta, jak v ni zpiva Marek
Eben: j4 na tom déldm, j& na tom makam a ono to porad
ne a ne a ne), tak zalezu do koupelny. JenZe tentokrat uz
jsem mél tvaricku jako détskou prdelku, ale titulek porad
ne. To je tedy krize, povidam si, ja ten fejeton snad oprav-
du nenapidu. Vidite, a bylo to tady!

Vzpomnél jsem si totiz, Ze jsem pred par dny v tramvaji
nékomu kouknul pfes rameno do novin. A o¢i mi padly
na nadpis Dal3ich ¢tyficet restauraci v Praze zavrelo! Cislo
vypadad samoziejmé hrozivé a je za nim asi flra ustara-
nych lidi, ktefi ted shanéji praci, a véritell, kterym majitel
dluzi za posledni faktury, a dodavateld, ktefi najednou
nemaji kam doddvat, takZe i u nich se zastavi kesflou a
nezaplati svym dodavateltim, a tak ten dominovy efekt
bude pokracovat a bihvi, kde to skonci. Otazka ale je,
zda krize maze opravdu za viechno. A také zda ocist-
ny proces nema i svoje pozitivni ddsledky. Nechci, aby
mi nékdo profizl do pneumatik vétraci otvor, ale musi to

ven. Myslim si totiz, Ze fada restauraci i bart si uz dlouho
koleduje. Turisti se vali, koruna je slaba jak emeriknkofi
a ceny nabubrelé jak ¢iSnik v Pafizsky. A hospitelityindast-
ry? To je leckde v3elijaké, jen ne pohostinné a kolikrat ani
uzivatelsky vlidné, mohu-li zabrousit do digitalniho svéta.

Chodili jsme s manzelkou docela radi do jednoho kvazi
italského restaurantu. Méli jsme ho skoro u nosu, tak-
Ze z4dné auto, dostali jsme se tam po svych. Na jedno
posezeni jsem tam vylepil Ctyfi pét stovek. K tomu pade
tip, ale jidlo bylo dobré, a jednou mi tam dokonce véno-
vali cédécko. Myslel jsem si naivné, Ze jsou na ném arie
z italskych oper. Ukazalo se, Ze to je sice jidelni listek, ale
i tak mi gesto pripadalo pratelské a z nds se stali Stam-
gasti. Tak dvakrat za mésic. Jednou vam tam vstoupime
a prostorem znéla hudebni viava. Decibely se snazily roz-
bourat bardk a servirka se ke mné musela naklonit, aby
slySela, co na ni huldkdm. KdyZ mé neslysela ani napodru-
hé, podivali jsme se se Zenou na sebe, zvedli se a uz jsme
se tam nikdy nevrétili. Tak si to spocitejte: Reknéme, Ze
jsem tam nechal devét stovek za mésic. Krat dvandct to
je skoro jedenéct tisic ro¢né! Uz ten podnik vynechavéme
tfi roky. Pan majitel kvali kravalu pfisel jen s nami o tfiatfi-
cet tisic. Sli jsme tuhle kolem. Rekl bych, Ze zrovna jemu
uz dejcha krize na krk.

A to nemluvim o krizetvornych cendch. Ziznivy turista,
ktery neznd jazyk a hodnotu mistni mény, si daval
pred lety, kdy stala libra Sedesat, bez premysleni treti-
nu minerdlky za osmdesét. Jenze koruna se vzchopila,
libra je na tficeti a v té chvili se malé pivo za kilo jevi
jako pilot kamikaze, ktery nevi, Ze to nemUze dobfe
dopadnout. K tomu si pfipoc¢téte moresy, které jsou
ve svété davno demdde, a krize je tady, ani nemusi
na volstritu lumpacit bankéfi: Tady vdm odmitnou po-
dat dva centilitry konaku, protoze by to pry za chvili
mohl chtit kazdy, tdmhle vam feknou, Ze si musite
objednat u stolu, jinde nesmite stat u barového pultu
a jesté jinde si host omylem utrhne ousko u plechov-
ky piva, a kdyz jde pozadat o nové, feknou mu, co



s tim maji délat, jednou je to v systému a obsluha by
je musela zaplatit. Host ma gulds pred sebou, zizen
jako trdm, a tak ma veliké stésti, Ze sedim vedle, jako
byvaly pingl mdm u sebe vyvrtku a jejim nozikem mu
diru do plechovky udéldm. Divd se na mne Stastné

a povidd: poslouchej, mladej (tak to mi udélal fejvr),

jestli bude$ mit jednou hospodu, dej mi védét, k tobé
budu chodit.

V tu chvili si vzpomenu, jak nas kdysi trénovali v Inter.
Continentalu, Ze lokdlIni klientela je tady vzdycky, a tak si
ji mdme hledét. Takze jednoho hosta bych mél na tutti.
Mozna jsem na dalsi krizi docela dobfe pfipravenej... W
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WORLD CLASS®

SVETOVE FINALE V KAPSKEM MESTE

Mezi Sesti nejlepsimi — Vita Cirok bodoval na svétovém finale Diageo Re-
serve World Class! Na prelomu srpna a zari se pozornost celého barového
svéta upinala k jihu Afriky, kde probihalo globalni findle této prestizni sou-
téZe. Uspé&$na vyprava naseho reprezentanta Viti Ciroka a ¢eského amba-
sadora soutéze Petra Kymly zacala brzy rano 28. srpna na letisti v Ruzyni
a skoncila 7. zafi pozdé vecer tamtéz. My jsme pro vas samoziejmé zazna-
menali i vSechno to, co se odehralo mezi tim. e« saw ubanous, foro: archiv diageo Reserve world Class

Pro Ceskou republiku $lo o druhou Ucast na svéto-
vém findle Diageo Reserve World Class, a tak uz bylo
na ¢em stavét. Navic Vita Cirok byl i dobfe namo-
tivovany. ,Vloni neprosel pres semifindle narodniho
kola. Nelibilo se mu hodnoceni jeho drinku jednim
z porotcd a podle mé ho tato situace nakopla, takze
drel a dal do pfiprav na letosni nérodni i globalni fi-
nale Uplné vsechno. Jeho cilem bylo dostat se do top
6 a Sel si od zacatku tvrdé za svym. Obétoval tomu
spoustu ¢asu, a to i na ukor svého soukromi a ro-
diny,” komentuje pfipravnou fazi Petr Kymla. Jako
vyhodu oproti lofsku hodnoti i to, Ze nebylo tfeba
absolvovat tolik pfesund z mista na misto. Tedy s jed-
nou vyjimkou. Soutézici z 54 zemf svéta se sletéli do
Johannesburgu a teprve pak je cekal presun do Kap-
ského Mésta.

Cas straveny v nejvétsim jihoafrickém mésté byl za-
svécen aklimatizaci a vzdjemnému seznamovani se.
Probéhlo ale také Skoleni, jak komunikovat s novinafi,
a prvni — zatim jesté nebodovand — soutézni disciplina.
Barmani byli po celou dobu globdélniho finéle rozdéle-

ni do péti skupin, jez nesly jména péti nejdulezitéjsich
africkych zvifat. V Johannesburgu se proti sobé po-
stavili buvoli, sloni, leopardi, nosorozci a lvi jesté jako
tym. K dispozici méli skotskou single grain whisky
Haig Club a s pomoci nékolika zakladnich ingredienci
na ni vytvéreli jeden klasicky koktejl, jeden fancy drink
a sour. Jako zahfivaci a seznamovaci disciplina byla
tato variace na tzv. mystery box idedlni.

S drinky kolem svéta

Naostro soutéz zacala az v pondéli 31. srpna. Po pfe-
letu do Kapského Mésta se barmani rychle ubytovali
a vétsina z nich zamifila rovnou do 19. patra hotelu,
kde méli k dispozici skvéle vybavenou pfipravnu. Diky
zpozdéni nakladniho vozu, ktery prevéazel zavazadla,
se trochu rozhodil ¢asovy plan. Soutéz samotna se
odehravala v obrovském stanu, pro tyto uUcely vy-
stavéném, ktery se nachdzel jen 10 minut cesty od
hotelu.

Kazda ze skupin méla své poradi soutéznich disciplin.
Tt z nich hodnotily vzdy stejné barmanské osobnosti,
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u zbylych svou (speed challenge a food pairingu) se
prostridaly. Celkem vykon soutézicich barmant ostfi-
Zim zrakem sledovalo 15 porotcl. Vitova Ivi skupina
si kfest soutéznim ohném odbyla prostfednictvim dis-
cipliny nazvané Around the World. Poroté ve slozeni
Peter Dorelli a David Rios méli predlozit koktejl inspi-
rovany jejich rodnou zemi a drink zasvéceny poradaji-
ci Jihoafrické republice. Volba béze byla na nich. Vita
namichal Bohemian na vodce Cirok a East Person na
Tanqueray No. 10.

Vecery v Kapském Mésté — vcetné toho prvniho — pat-
fily party. Tém ale Vita moc nedal. Zpétné k tomu Fika:
LAsi nejtézsi bylo udrzet moralku a maximalni kon-
centraci na kazdy dalsi den. Zatimco vsichni byli na
party, ja travil ¢as v pfipravné anebo jsem si na pokoji
opakoval prezentace. | kdyz pfizndvam, ze prekonat
mé zlobivé ja, které mé nabddalo zajit aspori na drink
nebo dva, nebylo jednoduché.”

Snoubeni a cesta ¢asem

V Utery se soutézilo od samého rana, na programu
byla nejprve disciplina Street Food Jam, tedy snoube-
ni typickych jihoafrickych pokrmd s koktejly. Z Sesti
jidel si barmani vybrali dvé, k prvnimu vymysleli drink
s Ketel One, s druhym parovali koktejl postaveny na
rumu Zacapa. Slo o jedinou soutézni disciplinu, na
niz se nemohli pfipravit pfedem. V pfipadé Viti byla
tato vyzva znasobena jesté o skutecnost, Ze polovina
jidel byla z ryb ¢i dard more, na néz ma alergii, a zby-
tek s masem, které nejedl jeden z porotcl. Ani to ho
ovsem nezastavilo a zpétné food pairing hodnoti jako
jednu ze svych nejlepsich disciplin.

Celkovym vitézem Street Food Jam se v3ak nakonec
stal slovensky soutézici Filip Navratil. Sestadvaceti-
lety kosicky barman (pUsobi v Lobby baru v tamnim
Auparku) pfitom pfipousti, Zze s parovanim pokrma
a koktejli doposud nemél pfilis zkusenosti. ,Zkou-
Sel jsem to zatim jen parkrat, na soutézich nebo
workshopech, a nékolikrat jsem se s foodpairingem
setkal na akcich, kde jsem byl jako host, vic nic. Na
druhou stranu na globalnim finale jsme méli na vybér
ze Sesti jidel, ktera byla velmi chutnd a ke kazdému
z nich sedlo néco jiného. Ja si vybral jeden rybi pokrm,
k némuz jsem pfipravil svézi drink s Ketel One. Pouzil
jsem na néj mimo jiné chilli, zazvor a li¢i. K masitému
pokrmu jsem zvolil drink s rumem Zacapa Centena-
rio 23 a pridal jesté kumkvaty, pomeran¢ovou mar-
melddu a vinnou redukaci,” fika.

Také Uterni odpoledni disciplina Vitovi zvedla hladi-
nu adrenalinu. Mylné se totiz domnival, Ze ho ceka
Night and Day, na fadé ale byla Retro, Disco, Future.
| diky Petrovi Kymlovi, ktery mu pomohl nachystat
ozdoby, béhem dvou hodin vSechno dohnal a poroté
ve slozeni Tim Phillips, Gaz Regan a Hidetsugu Ueno
predved| bezchybny vykon. Zadani znélo vytvorit tfi

koktejly reprezentujici riznd obdobi a styly a pod-
minkou bylo, aby jeden z nich obsahoval Bulleit bour-
bon. Vita ho pouZil pro svdj retro drink Grandfather,
disco éru uctil koktejlem Rubicon a budoucnosti vé-
noval drink Voyager.

Noc i den a boj s casem

Ve stfedu napéti v Kapském Mésté sililo. Soutézici ce-
kaly posledni dvé soutézni vyzvy a vecer vyhlaseni fina-
lové Sestky. Lvi skupina nejprve pfipravovala dva stylo-
vé naprosto odlisné drinky v ramci discipliny Night and
Day, kterou hodnotili Salvatore Calabrese a Erik Lo-
rincz. ,Nocni” koktejl Vita nazval Extravaganza a po-
dle pravidel soutéze ho postavil na Tanqueray No. 10.
Jeho dennim protipdlem se stal Paul, kombinace rye
whiskey Bulleit, v sudu stafeného mixu Talisker 10y. o.,
Cinzana infuzovaného tfesnémi a Campari infuzova-
ného levanduli se Sampariskym.

Odpoledne se neslo ve znameni boje s ¢asem, jimz
ukol pripravit béhem deseti minut az deset drinkd
jednoznacné je. ,Discipliny Against the Clock jsem
se obaval asi nejvic, byla totiz moje posledni pred vy-
hlasenim top 6 a kromé maximalni koncentrace vyza-
dovala i peclivou pripravu,” vysvétluje Vita. Pfipravu
tedy rozhodné nepodcenil — barové stanovisté vcetné
vseho nacini a ingredienci si do detailu rozmyslel, coz
ostatné doklada i prehledny nékres zvefejnény na
facebookovém profilu World Class (tam mimocho-
dem postupné najdete i receptury viech soutéznich
drinkd). A vysledek? Vita boj s ¢asem vyhral a vsech
deset drinkd v limitu s prehledem namichal.

Nejlepsi okamzik celého dne — vyhlaSeni jmen 3es-
ti postupujicich do velkého findle — mél ale teprve
nastat. NarUstajici zajem o Vitav soutézni vykon ze
strany fotografd a kamer stejné jako jemné nardz-
ky nékterych porotcl leccos naznacovaly. Kdyz pak
Vitovo jméno béhem vyhlasovani top 6 skute¢né za-
znélo, emoce propukly naplno. Nejen nas finalista na
tento okamzik patrné nikdy nezapomene. ,Byla to
nadhernd chvile, i slza mi uképla,” pfizndva Petr Ky-
mla. Hodné se slavilo i tady v Cesku, jen Vitu cekaly
dalsi ndroc¢né chvile ve sparech novinara.

The Cape Town Shakedovn

Zatimco osmactyficet soutéZicich mélo v patek volno
a mohli se vypravit tfeba za poznanim Kapského Més-
ta (Filip Navratil kupfikladu absolvoval svdj prvni let
helikoptérou a mésto vcetné Stolové hory si prohléd|
pékné z vysky), Sestice finalistd se pIné vénovala pfi-
pravam na The Cape Town Shakedovn. Jejich tkolem
bylo postavit do vecera bar s promyslenym konceptem
a s menu o tfech koktejlech. Jeden mél byt urcen pou-
ze patndcticlenné poroté, zbylé dva ovsem museli byt
schopni namichat az 150 pozvanym hostdm. Rozpocet
na nakup potiebného vybaveni ¢inil 600 liber. , Abych



byl upfimny, tuto disciplinu jsem fesil
teprve tyden pred odjezdem. Nachys-
tal jsem si jen lehky néstrel toho, co
bych mohl vytvorfit az na misté. Ne-
chtél jsem s sebou kromé menu nic
dalsiho tahat, takze tfeba o designu
baru jsem dopfedu predstavu moc
nemél,” pfipousti Vita. Nastésti v tom
nebyl Uplné sam. ,Pri posledni disci-
pliné nam byl k ruce majitel londyn-
ského baru Happiness Forgets Alastair
Burgess. Napumpoval do nas spoustu
energie a urcité nejen pro mé bylo se-
tkani s nim velmi inspirujici. Néktefi
barmani, ktefi nic nedokézali, si nevidi
ani na 3$picku nosu a nam délal bar-
becka maijitel vyhldseného londynské-
ho podniku. A s jakym pozitivnim pfi-
stupem a nadsenim!” fika Petr Kymla.

Velké  findle hostila  Watershed,

a i kdyz jde v redlu jen o obycejnou

trznici, atmosféru nabidla pfimo ne-

skute¢nou. Vyznamny podil na tom

samozrejmé méli hlavné finalisté. Aus-

tralan Jack Sotti pfi tvorbé barového

konceptu hledal inspiraci v alchymii,

Rek Manolis Lykiardopoulos v ¢islech

(postavil ho na ¢islici 1,618, tedy tzv.

zlatém fezu) a Izraelec Ariel Leizgold

v pfirodé. Japonec Michito Kaneko

svdj bar nazval Travelling Man a Brit

Ali Reynolds vsadil na ekologii a dob-

roc¢innost — na bar pouZzil jen recyklo-

vatelné materidly a snazil se z rozpoc¢-

tu utratit co nejméné penéz (co zbylo,

slo na program Diageo’s Learning for

Life). A Vita? Porotu i ostatni hosty okouzlil orientalni
atmosférou a drinky nazvanymi Spicy Negroni, Orien-
tal Mule a Raising the JAR. Zejména na to Negroni
mnozi vzpominaji dodnes.

Nikdy to nekon¢i

Na predani trofeje vitézi svétového findle Diageo Re-
serve World Class netrpélivé cekal cely barovy svét. Ti,
kdo nemohli byt pfimo na misté, upinali zrak k mo-
nitordm svych pocitacd, na tablety ¢i telefony, nebot
slavnostni ceremonial bylo mozné sledovat on-line.
Prenos sice nabral zpozdéni, pak Slo ale vSechno raz
na raz. Nejprve ocenéni prevzali absolutni vitézové
jednotlivych disciplin, poté na pddium nakréacelo Sest
nejlepsich. Ackoli mnozi tipovali, Ze titul World Class
Bartender of the Year 2015 pfipadne Arielovi nebo
Vitovi, nakonec se z vitézstvi radoval japonsky repre-
zentant Michito Kaneko. Zablesk zklamanfi ve tvafich
vsech, kdo Vitovi drzeli palce, zahy vystfidala radost

z toho, jak velkého Uspéchu v Kapském Mésté dosahl
a jak skvéle tam Ceskou republiku reprezentoval.

A co bude ted? , Ani trochu nezahéalime. Dalsi ro¢nik
Diageo Reserve World Class v Ceské republice startuje
uz 2. listopadu. Na jeho zahdjeni pfivezeme lorské-
ho vitéze, amerického barmana Charlese Jolyho. Kro-
mé semindre je v planu také guest bartending v baru
L' Fleur,” prozrazuje Petr Kymla. Nové bude soutéz pfi-
stupnd véem, kdo se pfihlasi, a méni se i vybér finalistl.
Probéhnou dvé semifindlova kola, z kazdého postoupf
Sest barmanu. Tucet finalistl provéfi dvoudennf findle
a Ctyfi nebo pét disciplin a néjaké to prekvapeni na-
vrch. V pllce Fijna jsme se dozvédéli misto konani Glo-
bélniho findle v roce 2016. Je opét o co hrét a finalistu
Cekaji Spojené Staty Americké a slunné Miami.”Sdm
jsem zvédav na dalsi ro¢nik, myslim, ze v Americe to
bude vyjimecné findle a barmani se maji na co tésit. Za
leto3ni rok ma ode mé Globalni Team za svétové finale
velky palec nahoru,” uzavira Petr Kymla. |
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VITA CIROK

GLOBALNI MISE SPLNENA!

Pred odjezdem na svétové finale soutéze Diageo Reserve World Class, jez
se letos konalo v Jihoafrické republice, si cesky reprezentant Vita Cirok
stanovil cil postoupit mezi Sest nejlepsich. Po ¢tyrech dnech a péti soutéz-
nich disciplinach mohl sméle konstatovat: mise splnéna. A jak se na svuj
uspéch a celou cestu soutézi diva dnes? S nadhledem, ale i pfiméfenou

davkou hrdosti.

Tvému odletu na globalni finale pfedchazela pecliva
pfiprava. Jak dlouho trvala?

Pripravovat jsem se zacal v podstaté hned po narodnim
findle. Jesté jsem nemél k soutézi presné propozice a za-
dani jednotlivych disciplin, a tak jsem se vénoval hlav-
né zboziznalstvi, zjistoval jsem si informace o moznych
porotcich a soutézi jako takové. Leccos se dalo odvodit
z predchozich rocnikl — tieba to, Ze jedna disciplina je
vZdy spojena s rodnou zemi a tou, v niz se svétové findle
kona. Jakmile zadani zacatkem cervence dorazilo, udélal
jsem si detailni plan. Rozvrhl jsem si, co kdy musi byt ho-
tové, a az do konce jsem se toho drzel. Vlastné jsem mél

text: Bara Urbanova, foto: archiv Diageo Reserve World Class

spoustu véci hotovych i dfiv. Jen cervencové soustiedéni
v Istanbulu mi trochu narusilo pdvodni plan, nékteré re-
ceptury jsem na jeho zakladé jesté prepracoval. Vyjasnil
jsem si tam, jak nad drinky premyslet a Ze je potreba brat
v Uvahu taky to, komu je budu servirovat. Pobyt v Istan-
bulu mi pomohl i se speed mixem — ndkres a barvy, s kte-
rymi jsme tam pracovali, se ukazaly jako skvéld pomucka.
Musim taky podékovat spole¢nosti Ultra Premium Brands,
kterd mi ve vdéem byla stoprocentné n ndpomocna, a navic
hradila i vSechny naklady s pfipravami spojené. To zname-
né ingredience, servis... Jen to obleceni jsem si kupoval
sam. Na lokalni bazi jsem takovou podporu jesté nezazil.
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Kdyz uz zminujes obleceni — ani tuhle cast pripravy
jsi nepodcenil.

Do Afriky jsem jel se Sesti novymi obleky a dvanéacti kosi-
lemi. Snazil jsem se i oble¢enim vyjadrit disciplinu, tfeba
béhem Night & Day jsem sako prevlékal a na Against the
Clock jsem si vzal fotbalovy dres, ktery jsme na zacatku
dostali, protoze jde spi$ o free style nez klasickou mixo-
logii. Obleky jsem samozfejmé stfidal i na vecerni akce
a dost mé prekvapilo, Ze na vyhléseni méla predepsany
Cerny oblek maximalné tfetina barmant. Na predavani
Oscart taky nikdo nepfijde v modrém obleku, kdyz je pre-
depsany smoking.

Jak na tebe zapuUsobil Johannesburg a jak Kapské
Mésto?

Mezi dvéma mésty snad nemUze byt vétsi rozdil. Johannes-
burg je 3pinavy, chudy a nebezpecny, necitil jsem se tam
zrovna dobfe. Ndvstéva slumu Soweto byla jednim z nej-
horsich zazitkd, které mam. Lidé tam Ziji na par metrech
¢tvere¢nich, perou se o jidlo i boty... Clovék si hned vic
vazi toho, co ma. Kapské Mésto je oproti tomu jako réj.
Méli jsme navic $tésti na pocasi — kdyz jsme prilétali, bylo
destivo a néjakych 16 °C, druhy den se vyjasnilo, teplota
stoupla na 25 °C a takhle krasné bylo az do posledniho
dne. Velkym zazitkem pro mé byl vylet na Stolovou horu,
ten pohled dolt nikdy nezapomenu. To uz jsem védél, ze
jsem ve findlové Sestce, takze ze mé opadl vsechen stres
a mohl jsem si to poradné uzit.

Vloni soutézici hodné cestovali, vy jste se drzeli vice-
-méné na jednom misté - nemrzelo té to?

Vidim v tom spi$ vyhodu. Vlastné mi i ten pobyt v Jo-
hannesburgu prisel trochu zbytec¢ny. Sice jsme tam méli
na programu Uvodni nebodovanou disciplinu a velmi uzi-
tecné skoleni, jak mluvit s novinafi, ale taky to znamenalo,
Ze jsme v den zacatku soutéze museli absolvovat prelet
do Kapského Mésta. Bylo to po party Ketel One, takze
mnozi spali jen ¢tyfi hodiny, na jiné dolehl jet lag a také
néakladni viiz, ktery ndm prevazel zavazadla z Johannes-
burgu do Kapského Mésta, mél kvili Spatnému pocasi
zpozdéni. Pak uz slo vSechno ale naprosto skvéle. Diky
tomu, Ze se soutéz odehrdvala na jednom misté, jsme
méli vie potiebné k dispozici a nemuseli neustéle néco
nékam prenaset nebo se pokazdé znovu orientovat v tom,
kde co najdeme.

Jaké bylo zazemi soutéze?

Primo v hotelu, v jeho 19. patre, byl Ketel One Room, kde
jsme si mohli vdechno predpfipravit. Vlastni soutéz se pak
konala na pobrezi, kde jen pro jeji Ucely vyrostl obrovsky
stan — kazdé z jeho kfidel bylo ur¢eno pro jednu disciplinu
a zahrnovalo i pripravnu, plus tam byla jesté jedna velka
pripravna navic. Méli jsme k dispozici sirokou skalu ingre-
dienci a vybaveni, ale také pomocného persondlu. Mym
nejvétsim pomocnikem byl ale jednoznacné cesky amba-
sador World Class Petr Kymla. Nejenze mé podporoval
psychicky, ale pomdhal mi i s pfipravou. Treba kdyz mi
zkvasila vinna redukce, vyrobil novou, a kdyz jsem omy-
lem zaménil discipliny a misto na Retro, Disco, Future se
pfipravoval na Night & Day, pomohl mi to béhem dvou

hodin napravit — zatimco ja si predpfipravil servis, Petr vy-
rabél ozdoby. Celou dobu mi taky daval zpétnou vazbu
a drzel mé v roviné perfektni pfipravenosti. Navic byl kro-
mé slovenskych kolegt jediny, na koho jsem mohl mluvit
rodnou feci, a i to pomohlo.

Ktera z disciplin ti vysla nejlip a na ktery ze svych
drinkd jsi nejvic pysny?

Dobry pocit jsem mél ze Street Food Jam a povedla se mi
i Retro, Disco, Future — bylo vidét, Ze si ji porotci uzili. Nejlip
mi ale patrné vysla Around the World. Oba drinky, Bohe-
mian i East Person, povazuji za chutové povedené a jsem
na né pysny. Nejvétsi ohlas ovsem mél paradoxné ten nej-
jednodussi drink — Spicy Negroni. To jsem pfipravoval pfi
zavérecné Pop-up Challenge a porotci se na néj vraceli.

Jsou vsechny tvé soutézni drinky pouzitelné i v béz-
ném barovém provozu?

Jasné, nikdy nesoutézim s drinky, které by nebylo mozné
v baru bézné michat. Ani servis nemaji nijak komplikovany
nebo super pompézni. Naopak, vzdycky se myslenku drin-
ku snazfm vystihnout jednou véci. U koktejlu Grandfather
to je tfeba kamenna kniha. Gaz Regan, jemuz jsem ho
v rdmci Retro, Disco, Future serviroval, v ni hned poznal
Bartenders Guide Jerryho Thomase, ktery urcité nejen ja
povazuju za jeden ze zakladnich kamend barmanstvi.

Kolik drinkti celkem jsi na finale vlastné namichal?

Dvaadvacet, z toho dva jsem vymyslel pfimo na misté pro
Street Food Jam.

Jak ses s touhle disciplinou popasoval, kdyz nejis ryby?

Byl to trochu ofisek. Méli jsme vymyslet drink ke dvéma
jidlam, jenze z téch 3esti, co nam predlozili, byla tfi rybi
nebo s dary more a tfi s masem. A nejenze ja madm na ryby
alergii, ale v poroté mi sedél Steve Olson, ktery je vegeta-
ridn. Mohl jsem zariskovat a drink k rybé pfipravit jen na
zakladé popisu $éfkuchare, nakonec jsem ale zvolil car-
paccio z kudu, coz je druh antilopy, a kofenénou klobésu
ze stejného druhu masa, jez se podévala s kari a ovocem.
Stevovi jsem situaci vysvétlil, pokrm a postup, jak jsem pri
jeho snoubeni s drinkem postupoval, mu popsal a spolec-
né jsme se vzniklé situaci vsichni zasmali.

Byl cas sledovat vykony ostatnich soutézicich?

Nebyl moc cas, kazda minuta je na takové soutézi dob-
ra. Sledoval jsem ale tfeba slovenského reprezentanta
Filipa Navratila a musim fict, Zze od posledni soutéze,
na niz jsem se nim setkal, udélal obrovsky pokrok. Mél
jsem moznost nékolikrat vidét i Australana Jacka Sot-
tiho, kterého si barmansky svét urcité zapamatuje diky
jeho levitujicimu drinku. Mym favoritem byl ovsem
Ariel Leizgold z Izraele. Od zacatku do konce podaval
vyrovnany vykon, vlastné se porad trochu zlepsoval. Za-
znam Against the Clock Ariela a ruského soutéziciho
Jevgenije Sasina bych poustél jako dokonalou ukéazku
toho, jak ma v patek vecer pfi narvaném podniku vy-
padat barmanska prace. Oba byli neskutec¢né precizni,
a pfitom uvolnéni, Rus mél pohyby sladéné i s hudbou.



Sestka finalistt Diageo World Class 2015: barmani Ali Reynolds z Velké Britanie, Jack Sotti z Australie, Ariel Leizgold z Izraele, zastupkyné hoteld One&Only, Global Vice President

Diageo Reserve Matteo Fantacchiotti, Manolis Lykiardopoulos z Recka, na3 Vitézslav Cirok a japonec Michito Kaneko, pozd&j3f vitéz celé soutéze.

Je takova soutéz spi$ o konkurenci, nebo se tam rodi
i pratelstvi, ktera pretrvaji?

Jesté jsem asi nezazil soutéz, kde by panovala tak pra-
telska atmosféra. Byli jsme spi$ jedna velkd barmanska
rodina. AZ na vyjimky jsme si vsichni pomdhali a sdileli
informace. A v kontaktu jsme poradd — ukazkovym pfi-
kladem je tfeba Ariel Leizgold, ktery se cestou do Ber-
lina zastavil na den v Praze a poprosil mé, zda by mohl
hostovat u nas v L'Fleuru. Kromé néj jsem se uz v Istan-
bulu hodné sprételil s Poldkem Mateuszem Szuchnikem,
jsem v kontaktu s barmany z Osla a Kodané. Hrozné
fajn byl i Refaat Ghostine z Libanonu... Prosté sami su-
per lidé.

Jaka byla tva bezprostiedni reakce na postup do fi-
nalové sestky?

Postupem mezi Sest nejlepsich jsem dosahl cile, ktery
jsem si pred odjezdem stanovil, a taky se mi tim spinil sen.
Chvilku jsem jen stal, koukal na Petra Kymlu, kterému se
odi trochu leskly slzami dojeti, a na slovenskou vypravu,
kterd se radovala s nami. Rychle jsem jesté zavolal domu
a pak se na mé vrhli novinfi, jimz jsem dalsi dvé hodiny
poskytoval rozhovory.

A co jsi prozival béhem vyhlasovani vitéze?

Patrné jako jediny jsem se nijak zvlast nestresoval,
protoze uz jsem mél vlastné splnéno. Od kamaradut
z domova i ze svéta mi ale chodily zprévy, ze se o mné
mluvi jako o vitézi, a i spousta lidi na misté mé utvrzo-
vala v tom, Ze se bude rozhodovat mezi mnou a Ari-
elem. Citil jsem i podporu a zajem porotcd, a tak jsem
nutné zacal pfemyslet o tom, co by se stalo, kdybych
vyhrél. Hlavou mi bézelo, ze si nemtzu dovolit na rok
opustit rodinu ani bar a cestovat po svété. Najednou
mi vitezstvi prislo jako komplikace. Kdyz pak zaznélo
jméno japonského soutéziciho, na vtefinu jsem pocitil
zklamani. Hned ho ale vystfidal Usmév a radost z toho,
¢eho se mi v Kapském Mésté vlastné podafilo dosahnout.

Na ktery moment nikdy nezapomenes a ktery bys
naopak rad vymazal?

Nikdy nezapomenu na vyhlaseni finélové sestky a moment,
kdy zaznélo moje jméno. Byl to krasny pocit, pocitil jsem
obrovskou hrdost. Kdyz pominu vlastni soutéz, v paméti
mi urcité zastane vystup na Stolovou horu a ten vyhled
z ni. A kdybych mohl néco vymazat, byl by to let z Am-
sterdamu zpatky do Prahy. Méli jsme poruchu na navigaci,
a tak se letadlo muselo asi v poloviné své trasy vratit zpét.
Byli jsme na cesté dlouho, navic opadl| adrenalin a na mé
konecné dolehla tnava, a tak jsem hned po startu letadla
usnul a probudil se, az kdyz jsme 3li na pristani. Zkuste si
predstavit ten Sok a zklamani, kdyz jsem zjistil, ze nejsem
doma, ale zpatky v Amsterdamu...

Co vsechno té ted ¢eka? Zbude ti ¢as na bar?

Urcité zbyde. Trochu se mi sice snizi Gvazek, ale za barem
mé najdete pofad. Naopak bych rad svého Uspéchu na
World Class vyuzil k tomu, aby se o L'Fleru dozvédél cely
barovy svét. V planu je nékolik hostovéni, po fijnové cesté
do bratislavského Sky Baru pfijde na fadu tfeba Oslo nebo
Kodan, kontrakt mam s resortem One & Only, chtél bych
objet ale i ¢eské a moravské bary.

Rika se, ze World Class barmaniim méni Zivot. Ne-
méni ale i je samotné?

Celé je to o tom, jak se s Uspéchem dokazes srovnat po
osobni strdnce. Pro mé postup mezi est nejlepsich zna-
mena spinény sen, ale neméni to nic na tom, Ze jsem po-
fad barman a obycejny clovék, ktery miluje svou rodinu.
Ta je ted pro mé tim nejdllezitéjsim.

Budes jesté soutézit, nebo mas pocit, Ze uz jsi vseho
dosahl?

SoutéZeni ted urcité omezim, a to minimalné do koru-
novani nového ¢eského vitéze World Class. Honi se mi
ale hlavou, Ze bych to za dva roky mohl zkusit znovu.
Mezitim budu trochu cestovat, ziskdm dalsi zkusenos-
ti, nacerpdm novou inspiraci a vylepsim si anglictinu.
Kdo vi, co bude za dva roky... Ale mozna ano. [ |
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Letosni léto bylo v celé Evropé, Velkou Britanii nevyjimaje, nadpriimérné
teplé, coz zfejmé naprosta vétSina z nas vitala. Ovsem pro nékteré skot-
ské palirny whisky, véetné Cragganmore, teploty kolem 25 °C, coz se zde
oznacuje jako horké léto, pfinasely urcité problémy. Palirna totiz usiluje
o specificky charakter destilatu, ktery oznacuje terminem sulphury/mea-
ty (sirnaty/masity), v ¢emz nezastupitelnou ulohu sehrava kondenzace
destilatu, k niz zde dochazi v médénych spiralové stocenych trubkach,
umisténych v tradic¢nich kadich s neustale pritékajici chladnou vodou. Pra-
vé dostatecné studend voda zajisStuje, ze méd puUsobi na destilat pouze
v omezené mirfe a ponechava v ném urcité komponenty, které by aktiv-
néjsi reakci s médi, k niz dochazi napfriklad pfi pouziti kondenzatoru, té-
mér uplné zmizely. Nedostate¢né chlazeni miize navic pridavat destilatu
Cragganmore travnaté (grassy) tony, které jsou pro néj nezadouci. Tento
problém, obvykle kdyz venkovni teplota na nékolik dni po sobé stoupne
nad 20 °C, se zde resi kratkodobym snizenim vyrobniho tempa (pomalej-
Si destilace), aby neutrpéla kvalita. Destilat zde zachycuji o teploté nizsi
nez 20 °C (napriklad pfi mé navstévé v mésici kvétnu to bylo 15-16 °C).

© Svatopluk Buchlovsky



Predpokladem pro dosazeni sirnato-masitého charakte-
ru destilatu je Cird sladina. Jejim opakem je sladina, kte-
rd obsahuje vétsi mnozstvi miniaturnich ¢astecek Srotu
a kterd na pohled vypada zakalena. Cirost sladiny zavisi
jiz na zpUsobu mleti sladu, jehoz vysledkem je ve vétsiné
paliren 70 % Srotu, 20 % pluch a 10 % moucky. Vétsi
podil moucky na ukor pluch znamend, Ze se vice ¢aste-
Cek dostane do sladiny, kterd je potom vice zakalena,
coz s sebou ve svém dulsledku pfinasi ofiskovy nadech
(nutty) destilatu. V palirné Cragganmore je mleti nena-
koureného sladu nastaveno tak, Ze vysledkem je pouze
5 % moucky. Ciré sladiny zde dosahuji pomalym napou-
sténim vystiraci kadé, promichavanim pouze s pomalou
rotaci michadla a vypousténim nizsi rychlosti, nejdfive
50 I/min. a nésledné 200 I/min., v dlsledku ¢ehoz pri-
Inou i drobné ¢astecky k mlatu a nedostanou se do sladi-
ny. Pro srovndni: palirna Blair Athol pouzivd metodu pra-
bézného ,krdjeni masy” pfi vypousténi, ¢cimz se cilené
ziskava zakalend sladina, jez potom pfindsi do destilatu
ofiskové korenité tony. Ovsem cely postup pfi pfipravé
se naplnuje rychleji, promichava se rychleji a vypousti se
rychlosti pfiblizné 350-400 I/ min.; v disledku toho ve
sladiné zUstavaji drobné ¢astecky Srotu. Na cirou sladinu se
zaméruji rovnéz v celé radé daldich paliren, mj. Glenlivet,
Dalwhinnie, Glenkinchie a Royal Brackla. Z jedné davky 6,8
tuny sladu se v palirné Cragganmore ziska 33 000 | sladiny.

Pokud se pfimo v palirné dotdzeme, ¢im je zplsobena
ona unikatni komplexnost whisky Cragganmore, dosta-
neme odpovéd, Ze je to zachovanim tradi¢ni metody vyro-
by. A hned jsou ndm s patfi¢nou pychou ukézany drevéné
zasobniky na slad. Palirny totiz skladuji slad ve speciélnich
ocelovych zasobnicich nebo silech. Vyjimkou je palirna
Cragganmore, ktera uchovava slad pred jeho dalsim zpra-
covanim vzdy minimalné tyden v jednom z 3esti tradi¢nich
drevénych zasobnikl o kapacité 40 t, pficemz se kazdy
napliiuje pouze do objemu 28 t. V palirné jsou presvéd-
Ceni, Ze pravé dodatecné provzdusnéni sladu, k némuz
v nich dochazi (nejsou vzduchotésné), svou mérou pfispi-
va k vyjimecnému charakteru mistni whisky a pfidava ji
neopakovatelny nadech. Podobné drevéné zasobniky si
mUzeme prohlédnout rovnéz pfi exkurzi v palirné Ardbeg,
kde se dosud zachovaly, i kdyZ se jiz nepouZivaji.

Zajimavé je, ze v palirné Cragganmore (stejné jako v pa-
lirndch Dalmore a Pulteney) nemaji prepalovaci kotel za-
konceny klasickou helmici, nybrz plochym vrSkem. Podle
nékterych nézord tento nezvykly tvar pfispiva k neobvyk-
[é (mnohovrstevné) komplexnosti destildtu. V této sou-
vislosti Ize zminit, Ze reflux je zde, stejné jako napfiklad
v palirndch Macallan, Lagavulin a Speyburn, pomérné
maly. Paze vyparniku kotle vyustuje trochu nize nez vr-
chol ohybu a je trochu zakfivena, coZ podle nékterych
expertl doddva destildtu dodatecny specificky charakter.
Vyprazdnény kotel zde po destilaci okamzité plni novou
davkou, jinymi slovy méd nenechaji reoxidovat (stejné
jako napfiklad v palirnach Macallan, Mortlach a Dalwhi-
nnie), a tim omezuji nékteré jeji reakce pfi destilaci. Navic
pfepalovaci kotle zde neotviraji ani necisti pomérné dlou-
ho, ¢imz umoziuji, aby se na sténach kotle vytvorila jakési
patina, kterd jesté vice snizuje reakci médi s destilatem.
Praktikuji zde (stejné jako napf. v palirndch Dufftown,

Dalmore a Springbank) nesparovanou destilaci, tedy smi-
chévaji nizkoalkoholicky destilét z obou surovinovych kot-
IG dohromady, navic s Ukapem a dokapem z obou pfe-
palovacich kotld, a neaplikuji nej¢astéjsi metodu, kdy se
z obsahu jednoho surovinového kotle destiluji dva kotle
prepalovaci.

Palirna se nachézi v oblasti Speyside, nedaleko soutoku
fek Spey a Avon. Whisky z oblasti Speyside, odkud po-
chazi pfiblizné polovina skotskych jednosladovych destila-
td, se z organoleptického hlediska déli minimalné na dvé
zakladnf skupiny. Prvni tvofi leh¢i, aromatické destilaty ve
vdni s travnaté ovocnym nadechem (napf. Cardhu, Glen
Grant, Glenlossie, Dufftown) a druhou tézsi, komplexnéj-
3i destilaty (Macallan, Glenfarclas, Mortlach, Benrinnes
a pravé Cragganmore). Pro prvni skupinu je obecné cha-
rakteristicka velmi dlouha fermentace a intenzivnéjsi pa-
sobeni médi (pfedevsim pfi chlazeni v kondenzatorech),
zatimco pro druhou skupinu zase kratka fermentace
a mensi plisobeni médi spolu se zranim v prvotfidnich su-
dech s vy3Sim podilem sudd od sherry. Néktefi jesté tuto
whiskorodou oblast déli podle hlavnich fek Spey, Avon,
Livet (jsou to pritoky feky Spey) a Lossie nebo ji pojimaji
trochu 3ifeji i s povodim ek Findhorn (palirna Benromach)
a Nairn (palirna Royal Brackla). Pro skotskou whisky vsak
plati, Ze na rozdil od francouzského vina, koriaku nebo
armariaku nenf jeji terroir tvofen geografickymi podmin-
kami, nybrz tradici té ¢ oné palirny vytvofenou pfed mno-
ha lety predevsim na zakladé pozadavk( vyrobct michané
whisky. Ti zafazovali destilaty z jednotlivych paliren do ur-
Citych kvalitativnich a tomu odpovidajicich cenovych tfid.
Napriklad déleni z roku 1954, vypracované pro vnitfni po-
tfebu jedné z pfedchtdkyr dnesni spolecnosti Diageo, fa-
dilo do nejvyssi tfidy (Highland Malts 1st Grade A) whisky
z paliren Aultmore, Benrinnes, Cragganmore, Glenfiddich,
Glen Grant, Glenlossie, Glenrothes, Linkwood, Macallan
a Mortlach. Dalsi v praxi pouzivané déleni, obsahuijici ¢tyfi
kategorie (extra, prvni, druhd a treti tfida), pochézi z roku
1974. Do kategorie extra tfidy (michaci oznacovana jako
A1, Crack, First Class nebo Top Notchers) fadilo whisky
z paliren Aultmore, Benrinnes, Cragganmore, Glen Elgin,
Glen Grant, Glenlivet, Glenlossie, Glenrothes, Linkwood,
Longmorn, Macallan a Mortlach. Jeden z nejuzndvanéj-
sich skotskych michacl Richard Paterson ze spolecnosti
Whyte & Mackay (v portfoliu ma palirny sladové whisky
Dalmore, Fetterncairn, Isle of Jura a palirnu obilné whisky
Invergordon) v roce 2008 zvefejnil své déleni sladovych
a obilnych destilat (stafi 4-6 let) podle toho, jak je po-
uzivd pfi michani. Jednosladové destilaty déli na tézké,
stfedni a lehké, pficemz do samostatnych kategorii zara-
zuje whisky z ostrova Islay a ze Skotské niziny. Do nejvyssi
tfidy (Heavy Malts First Preference) fadi whisky z paliren
Aberfeldy, Balmenach, Cragganmore, Dailuaine, Glen
Keith, Glentauchers, Pulteney, Talisker. Z vy3e uvedeného
je zfejmé, Ze nemuze byt pochyb o prvotfidni kvalité whis-
ky z palirny Cragganmore.

Mistni whisky maji michaci v oblibé rovnéz proto, ze pfi
scelovani plsobi mnohem vyraznéji nez destilaty z jinych
paliren a pozitivné je ovliviiuje. Proto predstavuje neza-
stupitelny komponent u znacek michané whisky Johnnie
Walker Green Label, White Horse, McCallum’s Perfection
a Old Par. Zatimco prvni dva zastupci jsou u nds pomérné

63



64

znami, druzi dva nikoli, coz je urcité skoda. Napis Scotch
je uveden na kazdé |ahvi skotské whisky a existuje pouze
nékolik malo vyjimek s oznacenim Scots, mj. Cutty Sark,
Blue Hanger a McCallum’s Perfection. Americky spisova-
tel Ernest Hemingway pil, alespori Usty svych romanovych
hrdinG, téméF viechno, co teklo. Avsak v redlném Zivoté
uprednostrioval michanou whisky McCallum’s Perfection,
i kdyz zkonzumoval rovnéz velké mnozstvi destilatu s kra-
Cejicim panackem na etiketé a napisem Red Label. Dnes
se s whisky McCallum’s Perfection spole¢nosti Edrington
setkdme ponejvice pouze v Austradlii. Dvanactiletd whisky
Grand Old Parr byla poprvé namichdna v roce 1871; jedna
se tedy o velmi tradi¢ni znacku, kterd je dnes z hledis-
ka prodejnosti celosvétové ve druhé desitce. PFi navstéve
Westminsterského opatstvi hledejme v ¢asti Poets’ Cor-
ner nahrobni kdmen jistého Thomase Parra, po kterém
byla tato whisky pojmenovana. Tento muz se proslavil
svoji dlouhovékostf (zemrel v roce 1635 ve véku 152 let)
a zejména muzskou vitalitou (Udajné byl nevérny jesté ve
svych sto letech), coz ma whisky pfipominat, eventualné
ji napomahat (jeho portrét namaloval jak Anthony Van
Dyke, tak i Peter Paul Rubens). Ve whisky s vyraznou
stopou po sherry je patrné vyssi zastoupeni sladovych
destilatd, z nichz vedouci Ulohu hraje whisky z palirny
Cragganmore, dale potom Deanston a Glendullan.

Na otdzku, co pfedevsim méme z organoleptického hle-
diska ve whisky Cragganmore hledat, je a zaroven nenf
jednoduché odpovédét. Je to totiz hlavné komplexnost,
kterd se mnohdy tézko popisuje, ale snad se da vyjadrit
spojenim harmonickd vyvazenost. Podobné hodnoceni
mUzeme ovsem slyset také v pfipadé single malts z jinych

paliren. Cim se od nich odliduje? Pokud v ochutnavaném
destilatu vyclenime prvni vjem, stfedni vjem a dochut, ve
vsech téchto piipadech nachazime komplexnost a harmo-
ni¢nost. Jinymi slovy, je tam vSechno, co tam byt ma, ale
nic neimérné nevy¢niva, vsechno je sladéné. Tomuto pitf
zkratka nic nechybi! Druhym charakteristickym znakem
je herbalnost se stopou medu a vanilky, néktefi doplfuji
zavan santalového dreva ¢i dokonce bandnové slupky.
V kazdém pfipadé se jedna spiSe o digestivni destilat.
Palirnu vlastni firma Diageo, ktera uvadi, Ze v destilatu
Cragganmore 12 Years Old bychom méli citit predevsim
med, vanilku, herbalni a kvétinové tény. Kromé této whis-
ky je na trhu dale Cragganmore Distillers Edition Double
Matured, coz je obvykle ¢trndctiletd whisky, ktera nejdfive
zréla v sudech od bourbonu a poté dozravala 4-9 mésict
v sudech typu pipes od portského vina. Pfed dvéma lety
byla na trh uvedena whisky v limitované sérii Craggan-
more Triple Matured Edition s ponékud vy33im obsahem
alkoholu (48 %), kterd zréla ve tfech typech sudd, a sice
v sudech opétovného plnéni od bourbonu, prvniho plnéni
od bourbonu a nakonec v sudech od sherry opétovného
plnéni.

Palirna, kterd ro¢né destiluje 2,2 milionu litrd v pfepoctu na
Cisty alkohol a expeduje pfiblizné 350 000 lahvi whisky,
byla pojmenovéna po nedalekém navrsi, které ve skot-
ské gaelstiné znamend , mohutna skala”. Pokazdé, kdyz
popijim tuto whisky, tak se mi vybavuji dva ,skalni” vje-
my. Prvni, Ze bych se nemél pfejidat a Ze bych mél ome-
zit konzumaci alkoholu, maje na paméti osud prvniho
majitele palirny (zaloZena byla v roce 1861), coz byl jisty
John Smith. Ten byl tak neuvéfitelné tlusty, ze nemohl
cestovat vlakem ve vagonu s normalnimi sedadly, nybrz
pouze v zavazadlovém prostoru postovniho vagonu mezi
baliky. A k tomu viemu mél Gdajné cestovéni viakem ve
velké oblibé, moznd i vzhledem k tomu, Ze vlakova za-
stadvka byla tehdy pfimo naproti palirny. Ovsem hned
poté se mi vybavi Zivotni eldn vySe zminéného Thomase
Parra, ktery na celé ¢are porazi vsechna, i ta v dobré vite
¢inénd, predesla predsevzeti.

Slainte mhath! [SlanZe va] |






CRAGGANMORE 12 YEARS OLD - Vysoce cenéna dvanactileta whisky, jejiz charakter je typicky pro oblast Speyside. Ma komplexni naslad-
lou vlni s bylinné kvétinovymi tony, ovocem, medem a vanilkou. Je povazovana za single malt whisky s nejkomplexnéjsim aroma. V chuti
je hladka s tény sladu, nasladlého drevitého koure a santalového dfeva. M4 dlouhé nasladlé zakonceni s lehkou koufovitosti. 1 060 K¢

CRAGGANMORE DISTILLERS EDITION - Distillers Edition prochazi druhym zranim v sudech, které drive uchovavaly fortifikované vino.
Komplexita whisky Cragganmore je neobvyklou volbou pro druhé zrani, ale sudy po portském viné jsou pro ni skvélym partnerem. Aroma
je ovocné a stavnaté s ndznakem koure. Mé plnou, nasladlou chut s koufovymi a ovocnymi podtény, pod kterymi se vyraznéji projevuji tony

sladu, dubu a koure. Je to mimoradné komplexni delikdtni whisky s mnoha vrstvami chuti. 1 840 K¢
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Led, to je bez jakékoliv pochybnosti ingredience, o kte-
rou se host pijici koktejl nikterak nestara. A pritom pravé
na ledu zalezi, jaky bude kone¢ny dojem z drinku, ktery
ochutna, a to jak esteticky, tak i chutovy.

Jiz pred vice nez sto lety spisovatel a , koktejl aficionado”
Alphonse Allais uved| v zahlavi své slavné Captain Cap
tuto véc: ,Led? Ale jisté, pane! A odkud ten led je? Z to-
varny v Auteuil, pane! Tovarna v Auteuil? Mozna je pri-
jatelnd jako dodavatel horké vody obyvateldm Pafize, ale
nikdy tam neslyseli ani slovo o mrazeni.” Uvedeny text se
jmenuje the Perfect Drink. Zadny koktejl by totiZz nebyl
dokonaly, kdyby v ném nebyl led dobré kvality.

NAVRAT K ZAPOMENUTE PRAXI

V minulosti mél led svCj pavod. Jak pfipomind Jeffrey
Morgenthaler ve své knize Bar Book, posledni vykfik v ob-
lasti ledu v poloviné 19. stoleti pochdzel z Wenhamova
jezera v Masachusetts. Ve Francii ndm stanice pafizského
metra tuto zmrzlou minulost pfipomina také: jmenuje se
Glaciére neboli Ledarna. Soucasny trend vyzaduijici Cisty
led, tedy led bez necistot, prihledny jako kFistal, plsobi

jako kolektivni amnézie. A tak jsme uz dnes zapomnéli, ze
se i u nds odsekavaly bloky cirého ledu po celad desetileti.
Kdyz o tom budete mluvit s néjakym starym barmanem,
bude vam bez jakékoliv nostalgie vypravét o jednom z di-
lezitych Ukoll pomocnika v baru: o odsekavani kolmych
kusl ledu z obrovského ledového kvadru. Na tuto praxi se
jiz jaksi zapomnélo pfi zeviednéni strojd na vyrobu ledu
a modernizaci tohoto povoldni. Dnes k ndm tato méda
pfichdzi z Japonska, z taméjsich bard, které z ddvodu 3e-
tfeni mistem nebo penézi nejsou ve skutecnosti vybaveny
stroji na led, a funguji tedy postaru. Ukol pomocnika v ja-
ponském baru je tedy v soucasné dobé ve vsech ohledech
podobny Ukolu pomocnika ve francouzském baru minu-
losti. Rozdil vsak spociva v detailu a v japonské dokona-
losti. Ve Francii byla vase whisky s ledem servirovana se
dvéma velkymi prlihlednymi kostkami, ale v Japonsku
vam naserviruji ledovou kouli. A to méni vse.

PRIPRAVA DOKONALEHO TVARU LEDU

V zemi vychdzejiciho slunce stale zUstava ledova kou-
le odsekand ru¢né tim nejdokonalejsim tvarem, k tomu
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neni co dodat. Ledova koule se pravdépodobné zrodila
v prefektufe Niigata v Sedesatych letech minulého sto-
leti diky zru¢nosti Wada Masaakiho. Dale viak miZzeme
diskutovat o ledu ve tvaru diamantu. Jedna verze fika,
Ze WadUv stoupenec, jisty Sakai, zacal sochat ledové
kusy tohoto tvaru rovnéz v Niigaté v osmdesatych letech
minulého stoleti v baru André. Vyslanec této techniky,
Hidetsugu Ueno z baru High Five v Tokiu v3ak tvrdi, ze
autorstvi patfi pravé jemu. Dnes se stal japonskou au-
toritou v této oblasti v mezinarodnim méfitku a vyucuje
tuto techniku stejné jako techniku hard shake pfi konfe-
rencich pofadanych po celém svété. Ueno tak svou praci
pfimo ovlivnil vzhled i velikost cistého ledu v pafizském
baru Sherry Butt. ,V Sherry Butt jsme hned od zac¢atku
zacali pracovat s timto cistym ledem, protoze sama kon-
cepce baru je velice silné inspirovana Japonskem. Kdyz
Amaury otevrel, byl samouk. Naucil se sém led odseka-
vat a teprve potom nam toto uméni predal. Vysledkem
je, Ze jsme dnes opravdu puristé ¢irého ledu. Rekl bych,
Ze je to velkd zéruka kvality u vétsiny drinkd, které se
zde serviruji,” vysvétluje barman Lucas Maraton, ktery
pfisel sem do baru v ulici Beautreliis zhruba pred rokem.

DVOJi ROLE

K ¢emu slouzi led v koktejlu? Je to jednoduché, ke zchla-
zeni a ke zfedéni. Koktejl se pije studeny, velmi studeny.
Vyjma kategorie teplych ndpoji a nékterych koktejld se
Sampariskym potfebujeme drink zchladit. K této uloze
se pfipojuje i Uloha druha: zfedit, ¢ili doplInit vodu, aby
se snizil alkoholovy stuperi smési a pfitom se otevrely jeji
slozky. Mozna to ani nechceme védét, ale koktejl tvo-
fi minimalné z jedné pétiny voda. Bez vody by byl vas
koktejl moc silny. Tato poznadmka o zfedéni je zasadni
pro kazdého profesiondlniho barmana. Voda mlze vas
drink naprosto zdokonalit nebo naopak znicit, pokud
neni pod kontrolou.

Cisty led nédm umozni docilit dokonalého poméru teplo-
ty versus ziedéni, jaky je pro dany drink spravny. Timto
zplsobem opravdu ziskdme dokonalou kvalitu. Kromé
tohoto poméru je to samozfejmé i doba Zivotnosti kok-
tejll: doba, po jakou ho pijes. Po dvou nebo tfech hltech
nesmi byt pfilis zfedény.

Na klasické kostce ledu, pokud pijeme pomalu, se ndm
mUze snadno stat, ze ndm koktejl prestane chutnat, pro-
toze v ném po chvili bude pfilis mnoho vody.

LED - DALSI TRIK GEEK BARMANU?

Mohli bychom vidét v tomto novém zapalu pro led x-ty
trik geek barmand. Poté, co se zajimali o ingredience,
obsah a vzhled koktejlu, je jen logické, Ze se barman za-
méfi i na led. ,Je to trochu geek, kdyZ se vracime k de-
taildm, kdyZ za¢neme mluvit o poméru teploty a fedénti,
ale nemyslim si, Zze jde o to byt geek. Jde o techniku
navic. Nevéfim, Ze bychom byli vsichni schopni zjistit,
zda byl koktejl vysejkrovdn s Cistym ledem nebo s ledem
z klasického stroje Hoshizaki. Naproti tomu ale, kdyz
se vrhneme pfimo na led, tak tam je to rozpoznatelné.
Rekl bych, Ze existuje vzdy rozdil v textufe a teploté mezi

stirred koktejlem v michaci sklenici s ¢istym ledem nebo
s pramyslovym ledem. Osobné se mi zda, Ze to mimo-
radné méni nejen chut na patre, ale i texturu koktejlu. Je
to obrovsky rozdil, jestlize michdame Dry Martini s blokem
Cistého ledu nebo s normalnimi kostkami. Je to neuveéfi-
telné! Koktejl tim ziskava malinko mastny nadech, jestlize
si ddme pozor a neprovzdusnime ho. To je to, co doda
koktejlu, ktery bude$ pravé pit, pfidanou hodnotu.” Ta
pfidand hodnota kromé jiného spociva také ve velikosti
ledového bloku.

VELIKOST LEDU

Pokud si nechcete koupit ledovy blok vazici Ctyficet ki-
logramd (coz Ize snadno pochopit), mizete si Cisty led
vyrobit sami. Lucas fikd, Ze si led mUze vyrobit kazdy. ,Je
to velice snadné. Jde totiz jen o trochu fyziky. Jde o filtraci
mrazenim. Staci si to vyzkouset podle teploty vasi lednic-
ky, podle velikosti nddoby, kterou chcete pouzit, ale zalezi
samoziejmé i na dob& mrazeni. Cisty led ziskate, jestlize
prestanete mrazit ve spravny okamzik. M0zete také pone-
chat blok ledu v mrazéku delsi dobu a potom odseknout
pryc¢ &asti s necistotami, ale to je trochu Svindlovani.” Jest-
lize se zd4, Ze vyrobit Cisty led nenf nijak sloZité, s velikosti
bloku uz je to Uplné jind véc. ,Zpocatku je odsekavani
ledu tézké, protoze to klouze. Je potfeba na to jit jemnég,
abyste se neporanili nastroji,” potvrzuje Lucas. ,Pouzivaji
se dfevéné noZe a noze na led. Ale to nejsou néstroje
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vyrobené k odsekdvani ledu. Pro tento Ucel dobfe funguje
specidlni dlato s dfevénou rukojeti, protoze je vyrobené
z velice tvrdé oceli, ktera do ledu dokonale pronikne. Je
nabrousené pouze z jedné strany, takze se vdm povede
kus ledu z ledového bloku hladce odseknout. Je to oprav-
du jen otazka zvyku. Postupné se z toho stane docela ru-
tinni a viceméné snadna prace.”

TECHNIKA ZBAVENA SMYSLU

.Nedéldme védu z cirosti. Kalny led v koktejlu funguje
stejné dobre jako kostky ciré jako kFistal.” Vynatek z ne-

davné knihy o newyorském baru Death & Co,
ktery nas ponékud iritoval, prosté proto, Ze
tomu tak neni. Protoze vime, Ze vysledek je
rozdilny. Kalny, necisty led obsahuje vzduch,
ktery odsuzuje blok ledu k rychlejsimu tani.
Vyrédbét ledové bloky, které nejsou absolut-
né prahledné, pomoci zvldstnich plastovych
nédob, je jisté snazsi, ale tato prace trochu
ztraci smysl, kdyZ jde jen o to byt trendy. Pro
vasnivého barmana, jakym bezesporu Lucas
Maraton je, ,toto ztraci Sarm. Nemame v ru-
kou z&dné uméni. Mame pfitom vasen pro
koktejl, pro recept. Led do tohoto dokonalé-
ho receptu jisté patfi. Je opravdu nutné byt
pro véc zapaleny. Dnes vidime plno barl, kde
se podavaji Old Fashioned, Negronis a klasi-
ka s necistym ledem. To je nutné znehodnoti.
Jde o generalizovani ledového bloku ve sklence a to
povazuji opravdu za Skodu. Kdyz to nebude$ mit pod
kontrolou, bude lepsi to ani nedélat. Kdyz pro véc ne-
jsi zapdleny, drz se radéji dale svého norméiniho ledu
a pokracuj v michani velmi dobrych koktejld tak, jak
je umis délat. Je opravdu nezbytné ziskat pochopeni
pro fedéni a teplotu, se kterou se pracuje, kdyz chces
vyrabét opravdu ciry led. Jestlize si udélas ledovy blok
jenom proto, abys fekl: ,A je to — pracuji ve svém baru
s ¢irym ledem!” a pfitom nepochopi3, o¢ v podstaté jde,
tak si myslim, Ze néco nenf v poradku. Ani pro obor, ani
pro zdkazniky,” uzavira. |



A jaka je situace, co se tyka prace s ledem v ¢eskych barech? Popravdé re-
¢eno nic moc... Stale jsou v prevaze bary, kde se vam z vaseho oblibeného
drinku za asistence zfejmé ani nic netusiciho barmana stane vodni nadrz,
ktera ztratila komplexni chut, kvuli které jste si drink objednali. Pokud
vam zalezi na tom, co pijete, musite si davat setsakramentsky pozor, kde
si vas favorizovany koktejl chcete dat a jak je pfipravovan. Na podezie-

lych mistech je tak mnohdy jistéjsi si objednat destilat Cisty.

Vzpomindm si, jak jsem jednou v (radéji nejmenova-
ném), malostranském baru s interiérem plnym obrazkd
jazzovych velikdnt polemizoval se svym kamaradem
nad tim, co bych si rad objednal. Mél jsem chut na tak
skvély Old Fashioned koktejl s rumem Diplomético Re-
serva Exclusiva, ktery jsem mél pfedchozi vecer v Black
Angel’s baru. Byl jsem si ale skoro jist, Ze to tady nebude
ono. Co Cert nechtél, moje rozjimdni zaslechl barman,
kterého se moje nedlvéra zjevné dotkla. ,No jisté, Old
Fashioned, to my tady urcité neumime.” Citil jsem se
trochu trapné, a tak jsem se omluvil, Ze jsem to tak ne-
myslel a Ze pokud si je jist, Ze mi udéla skvély koktejl,
tak jak ma byt, Ze si ho rdd dam. Nerad hodnotim praci
barmand, kdyzZ jim navic nejsem, mam jenom rad dobré
véci... O to nepfijemnéjsi byl dotaz barmana na to, jak
mi jeho vytvor, plny vody ve skle, které mélo k tumble-
ru dost daleko, chutnd. Sice nerad hodnotim, ale na
druhou stranu se snazim odpovidat po pravdé, a tak
jsem mu musel Fici, ze to bohuzel nemd s mym drinkem,
ktery jsem mél predchozi vecer v Black Angels nic kromé
nazvu spole¢ného.

Nastésti se jiz blyskd na lepsi casy, a tak by predcho-
zi ¢lanek Gaylora Oliviera i nasledujici odpovédi nasich
profesionall mohly otevfit oc¢i dalSim talentovanym bar-
mandm, aby se kvalita drink v nasf republice zvedala
v Sirsim méritku.

Na otdzku, jak pracuji s ledem, jsme se zeptali v péti
koktejlovych barech napfi¢ nasi republikou a tady jsou
obdrzené odpovédi:

EDUARD ONDRACEK - BONVIVANT’S BAR

Od zacatku provozu pouzivame do drinku — hlavné na
"fesSny" a "saury" ledové bloky nebo tzv. atypicky led (je
sekany ru¢né a tim je kazdy kus v nécem jiny). Ty bohu-
Zel nekupujeme Uplné ¢iré z masiny na bloky — jako ve
vétsiné svétovych bard, a to kvdli cené drinku, kterd by
byla az dvojnasobna. Tyto bloky vyrdbime sami, stejnym
zpUsobem jiz od r. 2008 kdy ndm spravny postup tajné
sdélil nejmenovany kolega, ktery mél v Bratislavé moz-
nost pracovat pro Stana Vadrnu. Podotykdm Ze to bylo
na zacatku ,ledového boomu” a na internetu toho moc
nebylo, neb si kazdy své tajemstvi pékné hlidal.

Cely trik tkvi v tom, Ze led vzdy namrza ciry — podobné

Text: Jakub Janecek

jako bahnity rybnik u babicky, ktery ma led jako zrcadlo
- led ma totiz pfi namrzani schopnost vyloucit veskeré
necistoty, a hlavné vzduch, které ho v mrazaku cini bi-
lym a vytvareji, jak Stano fikd, ,, mlie¢ny shit”. Na rybni-
ku totiz zamrzne jen horni ¢ast, necistoty se drzi dole
ve vodé, kde dal nemrznou. Na rozdil od mrazaku, kde
obsah mrzne ve v3ech stran, a tudiz se ,mlie¢ny shit”
dostane do vétsiny ledu a je kalny.

Jednoduchy zpUsob je tedy dat do mrazaku tepelné od-
izolovanou nadobu s vodou. Diky jednomu sméru na-
mrzani shora se necistoty budou drzet v dolni ¢asti. Ty
pozdéji oddélite. Jesté lépe je narUstajici blok v posledni
fazi vyjmout a oddélit jadro od nedomrzlé kalné vody,
¢imz ziskédte asi o 10 procent vice ¢istého ledu. Vznikly
blok nebude Uplné pravidelny a zfejmé se v ném vyskyt-
ne i par bublinek, ale bude mit ostatni ddlezité atributy
bloku. Tomuto procesu lze jit naproti, a to namrzanim
ne vody, ale vody s ledem (tj. normalnimi kostkami z au-
tomatu). Tento zpUsob jsme objevili s kolegou Micha-
lem Handkem pfi pfipravé menu pro prazskou restau-
raci George Prime Steak a je tak mozno dobu namrzani
zkratit asi o pulku.

Chtél bych timto podékovat kolegovi Martinu Tazzymu
Lukavskému, ktery Bonvivant's CTC cely prvni rok a pdl
zasoboval ledem ze svého legenddrniho vyrobniku a ne-
jen urychloval proces vyroby, ale i nas celkové drzel s le-
dem nad ,vodou”...

YoulITI) How to Make Clear Ice Cubes 2:57

Na jare letosniho roku jsme se pak posunuli a zakoupili
od kolegy Voracka vlastni vyrobnik, a ne zrovna leda-
jaky, ale vyrobnik HOSHIZAKI. Ten na rozdil od jinych
kvalitnich vyrobk( vytvéri led nejen rbznych tvard, ale
zaroven i atributl ledového bloku. To znamena az troj-
nasobné pomalejsi tani v napoji diky velmi nizké teplo-
té namrzani, az -20°C, a vys33i tvrdosti ledu. Méli jsme
moznost pred pofizenim vyzkouset par typt Hoshizaki
ledu a nakonec jsme se rozhodli pro vélce. Nejenze jsou
ze zakladni fady nejvétsi (valec ma 49 g, 50 ml objem)
ale zéroven je daleko jednodussi na nabirani, oproti na-
priklad kostkam, které svoji hranatosti vice ,sedi” na
sobé. D4 se fici, Ze ndm v mnoha ohledech technologie
HOSHIZAKI zjednodusila zivot, servis a zvétsila objem
a kvalitu napoja...
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V praxi se ale nic neméni, ,fesny” i ,saury” dal pfipra-
vujeme s blokem ledu... Tentokrat ale uz namrazené
z naseho ledu. Ubylo starosti s dopravou ledu a s jeho
skladovanim. Ledové vélce jsou idedIni na spoustu
tfepanych cocktaild, kde super zvoni, tfepou a snizujf
tani. Skvéle poslouzi v G&T a dlouhych népojich.

FILIP STRANSKY - ANONYMOUS BAR

Zhruba pred tfemi lety, kdyz jsme otevieli Anonymou$
buriku ¢. 1, jsme zacali s vyrobnikem Brema, chlaze-
nym vodou, ale bohuzel si nepamatuju celé oznaceni
tohoto stroje. Kostka je o rozmérech 2,5 cm na 3 cm
s vyduti, coz znadi, Ze kostka je vytvarena v tzv. formé
rostu, a kostky tim padem maji tendenci rychle tat.
To jsme hodné pocitili v kratkych koktejlech, kde tani
ledu béhem 3Sejkrovani hodné poustélo vodu a drink
byl ovliviiovan vic, nez jsme potrebovali. Oproti del-
$im drinktm to v3ak byla vyhoda, kdy doliti sody i
sumivého vina vybalancovala drink, tak jak ndm vy-
hovuje.

Priblizné po roce a pull jsme méli moznost potkat
Toma Walkera a vyslechnout si jeho famdzni pred-
nasku o historii ledu a jeho vyvoji tak, jak led zndme
a pouzivdme jej dnes. A to byl ten impuls pro nds,
abychom se trosku vrétili do historie a zacali si vyra-
bét led tradi¢né a pracovat s ledovymi kvadry.

Snaha byla velkd, ale prvni varky naseho anonymniho
ledu byly znehodnoceny neimérnym zmrznutim mi-
nerald a usazenin, které jsou ve vodé, mrzly nam, jak
samy chtély a nedokazali jsme je ovladnout. Asi jako
vsichni jsme si to predstavovali ,jak Hurvinek valku”.
Tak, Zze vezmeme vodu, nalijeme ji do pfedem pfipra-
vené nadoby a nechdme zmrazit.

Po nékolika pokusech jsme si pofidili odizolované
nadoby a zacali jsme si psat hodiny. Provadéli jsme
kontroly, abychom zjistili, jakou ma led konzistenci
v urcitych ¢asovych uUsecich. Docilili jsme toho, Ze ze
100 % bloku je okolo 20 % mlé¢ného shitu a Ze zby-
lych 80 % je Cisty led. Po dvou letech jsme si pofidili

dalsi ledovac, opét Brema, ale s kostkami o velikosti
5 cm na 6 cm, cozZ jsou nejvétsi mozné kostky, které
Brema vyrabi.

Diky velkym kostkam a mensim, ru¢né délanym blo-
kiim jsme schopni konecné s ledem pracovat tak, jak
chceme, a nejsme nijak omezeni. Pro kazdy drink je
totiz lepsi jiny druh préace s ledem.

HONZA VLACHYNSKY - BKN, SUPER PANDA
CIRCUS

Ne nadarmo uz Jerry Thomas psal, Ze led je ingredienci
zapomina! TakZe ano, ledu pfikladdme zasadni roli...
V BKN jsou to stifedni kostky a tFist z vyrobnikd Hoshiza-
ki, které byly zpocatku nasdf Uplné nejvétsi investici. Brzy
se nastésti potvrdilo, Ze to byl krok spravnym smérem,
protoZe led ma stabilni kvalitu, presny tvar a tolik netaje,
coz barmandm ve vysledku zjednodusi préaci. V Super
Panda Circusu jsme to potom v otdzce ledu posunuli
o krtcek dal — tfist médme opét z Hoshizaki vyrobniku
(ztady 90:10, tedy nejsussi), ale na vyrobnik kostek jsme
se ,vykaslali”, protoZe je vsechny vyrabime z ledovych
kvadra, které se nam mrazi v nasi 3 x 4 metry velké
mrazici mistnosti pfi -30 °C. MGzeme potom do rdz-
nych druht drinkd pouzivat pravé takovy led, ktery jim
nejvice sedi. Smetanové drinky napfiklad tfepeme spe-
cifickym zptsobem s jednim velkym kusem ledu. Moz-
nost uzpuUsobit tvar ledu presné podle nasich potreb
ndm rozhodné vyhovuje, ale nesmim zapomenout ani
na vizudlni strdnku, pokud jde led v drinku az k hostovi.
At uZ to jsou velké kostky, diamanty ¢i koule, které u
nads muze host dostat ve sklenici s drinkem, pokazdé
mUzeme zarucit, Ze bude pfijemné potésen. Pravdou ale
je, Ze tato naprosta absence vyrobniku kostek je dost
naro¢na — barmani se pfed sménou porddné nadiou —
a nedokdazu si moc predstavit proveditelnost takového
konceptu ve vétsim méfitku.

RADIM HAMROSI - MODRA MY$

KdyZz jsem se zamyslel, co napsat na téma led, tak mi
probéhlo hlavou tam i zpét nékolik pribéhd. Nikdy viak
nemohu povazovat za zbytec¢né nazvat praveé led tim za-
kladnim kamenem kazdého baru. Vzdyt i ten nejstarsi
barmansky vtip, co jsem slysel, byl na dané téma: ,Jsou
prece jen dva lidé, co maji z ledu postaveny bardk a to
je Eskymdk a barman”. Pravé proto si ta nase kazda cih-
licka, kdmen ¢i Sutr chcete-li, zaslouzi patficnou péci.
Ne nadarmo i jedna z prvnich anglickych otdzek, kterou
jsem se naucil, byla: On the rocks? Prosté led byl a na-
vzdy bude spjat s nasim femeslem tak jako pozdrav.

Jak to mame s ledem u nés v baru? V duchu toho, Ze
se nachazime v budové hotelu Brioni postavené v roce
1912, ktery nedéavno tedy slavil sté vyroci, pavodni ma-



jitel hotelu byl natolik nadcasovy, Zze nechal ve sklepnich
prostorech vybudovat korkové stény, do kterych v zimé
navezl pro nas tak cennou komoditu, jako je zmrazend
voda, a jednoduchym vétrdkem vhanél diky tomu stu-
deny vzduch na pokoje a takhle fungovala klimatizace
pfed 103 lety v Ostravé. Osobné si velmi dobfe vybavu-
ji i svaj zdjem zhotovit prvni pofadnou cihlu ledu, sa-
moziejmé cirou — a Ze to trvalo. Prvni opravdovou péci
o led jsem vidél v Montgomery place za vedeni Mariana
Bekeho a po nastupu Alee Olasze na manaZersky post.
Je uz to par let, ale kluci byli tenkrat vazné otevreni,
nemlzili a podélili se o kazdou zkusenost.

My jsme zrovna pred rekonstrukci, kterou chystdame na
paté vyrodi, a led bude jedna z véci, kterd v nové tvari
naseho baru dostane mnohem vice prostoru. Ve tomu
bude podfizeno a dlouho jsme se ucili s ledem pracovat
pres pouzivani kostek, tristé i suchého ledu, kvadru ci
diamantu a rtiznych tvarovétek, drahych i levnych jsme
se tymové shodli, ze s ledem budeme pracovat jen ruka-
ma, protoze tenhle partak si tu péci zaslouzi.

Jsme u nas v baru pro hosty a diky jejich podpofe, pfa-
telstvi a vnimavosti jsme stdle zde a oni si jisté vsim-
nou toho, Ze jsme si dali tu praci s nasim stavebnim
kamenem.

MILOS DANIHELKA - LFLEUR BAR

Inspiraci pro praci s kvalitnim ledem nam bylo hned né-
kolik svétovych bard: Artesian, Aviary, Nightjar, Emplo-
yes only, 28HKS... Zkusenosti jsme si s Vitou Cirokem
pfinesli samoziejmé z nasich predchozich pUsobist, kte-
rad nds nemalo ovlivnila, takze i Bugsy's, Angels, Anony-
mous$ a predeviim Hemingway je u nds svym zptsobem
znat...

V L'Fleur baru pracujeme hned s nékolika druhy ledu.
Ledovou tFist a kostky, poté ledové ,diamanty,” kostky
a koule z blokového ledu, ktery si mrazime sami a v ne-
posledni fadé ochuceny led. Ledové kostky a tfist ndm
vyrabi vyrobniky Brema. Dfive jsme pouzivali ledové
kostky od Hoshizaki, ale upustili jsme od néj. Pro spous-
tu lidi je to sice nejlepsi led na svété,ale pro mé kdyz
jsem si hodil veskera pro a proti na papir, z toho vysla
lépe pravé Brema. Cocktaily typu old fashioned, nebo
Negroni u nas v CR zkratka potiebuji trosku vice nafedit,
nez v ostatnich zemich, coz se vam s velkymi kostka-
mi od Bremy, které mivaji teplotu kolem -7 °C, povede
podstatné rychleji nez s velkymi kostkami od Hoshizaki,
které mivaji teplotu podstatné nizsi. Cely proces u ta-
kového drinku zkratime az na polovinu, coZ ocenime
hlavné v prime timu, kdy nejvice plati ono zndmé, Ze cas
jsou penize... Trist a kostky navic uchovavame v chlaze-
nych vanach,takze se kvalitu i tohoto typu ledu snazime
udrzet co nejdéle...Na servis a u drinkd,které vyzaduji
predevsim zchlazeni bez vétSiho nafedéni, pak pouzi-
vame velké kostky blokového ledu, které uchovavame

v mrazaku pfi -18 °C. Na takovém typu ledu samozrej-
mé mileradi pripravime jakykoli typ drinku pro lidi, ktefi
uz jsou trosku propiti a na rozdil od béznych hosti uz
ono vyssi naredéni v cocktailech nepotrebuji. K tomu,
jak si u nds host bude cocktail prat, dojdeme po vzajem-
né komunikaci. Blokovy led si pfipravujeme sami, pou-
Zivdme na néj asi 1 den odstatou filtrovanou vodu,diky
cemuz se snazime eliminovat ono nezadouci ,zmléc-
néni.” Zamrazujeme jej pfi teploté kolem -13 °C v 15|
odizolovanych plastovych nadobach po dobu asi tfi
dni v mrazdku v zazemi. Pfed rozporcovanim si jej
nechdme hodinku povolit a pak jej za pomoci pily na
drevo, ice pickl a ice-ball makerl zpracujeme do po-
Zadovanych tvarQ a velikosti, které opét uchovdvame
v mrazacich, tentokrat vsak ,vydejovych.” Ochuceny
led si pfipravujeme z rliznych ovocnych $tav (v lété
byl velice populdrni vodni meloun a boravky), sirupd,
odvarl a naredénych spiritd (absint).Takovy druh ledu
pak pfipravujeme v silikonovych forméch, ze kterych je
vydavame na kazdou porci zvlast. [ |
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@ EAS IMPERIAL

Ve dnech 6.-12. zafi probéhl v Singapuru jiz tfeti ro¢nik oslav Gin & Toniku. Tento rok se Gcastnilo 25 bard, jejichz barmani
soutézili se svétovymi znackami ginG a s toniky East Imperial Superior Beverages o to, kdo namichd nejlepsi Gin & Tonik.

Mezi soutézicimi byly svétové uznavané bary, jako jsou Cufflink Club (vitéz z minulého roku), 28 HKS, Manhattan
a Tippling, stejné tak jako dalsi top koktejlové bary, mezi nimiz nechybély Antidote, FOC, House of Dandy, Copper,
L'Aiglon, The Spiffy Dapper, Ah Sam, Rabbit Hole, Dstllry, Long Play nebo Secret Mermaid.

Kazdy barman mél za ukol pfijit se svym inovativnim pfistupem k jednoduchému koktejlu, kterym je Gin & Tonic. Konzu-
menti mohli volit svij nejoblibenéjsi bar a drink na Instagramu pomoci jednoduchych hashtagt #Eastimperial #GinJubi-
lee2015 #barname a fotografie zvoleného drinku.

Vitézem se stal bar Anti:dote z hotelu Fairmont, jehoz hlavni tvlirce Tom Hogan porazil ostatni barmany svym senza¢nim
Gin & Tonikem s ndzvem A:D 80. Ten obsahoval Dodd’s Gin, East Imperial Burma Tonic, led s jedlymi kvéty a kolinské méto-
vé bublinky. Vitéz se jednak bude mit pravo chlubit nejlepsim G&T na ostrové a jednak se stane drzitelem putovnf stfibrné
konvice Gin Jubilee, kterd na rok zaujme Cestné misto ve vitézném baru.

Gin Jubilee vyvrcholilo velkou pouli¢ni party na Gin Lane, s osmi pop up bary a nejlepsimi giny ve mésté a vitézny G&T byl
stejné jako v minulém roce servirovén ve VIP Singapore Tourism Board Suites nocni Velké ceny Singapuru F1.









BROKERS

LONDON DRY GIN

Text: Jakub Janecek a Broker's, foto: archiv Broker's

Broker’s Gin uvedli na trh bratfi Martin a Andy Dawsonové*
na konci 90. let minulého stoleti. Majice na paméti, ze je gin
z historického hlediska jedinym plivodnim anglickym desti-
latem, si chtéli oba bratfi zvolit hlavnim namétem pro svou
znacku néco, co bude po svété lehce rozeznatelné jako ty-
picky anglické. Volba padla na pana v bufince, dzentlmena
ztélesnujiciho londynského makléie neboli brokera. Tak ziskal
novy gin jméno Broker’s. Lahev Broker’s Ginu, kterda ma na
svém hrdle nasazenu miniaturu ¢erné bufinky, se mozna muaze
zdat pfrilis obycejnou, nicméné obsah je bez nadsazky fantas-
ticky, o ¢emz se ostatné mulzete presvédcit sami.

* Martin Dawson a Andy Dawson na fotografii vlevo a vpravo se svym zaméstnancem a zéroveri dal3sim ambassadorem znacky Peterem Martinem.
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ZPUSOB VYROBY BROKER'S GINU

Koien andé&liky
Belgie
Muskatovy ofiSek
Indie

Lékofice

Itdlie

Kira citronu
Spanélsko

Kdra pomerance
Spanélsko

Bobule jalovce
Makedonie
Seminka koriandru
Bulharsko

Kira skoficovniku
Seychely

Kira kasie
Indonésie

Kofen orrisu

Italie

Vice nez 200 let stard destilerie, ve které

se vyrdbi Broker’s Gin, se nachézi v Ang-

lii, nedaleko Birminghamu. Nejprve to byl
pivovar, ale ve chvili, kdy se vyroba ginu sta-
la profitabilnéjsi nez vyroba piva, byl pivovar
upraven na destilerii.

Jsou zde pouzivana pouze tradi¢ni kotliko-
va destila¢ni zafizeni, kterd na rozdil od
vykonnych kontinudlnich destila¢nich
kolon Iépe extrahuji maximum chuti

z pouzitych rostlinnych ingredienci.
Jedné se o tradi¢ni femeslny zpGsob
vyroby.

Destilerie ma kromé jinych i mini-
-destilacni zafizeni, které je vyuZi-
vano pro vyrobu malych vérek ginu
podle rdznych receptur. Receptura
pro Broker’s Gin je 200 let stara
a rozhodli jsme se pro ni az na za-
kladé ochutnavek oproti nékolika
novym recepturdm. Ukézalo se, Ze
stard receptura je nejlepsi.

Médéné destila¢ni zafizeni, pouzi-
vané pro vyrobu Broker's Ginu, se
jmenuje Constance a bylo rucné
vyrobeno v dilné Johna Dore & Co,
dlouhd léta povazovaného za nej-
lepsiho vyrobce destila¢nich kotld
na svété.

Nosny destilat pro Broker's Gin je Cty-
fikrat destilovany Ccisty obilny desti-
lat z anglické psenice. Chut tomuto
ginu dodava deset pfirodnich rostlin,
z nichz zékladni jsou, jako u vsech
ginl, bobule jalovce. Rostlinné in-

gredience jsou macerovany v nosném desti-

l4tu v destilacnim kotli po dobu 24 hodin.

To je prvni ¢ast procesu infuze chuti. N&-
sledné je kotel zahtivan a probihd posledni,
patd destilace, kterd ukonc¢i cely proces, na
ktery dohlizi Master Distiller Rob Dorsett.

Rostlinné ingredience pochdzeji z celého
svéta a jsou ve vacich posilany do desti-
lerie, kde jsou pfidény do destila¢niho
kotle v peclivé méfenych mnozstvich
presné podle staré receptury. Bobuli
jalovce je ale zapotrebi hned nékolik
vakd.

U téch pfisad, kterych je v receptu-
fe mensi mnozstvi, je pouzita mald
lopatka.

Reditel palirny Andrew Bartlam kon-
troluje kvalitu destilatu v takzvaném
destila¢nim sejfu. Pro finalni pro-
dukt je uchovavédno pouze ,srdce
varky”. ,Hlava” a ,ocas” varky, coz
je to, co vytéka z destila¢niho zafize-
ni na zacatku a na konci destilace, je
ponechano stranou.

Po ukonceni destilace jsou pouzité
ingredience vyhozeny. Je zajimavé,
Ze je mozné i po destilaci kazdou
rostlinnou pfimés rozeznat. Jalo-
vec, to jsou ty kulaté fialové bobule.
Mald kulatd hnédad seminka, to je
koriandr. Velké Zluté kusy jsou citro-
nové a pomerancové slupky. Jakoby
lepivé kousky, to je kdra kasie a sko-
fice. Dalsi rostliny jsou jako prasek
rozptyleny v celé pouzité smési.
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BROKER'S GIN VE SVETE | U NAS DOMA

Broker’s Gin se dnes prodava ve vice nez 60 zemich
svéta. Bratfi Dawsonové véfi, ze je jejich Broker's Gin
po Hendrick’s Ginu nejrychleji rostouci znackou ginu. Je
dobré mit ale na paméti, Ze je Hendrick’s vlastnén ob¥{
skotskou spolec¢nosti vyrabégjici whisky William Grant,
zatimco Broker’s Gin vlastni Andy a Martin Dawsonovi.

Broker’s Gin je moZné najit v nabidce prednich svéto-
vych bard, jako jsou Connaught Bar v Londyné, Bramble
v Edinburghu, Dry Martini v Barceloné&, Employees Only
v New Yorku, Quinary v HongKongu, Gin Palace v Mel-
bourne, nebo prazsky AnonymousS. Ale také v dalsich
podnicich, jako napfiklad v Searcys Gin Joint v Londy-
né, kde maji Broker’s gin dokonce na Cepu, v prazském
pubu u Buldoka, kde prodaji lahev Broker’s ginu denné,
v hotelu W v Barceloné a dalsich hotelech, jako napfi-
klad Shangri-La v Pafizi, Louis C Jakob v Hamburku, Ritz
Carlton v Hongkongu, nebo prazsky hotel Le Palais.

Z restauraci mUzeme jmenovat prazskou restauraci
SaSaZu, parizsky Buddha Bar, Gordon Ramsay steak
restaurant v hotelu Paris v Las Vegas, ale predevsim nej-
starsi restauraci svéta, kterou je podle Guinnessovy Kni-
hy rekordd restaurant Botin v Madridu. Ten se nachazi
a je nepretrzité v provozu od roku 1725 na Plaza Mayor
a Broker’s gin je tam preferovanym ginem.

Mezi osobnosti, které Broker’s gin spontanné podporuyji,
patfi napriklad zpévak, skladatel a hrdy nositel bufinky
Mister Keith, ktery se ucastnil londynského Tweed Runu
na svém kole limitované edice Pashley Phantom vytuné-
ném lahvi Broker’s Ginu.

Tém z vas, kdo byste chtéli Broker's ginem potésit sebe
nebo své blizké, doporucujeme ndkup této ldhve za
390 K¢ v nasi prodejné Warehouse #1. Pokud si dopfe-
jete jesté 17x East Imperial Burma tonik, budete moci
namichat do patfi¢né sklenice na vino s vhodnym kusem
ledu a citronovou kdrou sedmndct fantastickych Gin
& Tonikl, kterymi zaujmete kazdého, kdo jesté Uplné
nepfisel o chut plsobenim masové vyrabénych produk-
th nizké kvality. |

NEKTERA Z OCENENI PRO BROKER'S GIN:

2007 The World Beverage Competition. Platinum Award

vv s

ziskal nejvyssi ocenéni, kdyZ porazil vice neZ 70 dalSich gind

v s

2008 The Gin Masters London. Masters Award - ziskal nejvy3si ocenéni, kdyZ za
sebou nechal Bombay Sapphire, Beefeater a dalSi renomované znacky gind.
2010 Ultimate Spirits Challenge Chairman’s Trophy Winner
Mimoiadny gin, s nejvy$Sim doporuc€enim. 97 bodad.
2012 Ultimate Cocktail Challenge, New York - Chairman’s Trophy

vv s

Nejvy3ssi ocenéni za koktejly Broker’s Dry Martini a Broker’s Aviation.
2013 The Spirits Business Gin Masters, London - Zlatd medaile
2015 ISW / Internationaler Spirituosen Wettbewerb, Némecko - Zlatd medaile

Kompletnf list ocenéni naleznete na www.brokersgin.com

Tasting notes Broker's ginu podle Chicago Beverage Testing Institute: Prdzracny. Bohaté aroma
kandovanych citrus a ovocnych kdr. Velmi jemny na patfe s dobrou vyvazenosti Cerstvych rost-

linnych ingredienci, kofenéného jalovce a zralého citrusového ovoce. Na konci s jemnou hfejivou
pikantnosti. Lahodny a elegantni gin vhodny pro Martini, ale také s Gzasnym instinktem pro tonic.




Pipa v Searcys Gin Joint baru v Londyné! Martin a Andy s barmany hotelu Ritz Carlton v Hongkongu

Peter a Pepe, majitel restaurace Botin v Madridu Peter a Santi Bronchales v baru La Gintoneria v Murcii.

YouTub® Mister Keith - It's a Good Year 3:51

Broker’s tuning na kole Mistera Keitha Daniel Vila - bar manager hotelu W v Barceloné
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STEPHANE SOLARI

crépes master
Graid Marnicr’

Text: Linda Brabcova, foto: Michal Sula

Zacatkem zafi nas poctil navstévou vzacny host, pan Stéphane Solari.
Stéphane pracuje vice nez 25 let pro Grand Marnier a je treti generaci
Crépes Master, kterou zapocala jeho babicka v roce 1954 za osobni pod-
pory pana Marniera. Mimo jiné je zodpovédny za sedm véhlasnych
créperies ve Francii, na mistech, jako je Saint-Tropez, Cassis nebo Val d'Isére.
Stéphane prijel, aby nas naudil, jak se spravné prfipravuji legendarni de-
zerty Crépe Suzette a Crépe Flambée, jez jsou neodmyslitelné spjaty s lu-
xusnim pomerancovym likérem na bazi konaku Grand Marnier. BEéhem ctyf
nabitych dnt Stéphane skolil v Praze a Brné profesionalni kuchare i do-
maci nadsence. Ve volné chvilce po zavérecné prezentaci v prostorach Po-
tten & Pannen Gourmet Academy nam stihl odpovédét i na nékolik otazek.
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Jak je vase rodina historicky spojena se znackou
Grand Marnier?

Moje babicka se podilela na propagaci likéru Grand Mar-
nier ve Francii a nadale v tom pokracuje uz 60 let! Mimo
jiné se také podilela na pfipravé omdcek, které se pouzi-
vaji pfi vyrobé dezertl a ve kterych je pouZit likér Grand
Marnier.

Mulzete nam fici, jak se vase babicka ke znacce
Grand Marnier vibec dostala?

Moje babicka se pred Sedesati lety setkala s vnukem za-
kladatele znacky Grand Marnier. Spole¢né premysleli nad
tim, jak by se nejlépe likér Grand Marnier dal propago-
vat. Napadl je genidlni ndpad — propagovat znacku Grand
Marnier pres palacinky. ZaloZili palacinkérny, kde vyrabéli
palacinky s pouzitim likéru Grand Marnier. Sklidili obrov-
sky Uspéch, protoze palacinky jsou oblibené vsude na své-
té. Grand Marnier se pouzivd samozfejmé i v koktejlech,
ale ja si myslim, Ze Crépe Suzette je idedlnim zpUsobem,
jak propagovat tento vyjimecny likér.

Kde jste vy sam pfisel lahiidce jménem Crépe Suzet-
te na chut?

Znal jsem tyto palacinky od jakZiva, protoZe jsou soucasti
historie nasi rodiny. Moji dva strejdové pracovali pro znac-
ku Grand Marnier a ja jsem se pozdéji k této znacce také
pripojil, kdyz jsem zacal na propagaci této znacky praco-
vat v lyzafském stfedisku Megeve. To je uz 22 let. Té znac-
ce jsem zkratka zUstal vérny prostrednictvim kucharskych
prezentaci a prostfednictvim nasich palacinkaren.

Kdy jste zacal pracovat jako Crépe Master pro Grand
Marnier?

S tim konceptem Crepe Mastera jsme pfisli asi pred ro-
kem. Jednd se o propagaci Crépe Suzette v zahranidi,
zejména v zemich stfedni a vychodni Evropy, ale také na-
priklad ve Spanélsku a Portugalsku. Prostfednictvim pre-

zentaci ukazuji pozvanym hostdim, jak se dé se znackou
Grand Marnier pracovat.

Kdyz béhem svych cest narazite na palac¢inku Crépe
Suzette, date si ji? Pokud ano, kde jste mél nejlepsi
zazitek?

V poslednim roce opravdu hodné cestuji, abych propago-
val znacku Grand Marnier. Stal jsem se jakymsi ambasa-
dorem této znacky, a proto je mou povinnosti ochutndvat
dezerty i koktejly s pouzitim Grand Marnier. Pokud jde
o samotny Crepe Suzette, tak nejlepsi jsem ziejmé ochut-
nal v Portugalsku, v Lisabonu, v restauraci, na jejiz jméno
si momentdlné nevzpomenu, ale personal této restaurace
jsme predtim proskolili na spravny zplsob vyroby.

V cem délaji lidé, ktefi pfipravuji palacinky Crépe Su-
zette nejcastéji chybu?

Nejvétsi chybou je pravdépodobné pouziti nedostate¢né
kvalitnich surovin. Je skute¢né nutné pouZit Cerstvé vy-
mackanou pomerancovou $tavu a ne pradmyslové vyrobe-
né dzusy, které vam z omacky udélaji vodu. Stejné tak
maslo musi byt kvalitni a ne osizené. Ddle do receptu patfi
bily cukr. Pokud pouzijete skutecné kvalitni suroviny, tak
vas odména nemine.

Jak jste byl spokojen s navstévou v Praze?

Byl jsem moc spokojen. Byl jsem tady jiz podruhé, ale ten-
tokrat jsem mohl navic navstivit nékolik restauraci a na-
vstivit i dalsi pékna mista, jako je napfiklad tento obchod.
Vase zemé ma obrovsky potencidl a bohatou gastronomii.
Recept, ktery tady prezentuji, m(ze tuto gastronomii jesté
doplnit. Je to krasna zemé a jsou zde bajecni lidé.

Kdy se k nam prijedete opét podivat, abyste zjistil,
jestli jste mél dobré zédky béhem své navstévy?

J& jsem skute¢né nadsen ze svého pobytu v Praze a v Ces-
ké republice, takze se sem vratim velice brzy. Lidé jsou zde
velice pilni a Sikovni, takze vibec nepochybuji o tom, ze
se jim vyroba Crepe Suzette bude dafit. [ |



e)|9ARH UBf ©

e)|9ARH UBf ©






Text: Jakub Janecek a Trois Riviéres, foto: archiv Trois Rivieres

Nedavno se u nas v Karliné zastavili zastupci
znacky Trois Riviéeres, patfici skupiné Chevrillon
z Martiniku, a s sebou pfinesli nékolik vzorki
agricole rumu, jejichz chut nas natolik zauja-

la, Ze jsme se rozhodli tuto znacku zaradit do
naseho portfolia. Pojdme si o agricole rumech
Trois Riviéres Fici néco blizsiho.
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Historie plantazi Trois Rivieres, pro jejichz nazev byly in-
spiracf tfi feky, Bois d'Inde, Oman a Saint Pierre, saha do
roku 1660. Od 18. do 20. stoleti se produkce plantazi,
jejichz tzemi bylo zminénymi fekami ohraniceno, speci-
alizovala na vyrobu cukru. Postupem casu se zde zacal
vyrabét také rum a od 20. stoleti se tady produkce rumu
stala vyhradni aktivitou. Plantaze Trois Rivieres téZi z mi-
mofadné geografické polohy, kterd dodava zdejsim
vyrobenym rumam unikdtni charakter a bohatou chut.
Vice nez 1 700 akrd pady je situovdno na jihu ostrova
v jeho nejslunecnéjsi pfimorské oblasti, kde vanou vlid-
né pasaty. Cukrova trtina tady roste na jilovitém podlo-
Zi, které je kamenité a bohaté na hor¢ik, zatimco se jeji
koreny koupou v mofiské vodé. Toto prostfedi doddva
rumUdm Trois Rivieres obdivuhodny obsah cukru a mimo-
radné jemny, velmi bohaty senzoricky profil.

Pro vyrobu ruma Trois Rivieres jsou pouzivdny neménné
vyrobni postupy, jejichz historie sahd az do 18. stoleti,
kdy vedle cukrovaru zacal rod Marraud des Grottes na
plantazich Trois Riviéres také s destilaci rumu. Tyto je-
dine¢né metody umoznily vyvinout unikatni know-how,
diky némuz se znacka Trois Rivieres stala jednou z pred-
nich znacek ve svété rumu.

VSechny metody vyrobniho procesu, od sklizné cukrové
titiny az po blending a stafenf zrajicich rumu, vytvareji
jedine¢ny chutovy profil rumu Trois Riviéres.

Sklizefi cukrové trtiny zacind v Unoru. Pro ziskani co
nejvétsi Cistoty a aromatické svézesti je tftina sklizena
v obdobi, ve kterém disponuje nejvyssim obsahem cuk-
ru. (10 % je sklizeno ru¢né). Pro uchovéni Cerstvosti a
ryzosti Stavy jsou rostliny v pribéhu nasledujicich 24
hodin zpracovény rozemletim. Takto ziskana Stava se
nechd zkvasit neboli fermentovat.

Samotnd fermentace pak probiha v otevienych kadich
a destilace pod dohledem mistra destilace Henryho
Vicrobecka ve vysokych destila¢nich kolonéach s 22 ta-
liti. Tento proces umoznuje ziskat paletu velmi jemnych

vlni a chuti. Zpracovani cukrové ttiny i destilace pro-
biha v destilerii La Mauny, kterd patfi rovnéz skupiné
Chevrillon. Sem byly v roce 2004, kdy byla vyroba na
Trois Rivieres ukoncena, pfevezeny i obé plvodni desti-
la¢ni kolony.

Znacka, v jejimz znaku je stary vétrny mlyn, je velmi uzna-
vana pro kvalitu svych vyzralych rum@ a vzacnych ro¢ni-
kovych rumd s chutémi kofeni a suseného ovoce. Zrani
probiha v klidu a pfitmi sklad po dobu desitek let.

Skalu rumd Trois Rivieres tvoii &irokd, harmonické a ele-
gantni fada vyzrélych, robustnich a komplexnich ruma,
které vznikaji diky znalostem a schopnostem sklepmist-
rd, ktefi pro znacku pracuji vice nez 15 let.

V dusledku unikatnich zkusenosti a znalosti pochazeji-
cich z bohatstvi pldy a historického dédictvi je Martinik
prosluly jedine¢nou kvalitou rumd typu agricole, které
se vyrabéji z cisté stavy cukrové trtiny. Rhum Agricole je
druh rumu certifikovany francouzskou znackou kvality
AQOC*, tedy znackou deklarujici a garantujici pdvod pro-
duktu. Oznaceni AOC miZete nalézt na etiketach téch
[dhvi rum0 z Martiniku, pfi jejichZ vyrobé byla dodrzena
stanovend pravidla v kazdé etapé vyrobniho postupu.
Rumy Trois Rivieres mezi né samoziejmé také patfi.

* Viz rozhovor s Claudine Neisson Vernant v 6. ¢isle naseho ¢asopisu z roku 2013,

ktery naleznete na www.warehouse1.cz

Kvalita a elegance rumG znacky Trois Rivieres byla jiz
mnohokrdt uznana a ocenéna na nejvétsich svétovych
soutézich.

Bilé rumy jsou vyhlasené pro svij svézi mineralni charakter
a ovocnou, kvétinovou chut, zatimco stafené a ro¢nikové
rumy, které vytvéreji znacce jeji reputaci, jsou zndmé pro
svUj bohaty, robustni aromaticky profil.

Diky této vynikajici kvalité byla znacce Trois Rivieres udé-
lena cena francouzského ministerstva zemédglstvi “Prix
de I'Excellence”, ocefujici vyjime¢nou kvalitu téchto
rumU spolu s uznanim jedinecného know-how vyroby.
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LUCA GARGANO NAPSAL VE SVE KNIZE ATLAS DU
RHUM O TROIS RIVIERE A DESTILERII LA MAUNY,
KDE SE RUMY TROIS RIVIERE VYRABI, NASLEDUJI-
Ci MATERIAL.

TROIS RIVIERES
majitel SKUPINA CHEVRILLON / zalozena 1891

Rum Trois Rivieres (Tri feky) ma své kofeny v pocatcich ko-
lonizace Martiniku. V roce 1660 si Nicolas Fouquet, vrch-
ni finan¢ni spravce kréle Ludvika XIV., pfisvojil obrovskou
koncesi na 2000 hektard od obci Le Diamant az po Sainte-
-Luce. O rok pozdéji vsak upadl v nemilost a byl uvéznén.
Po rdiznych zméndch vlastnictvi tento pozemek v roce 1770
ziskali tfi cukrovarnici. V roce 1785 se dostal do rukou rodu
Marraud des Grottes, ktery zde jako prvni destiloval rum.
V roce 1905 se jeho vlastnikem stal Amédée Aubery. Ten
skoncil s cukrovarnictvim a vénoval se vyhradné produkci
rumu. V roce 1940 byla na Diamant prevezena rlizna zafi-
zeni z palirny Dizac. Na Trois Riviéres se vénovali vyhradné
zemédeélskému rumu. Byvaly vlastnik Marraud des Grottes
se ujal kontroly podniku v roce 1953 a za dobu jeho vedeni
se mu podafilo ziskat znacku Duquesne. V letech 1953 az
1972 se rum Trois Rivieres uvadél na trh pod znackou Du-
quesne. V roce 1976 kupuje palirnu skupina Martini a Rossi
a zcela ji zmodernizuje. Znacku Trois Rivieres znovu uvadf
na trh, v sortimentu s oznacenim letopoctu, coz tomuto
rumu dopomohlo ke svétové proslulosti.

Z nejzajimavéjsich ro¢nikl jmenujme ro¢niky 1953, 1964,
1969 a 1977, které se uvadéji mezi nejlepsimi palenimi

starych zemédélskych rumd. V roce 2004 palirna uzaviela
své brany a vyroba se prestéhovala na La Mauny, kde jesté
funguji obé plvodni destila¢ni kolony.

LA MAUNY - Riviere-Pilote, 97211

majitel SKUPINA CHEVRILLON / zaloZena 1891
Surovina / Cerstva Stava cukrové ttiny

Sklad / 4 200 sudu

(z toho 3 000 pro La Mauny a 1 200 pro Trois Riviéres)

poradci odvolaciho soudu na Martiniku, po Josephu Fer-
dinandu Poulainovi, hrabéti z Mauny, vlastnikovi pozem-
ka Riviere-Pilote od roku 1749. Zde se nachazel cukrovar
jiz od roku 1680, tehdy byl ve vlastnictvi rodiny Lauren-
tovych. Po cukrové krizi ho v roce 1883 odkoupila rodina
Codé, kterd se vzhledem ke zvySeni ceny cukrové trtiny
prepravou z pole do Ustfedni tovarny v Marin rozhodla,
Ze se pokusi destilovat zemédélsky rum.

jesté Neisson, Depaz, De Médeuil JM Crassous, Saint James, La Favorite a Du Simon.

V roce 1923 tuto destilerii zakoupili bratfi Théodore
a Georges Bellonieové, ktefi vydélali penize jako obchod-
nici s rumem ve Fort-de-France, zmodernizovali ji a nahra-
dili stary destilacni pot still novou kreolskou kolonou. Ta
se pouzivala az do roku 1970. Ze 170 hektard pozemku
bylo pouze 65 osdzeno tftinou, protoZze taméjsi terén je
mimofadné zvinény. V padesatych letech minulého stoleti
se zdejsi rum zacina stacet do lahvi pfimo v palirné a zis-



kava vyznamné misto na trhu. Po smrti Georgese v roce
1969 se Théodore spoji s rodinou Bourdillon. A tak vznika
skupina BBS: Bellonnie, Bourdillon a synové — La Mauny.
Ta za¢ne tim, Ze upravi pole tak, aby je bylo mozné ob-
hospodarovavat strojové, a postavi novou palirnu nékolik
set metrl od té staré. Zvysi kapacitu drceni ttiny a odkou-
pi zpét zafizeni palirny Saint-James v Acajou, které bylo
mimo provoz od roku 1958. Z iniciativy BBS byla zahajena
dlouhd jednéni a podniknuty kroky, které skon¢i zaloZe-
nim znacky AOC Martinique, vyhrazené zemédélskym ru-
mam pochdzejicim z tohoto ostrova. V roce 1994 ji Mar-
tini a Rossi postupuji palirnu Trois Rivieres, kde se také
vyrabi rum Duquesne, ktery je v Cele tehdy proddvanych
rumu na Martiniku. V roce 2003 byla palirna Trois Riviéres
zavfena. Destila¢ni kolony odsud byly odvezeny do Ri-
viere-Pilote. V roce 2007 ji kupuje Quartier Francais a pak
v roce 2011 skupinu BBS kupuje La Martiniquaise, kterd ji
zase prodava v roce 2012 skupiné Chevrillon, jelikoz an-
timonopolni tfad nedovolil vlastnikovi znacek Dillon, Old
Nick a Saint-James vlastnit skoro 60 % antilskych rumd.

Nemovitost ma dnes vyméru 295 hektarl, z toho je
100 % osazeno cukrovou tftinou, kterd se sklizi ru¢né,
a predstavuje 35 % veskeré zpracovavané suroviny. Zby-
vajici cukrova tftina pochazi od asi padesatky mistnich
malych producentl. Péstuji se odrtdy B59.62, R570
a B90.08, které se také fika titina zikak. Kvaseni probi-
ha diky kvasinkdm Saccharomyces cerevisiae, pochézeji-
cim z palirny a trva 24 hodin. Dochézi k nému ve tfech
materskych kéddich, z nichz se naockuje 24 dal3ich kadf
0 objemu 45 000 litrd. Ziskané vino je stejné pro viechny
tfi zde vyrdbéné znacky, jelikoz kazda ma svdj vlastni sys-
tém destilace — La Mauny se destiluje ve dvou kolonach
Maresté, zhotovenych v letech 1984 a 1996, a v jedné
modernéjsi koloné Interunion o 26 patrech z roku 2004,
ve které je mozné vyrdbét 1 000 litrd za hodinu, ¢ili dva-
krat vice nez na koloné Maresté. Destilovany rum ma
obsah alkoholu 70%.

Rum Trois Rivieres se destiluje v koloné Savalle s 22 patry,
kterd jiz fungovala v palirné v Sainte-Luce. Rum Duquesne
se vari v koloné Brument z roku 1992. La Mauny dozrava
v sudech z francouzského dubu. Pro rum Trois Rivieres se
pouzivaji sudy po bourbonu.

Soucasné zasoby ve dvou skladech pro zrani rum@ tvofi
pfiblizné 3 000 sudl s rumy pro La Mauny a 1 200 sudd
s rumy pro Trois- Rivieres. Andélsky podil se odhaduje na
8 % rocné. Celkova ro¢ni produkce ¢inf asi tfi miliony litrd
55% alkoholu. Sortiment La Mauny si zachovava plvodn{
vzhled u klasického bilého 45° rumu, zatimco sortiment
starych rum0 se dnes uvadi na trh v elegantni nové lahvi.
Kromé starych, velmi starych, VSOP a XO rumd se dnes
uvadéji na trh ro¢niky 1995 a 1998.

HISTORIE

1749 Ferdinand Poulain, hrabé z Mauny, ziskava
pozemek a cukrovarnickou budovu

1883 V cukrovaru se jiz vyrabi malé mnozstvi tafie.
Odkoupil ho rod Codé

1923 Théodore a George Bellonnie kupuji
palirnu: 170 hektart

1929 Modernizace: Instalace kolony (misto destila¢niho
zafizeni typu Pere Labat), mlynti a parniho stroje

1950 Nové lahve tisténé sitotiskem majf
velky komer¢ni tspéch
1970 Vznik skupiny BBS, kterou tvofi rody Bellonnie
a Bourdillon, coz jsou obchodnici z Bordeaux
1977 Uvedeni na francouzsky trh

1984 Stavba nové palirny vybavené ¢tvrtym mlynem,
tfemi kolonami a novym kotlem.

1994  Skupina BBS ziskava znacku Trois Riviéres,
kterd se nasledné bude stejné jako rum Duquesne
vyrabét v destilerii La Mauny

1996 La Mauny ziskavd AOC

2003 Uzavreni Trois Rivieres, jejichz alembiky
(s destila¢nim zafizenim pro rum Duquesne)
se stavaji soucasti La Mauny

2007 Odkupuije ji Quartier Francais
2011 Odkupuije ji La Martiniquaise

2012 Skupina La Martiniquaise se rozhodla
prodat La Mauny skupiné Chevrillon |
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Skoro vsechny tfi feky, které byly inspiraci pro nazev znacky Trois Riviéres, jiz v pribéhu sta-
leti vyschly*. Je dobfe, Ze podobny osud nepostihl béhem cetnych majetnickych peripetif
i stejnojmenné rumy. Méme tak moznost ochutnat agricole rum v jeho nasledujicich verzich.

* Riviere Oman je jedinou z uvedenych tek, ve které je jesté voda.
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RHUM BLANC AGRICOLE 50% - KLASICKY BILY OVER-PROOF RUM - Tento jedine¢ny bily rum je prekvapivé cisty, vyvézeny a vyjimecné aromaticky.
Jeho pfednosti nejlépe ocenite v nejtypictéjsim drinku Karibiku, kterym je koktejl Ti Punch.

CUVEE DE LOCEAN 42% - BILY AGRICOLE RUM - Jedine¢ny charakter tohoto rumu je dan tim, Ze byl vyprodukovén pouze z cukrové tHiny péstované
na slunnych plantazich v oblasti Anse Trabaud, nejjizn&jsi oblasti Martiniku. Tato geografickd poloha spolu s fermentacni technikou specidlné vyvinutou
Master Blenderem Trois Rivieres dodava tomuto rumu jedine¢nou chut, kterd je primdrné charakterizovéna vyjimecnymi slanymi a minerdlnimi tony. Tento
rum se prekvapivé, ale zaroven vyborné hodi k morskym plodim. Je také vyborny v koktejlech nebo cisty.

TRIPLE MILLESIME 42% - EXTRA STARENY AGRICOLE RUM - Prvni vicenasobné stafeny rum hors d'age z oblasti Martiniku. Toto cuvée je vysledkem
smichanf tfi mimoradné vydarenych ro¢nik grands crus plantézi Trois Riviéres, a to z let 1998, 2000 a 2007, stafenych po mnoho let ve francouzskych
a americkych barelech. Je zvlasté vhodny k pomalému upijeni.



TI PUNCH

4 cl Trois Rivieres Rhum Blanc 50%
1 cl sirupu z cukrové titiny
Va2 limety

Nalijte sirup z cukrové trtiny do
old fashioned sklenky. Pokud chce-
te, vymackejte stavu z limety nebo
pouze vhodte limetu do sklenice.
Nalijte rum a zamichejte. Ti Punch
muzete servirovat s ledem nebo
Cisty, tak jako je zvykem v Karibiku.
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CASA BOTRAN OSLAVILA SVE 75. VYROCI

Madrid 1. fijna 2015

Od doby, kdy se bratfi Botranové vydali na cestu ze
$panélského Burgosu do Guatemaly, uplynulo jiz témér
celé stoleti; v Guatemale pak zalozili nejen své rodiny,
ale také spole¢nost Industrias Licoreras de Guatema-
la, specializujici se na vyrobu rumu. Postupem casu se
Botran Ron Afiejo stal skute¢nym symbolem Guatemaly
a postupné se diky filidlce Casa Botran rozsitil nejen po
celém americkém kontinentu, ale zaved| se i na ¢etnych
evropskych trzich.

Spole¢nost Casa Botran oslavila toto vyroci specidlnim ve-
¢irkem konanym v Casino de Madrid 1. f{jna 2015. Akce
se zUcastnili klicovi ¢lenové predstavenstva spolecnosti In-
dustrias Licoreras de Guatemala, v¢etné predsedy Rober-
ta Garcii Botrana, ale také distributofi znacky v rdznych
evropskych zemich a spousta vyznamnych hostd ze svéta
kultury, obchodu, restauratérstvi a barmanstvi.

Spolecnost Botran na této akci predstavila kolekci Botra-
n&CO, exkluzivni limitovanou edici 9972 lahvi unikatni-
ho rumu, ktery byl specidlné pfipraven za ucelem pfipo-
menuti si 75 let historie znacky Botran. Tento rum je sdm

0 sobé pozvankou ke spoluvytvéreni a vzdava hold viem
barmanim a Uzasnému svétu michanych napoja.

Botran&CO, jehoz zdklad tvofi rumy ze soukromych
rodinnych rezerv, které zrdly az 30 let, ziskdva své
komplexni vlastnosti diky tomu, Ze postupné pro-
chazi nejriznéjsimi sudy: sudy z bilého dubu, které
se pouzivaly na americkou whisky, vypalovanymi sudy
a sudy, ve kterych zrala sherry, portska vina ¢i kvalit-
ni jihoamerickd vina. Abyste mohli sami rozhodnout
o tom, jak bude vypadat vas dokonaly drink, a mohli
ve svém snazeni napodobit mistry barmanského re-
mesla, obsahuje darkové baleni Botran&CO jesté dvé
mensi lahvicky se dvéma velice specidlnimi rumy, které
Ize michat s tim hlavnim. V prvni z téchto lahvicek je
smés rumU, ve kterych bylo macerovano nejraznéjsi
koreni (hfebicek, skofice, muskatovy ofisek), ve druhé
je pak smés rumd, ve kterych byly macerovény celé
plody citrustd. Pomoci tohoto setu tedy mdzete pro-
budit svou kreativitu a mlzete se pokusit vyladit rum,
nebo namichat drink podle vasich predstav. [ |
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Psal se rok 1588, kdy udajné na skalnatém severnim pobiezi francouzské
Normandie ztroskotala Spanélska valecna fregata s nazvem El Salvador,
nebo San Salvador. Mistni obyvatelé nazev upravili na Calvador a pozdéji
Calvados a zacali tak fikat skale, o kterou se zminéna lod rozbila. Vzhle-
dem k tomu, ze se vrak této lodi nikdy nenasel a nejsou o této udalosti
ani zadné pisemné dokumenty, jedna se pouze o jednu z verzi toho, jak
pfisla oblast v Normandii a odtud pochazejici véhlasna palenka ke svému
jménu. Existuje jeSté jedna teze o vzniku tohoto jména a ta zase fika, ze
byla na starych namornich mapach vyznacena dvé mista jako “calva dor-
sa” (holé hibety v latiné), odkazujici na dvé oblasti mezi Port-en-Bessin
a Arromanches. Mofeplavci v prabéhu ¢asu mohli tato slova spojit a moh-
lo vzniknout slovo calvados. At tak ¢i onak, tento material pojednava
o destilatu, ktery nese pravé toto jméno.

Ackoli se prvni Slechténé jabloné zacaly v Normandii
vysazovat uz ve 12. stoleti a prvni palenky z jable¢né
stavy zde byly podle vieho destilovény jiz v polovi-
né 16. stoleti, tak se pro tento druh destilatu zacal
pouzivat nadzev calvados az od 31. ledna 1741, kdy
statni rada francouzského krale definovala ve svém
dekretu cider brandy. Od té doby je palenka z jablek,
kterd se vyrabi v Normandii destilaci zkvaseného jab-

le¢ného mostu neboli cideru, nazyvédna calvadosem.
Jablka se sklizeji za ucelem destilace v mnoha zemich
svéta, vCetné té nasi a na mnoha mistech ji také fika-
ji calvados. Aby se ale jable¢ny destilat mohl oficidlné
oznacit jako calvados, musi pochazet vyhradné z fran-
couzské Normandie z vymezeného Uzemi A.O.C, tedy

Lzaru¢eného mista plvodu”, coZ je status, ktery ziskal

calvados v roce 1942.



OBLASTI PUVODU CALVADOSU AOC

AOC Calvados
AOC Calvados Domfrontais
AOC Calvados Pays d'Auge

Neufchatel
Cherbourg

Le Havre
Rouen
Deauville
Calvados Pays
Caen d'Auge

Saint-L6 Lisieux

St Cyr-du-Ronceray

Calvados

Calvados Domfrontais
Le Mont
St Michel Domfront
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Vyrobci calvadosu je kolem tfi set, ale jen nemnoho z nich dosahlo své-
tového véhlasu diky vyjimecné kvalité svych palenek. Calvadosy Roger
Groult mezi né rozhodné patti.

Pierre Groult Leon Groult

Roger Groult

Jean-Pierre Groult Jean-Roger Groult

PET GENERACI, JEDNA VASEN

Historie Groultova rodinného podniku sahd do osm-
nactého stoleti, kdy se jeho rodina usadila na jihu Pays
d'Auge v St. Cyr du Ronceray na statku Clos de la Hu-
rvaniére. Stejné jako na vétsiné farem v Normandii se
i zde v minulosti vyrdbél cider a calvados pouze pro
vlastni potfebu.

Pierre Groult (1830-1918) se rozhodl dale rozvijet vyro-
bu Calvadosu zrajiciho v dobovych sudech a tim vlastné
polozil zékladni kamen tradice Calvadosu Groult. Diky
jedine¢nému terroiru, tvrdé praci a vyrobnim metodam
jeho calvados brzy ziskal mezi znalci vybornou reputa-
ci. Prvni zlatou medaili obdrzel za svUj calvados na ze-
médélské prehlidce, kterd se konala 30. Cervence 1893
v Lisieux.

V zapocaté praci pokracoval jeho syn Leon Groult (1874
az 1923), ktery v roce 1900 zalozil svdj vlastni sklep,

rozsifil vyrobu a zvysil prodeje Calvadosu na regiondlnf{
Urovni.

Leondv syn Roger Groult (1905-1988) prevzal po oftci
podnikani jako velmi mlady ¢lovék. Diky vysoké kvali-
té rodinného calvadosu ziskal v letech 1934 az 1948
mnoho zlatych medaili a ¢estnych uznani. Tim se jeho
destilerie, kterou jesté zvétsil v roce 1950, stala jednou
z nejznaméjsich a nejrespektovanéjsich ve Francii.

Jeho syn Jean-Pierre (1946-2008) byl prikopnikem
v exportu rodinného calvadosu za hranice Francie. Diky
tomuto kroku je dnes mozné najit Calvadosy Roger
Groult v renomovanych restauracich a dalsich podnicich
v 25 zemich svéta.

Tradice dnes pokracuje diky jeho synovi Jeanu-Rogerovi,
ktery reprezentuje patou generaci rodinného podniku.
To on dnes vede destilerii a pokracuje v zapocatém dile.



TRADICNI POSTUPY VYROBY

Sady o vymére 23 hektarll jsou osazeny 5600 jablonémi.
Na 17 hektarech rostou jabloné s vyssimi kmeny a na Sesti
hektarech jsou jabloné nizsi. Pro vyrobu pouzivame pres
30 odrud jablek, z nichz nejobvyklejsi jsou: Bedan a Noél
des Champs, cozZ jsou sladka jablka, Antoinette a Frequin
Rouge, coZ jsou horké jablka, Bisquet a Moulin a Vent,
coz jsou horkosladké odrlidy, a Rambaud a René Martin,
coz jsou odrddy kyselych jablek.

Qd fijna do prosince jsou viechna jablka ru¢né roztfidéna,
nez jsou rozmackana. Kazdy rok je zpracovdno mezi 400
a 600 tunami jablek. Z jedné tuny jablek se ziska 700 litr(
pfirodniho jable¢ného mostu.

DVOJITA DESTILACE

TH mala kotlikova destila¢ni zafizeni jsou velmi stara a jes-
té stéle se pod nimi topi dfevem, coz zarucuje pfi vyrobé
Calvadosu Roger Groult autenticky vyrobni postup. Jedna
se 0 typickd destilacni zafizeni pro Calvados Pays d'Auge

Roger Groult
-,

a Cognac. Zkvasena jable¢na stava s obsahem alkoholu
6-7% je zde destilovdna po roce pomalého, pfirozeného
kvasen.

Prvnim zahtatim zkvasené jable¢né $tavy v kotlikovém de-
stila¢nim zafizent je ziskan prostfedni destilat, kterému se
fika petite eau, nebo maly likér s obsahem alkoholu 30 %.
Druhou destilaci je pofddné zahtati la bonne chauffe, je-
hoz vysledkem je Calvados s prdmérnym obsahem alko-
holu 70 %.

Pri obou destilacich je separovén destilat vytékajici z de-
stila¢niho zafizeni po zapoceti destilace (nejvolatilngjsi
Roger Groult je tak uchovéno pouze to nejlepsi, takzvané
srdce destilatu.

ZRANI VE VELMI STARYCH DUBOVYCH SUDECH

Hned po destilaci je calvados zfedén vodou, aby byl sni-
Zen obsah alkoholu ze 70 % na 55 %. V této sile je také
ukladan do sudd, protoze tim finalni produkt disponuje
vétsi harmonii, nez kdyby byla snizena procenta alkoholu
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You[l) Where does my CALVADOS come from? 5:58

az pred lahvovanim, coZ je u vyroby calvadosu pomérné
bézné.

Predstavitel kazdé z péti generaci mél své metody zrani,
které jsou dodnes vyuzivany. Destilat je ukladan do velmi
starych dubovych sudd, kterych je zde na 350, vétsinou
starSich nez 100 let. Tim je u Calvadosu Roger Groult za-
jisténa chut ovoce, na kterou je tady kladen duaraz. Cel-
kem je zde uskladnéno asi 800 000 litrli calvadosu.
Pouzivané barely nejsou nikdy Uplné prazdné, aby byly
zachovany stopy velmi starych calvadosu pro kazdy blend.
Stari uvedené na etiketdch odpovidd nejmladsimu ro¢ni-
ku, ktery byl ve smési pouzit.

Tyto tradi¢ni metody zréni zajistuji Calvadosim Roger
Groult jejich rafinovanou ovocnou chut.

NAPSALI O CALVADOSECH ROGER GROULT

V z&fi roku 1998 napsal New York Times: , St-Cyr-du-Ron-
ceray je hlavnim stanem nekorunovaného kréle femesiné-
ho calvadosu, spole¢nosti Roger Groult, jednoho z mala
destilatérd staré skoly...”

V Cervenci 2010 byl Calvados Roger Groult Doyen d'Age
uveden ve Washington Post mezi péti destilaty, které je
dobré mit s sebou, pokud byste se ocitli na opusténém
ostrové...

V prosinci téhoZ roku napsal ¢asopis La Revue du Vin de
France: ,Reputace Calvadosu Roger Groult je jiz déna.
Jedna se o jistou hodnotu a garantovanou az pikladnou
klasiku. Osm let stéfi dodava tomuto calvadosu krdsnou
vyvazenost, nebot mu dominuje ovoce. Ovoce témér kan-
dované jako jablko pecené na medu a mésle. Jednoduse
sviidné pokuseni.”






WORLD
CALVADOS

WORLD
CALVADOS

AWARDS

WORLD'S BEST
CALVADOS

AWARDS

SILVER

CALVADOS RESERVE 3 YEARS OLD - Je mladym calvadosem s velmi bohatou vini a chuti jablek. Idealné se uplatni v koktejlech, zejména
v jednoduchém mixu s East Imperial Burma Tonikem, nebo vychlazeny jako aperitiv. Drzitel ocenéni nejlepsi Calvados na svété, které ziskal
pfi udileni World Calvados Awards v roce 2014. 870 K¢

CALVADOS ROGER GROULT - 8 YEARS OLD - Jedna se o calvados, jehoz minimalni doba zrani je osm let uvnitf dubovych sudd o obsahu
2 000 litrl ve sklepé, ktery postavil Jean-Pierre Groult. Jeho stalé intenzivni aroma ho predurcuje k piti béhem jidla. Je také dobrym spole¢-
nikem ke kvalitnim syrim a vhodnym zakladem pro pfipravu koktejli. 1310 K¢

CALVADOS ROGER GROULT - VENERABLE - Je blendem calvadosti vysokého stéfi z oblasti Pays d'Auge, zrajicich v dubovych sudech
0 obsahu minimdlné 1 500 litr( ve sklepich, které postavil Léon Groult (1874-1923). Jedna se o calvados, jehoZ minimalni doba zranf je vice
nez 17 let a ktery byva Casto pokladan za nejproslulejsi blend Fady calvadosd Roger Groult. Umistil se na druhém misté pfi udileni World
Calvados Awards v roce 2014. 1760 K¢



CALVADOS ROGER GROULT - AGE D’OR - Elegantni a dobfe vyvazeny calvados, ktery bude oceflovan kuféaky doutniké a milovniky tmavé
¢okolddy, je idedIni jako digestiv. Jednd se o blend extra starych (XO) calvadost. Calvados Age d’Or zraje v dubovych sudech o obsahu 1 800 litrd
ve sklepech, které postavil Roger Groult (1905-1988). Wine Enthusiast, zaf{ 2001: , Highly recommended / Superb”. 2 920 K¢

CALVADOS ROGER GROULT - DOYEN D’AGE - Je blendem calvadost vysokého stéfi z oblasti Pays d'Auge, zrajicich v dubovych sudech
0 obsahu minimalné 2 000 litrG ve skladech, které postavil Pierre Groult (1830 az 1918). Tento komplexni a lahodné vyzrély Calvados je zvlas-
té oceriovan milovniky nejlepsich starych destilatt a je vlajkovou lodi fady Calvadost Roger Groult. Drzitel ocenéni Spirit of the Year — Food
& Wine, prosinec 2000. 3 990 K¢

CALVADOS ROGER GROULT - RESERVE ANCESTRALE - Sarm a elegance charakterizuje tento mimoradny calvados, zrajici uvnitf starych du-
bovych sudd o obsahu 110 litrd uskladnénych v podkrovi sklepa, ktery postavil Pierre Groult (1830-1918). Jedna se o blend nejstarsich calvadost
opecovavanych nékolika generacemi sklepmistrd. 8 800 K¢






LA STOPPA

Elena Pantaleoni z Rivergara — Emilia-Romagna

La Stoppa je starobylé vinafstvi jehoz vinice se osaméle
pnou po svahu kopce Trebbiola, nedaleko feky Trebbia
v provincii Piacenza. Vinarstvi se rozkladd na 52 hekta-
rech, jimz dominuje elegantni véz stfedovékého domu.
V roce 1973 koupila vinafstvi rodina Pantaleoni a v krat-
ké dobé ho zucelnila a obnovila sklep.

Dnes je podnik Fizen Elenou Pantaleoni, kterd ma spo-
lu s enologem Giuliem Armanim zajem na tom, aby se

déle investovalo do vinic. Nizké prirodni vynosy zpUso-
bené stafim vinné révy a slozenim pddy a skute¢né kva-
lity hroznt umoziuji ziskat velmi charakteristickd vina
zrozena z vinice a nezrazena pfilisnou praci ve sklepé.
La Stoppa v soucasnosti vyradbi nékolik znacek z mist-
nich hroznt, jako jsou Malvasia, Barbera a Bonarda a
jiné, historicky zndmé odrutdy jako Cabernet Sauvignon
a Merlot. Cilem je vyrdbét moderni vina v souladu s pfi-
rodou a charakteristickou podobou zdejsi krajiny.

Macchiona je vyrobeno z hroznt odrdd Barbera 50% a
Bonarda 50%



Tube|

La Stoppa je starobylé sidlo jehoZ vinice se pnou na sva-
zich Trebbiolského udoli, nedaleko feky Trebbia, v pro-
vincii Piacenza.

Toto sidlo se rozklada na 58 hektarech, z toho 28 hekta-
r( zaujimaiji lesy, ve kterych rostou duby, kastany a aké-
ty a 30 hektard maji vinice obklopujici elegantni domi-
nantni véz stfedovékého staveni. Pfed vice nez sto lety
zde vysadil pfedchozi majitel, pravnik Ageno, francouz-
ské vinné kefe a vyrdbél vina vyznamnych, ale zarover
pozoruhodnych jmen, jelikoZ je poitaldtil: Bordd, Bordd
bianco a Pind.

V roce 1973 panstvi koupila rodina Pantaleoni, ktera
v kratkém case zhospodarnila vinafstvi a obnovila sklep.
V soucasné dobé spolecnost vede Elena Pantaleoni spo-
lu's enologem Giuliem Armanim. Vinnd réva se zde pés-
tuje na biovinicich, obhospodafovanych organicky dle
osvédceni instituce ptdy a zdravi.

Diky charakteristické ptdé, oddané praci lidi a kvalité
hroznd tady vznikaji kvalitni vina, nezrazend nepfiroze-
nym vylepsovanim ve sklepé. Z plvodnich odrid vinné
révy zde rostou Malvasia di Candia aromatica, Barbera
a Bonarda. Z dal3ich zavedenych odrdid mdzeme jmeno-
vat Cabernet Sauvignon, Merlot a Semillon. My jsme se
rozhodli pro dovoz autentického vina Macchiona, které
se vyrabi z pavodnich odrld Barbera a Bonarda.

Ukolem ¢lovéka je pochopit zem, na které Zije, vazit
si pfirodou nabizenych darl a snazit se je zhodnotit.
V tomto svétle La Stoppa vyrdbi autentickd, charakte-
risticka vina, ktera tzce souvisi s oblasti, odkud pochazi.

MACCHIONA

Drive byla spole¢nost rozdélena na dvé ¢asti, jedna ¢ast
s ndzvem La Stoppa a druha Macchiona.

Macchiona je nézev selského staveni, jeZ se nachdzi
uprostied vinic nejtradi¢néjsich cervenych odrtd z Colli
Piacentini (Pjacenckych kopcl). Toto vino vérné odrazi
jejich vlastnosti.

Klasifikace: IGT Emilia

Odrtida: Barbera 50 %, Bonarda 50 %

Prvni sklizen: 1973

Zemédélstvi: prirozené spontdnni zatravnéni, bez
hnojeni, vypleveleni a pesticidd, osetfeni pouze médi
a sirou

Typ pudy: jilovity

Systém péstovani: Guyot jednoduchy

Vék keft: 10, 30, 60 let

Hustota vysazeni kefa: 4 000 / 6 000 ket na hektar
Pfiprava vina: macerace na slupkach po dobu 30 dn(
pouze pomoci plvodnich kvasinek

Zrani: 12 mésict ve slovinskych dubovych sudech 10
a 20 hektolitri, nejméné dva roky v lahvi, zadna filtrace

Vyroba: 30 000 lahvi, 500 magnum, 100 double magnum



Macchiona je hmotnym a zaroveri duchovnim mistem, které v sobé snoubi viechny
vlastnosti naseho domova. M4 velky charakter a velky prostor pro zrani, strohost
a hlubokou jemnost.

Elena Pantaleoni

La Stoppa Macchiona 510 K¢
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snoubeni doutniku

Zdravim opét vsechny milovniky dlouhého koure, tentokrate z nové ote-
viené asijské restaurace Asian Temple. Tu najdete na adrese milovnikiim
doutnikd a konaku dobfe znamé, v Bilkové ulici 13 na Praze 1. Krasné
zrekonstruované prostory mne pfijemné prekvapily. S trochou nostalgie
jsem zavzpominal na pékné chvile, které jsem tady v minulosti s prateli
a s doutnikem v ruce stravil. O to vétsi byla ma radost, kdyz jsem zjistil, ze
tady na nas, milovniky doutniki, novy majitel opét nezapomnél.

Po ochutnadni mistni gastronomie, kterou doporucuii
k blizsimu prozkoumani, jsem se tedy pfesunul do prostor
doslova vybizejicich k odpocinku ve spole¢nosti dobrého
doutniku.

Dnes jsem se rozhodl pro novinku v nasem sortimentu,
doutnik  Perdomo Small Batch 2005 Connecticut Roth-
schild. Tato vitola byla uvedena na trh 16. bfezna 2015 a je
reprezentantem limitované série Small Batch 2005. Ta nabizi
desetilety nikaragujsky tabak z roku 2005 ve tfech rdznych
odstinech: Ecuadorian connecticut, sun grown a maduro,
a kazdy odstin potom ve ¢tyfech velikostech: Half Corona
4 x 46, Rothschild 4 1/2 x 50, Belicoso 5 x 54 a Toro Especial
5 1/2 x 54. Zajimavosti je, Ze kryci listy neboli wrapery této

fady dozrévaji v sudech po bourbonu a jsou tvofeny pouze
drobnéjsimi listy. Diky tomu mohli torceadorfi fabriky Tabaca-
lera Perdomo S.A. z Esteli vytvofit pouze mensi velikosti. MUj
dnesni rothschild byl vyroben stejné jako ostatni zastupci
této fady v limitovaném poctu 90 000 kusd balenych do
boxU po tficeti, tedy néjakych 3 000 krabic.

Jisté chdpete, Ze bylo na co se tésit. Proto se s timto kous-
kem nejprve doslova pomazlim a fadné si ho nezapéleny
ocichdvam. Po zastfihnuti zkusim tah a nechavam se pro-
stoupit jemnou medovou vani typickou u této znacky pro
odstin connecticut.

Jiz nyni ale registruji néco navic. Je to kofenitost a selské
tény usazené v karamelovém oparu. Se zapélenim jiz ne-



dokazi déle otdlet. Vychutndvam si prvni pfival koure. Chut
je velmi jemna s tény masla a smetany, ale i kofenitosti,
ofechll, cedru a takové zajimavé Stavnatosti v zavéru. Tu
nedokazi blize specifikovat, ale davé na odiv rafinovanost
doutniku té nejvyssi kvality. Osobné bych v této fazi netipo-
val uvddénou intenzitu chuti ,medium to full”. Pfesto poz-
déji zjistim, ze jsem se mylil. Sila tohoto tabéku je stredni.
Jelikoz jsem s doutniky Perdomo v kazdodennim kontak-
tu, nepozastavuji se jiz nad krasnym logem spole¢nosti na
hornim prstynku, ale spise zvazuiji, kdy bude spravny cas
sundat prstynek spodni, vysadu limitovanych edic. Jiz nyni
vim, Ze u takto drobné velikosti k tomu dojde pomérné
zahy. Doutnik hofi i tdhne pravidelné, popel poukazuje na
precizni strukturu tabaku. Ano, takto se odpocival

Jako druhého partnera pro dnesni pozdni odpoledne jsem
si kupodivu nevybral konak, kterych tady najdeme po pu-
vodnim majiteli nespocet, ani zadny z mnoha zajimavych
destilatl z Asie. Rozhodl jsem se pro agricole rhum z Mar-
tiniku — Trois Rivieres Triple Millesime. Zfejmé mne inspi-
rovala neddvna ndvstéva predstavitelky této spolecnosti
pani Marie Hammer, kterd nam tyto rumy osobné pfijela
predstavit.

Jednd se o blend tfi vyjimecnych rocnikd, 1998, 2000
a 2007 z grand cru plantazi spolec¢nosti Trois Rivieres, pys-
nici se oznac¢enim plvodu AOC.

Ochutnavam svyj digestiv a zjistuji, ze perfektné navazuje
na mnou zvoleny pozdni obéd.

Séfkuchaf pan Ari Munandar, ktery pasobil i v hotelu Man-
darine Oriental a nyni je podepsan pod mistnim menu, mi
pfipravil naprosto fantastické pad thai, Cili smazené ryzo-
vé nudle s kufecim masem, tamarindovou oméckou, tofu,
sojovymi klicky a arasidy. Jesté jednou mu timto na délku
dékuiji.

Vy33i stopa alkoholu si v Gvodu notuje s typicky suchym
projevem agricole rumd, poté se pridavaji dubové tony
americkych a francouzskych sudd. Zejména sudy po koria-
ku jsou zprvu krasné patrné a pfipominaji mi, ze ruku k dilu
pfi vyvoji tohoto blendu pfilozil také Christian Vergier, po-
radce mnoha spolecnosti produkujicich destilaty vétsinou
ve francouzskych koloniich. Z naseho portfolia stoji napfi-
klad za zrodem extra aromatickych rum@ Arcane z ostrova
Mauricius. Spolupracuje ale také s vyrobci kofakl pfimo
ve Francii a je profesorem na univerzité Centre de Eaux de
Vie v Segonzacu. Presné to mi vyvstalo v mysli soucasné
s Uvodni chuti, kterd dava pfi chvilce nepozornosti zapo-
menout na to, o jaky destilat se vlastné jednd. Zejména
v Uvodnich partiich v kombinaci s doutnikem rum explo-
duje. S kazdym dalsim douskem ale naopak jako by sladl.
Najednou citim, jak celou kombinaci zjemriuje, zfejmé si
ma Usta pomalu podmariuje. Nyni zacina byt citit také chut
bourbonu a ovocnd svézest zemédélskych ruma. | doutnik
najednou pfidava na intenzité a samo sebou chce dohnat
svého soka. V chuti najednou vystupuje vice karamelu, pe-
pre, kakaa a v zavéru se projevi i cedrové a dubové drevo.
V druhé poloviné jiz doutnik pfiznal svoji uvadénou inten-
zitu. Zajimavou agresivitou a kofenitosti zejména v zavérec-
né fazi mi pripomnél svoji jedine¢nost. Popel vydrzel v celé
své délce. Nemdm, co bych vytkl. Ba naopak, musim jej
v mém privatnim zebricku zaradit do popredi.

Pomalu dopijim i rum, s jehoz volbou jsem také nadmi-
ru spokojen. Ma takovy francouzsky 3arm, a pfitom se
v ném stale zrcadli jedinecnost pfimorskych plantazi na
jihu ostrova. Chvilku jesté listuji ve menu této restaura-
ce a premyslim o dalSich moznych kombinacich pokrm
a vynikajicich destilatd, napriklad dnes ochutnavané spo-
le¢nosti Trois Rivieres. Uplné se nabizi dal3i rum Trois Rivi-
eres, Cuvée de L'océan, ktery na pfimorskych plantéazich
ziskal i mofskou slanost, a idealné by tak mohl doprovo-
dit zejména nékterou Upravu ryb nebo dard more. Zdali
tomu tak je, si miizete ovéfit sami, a proc ne tifeba pravé
tady v krdsném prostredi restaurace Asian Temple. |

Jan Albrecht — milovnik doutnikd
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http://www.warehouse1.cz
https://www.facebook.com/Warehouse1Prague?fref=ts

NIKKA WHISKY
FROM THE BARREL
alcsLg

« The agitator »

Blendem single malti z destilerie Miyagikyo
a destilerie Yoichi s jedineénou obilnou whisky
ztélesiivje NIKKA FROM THE BARREL odborné
schopnosti Nikka master blenderd. Intenzivni
a velkorysy, mocny, aviak pod kontrolou. Tento
ctizadostivy a velmi silny blend je vzndvan diky
své originalité. Vyzyvd a uchvacuje smysly.
Predkldda svoj vlastni styl.

NITKKA WHISKY ENCOURAGES RESPONSIBLE DRINKING



