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WITH LOVE

-Estate Made, Aged Rum Crafted in
\ the Nassau Valley since 1749
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Nad jednadvacatym cislem naseho ¢asopisu, ktery jsme zadali vydavat zacatkem jednadvacatého stoleti,
se asi shodneme na tom, Ze jsme i my, stejné jako lidstvo samo, udélali od jeho po&atku né&jaky ten kri¢ek do-
predu. Z nékolika malo stranek v ivodnich &islech, snad spise bulletinu nez opravdového ¢asopisu, se obsah
posledni dobou zna¢né rozsitil a my véfime, Ze kvantita v tomto pfipadé neni na ukor kvality.

Na titulni strané aktualniho ¢isla naseho ¢asopisu je Joy Spence, historicky prvni Zena v roli master blenderky,
kterd zasvétila svij Zivot michani jamajskych rumG Appleton Estate. Tyto rumy jsme nedavno zadali v nasi
republice zastupovat, a tak si je i prostfednictvim rozhovoru s touto damou blize pfedstavime. Kromé jamaj-
skych rum( naleznete na nasich strankach i dal&i rumové znacky a informace o nich, ale stéZejnim tématem
tohoto ¢isla je pisco. O toto jihoamerické brandy vedou spory dvé zemé, ve kterych se pisco vyrabi, tedy Peru
a Chile. Pokusili jsme se kratce historii, sou¢asnost i rozdily ve zplsobu vyroby v obou téchto zemich popsat
a predstavit vam druhy pisca, kterd pro vas mame v nabidce.

Nedavno jsme ptivezli nova $ampariska vina Henri Giraud, ktera jsou tak skvostnd, Ze jsme pocitovali nutkani
vam prozradit pro¢ tomu tak je. O zajimavych destila¢nich zaFizenich a destilatech, jaké se v nich vyrabéji,
se doctete jednak v ¢lanku o Coffeyho destilaéni koloné, kterou disponuje japonsky vyrobce Nikka Whisky,
a také v ¢lanku o predstaveni novych rumi Diplomatico Distillery Collection, které probéhlo v Praze ve dnech
13. a 14. listopadu. Doltete se také o vyhlaSeni vitéze druhého kola nasi fotosoutéze a v sekci Culinarium,
vénované vareni s vyuZitim nami zastupovanych destilatll, nebo parovani pokrmd s nimi, na vas ¢eka hned
nékolik vyzivnych ¢lankd. Nadseni kufaci doutnikl si tentokrat kromé pravidelné rubriky Snoubeni doutniku
s Honzou Albrechtem zaruéené ptijdou na své v &lanku o spole¢nosti RoMa Craft.

Pokud vam, nasim casopisem, v hektické prvni ¢tvrtiné tohoto stoleti obcas dokazeme zptijemnit chvilky,
které si vyhradite k relaxaci a nasledné k vychutnavani nééeho dobrého z nasi nabidky, tak je to pfesné to,
o co nam jde.

Jiti Rabel a Jakub Janeéek

Jifi Rabel Jakub Janecek
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Pisco

Panama
Barrilito
Cartavio
Millonario
Nikka
Appleton

Joy Spence
Henri Giraud
Daniyel Jones
Diageo World Class
Horké drinky
Averna

Lost Distillery
Don Papa Art
Diplomatico
Henri Milan
Culinarium
RoMa Craft




Warehouse #1 téma




o] L
= e L
[ S T

S i u
ORRERSt . -

o - vr g
Pisco patfi do rod
- napriklad konak, a
rabi se ve dvou zer

Z je vlastné palenka z vina, podobné jako
pa a mnoho dalsich vinnych destilata. Vy-
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Nazev tohoto brandy ma své kofeny v ke¢uanském
slové “piskku”, coz v pfekladu znamena ptacek. Ke-
¢udanstina je nejrozsifenéjsim jazykem domorodych
indiand v Americe, pouzivanym zejména v Peru
a Bolivii, kde je od roku 1975, respektive 1977, jed-
nim z Ufednich jazykl. Dale potom v pfilehlych ob-
lastech Ekvadoru, Kolumbie, Chile a Argentiny. Cel-
kem timto jazykem mluvi asi 14 milion( obyvatel.

Pocetné skupiny hojné se vyskytujicich mo¥skych

ptakd v ptistavnim mésté Pisco, lezicim v Peru na
bfehu Tichého oceanu byly inspiraci k tomuto po-
jmenovani jiz v predkolumbovské éfe.

PERUANSKE VERSUS CHILSKE PISCO

Kazdy, kdo se alesponi trochu zajima o kvalitni de-
stilaty, vi, ze se v Jizni Americe kromé ruma a ca-
chagy vyrabi také pisco. Jak Peruanci, tak Chilané
jsou na tento svQj narodni alkoholicky napoj pa-
tFiéné hrdi a dodnes se pfou o oznaéeni pGvodu




a pravo pouzivani znacky pisco. Podatek tohoto
vleklého sporu je zapottebi hledat ve Druhé ticho-
mofské valce, ve které proti sobé v letech 1879 az
1883 bojovali Chile na strané jedné a Peruansko-
-bolivijska konfederace na strané druhé. | kdyz Slo
plvodné o sporna nalezisté ledku, byly po chilském
vitézstvi k Chile pfipojeny kromé ¢&asti Bolivie i pe-
ruanské provincie, kde se péstovaly hrozny pro vy-
robu pisca. Chile pro svij destilat z hroznl pouzilo
stejné jméno, jaké od nepaméti pouzivali Peruanci,
tedy pisco, a to se samoziejmé hrdym Peruancdm

nelibilo a nelibi dodnes. Ti totiz tvrdi, Ze bylo pisco
na jejich uzemi poprvé vyrobeno kolem roku 1500,
a to prvnimi Spanélskymi usedliky péstujicimi vin-
nou révu za Uéelem produkce vina. Tento argument,
ktery zaroven tvrdi, Ze se chilské pisco objevilo az
po zminéné Druhé tichomotské valce, stavi Peruan-
ce do role jasného vitéze sporu, ale tak jednoduché
to zase neni. Stadi si uvédomit, Ze v dobé&, kdy se
pisco zacalo poprvé vyrabét, neexistovalo ani Peru,
ani Chile. Na uzemi obou téchto narodl se nacha-
zela $panélska provincie, nazvana mistokralovstvi
Peru, a tim padem dnesni Chilané mohou pisco
pokladat za stejné tak svdj narodni destilat jako
Peruanci. Jak uz to ale v podobnych sporech byva,
argument stfida protiargument a tak to jde potad
dokola. Peruanci zase tvrdi, ze Chile bylo pouze
soudasti administrativniho celku, ale pfitom to bylo
oddélené kralovstvi, a ne soudast Peru...

Vyfeseni sporu pravni cestou se zda byt v nedo-
hlednu a tak nezbyva nez pojmenovat rozdily, mezi
obé&ma destilaty stejného jména a najit si svého fa-
vorita. My dovazime pisco jak z Peru, tak to chilské
a domnivame se, Ze jsou oba tyto destilaty distoj-
nymi reprezentanty svych zemi a odli§nych zp(-
sobl vyroby. NeZ popiseme podrobnéji jednotlivé
zpUsoby vyroby, zkusime pojmenovat hlavni rozdily
mezi obéma destilaty soubé&zné.

ROZDILY MEZI PISCEM Z PERU A Z CHILE

| kdyz maji destilaty z obou znesvatenych tabord
stejny nazev, jedna se o dost odligna pisca. Nékte-
Fi tvrdi, Ze jsou mozna vice odlisna nez konak a ar-
manak. Prvnim rozdilem jsou odridy pouzivanych
hrozn(. Peruanci pouzivaji 8 riznych aromatickych
a nearomatickych odrid hroznl vinné révy, zatimco
Chilané se specializuji na hrozny Muskatu a jeho pod-
odrid. Celkem pouzivaji 13 druhl hroznl. Peruanci
destiluji mladé vino po fermentaci a vysledny desti-
lat musi mit 40 % alkoholu nebo vice, ¢ehoz musi byt
dosazeno bez nafedéni vodou. Naproti tomu Chilané
destiluji legitimni hotové vino a finalni destilat smi
byt na pozadovana procenta alkoholu natedén vo-
dou. Povoleny obsah alkoholu chilského pisca je od
30 % do 43 %. Dalsi odlidnosti je fakt, Ze peruanské
pisco nesmi byt, na rozdil od chilského, ulozeno ke
zrani v dubovych sudech.

Co se tyka dostupnosti peruanského pisca v Chile
a naopak, tak vézte, ze se od roku 1961 smi peruan-
ské pisco v Chile prodavat pouze v pfipadé, zZe je na
lahvi slovo pisco nahrazeno terminem Aguardiente
de Uva (palenka z hroznl). Peruanci oplatili tento
zakaz Chilanlm stejnou minci o né&jakych tficet let
pozdéji. Lidé ze zemi do sporu nezainteresovaného
zbytku svéta si mohou kupovat pisco pod original-
nim nazvem, a to jak perudnské, tak to chilské. W



PERUANSKE PISCO

V roce 1776 $panélské protekéni opatfeni zakazalo ~ REGIONY, VE KTERYCH SE V PERU VYRABI PISCO:
vyvoz peruanského vina, coz podpofilo destilaci. Tak
vzniklo pisco, typicky peruansky destilat z hroznd,
jakozto alternativni moznost vyroby pro peruanské
vinare. Dnes, kdy uz toto opatfeni, neplati se peru- - ICA
anské vino opét muze vyrabét, ale ¢asem se ukazalo,
Ze mistni klima neni pro péstovani hrozni za ucelem
vyroby vina pfili§ vhodné. Proto se hodné vinaf( orien-
tuje na vyrobu pisca, které se vyrabi destilaci vina vy-
robeného z &erstvého mostu osmi specifickych odrad
vinné révy. Vysledkem je cisté transparentni brandy.

LIMA

AREQUIPA

MOQUEGUA

TACNA (tdoli Locumba, Sama a Caplina)



ODRUDY HROZNU

Pisco se plvodné vyrabélo z odridy hrozn(, které
s sebou do Peru pfivezli Spanélé. Tato odriida se
musela adaptovat na kamenitou pGdu a Zhavé klima
v Udolich jizniho Peru, zménila svou chut a zacal se
pro ni pouzivat nazev Quebranta, coz v prekladu ze
Spanélstiny znamena zlomena nebo zkrocena.

S narlstem produkce peruanského pisca se zacalo
pouzivat vice odrdd a jak rostl export, byly ustano-
veny standardy vyroby a regulace toho, jaké odri-
dy se smi pro vyrobu pisca pouzivat. Vysledkem je
8 odrld vinné révy, ze kterych se pisco v Peru mize
vyrabét, a v zavislosti na charakteru hroznt jsou dé-
leny na aromatické a nearomatické.

AROMATICKE HROZNY:

- ltalia - tyto hrozny jsou zpracovavany prevaz-
né v regionu Ica. Maji velké, ovalné bobule jasné
nazelenalé barvy, ktera mize pfechazet do svétle
zluté. Hlavnim charakteristickym znakem je jejich
intenzivni aroma a jemna chut.

- Albilla - hrozny, které rostou v regionech Ica
a Mocquegua. Maji stfedné velké bobule a Zluta-
vou barvu. Pisco vyrobené z téchto hroznli ma
tendenci disponovat skvélym télem.

- Torontel - bobule téchto hroznd jsou svétle zele-
né. Maji mirnou sladkost, kterd je uchovanai skrze
destila¢ni proces. Je velmi aromaticka a ovocna.

- Moscatel - ¢erné hrozny s bobulemi, které maji
silnou slupku a jejichz barva je nadervenale ¢erna.
Je mozné rozeznat aromata broskvi, limetek, man-
darinek, rdzi, jablek, medu a vanilky.

NEAROMATICKE HROZNY:*

- Quebranta - ma jakoby fialovou barvu a malé bo-
bule. Nejedna se o exkluzivné peruanskou odrd-
du, ale péstuje se prevazné v oblasti Ica. Z téchto
hroznl muze byt vyrobeno pisco s vyraznou vani
a charakterem.

- Negra Criolla - ¢erné hrozny péstované v ddoli
Majes pobliz Arequipa a v regionech Moquegua
a Tacna. Pisco z téchto hroznl disponuje vinémi
broskvi, jablek, toastu, ¢erstvé travy a limetek.

- Mollar - sladké hrozny se sttedné velkymi bo-
bulemi rdzové barvy. Tyto hrozny rostou pouze
v regionu lca. Ma podobnou charakteristiku jako
odrida Negra Criolla.

- Uvina - malé hrozny s purpurovymi bobulemi,
vyskytujici se na jihu Limy.

*Kategorie ,nearomatické odriidy” neznameng, Ze ty odriidy, které sem
patfi, nemaji aroma, maji ho pouze o poznani méné nez ty aromatické.

VYROBNi POSTUP:

FERMENTACE NEBOLI KVASEN:

Poté, co jsou hrozny sklizeny, jsou presovany za
ucelem ziskani mostu, ktery se nechava pfirozené
fermentovat 8-12 dndi. Stavy se nechaji kvasit &as-
te¢né nebo zcela s hrozny. Neni dovoleno pfidavat
cukr ani kultivované kvasnice. Teplota je kontrolo-
vana a pfeména cukru monitorovana. Vysledkem
fermentace je vino s obsahem alkoholu 11-14%,
které je ihned destilovano.

DESTILACE:

Je povolena pouze jednoducha destilace a desti-
lat musi byt lahvovan v té sile, ve které opousti
destila¢ni zafizeni. Je to trochu véda a palirnik
musi své femeslo dobfe ovladat, protoze fedéni
finalniho destilatu vodou neni povoleno. Peruan-
ské pisco musi byt lahvovano s obsahem alkoholu
40-48%, pficemz znalci tvrdi, Ze je nejlepsi mini-
malni sila 41-43%. Nepfipustnost fedéni finalni-
ho destilatu vodou odliSuje peruanské pisco od
toho chilského.

ZRANI A LAHVOVANI:

Peruanské pisco musi odpodivat nebo zrat pred
lahvovanim minimalné tfi mésice v nadobach nebo
tancich z inertniho materialu, jako je keramika, sklo
nebo nerezova ocel, tedy z materialQ, které neovliv-
ni jeho fyzikalni, chemické ani organické vlastnosti.
Pro zrani peruanského pisca neni povoleno ukladani
do dubovych sudd.

DELENi PODLE STYLU:

- Pisco puro - pisco ziskané vyhradné z jedné od-
rady hrozng.

- Pisco mosto verde - pisco ziskané destilaci Cerstvé
§tavy z hroznu s prerusenou fermentaci.

- Pisco Acholado - pisco vyrobené destilaci smési
mostd aromatickych a nearomatickych hroznd.

Apelace Pisco Pert byla uzakonéna v roce 1991.
Pisca se v Peru vyprodukuje roéné 1,5 milionu litrg.

Pisco si mdzete vychutnat bud' &isté, napfiklad jako
aperitiv, nebo v rozmanitych koktejlech, z nichz nej-
proslulejsi je bezesporu Pisco Sour, ktery obsahuje
kromé pisca také cerstvou limetovou stavu, simple
syrup, vajec¢ny bilek a Angostura Bitters.

Pisco je také vynikajici pti parovani s erstvymi syry,
rybimi pokrmy nebo dezerty s exotickym ovocem,
hrozny, prazenymi ofechy a ¢okoladovou pénou. MW
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“7A PISCO DEMONIO-DE LOS ANDES

Text a foto Vifia Tacama a Jakub Janecek.
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VINA TACAMA

Vifa Tacama je nejstars$im vinohradem v Jizni Americe.
Jak napsal José del Pozo v knize Historie chilského vina:
4V dekadé od roku 1540 Francisco de Carabantes posta-
vil vinohrad Tacama, ktery je nejstar$im v Peru, odkud
se vinna réva rozsitila do Chile a do Argentiny.”

Podle proslulé historicky Marie Rostworowski v jeji
knize byla Costa Peruana Prehispanica (Peruanské
pobtezi doby pre-hispanské), Uuzemi, na kterém
se dnes nachazi vinohrad Tacama, tedy oaza v Ice,
300 kilometrd jizné od Limy, dobyta mistnimi oby-
vateli Kecuanci z Cusca, vedenymi Inkou Pachacute-
cem, 100 let pted ptichodem Spanélt. Na zmin&ném
Uzemi potom Inkové péstovali jejich posvatnou rost-
linu, koku. Po p¥ichod& Spanélt ¢asto piechazelo
toto Uzemi z jednoho panovnika na druhého, ¢imz se
stalo majetkem Spanélské Koruny. Vinohrad Tacama
byl zalozen v 16. stoleti, kdy zde byla vysazena vin-
nd réva z Kanarskych ostrovi. Pdvodnim zamérem
bylo dodavat vino rliznym naboZenskym fadim do
Mésta krall, které zaloZil spanélsky dobyvatel Fran-
cisco Pizarro 18. ledna 1535. Toto mésto se stalo

ském mistokralovstvi. Od té doby bylo popijeni vina
spojeno se zdravim a lepsim Zivotnim stylem bez
nemoci. Nasledné v roce 1776 Spanélské ochranné
opatfeni zakazovalo export peruanského vina, coz
podpotilo jeho destilaci. Tak vzniklo pisco.

V 19. stoleti pisco dobyvalo svét a dostalo se i do ro-
manG britského spisovatele Rudyarda Kiplinga. Bé-
hem kalifornské zlaté horeéky (1848-1855) bylo pisco
exportovano do San Franciska, kde byl pozdéji, roku
1872, vytvoren koktejl “Picso punch”.

V roce 1889 soucasni majitelé, rodina Olaechea, kou-
pili vinohrad a vinny sklep Tacama od augustiniang.
Po 1. svétové valce v roce 1920 byly importovany fran-
couzské sudy a strojni vybaveni a byli najati francouz-
§ti technici. Zadala obnova vinic a byly predstaveny
také nové francouzské odrddy. V roce 1962 byl navic
najat renomovany francouzsky expert Robert Nieder-
man, ktery pozved| kvalitu zdejsich produktd. Byl to
pravé on a Frederic Thibault, sou¢asny enolog spole¢-
nosti Vifa Tacama, kdo svymi znalostmi, oddanosti
a entuziazmem prosadili Uspéch mistniho vina a pisca.



DEMONIO DE LOS ANDES

Spole¢nost Tacama se rozhodla pouzit pro nazev
svého pisca nejbarvitéjsi a velice bouflivou posta-
vu z doby dobyvani Peru. Francisco de Carbajal byl
znam pro svou zlomyslnost a krutost mezi svymi
ptateli i odplrci. Tyto jeho vlastnosti a povéstny
cynizmus plodily velky strach a podnitily také vznik
jeho pfezdivky Demonio de los Andes neboli Démon
z And. Vice o Démonovi z And na strané 18-19.

DRUHY PISCA DEMONIO DE LOS ANDES:

- Pisco puro - (Rada pisco premium) Albilla,
Quebranta, ltalia

- Pisco mosto verde - Albilla, Quebranta, Torontel,
Moscatel a Italia

- Pisco Acholado - blend pisca 5 odrid vinné révy:
Quebranta, Albilla, Torontel, Moscatel a Italia.
(Acholado je vyrabéno jak ve verzi pisco premium,
tak mosto verde).

VYROBNi POSTUP

Spoleénost Tacama disponuje 250 hektary vinic na
upati And, na kterych péstuje rlzné odrGdy vinné

révy, véetné péti z osmi odrid schvalenych v Peru
pro vyrobu pisca. Kefe odridy hrozn( Albilla byly
vysazeny jiz pfed 130 lety, zatimco nejstarsi kefe
ostatnich odrdd jsou staré od 30 do 60 let. Nové
kefe vinné révy se z mistni Skolky pfesazuji do vinic
po tfech letech.

Proti skddctm, kterym chutna vinna réva, tedy my-
§im a ptakdm, tady nechrani vinice sitémi, jako to
délaji nékteti jini vyrobci, ale v sezoné si najimaji orly.
Spoleénost Tacama nevykupuje hrozny od péstiteld,
naopak hrozny jesté prodava.

SKLIZEN HROZNU, ODSTOPKOVAN| A MACERACE:

Sklizeri probiha az na zakladé laboratornich testl
vzorkd hroznd. Po sklizni pfichazi na fadu odstop-
kovani hroznd. Ty jsou nasledné ulozeny do kadi
a macerovany v rozmezi 1-6 dn( v zavislosti na od-
radé. Kratsi macerace v rozmezi 1-2 dny se provadi
u nearomatickych odrdd s nizkym potencialem pro
extrakci viiné. Naopak del$i macerace je zapottebi

a ltalia, protoze tyto odridy maji vétsi potencial pro



extrakci vané. Macerace rGznych odrid probiha od-
délené, a pokud je to mozné, tak také macerace stej-
né odridy z rlznych vinic.

LISOVANI:

Lisovani je pfi vyrobé vina proces, pfi kterém je
cilem ziskat v8echnu $tavu z duZiny bobuli, bez
extrahovani pachovych komponenti a rostlinnych
¢i olejnatych pfichuti ze stopek a jader.

FERMENTACE:

Teplota fermentace je 18-22 °C a doba trvani se po-
hybuje v rozmezi 10-25 dnd v zavislosti na odrddé
hrozn( a na tom, jaké pisco se vyrabi.

DESTILACE:

Destilace probihd v médénych destila¢nich zafize-
nich podobnych tém, ktera se pouzivaji pro desti-
laci koriaku. Jedno bylo vyrobeno ve Francii a dvé
pochdzi z Peru. Peruanské pisco musi mit obsah
alkoholu v rozmezi 40-48% a nesmi se fedit vo-
dou. Pisco Demonio de los Andes je destilovano
tak, aby byl obsah alkoholu 41-44%.

Tradi¢ni destilaéni zafizeni k destilaci pisca bylo do
roku 1966 zahfivano pomoci polen dfeva Huaran-
go. V dalSich letech byl tento kotel zahfivan pomo-
ci olejovych hotakl a nasledné plynem. Destilovalo
se tady od 17. stoleti do 15. srpna 2007, kdy zasah-
lo tuto oblast zemétfeseni o sile osm stupfiG Rich-
terovy stupnice, které destilerii znicilo. Ta byla brzy
poté opét postavena.

MISEN;:

Pfi vyrobé pisca Acholado jsou smiseny rdzné dru-
hy pisca, ne hrozn(.

SKLADOVANI PISCA PRED LAHVOVANIM:

Enolog rozhodne o délce odpodinku pisca v rozme-
zi 3-7 mésicd v nékterém z osmi nerezovych tankd,
které maji obsah 25 000 litrd, nebo v péti mensich
nerezovych tancich. Cerstvé vydestilované pisco
byva agresivnéjsi, zejména po pfivonéni si k nému,
a alkoholovy vjem muze byt dost silny. Proto peru-
anské technické predpisy ukladaji minimalni délku
odpodinku Eerstvého pisca v trvani tfi mésicl v na-
drzich z inertniho materialu.

LAHVOVAN;:

Pisco Demonio de los Andes je lahvovano do peéli-
vé vymytych a sterilizovanych lahvi, které jsou na-
sledné uzavieny specialnim korkem. Ro¢né se zde
vyrobi 200 000 lahvi pisca Demonio de los Andes,
na jehoz vyrobu je zapotfebi milion litrd vina.







KDO BYL DEMON Z AND?

Napsal: Enrique Chirinos Soto v listu El Comercio v pondéli 10. tnora 1992

V jednom z poslednich ¢&isel tydeniku Newsweek
autor ¢lanku vyjadfuje ptekvapeni nad tim, Ze se
na nasem hlavnim namésti (Plaza de Armas) hrdé
ty¢i socha Francisca Pizarra. Novinaf zfejmé nevi,
Ze Francisco Pizarro je zakladatelem hlavniho
mésta Limy. Také ho prekvapuje, ze jed-

na z nejlepsich znacek ,pisco peru-

ano” se nazyva Demonio de los
Andes neboli Démon z And.
Newsweek pise, ze na lahvich

je zobrazen conquistador,
ktery Sokujicim zpdsobem
pfipomina Pizarra. VSem

je jasné, Ze dobyvatelé

odéni do stejnych br-

néni, se podobali jako

vejce vejci, zvlasté pak

z pohledu domorodého
obyvatelstva. A stejné

tak v odich conquistado-

rd si vSichni domorodci

byli podobni. Jak se zda,
Newsweek vibec netusi,

ze Démon z And je legen-
darni lidova pfezdivka pro
Francisca de Carbajala, ktery
byl nezavislou osobnosti a né-
kym Uplné jinym nez dobyvatelem

Peru. Tato zalezitost vzbudila pozor-

nost filozofa Julidna Mariase, ktery se k p¥i-

padu vyjad¥il v pfispévku pro $panélsky denik ABC.

e

Carbajal byl nejzkusenéjsi, nejobratnéjsi a nejsta-
te¢néjsi (snad s vyjimkou Pizarra) ze vsech vojaka,
kteti pfisli do Peru v 16. stoleti. Mnoho let bojoval
v Italii ve Spanélské armadé, ve sluzbach velkého
kapitana Gonzala de Cérdoby. Ucastnil se bitev
u Raveny a u Piavy. V té posledni jmenované kral
Francie Frantidek I. utrp&l porazku a padl Spané-
Idm do zajeti a jako zajatec byl odvezen do Madri-
du. Carbajal se v ptednich fadach ucastnil obléhani,
dobyti a drancovani Rima, kdy# velel oddiliim n&-
meckého cisafe Karla V., tj. vojsku Jeho katolického
Velicenstva, $panélského krale Karla I.

Carbajal nepatfi do prvni skupiny conquistadord,
ktefi zajali inckého krale Atahualpu v bitvé u Caja-
marca (1532). Pfijel v roce 1536 v &ele zhruba 200
vojakd, jejichz ukolem bylo posilit Pizarrovu pozici,
ktera silné utrpéla obrovskym povstanim Manca

Inky. Tou dobou vSak nebezpedi jiz pominulo. V roce
1541 takzvani Rytifi plasté (Caballeros de la Capa)
zavrazdili urozeného markyze Francisca Pizarra. Teh-
dy se Carbajal chopil ptilezitosti a zapojil se zanicené
a nadsené, ve svych osmdesati a néco letech
zivota, do sportovniho klani, zvaného
obc&anska valka, ktera je spolu s by¢i-
mi zapasy nejstarsim Spanélskym
sportem.
Carbajalova genialni vojenska
taktika a odvaha byly roz-
hodujici v bitvé u Chupas,
kde byl porazen Diego de
Almagro zvany Mladik.
Kdyz Gonzalo Pizarro
(mladsi bratr Francis-
ca) rozpoutal povstani
proti novym zakon(m,
které zamyslely zrusit
encomiendu  (ochranu
plvodniho obyvatelstva),
jmenoval Carbajala hlav-
nim velitelem vojska, coz,
jak se domnivam, odpovida
hodnosti $éfa generalniho
stabu. V této funkci porazil v bi-
tvé u Pocony velitele Lopeho de
Iglesia a v bitvé u Huarinas velitele
Diega Centena. Carbajal udrzoval disci-
plinu Zzeleznou rukou a nevahal véset zradce,
podeztelé, vahavé a pochybuijici velitele, vojaky, mni-
chy a také Zeny, v¢etné byvalych spoleénic. Trestal
intrikanské ,tkalce”, protoze podle Carbajala, stejné
jako fecka Penelopé, tkali a parali tkaninu podle na-
klonnosti, podle pfipadnych sympatii nebo antipatii
tak, jak jim diktovaly obavy a strach. Pfesuny jeho
vojenskych oddild byly fantastické a neuvéfitelné.
Rikal: ,Peruansky vojak, nejlep&i na svété, musi byt
schopen snist chléb v Cuzcu a jit na stolici v Char-
cas, vzdalené dvé sté padesat mil." Do Limy dorazil
z Quita, ptresel do Chinchy a Nazky, vstoupil do Hua-
mangy, dosel do Cuzca, dostal se do Charcas a vratil
se cestou pfes Arequipu. Celkem Sestnactkrat p¥e-
Sel Andy, a tak neni divu, Ze si po zasluze vydobyl
pfezdivku Démon z And. Jeden zdé&seny kronikat,
ktery ho nemél rad, jej nazyval ,Vyslancem Satana”.

-

AN

Carbajaltiv konec, stejné jako konec Gonzala Pi-
zarra, nastal po bitvé u Jaquijahuany, kde témér ne-
doslo k boji, protoze Pizarrova armada se rozprchla



a vzdala se mirotvorci, kterym byl Pedro La Gas-
ca. A tehdy si Carbajal zafilozofoval: ,Tyhle moje
vlasky, matic¢ko, si vitr odnasi jeden po druhém.”
A kdyz ho odvazeli na popravu v kosiku, podotkl
potouchle: ,Jaké ja mam stésti, kosik, ktery je pro
novorozence, je i kolébkou pro starce.”

Carbajal, jenz se narodil v Kastilii kolem roku 1465,
nebyl jen hlavnim velitelem Gonzala Pizarra, byl
také jeho nejlepSim politickym radcem. Podle
okolnosti mu udilel ty nejsmélejsi a pfitom nej-
moudrfejsi rady. Na zacatku povstani Carbajal vy-
zval vzne$eného pana Gonzala, aby se prohlasil
kralem témito slovy: ,Necht se odpeceti Adamiv
testament, a zjisti se, zda on pfenechal Peru jako
dédictvi Spanélskému krali." Pozdéji kdyz La Gasca
psal z Panamy dopisy, ve kterych nabizel odpusté-
ni véem dobyvateldm Peru (a panu Gonzalovi jako
prvnimu) za minuld pochybeni, Carbajal byl rozhod-
nut pfijmout kralovo odpusténi.

Soudni ptisedici Cepeda, prototyp vérolomnika, kte-
ry v Jaquijahuané zradil pana Gonzala, tvrdil, Zze Dé-
mon z And, ktery chladnokrevné zistal vérny svému
panovi, ma strach. Béhem setkani pizzarovskych ve-
liteld Cepeda prohlasil: ,Carbajal se uz boji!” Démon
z And odvétil témito slovy: ,Domnivam se a chapu,
zZe je vhodnéjsi, aby vladce (pan Gonzalo) ziskal to,
po ¢em touzi; ale co se ostatniho tyce a stane-li se
néco jiného, ja jsem Zil hodné dlouho a mam dosta-
te¢né siroky krk, jako vsichni zde pfitomni urozeni
pani, takze katlv provaz se na né&j vejde." Mél vprav-
dé Siroky krk, a tak dostal provaz okamzité po bitvé
u Jaquijahuany. K té doslo na nevhodném misté,
v nespravném case a proti rozkazu vojenského veli-
tele. TakZe navzdory Newsweeku my jsme si jisti, Ze
nazev Démon z And se dokonale hodi pro uslechtily
a silny napoj, jakym je peruanské pisco, silna palenka
z hroznd, kterd vdm pomdaze p¥i vystupu na vrcholky
And. ,Na to nepfistupné ledem pokryté pohofi, kudy
lidska noha nekracela,” jak napsal basnik Garcilaso.

AZkoliv by Démon z And mohl patiit do d&jin Spanél-
ska nebo lItdlie, patfi pfedevséim do historie Peru. Je
vysledkem setkani, anebo chcete-li stfetu civilizaci,
ktery je dlkazem ,tepu svétovych déjin", jak si pfeje
historik Arnold Toynbee. [ |

DEMONIO DE LOS ANDES, PISCO ACHOLADO

Demonio de los Andes, Pisco Acholado je blendem
pisca 5 odrdd vinné révy: Quebranta, Albilla, Toron-
tel, Moscatel a Italia. Jedna se o pisco, které pravi-
delné ziskava ocenéni na prestiznich mezinarodnich
jmenuje Les Citadelles du Vin. Tato soutéz se pofada
v Bordeaux a posuzuji se na ni nejlepsi vina a vinné
destilaty z celého svéta. CENA 550 K¢&

PISCO
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Nasledujici text nepojednava pouze o vyletu za chilskym piscem, ale je
ve sk;.lteénosti soucasti dlouliého prlbehu popisujt)!.'&O riizna zastaveni -

na mé posledni cesté za poznanim.

Text a foto Jakub Jane&ek, neni-li uvedeno jinak. - o
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Kdyz jsem v osmnactém cisle naseho casopisu
popisoval své putovani po mexickych palirnach te-
quily, v élanku nazvaném Pét paliren v péti dnech,
fekl jsem si, Ze uz to takhle v budoucnu délat ne-
budu a Ze se na pri$té pokusim sviij itineraf napla-
novat tak, abych mél na vsechno trochu vice ¢asu...

Zhruba pfed rokem jsem se potkal s Mariem Nava-
rrem, ktery momentalné pracuje pro Ron Millona-
rio, a fekl jsem mu, Ze bych se rad zaletél podivat
do Peru, abych mohl o tomto oblibeném rumu na
strankach naseho ¢asopisu napsat plvodni repor-
taz. Mario byl okamzité pro a dal mi termin, ve
kterém bychom se mohli v Peru potkat. V cervnu
jsem tedy Maria kontaktoval s tim, jestli ten termin
pofad plati, protoze bych si chtél zadit planovat
schizky i v dalSich mistech a zemich, které jsem
se rozhodl béhem této cesty za ocean navstivit.
V Peru to méla byt vedle palirny rumu Millonario
a destilerie, ve které se destiluje Ron Cartavio, jes-
té spolecnost Vina Tacama, kde se vyrabi peruan-
ské picso Demonio de los Andes. Vzhledem k tomu,
Ze se pisco vyrabi kromé Peru i v Chile a vedou se
velké spory o to, komu toto brandy z vinné révy
vlastné patti, rozhod| jsem se navstivit i naseho
chilského dodavatele a o celé problematice pis-
ca vas podrobné informovat z obou stran. Dal$im
mym cilem byla Panama, protoZze tam je nase
spole¢nost zainteresovana na vyrobé a distribuci
jednoho Gzasného rumu. Posledni destinaci mélo
byt Portoriko, zemé rumu zaslibend, kde se vyrabi
jeden z mych rumovych favoritd - Ron del Barilito.

Mario je plvodem Chilan, ktery ale v Chile Zil jako
dité pouze prvni ¢tyfi roky svého Zivota, a tak se
mu napad s pavodnim ¢&lankem o piscu a navsté-
vou chilského vyrobce pisca zamlouval. Rekl, ze
bychom vlastné celou tu cestu mohli absolvovat
spole¢né, a navrhnul, abychom to zvladli béhem
tydne... Bylo zjevné, Ze je Mario jesté vétsi Silenec
nez ja, ale na takové dobrodruzstvi jsem kyvnout
nehodlal. Nakonec z toho bylo dn( étrnact, ale i tak
jsem byl po navratu zase zraly na zotavovnu.

Zaénu ale pékné po pofadku. Posledniho ¢ervenco-
vého dne jsem se vznesl z Prahy pfes Amsterdam
do Santiaga de Chile. Védom si toho, Ze byva dost
casto teplota v letadlech velmi nizka, jsem se vy-
bavil mikinou s kapuci. Oba lety jsem diky ni pfezil
celkem v pohodé, ale horsi to bylo po opusténi le-
tistni haly v Santiagu. Venkovni teplota 3 °C nebyla
pravé nejvyssi a nic teplejsiho nez tu mikinu jsem
s sebou ve svém pfiru¢nim zavazadle nemél.

Jesté téhoz dne odpoledne mé vyzvedl Mario se
svou sedmnactiletou dcerou Zuzanou a Sebas-
tianem, synem Roldana, kytaristy kubanské hip
hopové skupiny Orishas. Sice jsem o tomto sloze-

ni dopfedu nebyl informovan, a auto, které puj¢il
Mario na cestu, nebylo pravé nejprostornéjsi, ale
nakonec jsme se tam néjak naskladali a vyrazili
jsme. Nasim prvnim cilem bylo asi 500 kilometru
severnim smérem vzdalené mésto La Serena.

Brzy jsme se napojili na Panamerickou dalnici, kte-
rd spojuje obé Ameriky od Aljasky az po jih Argen-
tiny s jedinym, 87 kilometrd dlouhym, pferugenim
v destném pralese na hranicich Panamy a Kolum-
bie. Z celkového poétu 48 000 kilometrt je chilska
¢ast 2 100 kilometrd dlouha a nutno dodat, zZe je
ve velmi dobrém stavu. Renault Symbol jel docela
dobte a “"DJ Mario” poustél nekonecné sety jeho
oblibenych hvézd salsy, které doprovazel zpévem
a informacemi o tom, kdo je kdo. KdyzZ p¥isel hlad,
jedli jsme v motorestu vynikajici Empanadas con
pino, coz jsou takové kapsy z pseni¢ného tésta
naplnéné hovézim masem, cibuli, hrozinkami, oli-
vami, vajickem a kminem, nebo jesté skvélejsi Em-
panadas con Queso y Camarones, tedy se syrem
a krevetami. Kdyz byla Zizen, pili jsme pivo Dorada
nebo Cristal. A kdyz ptisla noc a my jsme konecné
dorazili do La Sereny, ubytovali jsme se v hotelu na
bfehu jizniho Tichého oceanu. Pravé tady jsme se
méli nasledujici den rano sejit s Normanem Dabne-
rem, zastupujicim pisco Waqar.

Jesté predtim, nez se po snidani objevil Norman,
jsem Sel udélat par fotek k moti. Bylo chladno,
ale slune¢no a na liduprazdné plazi se prochaze-
la spousta Sedivych rackl, ktefi asi hledali néco
k sné&dku. Obéas néktefi vzlétli a ti, co zlstali
dole, tu a tam legraéné, v fadach rychle cupita-
li tak, aby je nedostihla blizici se vina prdzraéné
vody. Na pozadi tohoto divadla se v rannim opa-
ru tyéily vrcholky hor. Zistal bych tu hodiny, které
bych travil focenim, sbiranim musli a pozorovanim
a poslechem vin donekoneéna omyvajicich zdejsi
piseény bfeh. Jenze to uz tady byl Norman, které-
ho jsem naposledy potkal v Praze asi pfed tfemi
lety. Pfedstavil jsem mu nas tym, nasedli jsme do
auta a vydali jsme se jihovychodnim smérem pres
Ovalle dale smérem do hor. Cestou jsme si koupili
vynikajici mandarinky clementina, které byly sice
malé, ale zato velmi chutné, a také Lucumo, cozZ
je ovoce, které roste pouze v Chile a Peru. Z okna
jsme mohli vidét hruskovce pfelahodné obtézkané
avokady, lesy kaktusl, chilskou narodni kvétinu
Lapagerii rGzovou, ale také rozsahlé vinice. Neza-
drzitelné jsme se blizili do vesnice Tulahuén, kde
se téZi chilsky narodni kamen lapis lazuli a kde se
vyrabi vynikajici pisco Waqar.

Nez vas blize seznamim s pisquerou Tulahuén,
tedy palirnou ve které se pisco Waqgar vyrabi, ma-
Zete si precist zakladni informace o piscu v Chile.



@Tulahuén Distillery
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HISTORIE:

1492 —vobjevenl' Ameriky. Byla predstavena prvni
vina ze Spanélska.

1535 - zaloZeni mistokralovstvi Peru.

1549 - prvni vysazena vinna réva v La Serené. Po-
stupné rozsiteni dale na sever.

1586 - zaregistrovani prvniho destilaéniho kotle
v Santiagu.

18. stoleti - lidovy nazev pro destilat z vina ,pisco”.
Hacienda La Torre, prvni ,Pisquera” neboli destilerie
pisca.

19. stoleti - byly importovany nové odridy vina
a francouzska médéna kotlikova destilaéni zafizeni.
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20. stoleti - zavedeny smérnice pro vyrobu a za-
vedeni obchodnich znadek.

1931 - dekretem zakona 181 bylo ustanoveno
oznadeni Pisco Chile jakoZto apelace mista pGvodu.
Oznadeni Pisco Chile, je nejstar§im pojmenovanim
plvodu (Appellation of Origin) na americkych kon-
tinentech. Stalo se tak po korfiaku a armarnaku tfeti
apelaci vibec.

1935 - vznik prvnich dvou druzstev - Control a Capel.

1963 - Plan Pisquero dotoval primysl novym vy-
bavenim a technologiemi.

2006 - ziskani mezinarodnich uznani a ocenéni.

2010 - vlada zacala vyrazné podporovat export.




OBLAST VYROBY PISCA (ZONA PISQUERA)

Zona Pisquera je unikatni drsna zemé, ktera se roz-
klada v regionech Atacama a Coquimbo. Zahrnuje
5 uzkych a prikrych udoli (Valle de Copiapé, Valle
de Carmen, Valle de Elqui, Valle del Lamari a Valle
del Choapa) a 16 obci, ve kterych jsou situovani vy-
robci pisca. Jedna se o polopoustni oblasti s vice
neZ tfemi stovkami sluneénich dnd v roce. Je tady
¢istd obloha a prizra¢na voda z pohofi And.

ODRUDY

Na podatku 18. stoleti byla pfedstavena odrlda
Muskatu alexandrijského, ktery se stal velmi popu-
larni mezi vyrobci pisca.

Dal$i mistni odrddy hroznt pro vyrobu pisca:

- Rdzovy Muskat

- Torontel

- Muskat rakousky

- Pedro Jimenez

- Early White Muskat

- Chaselas Musque Vrai

- Zluty Muskat

- Muskat z Canelli

- Muskat z Frontignanu

- Muskat z Hamburgu

- Cerny Muskat

- Oranzovy Muskat

Od poloviny 19. stoleti se Muskat alexandrijsky
a RiZzovy Muskat staly vybranymi odriddami pro
vyrobu vysoce kvalitniho pisca.

VYROBNi POSTUP:

VINOBRANi

- Ruéné sklizené hrozny od poloviny Unora do
pozdniho bfezna.

- Posouzeni idealni rovnovahy mezi obsahem cuk-
ru a kyselosti.

- 4-8 kg hroznl je zapotfebi pro vyrobu jedné lah-
ve pisca s obsahem 0,7 litru.

VINIFIKACE (bila - s kontrolovanou teplotou)

- Lisovani/mleti: Dvoufazovy opatrny proces.
- Macerace a pre-fermentace.

- Fermentace za poutziti vybranych kvasinek, pfi
kontrolované teploté 10-12 °C, jejimz vysledkem
je pitné bilé vino s obsahem alkoholu 10,5-13,5%.

DESTILACE

- Destilace mlze nastat hned po vinifikaci, ale musi
probéhnout nejpozdéji do 31. ledna pristiho roku.

- 3-5 litrd vina je zapottebi k vyrobé jedné lahve
Pisca s obsahem 0,7 litru.

- Médéné kotle s nekontinualnim cyklem, zahtiva-
né parou nebo dfevem a kontrolovanou teplotou
70-80 °C.

- Pocet destilaci neni omezen.

- Obsah alkoholu po destilaci 60-73%.

- Finalni obsah alkoholu pisca po pfidani deminera-
lizované vody je 30-43%.

ULEZENi A LAHVOVAN{

- Minimalni ulezeni 60 dnd.

- Nerezové tanky.

- Americké / francouzské dubové sudy.

- Po filtraci je obsah cukru mensinez 5 g/l a volatil-
ni kyseliny mensi nez 1,5 g/I.

- Hodné vyrobcu stale plni lahve ru¢né.

DELENi PODLE OBSAHU ALKOHOLU:

- Tradi¢ni - s obsahem alkoholu 30-34 %
- Specialni - s obsahem alkoholu 35-39 %
- Reservni - s obsahem alkoholu 40-43 %

- Grand Pisco - s obsahem alkoholu 43 %

DELENi PODLE STYLU:

- Young/Transparent neboli mladé/transparentni,
odpodivajici maximalné 6 mésicd v nerezovych
tancich nebo neaktivnich dfevénych sudech.

- Guard - stafené ve francouzskych nebo americ-
kych dubovych sudech minimalné 180 a maxi-
malné 365 dnd.

- Aged - stafené nejméné 540 dnl ve francouz-
skych nebo americkych dubovych sudech. Mize
byt pouzit také Solera systém.

V Chile je dnes osazeno vinnou révou vice nez
10 500 hektarl zemédélské pudy a je registrovano
vice nez 2 700 zemédélskych vyrobcl, z nichz se
89 % nachazi v regionu Coquimbo a 11 % v oblasti
Atacama. Dominantnimi jsou vyrobci pisca Con-
trol a Capel, kterym dnes patfi 90 % trhu s chil-
skym piscem.

Cely prdmysl vyroby pisca v Chile generuje vice
nez 3 800 stalych a 24 000 sezonnich pracovnich
mist.

Roéné je vyrobeno ptes 40 miliond lahvi, z ¢ehoz
je vice nez 0,6 milionu exportovano do celého
svéta. Hlavnimi trhy jsou USA, Argentina, Velka
Britanie, Némecko a Kanada.

Zastupcem superpremiovych vyrobct chilského pisca
je bezesporu pisquera Tulahuén, vyrabéjici pisco Waqar.
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Jaime Camposano a Norman Dabner
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Asfaltovy povrch silnice po 150 kilometrech vystfi-
dala prasna cesta a dalSich zhruba tucet kilometr(
ptipominal prljezd naseho auta mraény za sebou za-
nechavajiciho prachu, spise v horizontalnim sméru
startujici raketu. Potom uz jsme ale museli pfi-
brzdit a vjeli jsme do dvora, kde uz nam sel
naproti mistr palirnik Jaime Camposano
se Sirokym Usmévem na tvafi. Pfivitali
jsme se a nejprve jsme se $li podivat
nahoru na ob¥i tanky, do kterych se
dfive ukladalo vino uréené k destila-
ci. Odtud byl krasny pohled na okolni
krajinu i na zasnézené vrcholky And
v pozadi. Dole pod nami pravé vykla-
dala z nakladaku parta chlapikd po-
lena eukalyptu, kterymi se tady pod
kotli topi. Sestoupili jsme zpatky dolG
a nechali jsme si vypravét, kdo vlastné
reprezentuje pisco Wagar a jak se toto
brandy z vina vyrabi.

Za vyrobou tohoto chilského pisca stoji tfi chla-
pici, tvotici charizmaticky tym. Jsou jimi vinaf a mi-
str palirnik v Pisquete Tulahuén, Jaime Camposano,
pfedstavitel paté generace vinafd a vyrobcl pisca,
dale Norman Dabner, s osmiletou pracovni zkuse-
nosti u Pisca Capel, starajici se o inovace, man-
agement a styk s vefejnosti, a Juan Carlos Ortuzar,
ktery ma na starosti marketing a reklamu.

Pisco Wagqar, se vyrabi od roku 2011 nedaleko hranic
z Argentinou v tisici metrech nad mofem ve vesnici
Tulahuén lezici v udoli feky Limari. Wagar je v pfe-
kladu volavka a Tulahuén hnizdo. Pisquera Tulahuén,
jak se tato palirna pisca nazyva, je femesinou,
100% nezavislou destilerii.

Vinna réva, ze které je pfipravovano vino
k destilaci, zde roste v polopoustnich
podminkach, protoze tady vodni sraz-
ky jen ztidkakdy pfesahnou 100 mili-
litrd za rok. Pro vyrobu pisca Wagar
jsou pouzivany pouze ruéné sklizené
hrozny odrid alexandrijského a rizo-
vého Musgkatu od péstiteld z vyssich
nadmofskych vySek. Vinna réva je
tam jesté blize slunci a vzhledem k niz-
kym noé&nim teplotam je v ni o poznani
vétsi koncentrace chuti. Hrozny jsou po
sklizni odvezeny do Cerrillos de Tamaya,
kde se ptipravuje vino k destilaci.

Muskat je hotka odrlda, jejiz charakteristické aroma
pochazi ze slupek. Hrozny se nejprve nechaji 12 ho-
din macerovat se slupkami pfi teploté 10 °C. Potom
jsou lisovany tlakem pouze 1,4 baru, aby ziskana 5ta-
va neméla pfili$ ,travnatou” chut. Zakaleni ziskané
$tavy se méfi v jednotkach NTU (Nephelometric Tur-
bidity Units) a v tomto pfipadé ma hodnotu 200NTU,



coz je naptiklad stejna uroven zakaleni, kterou pouzi-
vaji vyrobci Chardonnay proto, aby mélo jejich vino
vétsi charakter. Nasleduje kvaseni, tedy fermentace,
ktera zde probiha 14 dnd, p¥i teploté 14-18 °C a vy-
sledkem je suché, aromatické bilé vino s obsahem
alkoholu 12-14 %. Z ného se destiluje pisco Waqar.

RemeslIna destilace tady probiha v malych varkach
na destilaénim zafizeni, které se sklada z médéného
destilaéniho kotle s obsahem 1 500 litra a z rektifika-
toru se Sesti talifi, ve kterém se destilat procistuje.
Na konci péleni je vydestilovano 1100 litr, tzv. srd-
ce destilatu, v tomto pfipadé pisca s obsahem alko-

holu 85 %, ktera jsou nasledné snizena na 40 % smi- | l

chanim s ¢erstvou, prazra¢nou vodou z pohoti And. | -

Pod kotli se zde topi dfevem, coz? je pavodni zpUsob, !

ktery klade naroky na udrZeni konstantni teploty. Y= =
«Neni to jednoduché, ale s potfebnymi zkusenostmi GOLD|
se to da zvladnout,” Fikda Jaime Camposano, ktery - - -
ma stejné jako dalsi palirnik Fidel bohaté zkuSenosti i .-;;:E?a

s destilaci, pfedavané po generace z otce na syna. To £ Faraivs
oni zde destiluji pisco, jehoz kvality jiz byly nejednou j 2094 |
ocenény na prestiznich mezinarodnich soutézich. 2 k ey ¥

Ro¢ni produkce pisca této znacky je 90 000 lah-
vi, coz predstavuje 450 000 kilogramU hroznt vina.

o .
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Pisco Wagqar je malosériové vyrabéné pisco bez che-
mickych pfisad, které je idealni jako aperitiv servirovan
o teploté 0-7°C ¢isty, bez ledu, vody nebo dalsich pfi-
sad. Hodi se k rybim pokrmim, ¢erstvym syrlim nebo
ovocnym dezertdim, zejména s mangem a guavou.
Jedna se o superpremiovy destilat, ktery byste méli , eyl
ochutnat, pokud chcete vé&dét, jak kvalitni maze — DESERT. SEJES-T== QL %

byt chilské pisco. L :‘atdrl:ﬂ
CENA 1150 K& 1

W WINE

ENTHUSIAST

Casopis WINE ENTHUSIAST, kde ziskalo pisco Wa-
gar 95 bodd, popsal tento destilat nasledujicimi
slovy: Viné tohoto Sarmantniho, femesiné& vyrabé-
ného pisca se podoba ¢erstvému matovému vanku
s ovocnym podtextem. Fialky jdou na patte do po-
ptedi, ale nikdy pfespfilis a nasledné ptechazeji do
jemnych zazvorovych tond v zakondéeni. Tak lehky
destilat, Ze se zd3, jakoby se jeho aromata na jazyku ™ Lo
pouze vznasela. Toto je pisco k pomalému upijeni. . -~
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LAS HUALAS A POUST ATACAMA

Nase navstéva v pisquefe Tulahuén se nachylila
ke konci. Rozlou¢ili jsme se, a zatimco slunce za-
padalo za hory, vydali jsme se na cestu. Méli jsme
v planu se vratit nejprve do La Sereny a potom po-
kraéovat dale na sever, do mist, kde zadina poust
Atacama. Pravé tu chtél Mario, jakozto Chilan Zijici
s rodinou ve Spanélské Valencii, své dcefi ukazat. Ja
jsem pochopitelné nebyl proti - pfece, jenom se
jedna o nejsussi misto na zemékouli, a pokud bude-
me mit $tésti, treba tam nékde uvidime i véhlasnou
observator La Silla, ze které by pry mohli hvézdafi
pomoci obfich teleskopl pozorovat i svétlo svi¢ky
vzdalené milion kilometrd!

Zacalo se stmivat a kratce nato jiz padla noc. Do
La Sereny jsme prijeli docela pozdé a bylo nutné se
poohlédnout po néjakém pfenocovani. Volba padla

na Punta Choros, kam pfiplouvaji kazdy rok v bfez-
nu velryby. Zhruba 70 kilometrl severné od La Se-
reny jsme odbodili doleva a cestou necestou jsme
urazili dal$ich 40 kilometrd smérem k pobtezi. Tady
jsme se po pulnoci ubytovali v bungalovech Las
Hualas, coz v ptekladu znamena velryby. Nasledu-
jiciho sychravého rana se nas ujala mistni smecka
psu, ktera nas doprovodila k mofi. Tolik musli jsem
na pobfezi snad jesté nikde nevidél. Kromé zrza-
vych psu, velkych rackd a pelikant tady moc Zivota
nebylo. Sezona skonéila, velryby odpluly, a tak se
ani nebylo ¢emu divit. Nasedli jsme opét do auta
s cilem vratit se zpatky na Panamerickou dalnici. Po
cesté jsme mohli obdivovat, jak to tady za denniho
svétla vlastné vypada. Rozsahlé plané beze stromd
a v dalce se tycici Uuctyhodné vrcholky hor. Putuji-
ci mraky, kterymi tu a tam pronikaly sluneéni pa-
prsky, nam nabizely nadherné scenerie. Nejednou
jsme vystoupili z auta a kochali se tou nadherou.
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Potkali jsme dokonce i podetné stado lam Guanako,
coz byla ve volné pfirodé také uzasna podivana. Poku-
sili jsme se k nim pfiblizit. Zpoc¢atku se nerusené pas-
ly, ale ¢im jsme byli bliz, tim vic si nas zacaly vsimat.
Siroko daleko nikdo, jenom my a lamy. Casu ale neby-
lo nazbyt - nevédéli jsme presné, jak daleko na sever
budeme jesté muset pokradovat, nez se dostaneme
do poustnich oblasti. Stale jsme se vzdalovali Santia-
gu, kam jsme se do vecera museli vratit, protoze nam
odtamtud dalSi den rano letélo letadlo do Panamy.

Koneéné jsme se dostali na dalnici a jeli jsme, jak
rychle to jenom $lo. Zahlédli jsme i zminénou ob-
servator La Silla, lezici ve vyprahlych horach na
dohled od Panamerické dalnice, ale dost daleko od
nejblizsiho mésta, které by mohlo svym osvétle-
nim snizovat viditelnost pozorovatelim vesmiru.

Dorazili jsme do Huasca, kde jsme se zeptali do-
morodc(, jak daleko je poust Atacama. Trochu ne-

"

chapavé se podivali a fekli: ,Tady jste na pousti.
Ano, pisek tu byl, ale poust jsme si pfedstavovali
trochu jinak. ,Dost tady prselo a zazelenalo se to
tady, ale je to Atacama.” Podivili jsme se, podé-
kovali a vydali jsme se smérem k mofi. Po dobré
pllhodiné jizdy jsme koneéné dorazili k pobfezi
a nutno Fici, Ze to stalo za to. Auto jsme nechali
uprostied nic¢eho a sli jsme se trochu projit. Z pis-
ku tady blahodarna vlaha vykouzlila krasné zluté,
fialové, bilé a kdovi jak jesté barevné kvéty i rizné
druhy sukulentd. Na dunach vysoko nad mofem
jsme nasli spousty musli, které tady musely lezet
jiz statisice, nebo miliony let. Chvilka odpocin-
ku, MariGv nezbytny doutnik, (jeden z té&ch, které
jsem mu privezl od nas z Warehousu jako darek)
a potom uz byl bohuzel nejvyssi ¢as opét skodit do
auta a pokusit se urazit co nejrychleji 700 kilomet-
rd zpét do Santiaga. Jiz brzy rano mé a Maria ¢ekal
let do byvalé kolumbijské provincie, do Panamy.
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Samotny let na trase Santiago-Panama byl docela
fajn. Letéli jsme ptes Andy a diky dobrému pocasi
jsem mohl obdivovat rozsahlost tohoto ¢asto zasné-
Zeného horského masivu, ktery se tahne od Ohriové
zemé az po Venezuelu. Tato podivana byla v podsta-
té ukonena mym neuvazenym rozhodnutim vyu-
Zit nabidky palubniho obé&erstveni. Hlad jsem diky
vydatné snidani nemél, ale symbolicka kombinace
vina, kdyz letime z Chile, a rumu, kdyz se blizime
do Panamy, mi pfisla docela namisté. Pfedstavo-
val jsem si panaka rumu, ktery budu pomalu upijet,
a dvé deci ¢erveného vina. K mému prekvapenijsem
ale vyfasoval odhadem deci vina a bezmala dvé deci
sedmiletého rumu Abuelo. Letuska se pfi serviro-
vani pfijemné usmivala a lila a lila. P¥i nardstajicim
mnozstvi rumu v kelimku jsem se zacal trochu rosit
a sam sebe se ptat, co s nim asi tak budu délat...?
Tuto otazku za mé vyfesily nahlé turbulence. Bylo
totiz jistéjSi neotalet a obsah obou plastovych ke-
limkd do sebe obratit, nez by tfeba nedopattenim
potftisnil mé nebo nékoho dalsiho z cestujicich. Nut-
no fici, Ze mé nasledky této vynucené akce docela
unavily, a tak jsem si trochu zd¥iml. Nasledujici po-
hled z okénka uz jasné naznacoval, ze budeme brzy
pfistavat. Dole pod nami se uz fadily ,miniaturni”
lodi¢ky ¢ekajici na moznost vplout do Panamského
praplavu a zahy se pod nami objevil i les mrakodra-
pG centra hlavniho mésta Panama City.

© Jakub Jane&ek

Na letisti nas ptivitali Ricardo Gonzales a Carlos
Baez: Mexi¢an a Argentinec, stojici za zna¢kou rumu
Auténtico Nativo. Chilska zima byla tatam a pFivéti-
vou naru¢ nam otevrel tropicky podvecer.

AUTENTICO NATIVO

Stary pfFitel Ricardo, se kterym jsme spolupracovali
jiz za jeho plsobeni v riznych mexickych destileri-
ich vyrabéjicich tequilu, se rozhodl pro svdj rumovy
projekt. Kontaktoval své dva znamé, Mariu Isabel a
Carlose Baeze, pracujiciho v panamské spoleénosti
BPS Glass*, a zalozili spoleénost Aloha Assets Cor-
poration. Podafilo se jim nadchnout Dona Pancha,
legendu mezi rumovymi blendery, ktery Auténtico
Nativo namichal. S evropskou distribuci, za kterou
nabizeli podil z evropskych prodejd, oslovili nas. Tim
se vysvétluje, pro¢ dalsi destinaci na tomto turné
byla pravé Panama. Vzorky, které jsme pfed ¢asem
obdrzeli, nebyly vibec k zahozeni, jenom jsme na-
vrhli desetilety rum vyménit za verzi Over Proof.

V Panamé jsem mél naplanované setkani s panem
Franciscem Fernandezem, zvanym ,Don Pancho”,
a také jsem chtél navstivit palirnu, ve které se panam-
ska verze rumu Auténtico Nativo destiluje. Méli jsme
na to dva dny, a protoze jsem mél v planu objevit i né-
jaky poradny mistni bar, nebylo opét moc ¢asu nazbyt.

*Zabyva se designem lahvi a ma ,na svédomi” mimo jiné znacky, jako jsou
Abuelo, Brugal, Demerara Distillers, Diplomatico, Zafra nebo Pisco Mistral.
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DON PANCHO

Druhého dne rano jsem s Ricardem a Carlosem odjel

navstivit Dona Pancha do jeho kancelafe na okraji Pa-
nama City. Francisco José Fernandez Perez, jak zni celé

jeho jméno, se narodil na Kubé v roce 1938. Uz jako

maly chodil sklizet cukrovou tftinu se svym otcem, ob-
chodnikem s viny a destilaty. Tady se naucil dokonale

znat tuto rostlinu a diky svému otci i kubansky rumo-
vy primysl. Po vystudovani mikrobiologie na vyso-
ké skole se zacal vénovat praci, ktera se pozdéji stala
jeho vasni, tedy vyrobé vysoce kvalitnich rum0. Pod
vedenim Dona Ramona Fernandeze Corralese, pfezdi-
vaného “Ramonsito”, se naudil mnoha dovednostem
a technikam nezbytnym pro metodu vyroby zrajiciho
rumu Carta Blanca, tedy dokonale ulezeného a pro¢is-
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téného bilého rumu. V sedmdesatych letech byly jeho
dovednosti tak vytfibené, Ze se z Master Blendera stal
feditelem kubanského napojového primyslu. V té
dobé byl znam jako ,Ministr rumu” a diky svym pra-
kopnickym ,zlepSovakim®, napfiklad v oblasti fermen-
tace nebo blendingu, si vyslouzil jesté jednu prezdiv-
ku, a sice ,Pradédelek Havana Clubu’, tedy zna&ky,
pro kterou 50 let pracoval. V té dobé& mél Don Pancho
virtualni vliv na kazdy rum vyrobeny na Kubé. V 90. le-
tech, kdy ziskal tuto kubanskou znaéku globalni
konglomerat Pernod Ricard, se Don Pancho shodou
okolnosti zamiloval a svou lasku se rozhodl| nasle-
dovat do Panamy, kam se za ni nakonec v roce 1996
také ptestéhoval. Dnes ma tento kouzelnik, kromé
své znac¢ky Don Pancho Origines, zase prsty v mno-
ha panamskych rumech, od Abuela az po Zafru.

e T

i e

g s TSR] 13

TS o
s P
— 10 1]
+
ai -AJ-J-IT

Hi+

# b .

1 s
dp-u-.pu;'






40

Parnik Ancon propllz;uvéjako prvni lod Panamskym priiplave
i n » -

PANAMSKY PRUPLAV

S Mariem jsme se sesli az kolem poledne a nasled-
né jsme se jeli vSichni podivat na Panamsky pri-
plav. Tuto jedineé¢nou stavbu, ktera spojuje Atlantik
na strané Karibského mote s Tichym oceanem na
strané Panamského zalivu, zaéali budovat Francouzi
v letech 1880 az 1889. Po deviti letech, béhem kte-
rych zemtelo 20 000 lidi vét$inou na malarii a Zlutou
zimnici, vSak tento projekt zkrachoval. Dokoné&eni
pGvodni myslenky propojeni Atlantského a Tichého
oceanu, kterou se zabyvali jiz Spanélsti kolonizatofi,
se nasledné ujali v roce 1901 Ameri¢ané. Ti zahdjili
prace na dostavbé priplavu v roce 1904 a slavnost-
né ho otevreli 15. srpna 1914, kdy parnik Ancon
pfeplul vzdalenost 81,6 kilometru z Atlantského do
Tichého oceanu. Béhem této plavby pfekonal tfi zdy-
madla, jedno na atlantické strané a dvé na té ticho-
mofské. Davny sen se tedy naplnil, i kdyz si dokonce-
ni tohoto dila vyzadalo dalSich 5.609 lidskych Zivota
a do plného provozu byl Panamsky priplav uveden
az po prvni svétové vélce v roce 1920.

Od roku 2007 probihaly prace na rozsiteni vodni
cesty a dvou stupnicich novych plavebnich komor
na obou stranach prdplavu, tedy jak na karibské
u mésta Colén, tak na tichomof¥ské pobliz mésta
Panama. Dlvodem bylo aby tudy mohly proplou-
vat i lodé s velmi vysokou tonazi, takzvané Neo-
-Panamax ships. Pdvodné planované otevieni ke
stoletému vyro&i otevieni priplavu se sice nestihlo,
ale 26. ¢ervna 2016 byly nové &asti praplavu pre-
ce jen uvedeny do provozu. Stejnym smérem jako
parnik Ankon tady tentokrat proplula lod" Siroka
bezmala 50 a dlouha 300 metrd, pfepravujici 9 000

standardnich kontejnerd! Cinska spole¢nost Cosco
Shipping, které tato lod' patfi, musela za propluti
zaplatit ¢astku p¥i horni hranici rozmezi 50 000 az
250 000 dolar(, vztahujici se na kontejnerové lodé.
Castky za propluti vyletnich “Cruise ships” se pohy-
buji v rozpéti 80 000 az 300 000 dolard, ale mize
zde proplout i jachta, za coz jeji kapitan zaplati zhru-
ba 1 300 dolard, pokud se tedy nejedna napfiklad
o 180 metrd dlouhou jachtu Azzam, kterou vlastni
Zejk Chalifa bin Said Al Nahjan, tam si t&émi t¥inacti
stovkami dolard nejsem zrovna nejjistéjsi.

Od 31. prosince 1999 je Panamské prlplavové pas-
mo neutrdlnim GUzemim pod panamskou spravou.
Spojené staty americké, kterym toto Uzemi od roku
1904 patfilo, ale nadale garantuji vnéjsi obranu to-
hoto pasma, k ¢emuz se v roce 1904 smluvné zava-
zaly pted vystavbou dvou vojenskych zakladen na
obou stranach praplavu.

My jsme se byli na Panamsky priplav podivat v Mi-
raflores, nedaleko Panama City. V muzeu, které jsme
navstivili, jsme se dovédéli o historii budovani toho-
to vodniho dila i o dilezZitych osobnostech stojicich
za jeho vystavbou. Kromé rdznych dobovych arte-
faktl jsme tady vidéli mistni zdymadlo postavené
ze stavebnice Lego, hmyz, ptaky a ryby, tedy zvifata,
ktera se tady v tropické pfirodé vyskytuji, a nakonec
jsme si koupili dobové fotografie v mistni dobfe za-
sobené prodejné suvenyrd.

PANAMA CITY SKYLINE A CASCO VIEJO

Po navratu do centra Panama City jsem se Sel trochu
projit po mésté. Fascinoval mé jeden z mrakodrapd,
kterému se tady Fika diky jeho vzhledu Vyvrtka.
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to plné vyskovych staveb bylo skoro vylidnéné, ob-
loha bez mracku a k tomu horko a neskuteéné vihko.
Bé&hem hodinové fotoprochazky jsem byl mokry, jak
se fika, ,durch” a hotel Marriott se mi stal doslova
oazou. Osprchoval jsem se a s vSudypfitomnou lah-
vi Fiji Water v ruce jsem zavzpominal na svou cestu
do Pacifiku, o které jsem psal v 17. &isle nageho ¢a-
sopisu. Potom uz byl ale ¢as, abychom se s Mariem
vydali do Casca Vieja, staré ¢asti hlavniho mésta
Panamy, ktera je od roku 1997 zapsana na seznamu
svétového kulturniho dédictvi Unesco. Tady jsme
méli s Mariem v planu navstivit nedavno otevieny
cocktail bar, za kterym pry stoji lidé z vyhlaseného
newyorského baru Employees Only. Bohuzel jsme
nevédéli, jak se jmenuje, a tak jsme museli trochu
patrat. Rady mistnich domorodcd nas bohuzel ne-
zavedly k hledanému cili, a jak jsme tak bloumali
ulicemi tohoto malebného starého mésta, narazi-
li jsme na rumovy bar s nazvem Pedro Mandinga.
Ochotny barman Francisco Rendén pivodem z ko-
lumbijské Pereiry hned védél, ktery bar hledame.
+Jmenuje se Strangers Club a otevfeli zhruba pfed
mésicem. Lidi z Employees Only sem totiz chodi na
Daiquiri.” Byli jsme tedy na stopé, a kdyz uz sem
chodi barmani od ne jen tak ledajaké konkurence na
Daiquiri, tak jsme si ho dali taky. Bylo opravdu skvé-
|é. Zajimalo nas, jaky rum Francisco pouziva, a do-




védéli jsme se, Ze se jedna o rum Pedro Mandinga,
novy malosériové vyrabény rum z raspadury, coz je
typicky latinskoamericky a karibsky druh nerafino-
vaného cukru, vyrobeného koncentraci ¢erstvé sta-
vy cukrové titiny. Je to vlastné obdoba indického
jaggery, jehoz vyrobu jsem popsal v 19. &isle nase-
ho ¢asopisu. Dopili jsme a vydali jsme se o kus dal,
do mist, kde jsme méli najit Strangers Club. Trochu
jsme tapali, ale najednou nékdo k¥ici: ,Mario!"” Ma-
rio kouka a vidi starého znamého, ktery mu dodaval
zbozi do Duty-Free jesté v dobé kdy tady v Panamé
pracoval. A Mario na to: ,No nekecej, my hledame
Strangers Club a ty sem dodavas zbozi?" A on na
to: ,Ne, to je mlj bar." Tahle scénka se mi zd4a pro
cestovani s Mariem tak trochu signifikantni. Zna ho
snad kazdy a kdo ho nezna, toho zna zase Mario.
Aby také ne, tenhle vitalni kluk po odchodu jeho
rodiny pted chilskym rezimem Zil chvili v uteéenec-
kém tabote ve Svédsku, potom 13 let na pfedmés-
ti Pafize v Saint Denis, 10 let v Praze, kde poradal
ve vyhlaseném Corona baru taneéni party, na kte-
ré musel nékdy zajit snad kazdy, kdo ma rad salsu,
a dalsich 10 let prozil pravé v Panamé. Sem nasle-
doval svou Zenu Eliu, se kterou se seznamil béhem
jejich studii mediciny na Karlové univerzité v Praze.
Jeho prace se vidy todila kolem destilatd. At uz to
byl zminény bar na Novotného lavce, Duty-Free
na panamském letisti, pozice ambasadora rum
Zacapa, nebo prace pro majitele rumd Diplomati-
co a Millonario, vzdycky v tom byly lahve, spousta
cestovani a nespocet znamych. Jednim z nich byl
tedy i Carlos Esquivel, dnes spolumajitel koktej-
lového baru s nazvem The Strangers Club. Podle
jeho slov se §est barman( z newyorského Employ-
ees Only baru spojilo se dvéma partnery z Panamy,
aby otevrfeli nejlepsi koktejlovy bar v Casco Vieju.
Strangers Club, to jsou UzZasné koktejly, skvélé jid-
lo a uchvatny vyhled na ikonickou lokaci. BE€hem
nasi navstévy se horni patro jesté davalo dohro-
mady, zatimco dole jsme si jiz mohli dat drink.
Misto je to pékné a s takovym tymem si myslim,
Ze ma do svétlé budoucnosti dobfe naslapnuto.

L ol T |
Dream-team barman - Prentic, Vidal, Glisic, Ca
B uY b - " i
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VYLET DO DESTILERIE

Kromé jiz zminéné malé artesanalni destilerie vyrabé-
jici rum z raspadury, ktera se nachazi uvnit¥ pivovaru
La Rana Dorada v Panama City, jsou v Panamé dalsi
tfi tradi¢ni destilerie. Nejstarsi z nich je Carta Vieja,
v Chiriqui na zapadé& zemé u hranic s Kostarikou po-
bliz sopky Baru. Ta byla zaloZena v roce 1905, ale od
roku 2013 neni v provozu. Daléi je destilerie, Varela
Hermanos, ktera dominuje panamskému trhu a vyra-
bi kromé& rumi Abuelo i produkt Seco Herrerano, coz
je aguardiente neboli palenka z cukrové tttiny, ktera
se té3i obrovské popularité a kterou starousedlici piji
dokonce i s mlékem. Tato destilerie se nachaziv cen-
tralni Panamé, ve mésté Pesé, majicim kolem deseti
tisic obyvatel. Treti destilerii je Las Cabras v Pesé, kte-
rou provozuje Consorcio Licorero, a pravé tady vzni-
kaji kromé& rumd Don Pancho origines, Cafia Brava,
Panama Red a Selvarey, také rumy Auténtico Nativo.

Bylo pondéli, 7. srpna rano a nas posledni den v Pa-
namé byl zaroven jedinou pfilezitosti, kdy se bylo
mozné podivat do destilerie Las Cabras. Zdalo se,
Ze mame dost ¢asu, protoze jsme z Panamy odlétali
do Portorika az v sedm vecer, ale v kazdém pfipa-
dé jsme méli pted sebou 260 kilometrd zapadnim
smérem po Panamerické dalnici a 260 zase zpatky.
Jelo se docela dobfe, Carlos za volantem Nissanu
4x4 mél dobrou naladu a AC-DC na chvili vyst¥i-
dali MariQv nevycerpatelny blok salsy. Po necelych
¢tyfech hodinach jsme dorazili na misto, kde nas jiz
ocekaval mistr palirnik Ernesto Gomez, Uzce spolu-
pracujici s Donem Panchem. Vyfasovali jsme povin-

né helmy a vesty a odebrali jsme se na prohlidku.
Rum Auténtico Nativo se tady vyrabi z melasy cuk-
rové tftiny, rostouci v oblasti Herrera na vulkanickém

podloZi v pidé bohaté na mineraly. Melasa tady kva-
si v osmi fermentaénich tancich za pouziti domaciho
kmene kvasinek.

Kontinualni destilace probihd v destilaéni koloné se
sedmndacti médénymi talifi, vyrobené ve Spojenych

statech v roce 1922. Nasledné jsou rumy ulozené do
sudl z bilych americkych dubd. O perfektni balance
findlnich rumd, pokud se jedna o 15 nebo 20 let zrajici
rumy, se stard master blender Don Pancho, stejné tak
jako o vybér téch nejlepsich sudt pro plnéni rumu Au-
téntico Nativo Over Proof s obsahem alkoholu 54 %.

Den se pfehoupl do své druhé poloviny a to bylo ne-
klamné znameni, zZe je ¢as se vydat na cestu zpatky
do hlavniho mésta. Po okresnich silnicich se bylo
nutné dostat zpatky na Panamerickou dalnici. Vsech-
no se zdalo byt v pofadku az do chvile, kdy pfestala
fungovat navigace a kdy se silnice o poznani zuzila,
nez se z ni stala nezpevnéna cesta vedouci vzrostlou
trdvou neznamo kam. Bylo jasné, ze jsme zabloudili,
ale méli jsme za to, Ze se kazdou chvili musime zase
dostat na néjakou lepsi cestu, ktera nas zavede zpat-
ky na Panamericanu. O poznani horsi situace nastala
ve chvili, kdy jsme zjistili, Ze je pfed nami bahnity te-
rén. Rozhodli jsme se poradné rozjet auto a tuto asi
10 metra dlouhou pfekazku, kterd ndm stala v cesté,
ptekonat. Bohuzel se nas plan nezdafil, a tak jsme
uvizli v bahné. At jsme se véemozné snazili co nejdfi-
ve auto vyprostit, zabralo ndm nase snazeni dobrou
hodinu. Moje platéné Converse i Levisky byly sice
od blata, ale opét jsme jeli a to byla dost velka ule-
va. Netrvala vsak pfili§ dlouho. Hned za nasledujici
mirnou zatac¢kou nas ¢ekala dalsi a jesté vétsi bazina.
Byli jsme v pasti, obklopeni v podstaté neprljezd-
nym terénem. Na rozdil od navigace ¢as fungoval ne-
uprosné a my jsme museli pfijmout rychlé rozhod-
nuti. Vratit se nam ptipadalo sjizdnéjsi, a tak jsme se
opét rozjeli. A jsme v bahné docela slugné driftovali
a néktefi z nas ve zdarny konec logicky ani nevéfFili,
povedlo se nam dostat na druhou stranu a z tohoto
mista zmizet. Jesté pomérné dlouho jsme bloudili,
zatimco nas domorodci posilali ze strany na stra-
nu, ale nakonec jsme se na dalnici pfece jen dostali
a Carlos jel, co to dalo, abychom s Mariem stihli nas
vecerni let. Svlj zavodnicky talent a znalost mista
prokazal zejména ve chvili, kdy byla dalnice vedouci
hlavnim méstem zdanlivé beznadéjné ucpana. Diky
jizdé stfemhlav odstavnymi pruhy, vyuZivani nejraz-
néjsich zkratek a Mariové volani na letistni check-in,
kde v podstaté cekali ve finale jenom na nas, jsme
let do Portorika nakonec nezmeskali. Sedéli jsme
v letadle a zhluboka jsme si oddechli. Nemit boty
a kalhoty od bahna, citil bych se je$té o poznani lépe,
ale hlavni bylo, Ze itineraf nasi cesty nebyl narusen.
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Samotny let zac¢al sympaticky. Na palubé panovala
od prvni chvile velmi pfijemna, uvolnéna atmosféra.
Portorikanci néco vypravéli a Portorikanky se tomu
chechtaly. Konverzace probihala ve Spanélsting, ac-
koliv je tento ,bohaty pfistav’, jak zni pteklad nazvu
Puerto Rico, nezaélenénym Gzemim Spojenych statl
a jeho obcané jsou zaroven obcany USA. Horsi uz to
bylo na letisti v San Juanu. Nevim, jestli to bylo mym
bahennim lookem, ale byl jsem zavolan stranou k cel-
nikovi v americké uniformé, ktery mi kladl otazky
typu ¢im se zivim, pro¢ letim do Portorika a podobné.
Mam néjaké vychovani, odpovidam po pravdé a po-
kud mozno slusné, ale kdyz celnik v Portoriku fika, ze
nezna muj oblibeny, legendarni mistni rum Barrilito,
nedokazu se ubranit podezfeni, Ze nemluvi pravdu on
a ptam se: ,Vy jste nikdy neslysel o rumu Ron del Ba-
rrilito?” ,Ne! Zda se vam snad na tom néco divného?"
on na to dost podrazdéné. Doslo mi, Ze bude v zajmu
hladkého odbaveni a véasného ptijezdu do hotelu lep-
i vzit zpatecku: ,Ne ne, v pohod&.” ,Uréité? Jste si
jesty?" ,Jo, urcité, uplné v pohodé.” Trochu se zklidnil,
ale aby alespori trochu ukazal, kdo je tady panem, ne-
chal mi jednim ze svych partakd pofadné prohrabat
muj ptiruéni kuffik Rimowa. Bylo jiz po ptlnoci, kdyz
jsme se ubytovali v hlavnim mésté v hotelu Miramar
na avenidé Juan Ponce de Leon. Je$té pofadné vyprat
boty a kalhoty od blata, nainstalovat je pod vétrak,
aby do rana mély Sanci uschnout, a hura do postele.

V Portoriku jsem mél v planu navstivit vyrobce mého
oblibeného rumu ,ze soudku” obestfeného rouskou
tajemstvi a spole¢né s Mariem jsme také planovali
setkani s dals$im matadorem v rumové branzi. Tim
je nas spole¢ny znamy Frankie Quinonez, ktery tady
na ostrové pracoval 15 let pro Bacardi a nasledné
své pracovni Usili jesté vénoval guatemalskému vy-
robci rumu Botran. Frankie by rad vyuzil svych kon-
taktd a schopnosti a chtél by s Mariem a s nami do
budoucna néco vymyslet. Portoriko je totiz, co se
rumu tyka, také velice zajimavou destinaci.

RUMYV PORTORIKU

Rum byl v Portoriku od nepaméti dllezitou soudasti
zdejsi kultury, a tak asi neni divu, Ze se tomuto karib-
skému ostrovu nékdy prezdiva “Rum Capital of the
World". Tento mozna trochu nadneseny titul se zakla-
da na Ctyfistapadesatiletych zkusenostech s vyrobou
rumd, tedy tradici, ktera se poji se za¢atkem péstova-
ni cukrové ttiny za vlady Spanéld. Z prvnich femesl-
nych krdékd vyroby rumu se béhem staleti stalo jedno
z nejdilezitéjSich prdmyslovych odvétvi na ostrové,
které generuje mnoho pracovnich mist a také penéz
do statniho rozpoctu. Podle serveru Business in Puer-
to Rico pochazi celych 70 % rumui vypitych ve Spoje-
nych statech pravé z Portorika a to byly do prizkumu
zafazeny pouze nejvétsi a nejlepsi znacky jako Bacar-
di, Don Q, Ron del Barrilito, Ron Llave a Palo Viejo.

Kromé ilegalné vyrabénych rum, kterym se tady
fika pitorro a které pravdépodobné nepodléhaji zad-
nym pravidldm, musi legalni portorikanské rumy zrat
ze zakona alesporn 1 rok v dubovych sudech, 3 roky,
pokud maji nést oznaceni gold, a 6 let, pokud se ma
jednat o prémiové rumy.

FUNKCNI DESTILERIE V PORTORIKU

- Casa Bacardi - prvni destilerie Bacardi byla posta-
vena v Portoriku v hlavnim mésté San Juan v roce
1936.V této budové je dnes umisténa knihovna. Do
Catana se presunula vyroba rumu Bacardi v roce
1958, tedy jesté pred tim, nez byl rodiné Bacardil
v roce 1960 zkonfiskovan komunistickym rezimem
jeji majetek na Kubé.

- Serralles - destilerie situovana v Ponce, znama ze-
jména diky rumu Don Q (Don Quichote), nejproda-
vanéjsimu rumu v Portoriku, ktery byl uveden na
trh v roce 1932. V roce 1985 rodina Serralles koupi-
la Puerto Rican Distillers Inc. a touto akvizici ziskala
mimo jiné znacky Palo Viejo, Ron Llave a Granado.

- Cruz - v destilerii, kterou zaloZil v roce 2012 José
Luis Cruz, se vyrabi malosériové rumy PitoRico
na kotlikovém destilaénim zafizeni s rektifikaéni
kolonou.

- Club Caribe - tato destilerie patfi spoleé¢nosti Flo-
rida Caribbean Distillers. Tady se vyrabi rum Club
Caribe silver a sedm jeho ovocem ochucenych verzi.

RUMY Z PORTORIKA PODLE MEST:

ARECIBO: Jesté pted tim, nez se podivame, jaké rumy
pochazi z tohoto mésta a jeho okoli, bych se rad
zminil o zdejsi observatofi. Tato Uzasna stavba obfi-
ho radioteleskopu o prdméru 305 metr se nachazi
v horach nad Arecibem. Vzpominam si, ze kdyz jsem
ji pfed mnoha lety poprvé uvidél na obrazku, byl jsem
ji uplné fascinovan a nejinak tomu bylo i pfi osobni
navstévé. Tento teleskop, ktery byl postaven v roce
1963, je vyuzivan v radioastronomii, atmosférickém
vyzkumu a radarové astronomii. Bylo zde provede-
no mnoho vesmirnych vyzkum@ a objevid a v roce
1974 se tady také uskuteénil pokus o komunikaci
s mimozemskou civilizaci. Zakédovana zprava o sed-
mi ¢astech obsahovala mimo jiné ¢isla od jedné do
deseti, znazornéni postavy clovéka, znazornéni slu-
necni soustavy a radioteleskopu Arecibo. Cilem ne-
bylo skute¢né navazat komunikaci, protoze zprava
ma dorazit k seskupeni hvézd M13 az za 25 000 let,
jednalo se spiSe o ukazku technického pokroku. Tato
Uzasna observatof se objevila i v bondovce Golden
Eye z roku 1995 s Piercem Brosnanem v hlavni roli
nebo ve sci-fi filmu Kontakt s Jodie Foster z roku 1997.
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Ale zpatky k seznamu portorikanskych rumi sefa-
zenych podle mést.

ARECIBO:

- Ron Llave

- Ron Granado

- Ron Palo Viejo, vyrabi se v Camuy, pobliz Areciba
BAYAMON:

- Ron del Barrilito

CATANO:

- Bacardi

- Havana Club (v Portoriku neni k mani). Vyrabi
Bacardi pro americky trh na zakladé pavodniho
receptu od Arechabalovy rodiny, které byl zkon-
fiskovan majetek bez nahrady komunisty béhem
kubanské revoluce. Rum Havana Club, tak jak ho
zname u nds v republice, distribuuje ve spolupra- §
ci s kubanskou vladou od roku 1993 spole¢nost ‘1\'

- Club Caribe
JAYUYA:

- PitoRico

| - Ron Pitorro (legalni rum pojmenovany podle téch
nelegalnich)

Bl PONCE:

- - Don Q

- Caliche Rum

tom mdze nakupovat rum od nékterého z velkych "1 & "7 &
vyrobc(, jako jsou Serralles nebo Bacardi, a ten /1
! potom nechava zrat ve svych sudech, podle svych 7 &
sreceptd”. Nepsanym kralem ve stafeni rumu je Fer- 'lj‘.; oy
nandezova rodina a jejich legendarni Ron del Barri- "1:*.__3‘.' T
| lito, ktery jiZ fadu let dovazime do éeskérepubnky.ixl_g:
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Edmundo B. Fernandez se svymi syny a jedinou dcerou.

Bayamén je vzdalen zhruba 10 kilometrd od hlavniho mésta Portorika,
kterym je San Juan. Od roku 1797 tady Haciendu Santa Ana vlastnila Fer-
nandezova rodina, ktera obhospodarovala plantaze cukrové titiny. Jako
mnoho tehdejsich plantainiki, i Fernandezova rodina vyrabéla rum pro
svou osobni potiebu. Nazvali ho Ron del Barrilito podle malych soudkad,
do kterych ho ukladali ke zrani, a protoze s nim tu a tam uctili své hosty,
brzy se mezi lidmi rozneslo, Ze Fernandezovi maji opravdu vyborny rum.

Oficialné zacal Ron del Barrilito vyrabét v roce 1880
Pedro F. Fernandez. Od té doby Fernandezova rodi-
na vyrabi tento rum na stejném misté, podle stejné-
ho receptu, s vyuzitim stejného procesu zrani. Vyra-
bi se zde dvé verze tohoto rumu, se dvéma a tfemi
hvézdami. Ron del Barrilito se dvéma hvézdami zraje
3 roky, zatimco ten se tfemi hvézdami je blendem
rumu zrajicich 6 az 10 let.

Samotna Hacienda se Sirokym schodistém je v dob-
rém stavu. Za ni se nachazi garaze pro automobily,
kde parkuji kromé jinych aut také legendarni staré
dodavky s napisy Ron del Barrilito. Vpravo od této
budovy se nachazeji dilny Udrzbafd a také bednai-
ska dilna. Uprostted pozemku, pted sklady pro zrani
ruma a plnici linkou, se nachazi torzo starého vétr-
ného mlyna z roku 1827, ktery jiz nema lopatky, do
kterych by se mohl opfit vitr, ale zato ma klimatizaci,

protoze dnes slouzi jako kancelar. Tady Ufaduje pan
Manuel Fernandez a Edmundo R. Fernandez.

Spole¢nost Edmundo B. Fernandez, Inc., Ron del
Barrilito nedestiluje, nakupuje destilat z cukrové
titiny od mistnich vyrobcid, zejména od Bacardi,
a ten potom nechava zrat ve vypélenych sudech
po sherry. Dilezitou slozkou jejich tajného know-
-how, je takzvana mezcla neboli ptisada, pfipravo-
vana podle starého rodinného receptu, ktera doda
rumu Ron del Barrilito jeho jedineé¢nou chut, pre-
ferovanou mnoha mistnimi obyvateli i milovniky
rumu v rdznych koutech svéta. Fernandezova ro-
dina nikdy nikomu neprozradila slozeni této tajné
ingredience, ale néktefi experti se domnivaji, ze
se mulze jednat o malé mnozstvi sherry, ve kte-
rém byly macerovany pomerancové kiry. At uz je
to cokoli, tak tento rum uréité stoji za pozornost.

© Edmundo B. Fernandez, Inc.
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PINA COLADA

Portoriko, to nejsou ale pouze vyrobci rumu a Uzas-
né rumové znacky. Jsou to také bary a koktejly, kte-
ré se v nich michaji.

Slusi se asi pfipomenout, zZe tady spatfil svétlo své-
ta a poprvé dosahl chutovych poharkd svého tvar-
ce koktejl zvany Pifia colada. Jakozto ,vynalezci”
tohoto koktejlu z bilého rumu, kokosového mléka
a ananasového dzusu jsou oslavovani hned dva bar-
mani. Ramoén “Mnchito” Marrero Pérez, ktery jej na-
michal v roce 1954 v plazovém baru hotelu Caribe
Hilton na poloostrové pobliz hlavniho mésta, a Don
Ramon Portas Mingot, ktery tak ucinil v roce 1963
v restauraci Barrachina, kterou mizete najit v San
Juanu v ulici Fortaleza ¢islo 104. Dva jsou oslavova-
ni proto, ze ho ten prvni tdajné zprvu Pifia coladou
nenazyval. At uz tak ¢i onak, byla Pifa colada v roce
1978 prohlasena za portorikansky narodni drink
a den Pina colady, se tady slavi vzdy 10. Cervence.

SANEE

3
ESTAREMOS SIRVIENDO

| Pctosia]

LA FACTORIA

Poté, co nam v hotelu Miramar bylo pt¥i navratu
z prohlidky Barrilita ozndmeno, Ze na nasem pat-
fe hofelo, a hlavné poté, co se ukazalo, Ze pozar
nezplsobila Zehli¢ka v Mariové pokoji, na kterou
padlo jeho podezieni, protoze si s ni rano zehlil
oblek, vypravili jsme se na drink do staré casti
mésta. Mario, kterému Portoriko béhem jeho cet-
nych navstév pfirostlo k srdci, hned védél, kam jit.
Nutno podotknout, Ze La Factoria stdla opravdu za
to. V prostorach byvalého vyhlaseného baru Hijos
de Borinquen (Synové Portorika), kde se schazeli
bohémové, umélci a ti, kdo prosazovali hnuti za
nezavislost ostrova, si svou vysnénou ,Tovarnu”
otevreli pfed péti lety ptatelé Pablo Rodriguez, Ro-
berto Berdecia a Leslie Cofresi. Vzhledem k tomu,
Ze se posledni dva jmenovani G&astnili globalnich
finadle barmanské soutéze Diageo World Class
v roce 2011, respektive 2012, kam postoupili ja-
kozto vitézové narodnich finale, neni divu, ze si
touzili otevtit vlastni bar. Nejprve otevfeli jen na
zkousku pro své pratele a kamarady. Z omezené-
ho mnozstvi destilatl pFipravovali koktejly, které
jsou tu od té doby velmi popularni, jako naptiklad
Lavender Mule, namichany z vodky Ketel One,
s Cerstvou limetou, domacim zazvorovym &ajem
a levandulovym nektarem, nebo The Spice Old Fa-
shioned, coz je mistni rumova variace na koktejl
Old Fashioned. Ten tady pfipravuji z rumu Don Q
Gran Afejo, infuzovaného suchym kofenim. ,Ta
prvni noc byla natolik uspésna,” fika dvaatticeti-
lety Roberto Berdecia, ktery se nas mezitim ujal,
«Ze jsme otevreli i dalSi den a dalsi tyden a mame
otevieno vlastné pofad.” O rok pozdéji dostali na-
bidku na dal$i dva prostory ve stejném domé, a tak



otevreli bar Vino, specializovany na vino a koktejly
s vinem. Pro tento bar se stal partnerem porto-
rikansky top sommeliér Franco Buso, ktery také
stoji za skvélym jidlem, jez jsme tu méli moznost
ochutnat. DalSi prostor pojmenovali Shingaling
a vénovali ho milovnikdm salsy, boogaloo a la-
tinské muziky. Tady se hraje a tandi a vystupovali
zde zivé naptiklad Roberto Rohena, Tempo Alomar
nebo Apolo Sound. Z tohoto prostoru nas Roberto
zavedl chodbou jesté do dalSiho baru, ktery po-
jmenovali El Final. Tady, na samém konci pomysl-
ného vlacku bard, si pfijdou na své zase milovnici
elektronické hudby.

Jiz tfetim rokem v fadé se La Factoria umistuje
mezi nejlepsimi bary svéta v hodnoceni World 50
Best Bars a nas priivodce Roberto Berdecia, ktery
byl v roce 2016 porotcem globalniho finale Diageo
World Class soutéze v Miami, byl tento rok dokon-
ce nominovan na titul Bartender of the Year na me-
zinarodni rumové konferenci v Madridu.

Stravili jsme tady par hodin nad skvélymi drinky,
ze kterych jsem si ja osobné nejvice oblibil ten
s nazvem Peligroso, pfipravovany ze tfihvézdi¢-
kového, 6-10 let starého rumu Ron del Barrilito.
Kromé mého oblibeného rumu obsahoval tento
koktejl jesté levandulovy nektar, ¢erstvou limeto-
vou §tavu, Campari a sicilsky bylinny likér Averna.

AT LR LR e

Roberto Berdecia, Pablo Rodriguez a Leslie Cofresi v Londyné.

© Foto La Factoria
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PRES PANAMU DO PERU

Portoriko na mé udélalo velice dobry dojem, ale na-
desel ¢as, abychom se pfesunuli do Peru, posledni
destinace ¢&trnactidenni cesty, ktera se nesla ve
znameni pisca a rumu. Let z Portorika do Panamy
trval dvé hodiny a z Panamy do Limy t¥i a pal. P¥i-
stali jsme velmi brzy rano, a tak nam chvilka spanku
v hotelu Courtyard by Marriott ve ¢tvrti Miraflores
ptisla docela vhod. Mario mél odpoledne seminat
o rumech v ramci barmanského festivalu Clase Ma-
estra a ja jsem mél namifeno na jih, k vyrobci pisca
Demonio de los Andes do vinafstvi Tacama. O tom-
to vyrobci Pisca se mlzete dodist v tomto ¢&isle na
strankach 12 az 19, ale jednu véc, ktera mé pomérné
prekvapila, jsem tam nezminil, a sice Ze skoro cela
cesta z Limy do Icy vede v podstaté pousti. Poté, co
opustite Limu, jedete vice méné po pobfezi a vSude
kolem je vlastné pisek. Celych 300 kilometrd jiznim

smérem od hlavniho mésta po Panamerické dalnici
porad jenom pisek. Pét hodin tam, potom navstéva
ve vinafstvi, zastavka v nedaleké vesnici Huacachina,
ktera se nachazi u poustni oazy, obklopené obrov-
skymi pise¢nymi dunami. A pét hodin zase zpatky,
pferusenych po osmdesati kilometrech taktfka pietni
zastavkou na bfehu Tichého ocednu ve méstecku
Pisco, které bylo v roce 2007 zasazeno silnym zemé-
tfesenim osmého stupné Richterovy skaly. BE€hem
zemétfeseni tady byla poni¢ena zna¢na ¢ast mésta
a o Zivot prislo pres 500 lidi. Je$té dnes mam pred
o¢ima apokalyptické zabéry, které tehdy obletély
svét, a nasledky tohoto ptirodniho Zivlu jsou tu na
nékterych mistech jesté stale viditelné.

Byl jiz pozdni vecer, kdyz jsem dorazil zase zpatky do
hlavniho mésta. Na nasledujici den byl naplanovan
let do Chiclaya, vzdaleného bezmala 800 kilome-
trd od Limy, ve kterém se vyrabi rumy Millonario.



NEKONECNE CEKANI

Mélo se jednat o rychlou navstévu destilerie Pro-
lisa, kde se destiluje Millonario, potom pfesun
do zhruba 200 kilometrd vzdalené destilerie, ve
které se destiluji rumy Cartavio, a nasledny odlet
z letisté v Trujillu zpét do Limy. VSe se ale trochu
zkomplikovalo. Po absolvovani letu, na néjz jsem
si proziravé v hotelu vypUjéil tlustou deku, protoze
jsem tusil, ze se klima v interiéru letadla bude bli-
Zit dobfe fungujicimu mrazaku, jsme se brzy rano
pfesunuli do pfilehlé kavarny. Mario, pracujici pro
Millonario rum, zavolal inZenyra Eduarda Savannu,
ktery ma na starosti destilerii Prolisa, v miz se tyto
rumy destiluji, a fekl mu, Ze uz jsme tady a ¢aka-
me az nas vyzvedne. Asi po hodiné ¢ekani se nam
zdalo lepsi vzit tuk tuk neboli trojkolku s plachtou,
slouzici i tady jako taxik, a pfepravit se k destile-
rii. Mysleli jsme si, Ze tim vSechno urychlime a nas
itineraf tak nebude ohrozen. To jsme ale jesté ne-
tusili, ze ¢ekani na otevfeni destilerie bude jedno
z nejdelSich v historii a Ze se jejiho otevfeni nako-
nec vlastné ani nedo¢kame. Na prasné kfizovatce
pfed zavfenou palirnou jsme stravili skoro 5 ho-
din. Ukazalo se totiz, Ze je pan Savanna sice veli-
ce mily chlapik, ale maly pan. Bez povoleni shora
nas do palirny, ve které je §éfem, zkratka nepustil.
Strach z toho, Ze by porusil nafizeni a tim padem
mozna ptisel i o praci, mu to nedovolil. Zazil jsem
na svych cestach jiz ledacos, ale tohle jesté ne...
Nase otradvenost kulminovala a &as béZel. To, co
bylo plvodné zakladem celé ¢trnactidenni cesty,
tedy navstéva destilerie, ve které se vyrabi jeden
z nejpopularnéjsich tftinovych rumd, peruansky
Ron Millonario, se nakonec neuskuteéni? Zdalo se,
Ze je tomu skutecné tak, ba co vic, jestli s nasim
odjezdem smérem Trujillo budeme otalet, nemusi-
me stihnout ani schzku s prohlidkou dalsi destile-
rie, tentokrat té, ve které se destiluje rum Cartavio.

Rozloudili jsme se s panem Savannou, ktery se
moc omlouval, a skodili jsme do auta, jez béhem
nekonecného &ekani vypujéil Mario na nedalekém
letisti. Cekalo nas 200 kilometrd po statni silni-
ci plné autobusd a kamiond. Jeden jizdni pruh
tam a jeden zpatky a je5té k tomu zpomalovade
rychlosti, tedy prostor pro ptedjizdéci manévry
a rychlou jizdu velmi omezeny. Po chvilce jizdy
jsme si ale véimli, Ze je po stranach silnice dost
¢asto i dalsi pruh (snad krajnice nebo co) a ze ji
néktefi odvaznéjsi fidi¢i casto vyuzivaji k po-
mérné riskantnimu pfedjizdéni. Mario si tuhle
techniku velmi brzy osvojil a zadal zavod s ¢&a-
sem, ktery byl nakonec Uspé&sny. Do destilerie
Cartavio Rum Company jsme pfijeli sice s malym
zpozdénim, ale $éf vyroby Jorge Rodriguez Paj-
ares nas ocekaval a destilerii nas ochotné proved|.

© Jakub Jane&ek






RON
CARTAVIO

Radarumi Cartaviozestejnojmennédestileriezalozené
v Peru roku 1929 ¢ita osm verzi. Od bilého Cartavio
Blanco pres Superior a Black Barrel, Cartavio 8 a 12
az po Cartavio XO. Pravé tento, nejluxusnéjsi z nich,
jehoz kvality nam jsou uz z minulosti dobfe znamé,
jsme se rozhodli dovazet, a tak si alespon v kratkosti
po;d me zpuUsob, jakym se tady rumy vyrabéji, popsat.

Text a foto Jakub Janeek.
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Rumy Cartavio se destiluji ve stejnojmenném més-
teéku v udoli feky Chicama nedaleko pobrezi Tiché-
ho oceanu.

CUKROVA TRTINA: Cukrové tfting vysazené zde
na tisici hektarech se tady velice dobte dafi, a je tak
k mani takfka po cely rok. Kvalitni cukrové tttiny je
tady dostatek a v mistnim cukrovaru, sousedicim
s destilerii, se tady z ni od roku 1891 vyrabi cukr.

MELASA: Melasa, zbytkovy produkt pf¥i vyrobé cuk-
ru, je nasledné pumpovana potrubim do destilerie,
ktera byla jakozto prvni palirna destilujici rum v Peru
zalozena 29. dubna roku 1929. Tady se z ni vyrabi
rumy.

KVASNY PROCES: Fermentace neboli proces kva-
Seni tady probihd pomoci specifickych kvasinek
a indické technologie. Jedna se o kontinualni, pIné
automatizovany proces fermentace, ktery obsluhuji
pouze dva lidé.

DESTILACE: Destiluje se tady jednak v kontinualni
destila¢ni koloné, pokud se destiluji destilaty pro
lehké rumy, nebo na rektifikaéni koloné, pokud se
destiluji neutralni a extra neutralni destilaty jako na-
priklad vodka.

Také se tady destiluje ve varkach, na kotlikovém de-
stilaénim zafizeni s obsahem 4 000 litrd, vyrobeném

v Londyné firmou John Dore & Co. v roce 1983. Na
ném se destiluji tézké rumy.

Na dvofte palirny jsme méli moznost vidét dalsi kotli-
kové destilaéni zafizeni s kapacitou 5 000 litrd, které
bylo jesté zabalené v dfevénych pfepravnich oba-
lech a ¢ekajici az zde bude nainstalovano.

ZRANi: Na zavér jsme se byli podivat na zrajici rumy.
Ve ¢trnacti skladech je tady uloZzeno pres 45 000
vétsinou dvousetlitrovych sudl z americkych, fran-
couzskych a slovinskych dubd, které dfive obsaho-
valy americké whiskey, skotské malty, francouzska
vina i sherry. K nasemu pfekvapeni tu maji i 5 vel-
kych Ceskych dfevénych kadi z roku 1941, pouziva-
nych k blendingu.

Vétrani a vlhkost jsou technicky kontrolovany, aby
se minimalizovaly ztraty odpafovanim.

MIXOVANI: Vyzrdlé rumy jsou nasledné miseny
v tak zvaném “mixing roomu”. Tady jsou aplikovany
jedine¢né kompozice kazdého specifického rumu
Cartavio a také tady dochazi k natedéni rumd vodou
na pozadovana procenta alkoholu.

LAHVOVANI: PIn&ni do lahvi tady probiha na dvou
plnicich linkach s kapacitami 120 a 180 lahvi za minu-
tu. Ro¢né se tady naplni milion lahvi rumu a v planu
je tuto kapacitu béhem &tyf let jesté zdvojnasobit.



CARTAVIO







Ron Cartavio XO byl vyroben v roce 2009 u p¥ileZitosti oslav 80. vyrodi zaloZzeni destilerie. Tento vyzraly rum
obsahuje smés ruma o primérném stéFi 18 let, které byly uloZzeny v sudech z americkych, francouzskych i vzac-

nych slovinskych dubd, ve kterych bylo dfive ulozeno sherry a americka bourbon whiskey. CENA 1940 K¢
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Radost z toho, Ze jsme stihli prohlidku destilerie,
odkud jsme pfed lety dovazeli a nové zase brzy bu-
deme dovaZet rum Cartavio XO, se misila se zkla-
manim z nedspéchu u Millonaria, kdyz v tom pfisla
zprava od Fabia, Ze se mGzeme vratit do Chiclaya,
Ze uz pro nas to povoleni pan Savanna ma...

Stadila mali¢kost - pfebukovat letadlo z Trujilla do
Limy na dal$i den s odletem z Chiclaya a nepfijet
do Chiclaya pfilis pozdé, abychom tam jesté se-
hnali néjaky nocleh. Z Cartavia jsme se do Trujilla
mohli dostat bud' po té silnici, po které jsme pfijeli,
nebo zkratkou podél pobftezi. Vybrali jsme si zkrat-
ku, a tak jsme méli moznost vidét surfafe, kterak si
uzivaji priznivé viny zdejsiho vyhlaseného surfafské-
ho spotu. Pékné nam vyhladlo, a tak jsme se sem
chtéli po chvili vratit, jenom co vyfidime ty letenky.
To jsme jesté netusili, Ze ani tohle nebude tak jed-
noduché, jak se na prvni pohled zdalo. Nekoneéné
&ekani a viseni na telefonu do Limy, na jehoz konci
stejné nebylo zadné smysluplné Feseni, nas obralo
o posledni odpoledni slune¢ni paprsky a taky o ve-
cefi u more. Za vdék jsme museli vzit peruanskou
restauraci v nakupnim centru, kde jsme se pred zpa-
te¢ni cestou do Chiclaya trochu posilnili. Mario tak
mohl plny elanu za podpory svych oblibenych hvézd
salsy pfedvést opét néco ze svého Fidi¢ského umé-
ni. Nebyt neosvétlenych zpomalovacich past, které
neustale provéfovaly pevnost ulozeni pfedni napra-
vy naseho auta, byl prijezd naprosto hladky. Kolem
ptlnoci jsme byli zpatky v Chiclayu, nasli jsme hotel
se snidani a mohli jsme padnout do postele a spat.

Dalsi den rano jsme se nejprve na letisti, opét ne-
Gspé&&né, snazili zafidit letenky zpatky do Limy. Ze
pry az pred odletem. Odjeli jsme tedy do destile-
rie, kde uz na nas &ekal daleko Iépe naladény pan
Savanna u oteviené brany. Vjeli jsme dovnitf a ja
jsem se za jeho asistence vydal na prohlidku.
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Fabio Rossi

Destilerie pattici Haciendé Agricola byla zalozena na
konci tficatych letech minulého stoleti v Chiclayu na
severu Peru. Tenkrat se vratil syn majitele této haci-
endy z Britanie a pFivezl s sebou destilaéni zafizeni
vyrobené v Glasgow spole¢nosti Blair, Campbell &
McLean. Jednalo se o destilaéni kolonu s 26 talifi, na
niz se zde zapocalo s prvnimi experimenty.

Na konci 20. stoleti, v roce 1988, koupila Haciendu
Agricola i se zminénou destilaéni kolonou destile-
rie Prolisa, znama mistnim pijakdm rumu diky své
znaéce Pomalca, vyrabéné v rliznych verzich, od bi-
|Iého s nazvem Platinum ptes rlizné ochucené, tma-
vé 3 a7 let staré az po Reservu Especial.

Ron Millonario se zrodil v hlavé Fabia Rossiho poté,
co tuto destilerii objevil v roce 2004 a byl velice
prekvapen kvalitou zdejSich femeslné vyrabénych
rumud. Rozhodl se zlepsit kvalitu kontroly desti-
lace i vybér sudd uréenych pro zrani a jeho snaha
zanedlouho pfinesla ovoce. O dva roky pozdéji byl
uveden na trh Ron Millonario Solera 15 Reserva
Especial, v lahvi dovedné opletené peruanskymi
Zzenami do obalu z palmového listi, kterému se fika
Toquilla. Koneéné tak mohli milovnici rumd za hra-
nicemi Peru objevit a ocenit unikatni latinsky styl
s vysokou urovni chuti a sviidnou komplexitou.
Tento rum se setkal s UZasnou odezvou, a tak ho
v roce 2009 nasledovala verze Millonario XO, v lahvi
pfipominajici spise lahev koriaku, a fadu rumu Millo-

nario zavrsila zatim posledni verze, uvedena na trh
k desetiletému vyrodi vyroby, s nazvem Millonario
10 Aniversario Reserva.

Rumy Millonario jsou vyrabény z melasy a panen-
ského medu cukrové tftiny, tedy ze surovin ur-
Cenych k fermentaci, které do destilerie dodava
cukrovar v Tumanu, jeden ze &tyf cukrovard situo-
vanych na severozapadé Peru.

Fermentace v otevienych betonovych fermentac-
nich nadrzich trva 2-3 dny, nez je zkvasena stava
pfipravena k destilaci.

InZenyr Eduard Savanna destiluje v uvedené desti-
laéni koloné ptesné podle pokyn( mistra destilace
a michani rumu, Saula Sorena Antonia Matea. De-
stilat z této kolony se nechava zrat v sudech, které
dfive obsahovaly bourbon, tokajské vino, Oloro-
so sherry Williams & Humbert a experimentalné
i argentinska vina. Jeden ze tfi k tomu uréenych
skladl se nachazi pfimo tady v destilerii a kromé
uvedenych sudid vyrovnanych vedle sebe v impo-
zantnich Sicich tady v neméné impozantnim ro-
zestaveni jsou k vidéni zvlastni kénické uzaviené
kadé z chorvatskych dubd, které byly vyrobeny
v bednatské dilné v Chiclayu v 50. letech. Tyto ko-
nické kadé se pouzivaji béhem procesu zrani me-
todou dynamické solery u ruma Millonario Solera
15 a Millonario XO, ktery se navic na zavér necha-
va v téchto kadich jesté minimalné 3 roky ulezet.
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METODA DYNAMICKE SOLERY

Metoda dynamické solery se pouziva pfi zrani
rumu Millonario Solera 15 Reserva Especial a Millo-
nario XO.

Na zacatku celého procesu je novy destilat, ktery
se postupné uklada do sudd, v nichz dfive zrala vina
a bourbon, a béhem tohoto procesu zrani se do
ného pfimichavaji az 15 let staré, vyzralé, rezervni
rumy (reservas).

Novy destilat se nejprve uloZi na 2 roky do sudi
po tokajském viné, potom se smicha v kénickych
kadich s rumy ze statickych zasob ruma, 8-10 let
starymi. V dalsi fazi se tento blend uloZi na 2 roky
do sudl po bourbonu a po dvou letech se smicha
opét v kdnickych kadich s rumy ze statickych zasob,
12-13 let starymi. Vznikla smés se nasledné ukla-
da minimalné na 1 rok do sudt po sherry Oloroso,
nez je opét smichana v kénickych kadich, tentokrat
s rezervnimi rumy starymi 15 let.

V této fazi vyrobniho postupu je blend rozdélen na
3 casti:

1. éast blendu, asi 45 % z celku, je uréena pro Ron
Millonario Solera 15 Reserva Especial a nafedi se vo-

Master blender - Saul Sorreno Antonio Mateo

dou tak, aby po 6-8 mésicich finalniho ulezeni v ké-
nickych kadich méla pozadovanych 40 % alkoholu.
Po 6-8 mésicich je potom tento blend v cisternach
dopraven do Limy, kde je filtrovan a lahvovan.

2. &ast blendu, asi 15 % z celku, ze které se bude
vyrabét Ron Millonario XO, je nafedéna vodou tak,
aby po minimalné 3 letech ulozeni do kénickych
kadi méla pozadovanych 40 % alkoholu. Po tfech
letech je potom tento blend v cisternach dopraven
do Torina, kde je filtrovan a lahvovan.

3. ¢éast blendu, asi 40 % z celku, je uréeno k ulozeni
do rezervnich zasob pro pFisti pouziti tohoto systé-
mu dynamické solery.

Rumy Millonario jsou doslazovany rumovym likérem
v prabéhu dynamického zrani systémem solera.
Déje se tak ve chvili, kdy je blend smichavan s rumy
starymi 12 az 13 let. Millonario 15 a XO se ze 17 gra-
mu na litr doslazuji na 40 grami a Millonario 10th
Anniversary ze 13 grami na 20 gram{ na litr, coz se
v tomto pfipadé déje az na konci procesu zrani.

Ron Millonario 10th Anniversary se nevyrabi sys-
témem dynamické solery a jeho plnéni do lahvi se
provadi, stejné jako u rumu Millonario XO, az po
transportu do Turina na severu ltalie.
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TOMAR BEBIDAS ALCOHOLICAS EN EXCESO ES DARING

Edir Malpartida

Z Chiclaya jsme nakonec odletéli. Byli jsme sice
pouze jako nahradnici zafazeni na ,¢ekadce”, a tak
jsme si do posledni chvile nemohli byt jisti, ze
se pro nas v letadle najde misto, ale dopadlo to.
Sice velmi unaveni, ale s dobrym pocitem, ze jsme
prece jen vSechno zvladli, jsme se uvelebili na sva
mista. Unava se ji7 ale séitala, a tak jsem z ve&erni
Limy vidél uz pouze hotelovou restauraci s dobfe
zdsobenym barem, kde jsme si s Mariem a Marti-
nem Montafem, distributorem rumu Millonario
v Peru, dali nefalSovany peruansky koktejl pisco
sour. Ne jeden, ale pét jich bylo, nez jsem se ani
nevim presné jak dostal zpatky do svého pokoje.
Jesté druhy den rano jsme rozebirali, co to vlast-
né mélo znamenat. Pét koktejll snad neni pfilis...
Nebo Ze by ndm barman dopfaval trochu pisca na-
vic? Odpovéd jsme nenasli, ale na pisco sour jsme
si jiz radéji davali pozor.

Byl pfed nami posledni den, na konci kterého jsem
letél pfes Amsterdam zpatky do Prahy, zatimco
Mario pfes Madrid do Valencie. Cekala nas navité-
va barmanského festivalu Clase Maestra, ktery se
konal v Limé cely tyden a Mario na ném mél se-
minaf o rumu, o kterém jiz byla fe¢, ale také tady
byl spolu se Saulem jako zastupce partnera festi-
valu, rumu Millonario. Jedna se o nejvétsi akci pro
barmany v Jizni Americe, které se Uéastni pfedni
narodni a mezinarodni vystavovatelé véeho, co se
kolem baru to¢i, od ubrouskd, kosil a zastér pfes
sklo, led a Sejkry aZ po lahve a $rajtofle. Kromé vy-
stavovatell jsou tahakem renomovani svétovi bar-
mani a zastupci rdznych znadek, ktefi tady mivaji
své seminafe. Tento rok to byli napfiklad Simone
Caporale a Alex Kraténa, byvali barmani londyn-
ského Artesian Baru, ktery byl ¢tyfi roky po sobé
vyhlagen nejlepsim barem svéta, David Rios, vitéz
barmanského Diageo World Classu z roku 2013,
znamy peruansky barman Edir Malpartida, hlavni
barman v baru Dry Martini v Barceloné&, Antonio
Lai z Hongkongu a také Mario Navarro, zastupujici
Ron Millonario. Urovni akce jsem byl opravdu za-
skogen. Ve velkém sale hotelu JW Marriott bylo na
400 barman(, pfevazné z Latinské Ameriky, a na
podiu se stfidala esa barmanského femesla. Kdyz
Edir Malpartida namichal koktejl s pouzitim rumu
Millonario, p¥isel na podium i Mario, aby ochutnal
a jesté kratce o Millonariu pohovotil.

Rekl bych, 7e od sebe oba hotely Marriott neby-
ly vzdaleny dale nez kilometr, a tak jsem se pro-
chazkou pfijemnou ¢&tvrti, Miraflores blizil zpatky
do toho, kde jsme byli ubytovani, abych si sbalil
svij kuftik.

Potom uz byl ¢as pozdniho obéda, posledniho
pred odletem do Evropy. Sesli jsme se v Bravo Res-
tobaru. Kromé Maria tady byl jesté Saul, Martin
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a Edir Malpartida a podavaly se cebiche, ale ne jen
tak ledajaké cebiche, protoze tyhle byly horké!

Kazdy, kdo ochutnal peruanskou kuchyni, vi, ze je
zkratka UZasna. Neni divu, Ze se nejdllezitéjsi gas-
tronomicky festival v Latinské Americe kona pra-
vé v Peru. Jmenuje se Mistura a béhem 10 dnd ho
navstivi milion navstévnikd. To uz ale pfisel cha-
rizmaticky majitel baru Christian Bravo. Seznamili
jsme se a ja jsem se chtél dovédét néco vic o jeho
podniku a o tom Uzasném jidle, které jsme pravé
jedli. Byly to cebiche a la piedra, neboli mofské
plody marinované v limetkach a chilli papri¢kach,
servirované na horkych kamenech. Na jejich pfi-
pravu jsou zapottebi mistni ingredience, jako jsou
aji amarillo (coz je paprika ktidlata, nazyvana téz
peruanska - verze amarillo neboli Zluta tady pat-
fi k nejznamé&jsim) a chicha de jora, coz je vlastné
nizkoalkoholické pivo ze specifického druhu zluté
kukufice.

Christian mluvil o tom, Ze Peruanci radi ji, piji
a oslavuji. A tak tady mimo jiné svatky oslavuji
prvni tyden v Unoru koktejl Pisco Sour, druhou ne-
déli v ¢ervnu potom den rumu, dale pak 28. ¢ervna
den cebiche a ¢tvrtou nedéli v ¢ervenci den Pisca.

On sam se jakoZto jeden z nejrenomovanéjsich
Séfkuchafl v Peru rozhodl otevfit restauraci a bar
v jednom, tedy restobar, kde bude mit ty nejlepsi
lahve destilatd a skvéla jidla. P¥ed restobar dosadil
své pfijmeni a nazev byl na svété - Bravo restobar.
Ze to je oblibené misto, bylo jasné podle obsaze-
nosti, a kdyz jste ochutnali, nebylo se ¢emu divit.
Re¢ pfitla i na destilaty, konkrétné na japonské
whisky, a tak jsme si spole¢né trochu netradi¢né
v Peru pFipili pravé timto destilatem ze zemé vy-
chazejiciho slunce.

Tato Uzasna gastronomicka te¢ka v podstaté uza-
viela dal$i mé putovani za poznanim toho kdo, kde
a jak vyrabi to co prodavame v nasi prodejné Ware-
house #1. Cestu do Peru a Chile jsem chtél usku-
tecnit jiz pfed lety, ale vidycky mi do toho néco
vlezlo. O svém rumovém oblibenci, kterym je Ron
del Barrilito jsem vas chtél informovat jiz davno, ale
Ze se to nakonec podafilo a mohl jsem vas o Piscu
a rumech nejen z téchto zemi spravit. Pokud vas to
bavilo a jesté k tomu jste se néco dovédéli, potom to
nebyl ztraceny ¢as a vyhozené penize. A ptate-li se
celkem pochopitelné, co Velikono¢ni ostrovy, Nazca,
Cuzco nebo Machu Picchu... well, next time! [ |

Christian Bravo

w
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Spolecnost Nikka proslula predev§im svymi cenami ovénéenymi whisky,
proto moznaleckoho prekvapi, Ze uz dlouho vyrabi také ciré destilaty (mj.
gin nebo vodku) uréené pro domaci trh. Nyni tato japonska firma poprvé
prichazi s GtZasnym ginem a vodkou zcela na bazi alkoholu vyrobeného na

Coffeyho destilaénim zaFizeni.

COFFEYHO DESTILACNIi ZARIZENi

Tradi¢ni dvoukolonové Coffeyho destila¢ni zafizeni
bylo pojmenovano podle svého vynalezce - Aenea
Coffeyho. Destilat, ktery je na ném vyroben, ma na
rozdil od vykonnéjSich, modernéjsich destilacnich
zafizeni s véts$im mnozstvim kolon odliSnou texturu
a uchova si vice charakteru. Produkuje kvalitni obil-
nou whisky, kterd je uréena primarné k blendovani.
Poprvé bylo toto zafizeni dovezeno ze Skotska do
Japonska roku 1963, a spole¢nost Nikka je mu vérna
dodnes. Za ta léta si dokonale osvojila specialni od-
borné znalosti, které jsou k obsluze tohoto tradi¢ni-
ho destila¢niho zatizeni nezbytné.

RADA DESTILATU VYRABENYCH NA COFFEYHO
DESTILACNIM ZARIZENi

Destila¢ni proces vychazi z historickych zkuSenosti
spole¢nosti Nikka a kreativita se pak uplatni v ne-
tradi¢nim pouziti téchto technik. To plati predevsim
u fady destilatd vyrabénych na Coffeyho destila¢-
nim zafizeni, kterou odstartovala ¢ista obilna whisky
uvedena na trh roku 2012, nasledovana 100% slado-
vou whisky o dva roky pozdéji.

Obé& whisky mély uspéch, ktery firmé vnuknul ndpad
pouzit Coffeyho destilaéni zafizeni k vyrobé dalsich
destilatd a prezentovat tak jejich jedine¢né vlastnos-
ti napfi¢ kategoriemi. Tadashi Sakuma, Master Blen-
der spole¢nosti Nikka, tak pfed vice nez ttemi lety
vytvotil pomoci tohoto tradi¢niho zatizeni prvni gin.

ODBORNE BLENDOVANI

Na vyvoji “Coffey” ginu a vodky se zacalo oficialné
pracovat roku 2016. Byl proveden nespodet zkousek
chuti za Uéelem nalezeni perfektniho zakladniho de-
stilatu a zdokonaleni blendovacich formuli. Destilaty

z kukufice a sladu se vyrabéji zvlast a nasledné jsou
namichany v rdzném poméru podle toho, je-li final-
nim produktem vodku nebo gin.

Spole¢nost Nikka tedy k vyrobé téchto skuteéné
originalnich ptirdstkd do kategorie ginu a vodky ne-
pouziva jako zaklad neutralni alkohol. Spoléha radéji
na odborné znalosti prace s Coffeyho destila¢nim
zafizenim a na uméni blendovani - odkaz zakladatele
firmy, Masataky Taketsurua.

NIKKA COFFEY GIN - 0,7 |; 47 % alkoholu

Podstatou tohoto ginu, vyrabéného na Coffeyho
destila¢nim zafizeni, je chutové vyrazny, lahodny
destilat, ktery je charakteristicky svou dekadentni,
sametovou texturou. Vedle tradi¢nich rostlinnych
vytazkd obsaZenych v ginu je ozvlastnén osvézujici
porci japonskych citrus(, jako je yuzu, kabosu, ama-
natsu ¢&i shikuwasa, delikatni ovocnou chuti jablek
a v zakonéeni pfijemné pal¢ivymi naznaky japonskeé-
ho pepre sansho. To vSe dodava ginu z fady Nikka
Coffey neskute¢né komplexni aroma.

NIKKA COFFEY VODKA - 0,7 |; 40 % alkoholu

Tato vytfibena vodka je nejcistsim produktem Co-
ffeyho destila¢niho zafizeni - jednoho z typickych
znakl firmy - na némz probiha vyroba vynikajici
obilné whisky Nikka. Tato japonska spoleénost
za sebou ma dekady zkusenosti nejen s destilaci
whisky, ale také ¢irého alkoholu. Vodka fady Nikka
Coffey pak dokonale zachycuje nesmirné lahodnou,
delikatni chut kukufiénych a je€mennych destilatd,
vyrobenych na Coffeyho destilaénim zafizeni. Tyto
destilaty vznikaji zvlast a jsou nasledné umné blen-
dovany. Recepturu dovadi k dokonalosti jen mini-
malni filtrace za poutziti brezovych uhlikd, ktera vod-
ce doda dokonalou vyvazenost a lahodnou texturu.
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Warehouse #1 pfedstavuje

APPLETON
ESTATE

Text Jakub Janeéek, foto Appleton Estate, neni-li uvedeno jinak.
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Jamajka je bezesporu jednou z rumovych velmoci a Appleton Estate je
nejstarsi, bez preruseni fungujici jamajskou destilerii. Od roku 1997
tam navic zastava post Master Blenderky Joy Spence, prvni Zena na své-
té, které svérili takto dulezitou pozici. Pojdme si tedy destilerii, kterou
spravuje spolec¢nost J. Wray & Nephew a ktera v soucasné dobé pat-
¥i italskému napojovému gigantu Gruppo Campari, trochu pfedstavit.



© Jakub Janeéek

Kdyz jsem v 1été 2014 brazdil Jamajku s cilem osob-
né zmapovat tamni rumovou produkci, spolupraco-
vali jsme s destilerii Worthy Park Gordona Clarka
a tenkrat nové také s Chrisem Blackwellem, ktery si
nechal vyrobit rum nesouci jeho jméno. (Rozhovo-
ry s obéma uvedenymi pany jsme otiskli v 11. ¢isle
naseho ¢asopisu a vy si je mizete pfecist na www.
warehousel.cz). Mé prvni kroky koncem kvétna
toho roku vSak vedly do destilerie Appleton Estate,
kde se vyrabéji legendarni jamajské rumy stejného
jména. Jamajku jsem totiz zacal poznavat od jihoza-
padu a udoli Nassau Valley, kde se Appleton Estate
nachazi, tak bylo prvni na fadé. V té dobé byly rumy
Appleton Estate v nasi republice jiz distribuovany
amé ani ve snu nenapadlo, Ze se za tfi roky ocitnou
v nasem rumovém portfoliu. Pravé to se ale stalo,
a proto vas ted mohu s Appleton Estate a zde vyra-
bénymi rumy blize seznamit.

Historie Appleton Estate jakozto statku plantaznikd
cukrové tftiny saha zpét do roku 1655, kdy byl statek
ve farnosti St. Elisabeth darovan dédicim Francise
Dickinsona za sluzby jejich dédec¢ka Anglii, béhem
Uspésného dobyti ostrova, ktery do té doby patfil
Spanéltm. Tady, nedaleko Cockpit Mountains, na
uUrodné pudé Nassau Valley, se péstovala cukrova
titina, ze které se vyrabél cukr a podle Joy Spence se
zde tenkrat destiloval i rum. Oficialni zdznamy o tom
se ale ztratily pfi zemétfeseni. Prvni dochované za-
znamy o destilaci rumu v Appleton Estate tedy po-

xu

chazeji ,az" z roku 1749, tedy z doby, kdy jiz zminény




Worthy Park osm let destiloval rum v Udoli Lluidas
Vale. Tato, podle zaznamU nejstarsi jamajska destile-
rie ale ukondila na 45 let destilaci (1960-2005) a tak
Appleton Estate celkem opravnéné pouziva slogan
o tom, Ze je zdejsi nejstarsi a bez preruseni fungu-
jici destilerii. Po 96 letech od zahajeni destilace byl
Appleton Estate prodan Johnu Wrayovi, ke kterému
se v roce 1862 pfidal jeho synovec Charles J. Ward
a tak se zacala psat historie J. Wray & Nephew.
V roce 1916 byla Appleton Estate a spoleénost
Johna Wraye a jeho synovce koupena spolec¢nosti
Lindo Brothers & Co., tedy spoleénosti dédecka
Chrise Blackwella a jeho bratra, ktefi pouzili pro
svou novou akvizici nazev J. Wray & Nephew Ltd.
Od roku 2012 patfi spole¢nost J. Wray & Nephew
Ltd., spravujici cukrovar a destilerii Appleton Estate
a také destilerii New Yarmouth, kde se vyrabi bily
overproof rum J. Wray & Nephew, italské skupiné
Gruppo Campari, jednomu z nejvétsich svétovych
hragl v odvétvi zna¢kovych napojd, jehoz portfolio
¢ita 50 premiovych a superpremiovych znacek distri-
buovanych ve vice nez 190 zemich svéta.

Appleton Estate péstuje svou vlastni cukrovou
tftinu na svych plantazich. Po sklizni je cukrova
titina umyta a rozemleta za Ucelem ziskani jeji
sladké stavy. Z té se nasledné vyrobi v cukrovaru
Appleton Estate cukr. Vedlejsim produktem pfi vy-
robé cukru je melasa. Z ni se v mistni stejnojmen-
né destilerii vyrabi rum.

Rumy Appleton Estate jsou blendy rumd rdzného
stafi, vyrobenych v destila¢nich kotlich a desti-
la¢nich kolonach. K destilaci zde pouzivaji pét mé-
dénych destila¢nich kotll, z nichz kazdy ma obsah
18 900 litrd. Kotlikovou destilaci je mozné vyrabét
nach. Jsou to pravé rumy vydestilované ve zdejsich
kotlich, které jsou srdcem kazdého Appleton Estate
blendu a které témto blenddm dodavaji jejich jedi-
neény charakter a krasné tény pomerancové kary,
které jsou pro tuto znacku signifikantni. Tény pome-
ranéové kiry jsou dany jednak tvarem destilaénich
kotld a jednak faktem Ze jsou tyto kotle celomédéné.
Kromé nich ma Appleton Estate jesté trojitou konti-
nualni destilaéni kolonu vyrobenou z nerezové oceli,
na které se destiluje velice ,Cisty” rum lehké chuti,
perfektni pro vyvazeni robustnich rumd plné chuti,
jez jsou vysledkem destilce v destila¢nich kotlich.

Destilat z destilaénich kotld ma obsah alkoholu
86 %, zatimco z destila¢ni kolony 96 % alkoholu.
Po mirném natedéni se ukladaji rumy do sudu v sile
80 % alkoholu.

Pro dosazeni konstantni barvy zrajicich ruma Apple-
ton Estate se pfidava malé mnozstvi karamelu. Tyto
jamajské rumy, ale nejsou doslazovany. [ |

WY

CENA 530 K¢

WRAY & NEPHEW WHITE OVERPROOF RUM
s plnou silou alkoholu 63 % se vyrabi v destile-
rii New Yarmuouth, patfici stejné jako Appleton
Estate italské skupiné Gruppo Campari. Tento
rum je nejrozsitenéjsim bilym rumem na Jamajce.
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APPLETON ESTATE SIGNATURE BLEND - Signature Blend je plny, stfedné nasladly rum o primérném stafi 4 roky. Jde o delikatni
blend 15 stafenych ruma s hiejivé medovou barvou, $tavnaté ovocnym aroma a plnou chuti. Ma vyvazené komplexni citrusové aro-
ma, ovocné a nasladlé tény s jemnym dotekem pomerancové kdry, susenych merunék, ¢erstvych broskvi, ndznaku melasy a dfeva.
Je skvélym zakladem pro rumové koktejly, ale i jednoduché michané napoje. 480 Ké

APPLETON ESTATE RESERVE BLEND - Reserve Blend je aromaticka smés 20 rumd o prdmérném stafi 8 let. Delikatni komplexitu
dodavaji blendu dva rumy pochazejici z velmi vzacnych archivd, které ma Joy Spence a jeji tym pod neustalou kontrolou. Reserve
Blend se vyznaduje plnou jemnou chuti, v nizZ jsou dokonale vybalancovany kofenéné a ofechové tény. Objevuji se v ném i tény dfe-
va, medu nebo vanilky a naznak liskovych ofiskd ¢i pomerancové klry. Tento rum je idedlnim zakladem pro sofistikovanéjsi koktejly,
ale je skvély i pro pomalé upijeni. 600 K¢

APPLETON ESTATE RARE BLEND 12 Y.O. - Appleton Rare Blend je smési rumd, z nichZ nejmladsi zral 12 let. Ma komplexni aroma
a robustni chut s tony dfeva, ovoce, kakaa, pomeran&ové kiry a mandli. Jde o rum, ktery je uréen pro pomalé upijeni a diky chuto-
vému profilu pot&sii milovniky whisky, ktefi chté&ji vstoupit do své&ta rumu. 750 K¢

4% AGED 1 VEARS ﬁ.\
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APPLETON ESTATE 21 Y.O. - Appleton Estate 21 Y.O. sestava z peclivé vybranych rumd minimalniho stafi 21 let, které dohromady
vytvareji vskutku mimofadny rum. Je robustni, a pfesto neuvéfitelné jemny, vyznaluje se tony citrusd, kofeni a dfeva, stopami
pomerané&ové kary, muskatového ofisku, mandli, kdvy a kakaa. Ma dlouhy a suchy zavér. 2 420 K¢

APPLETON ESTATE 50 Y.O. - V roce 1962, té&sné pfed tim, nez Jamajka ziskala nezavislost, bylo na Appleton Estate uloZeno ke zrani
nékolik sudd rumu. Dlouhych 50 let byly pe¢livé sledovany. Jejich blend byl poté umistén do specialniho sudu k odpoé&inku a propojeni
chuti. Kfistalovou karafu vyrobila na miru skotska firma Glencairn Crystal. Etiketa je vybrousena do skla a vyplnéna zlatem. Rum je
v chuti vyrazné dubovy s bohatymi tony vanilky a vrstvami skotice, javoru a pomeran&ové kiry s vyjimeéné hladkym zakon&enim a na-
znakem dubu a medu. Jde o pravdépodobné nejstarsi rum na svété, jaky je k prodeji. Bylo naplnéno pouze 800 lahvi. 117 000 K¢é
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JOY
SPENCE

Po promoci na univerzité West Indies s bakalafskym titulem prirod-
nich véd s vyznamenanim prvni tfidy vyucovala Joy Spence néjaky
¢as chemii, nez odesla do Anglie, aby se pokusila ziskat titul magistry
v oboru analyticka chemie na univerzité v Loughborough. Tam vyni-
kala a nakonec promovala rovnéz s vyznamenanim. V roce 1981 zaéala
pracovat u Appleton Estate jako hlavni chemicka a od roku 1997 ja-
kozto master blender. Dnes se tak Sestasedesatileta Joy Spence sta-
la viibec prvni Zenou v rumové branzi, ktera takovou funkci ziskala.

Dne 8. 10. 2017 se ptal Jakub Jane&ek, fotografoval Martin Kincl.
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Vitam Vas v Ceské republice. Priletéla jste k nam
s mésiénim zpoZdénim zptsobenym hurikanem Irma,
ktery zasahl ostrovy v Karibiku, Jamajku nevyjimaje.
Byly zasazeny i destilerie a hlavni stan Wray & Ne-
phew patfici dnes spoleénosti Gruppo Campari?

Radéni hurikanu Irma nemélo na Jamajku zase takovy
dopad, ale jeden z blesku zasahl letistni radar, a proto né-
jaky ¢as nelétala letadla. Ja jsem tedy sice pfiletéla o po-
znani pozdéji, ale destilerie jsou v provozu bez pteruseni.

V 19. &isle naseho ¢asopisu Warehouse #1 jsme infor-
movali nase étenafe o ocenéni, které jste ziskala pfi
udileni cen Golden Rum Barrel v Londyné. Byla jste
vyhlasena nejlepsim rum blenderem za poslednich
10 let. Jak moc si tohoto ocenéni vazite?

Ziskat toto ocenéni byl velice zvlastni pocit. Zvlasté
kdyz si uvédomite, ze je v nasi branzi tolik znamych
a zkusenych rumovych blenderd, ktefi se kazdoro¢né
této velké a respektované akce ucastni. Byla jsem do-
cela pfekvapena ziskem takového ocenéni, ale s podé-
kovanim jsem ho pfijala a velice si ho vazim.

Takie jste na zisk tohoto ocenéni nebyla predem
upozornéna?

Ne, nic jsem dopfedu netusila, a tak jsem byla pfi vy-
hlageni opravdu Sokovana.

Vzpomnéla byste si, kdy jste poprvé pila rum a jaka
to byla znaéka?

Prvnim rumem, ktery jsem pila, byl vlastné Appleton,
kdyz jsem zacala pracovat v laborato¥i, a zadala jsem
ho testovat a zjistovat, o jak krasné& komplexni destilat
se jedna. Da se fici, Ze jsem se do néj zamilovala.

U Appletonu jste zacala pracovat hned po studiich
chemie?

Studovala jsem chemii a potom jsem se rozhodla, ze
pUjdu na staz do né&jakého provozu, a dostala jsem
se do Appletonu. Nasledné jsem zacala pracovat
s pfedchozim master blenderem Owenem Tullochem
a zamilovala jsem se do uméni michani rumd, senzo-
rickych analyz a do kombinovani mnoha komponentd,
které maji vliv na vyslednou komplexni chut.

Jak byste popsala rumy Appleton nékomu, kdo je ni-
kdy nepil, a co by mélo byt hlavnim diivodem k tomu,
aby je ochutnal nebo aby si je koupil?

Rada rumd Appleton Estate je prémiovou fadou rumd,
které jsou velice sofistikované a komplexni se zfetelnou
vini pomeranéové kiry, zabalené do zazvoru, muskato-
vého ofisku, trochy melasy, hiejivé vanilky, kavy a koko-
sovych ofecht. Jedna se o univerzalni rumy, ze kterych
je mozné pfipravit prvotfidni koktejly, ale zrovna tak si je
muzete vychutnat Cisté. Rumy Appleton patfi do stale
popularnéjsi kategorie prémiovych rumd a mohou se
poméfovat s kvalitnimi single malty nebo konaky.

Tulloch, prvnim, kdo odhalil vase neobyéejné orga-

noleptické schopnosti, nebo jste o nich védéla jiz
dfive?

Védéla jsem jiz dfive, Ze mam velmi citlivy nos, ale ni-
kdy by mé nenapadlo, Ze ho jednou budu potfebovat
si vd§imnul mych senzorickych schopnosti a pozved| je
jesté na daleko vyssi Uroven.

Nedavno jste v jednom rozhovoru zminila, Ze blende-
Fi pouzivaji k hodnoceni produkti spise sviij ¢ich nez
chut a Ze priblizné 70 % prace master blendera repre-
zentuji senzorické analyzy. Méla jste na mysli pouziva-
ni ¢ichu béhem otevirani sudi pfi hodnoceni kvality
jejich obsahu a potencialu pro zamysleny blend?

Ano, ale senzorické analyzy se tykaji i jinych ¢asti vy-
robniho procesu. Napfiklad destilace, kde je nutné
rozliSovat rlizna aromata destilovanych rumd a ujistit
se, zda odpovidaji pozadovanym specifikacim. P¥i pro-
cesu zrani je zase nutné identifikovat, jak tento pro-
ces probiha. Je totiz velmi ddlezité, aby rumy mély pfi
kombinovani a vytvafeni blendu vSechny senzorické
parametry, které jsou pro dany rum pozadovany.

... ale finalni vzorky ochutnavate, nebo ne?

Velice malo, pouzivam spiSe ¢ich, protoze nos je dale-
ko citlivéjsi v rozliSovani aromat nez chutové poharky,
které jsou po tfech vzorcich v podstaté nepouzitelné.
Cichem je mozné hodnotit o hodné vice vzorkd a roz-
liSovat rlizné viné.

Myslite si, Ze je moZné stoprocentné ohodnotit final-
ni destilaty pouze ¢ichem, bez polykani, tak, jako to
déla napfiklad Jim Murray, ktery pfi hodnoceni své-
tovych whisky do své knihy Whisky Bible jednotlivé
vzorky pry nikdy nepolyka?

Myslim, Ze je to mozné. Ja osobné mohu napftiklad ro-
zeznat pfes 300 vini, ale kdyZ budu ochutnavat fekné-
me 20 vzorkd, tak mi po par vzorcich ty dalsi nebudou
ptipadat chutné.

To je jasné, ale mé zkratka nejde do hlavy, jak je moz-
né dokonale posoudit néjaky destilat uréeny k piti,
aniz bych polknul alespon par jeho kapek. Nékdy se
pfece stava, ze produkt krasné voni a v chuti za moc
nestoji, nebo obracené.

Ja ochutnavam, jenom kdyz vyvijim néjaky prototyp
neboli novy produkt, ale b&hem bézné kontroly proce-
sU je ¢ich dostadujici. Samoziejmé také ochutnavam
finalni produkty, to ano.

Jeden z nasich dodavateld ovocnych destilatd, vyni-
kajici palirnik Alois Gélles z rakouského Riegersbur-
gu fekl, Ze rozezna kvality svych konkurentd, kdyz
ochutna jejich merunkovici. Existuje také néjaké po-
dobné méritko ve vasi profesi rum blednera, na kte-
rém muzZete poznat jeho kvality?

Existuji dva klicové komponenty, které opravdu ovliv-
nuji kvalitu. Za prvé, jak je rum destilovan, protoze
pfili§ mnoho vysokych alkoholl zpdsobi, Ze je rum
v chuti pFili§ olejnaty, a za druhé kvalita sudd, kte-



ré jsou pouzivany pro zrani. Jsem schopna okamzité
rozeznat, jestli jsou pro zrani rumd pouzivany kvalit-
ni sudy, ¢i nikoli. My blendefi obvykle pracujeme se
senzorickym profilem rumu, ktery musi mit uréité
vané. Kdyz si k takovému rumu pfivonim a on tako-
va aromata nema, je jasné, Ze je néco v neporadku.
Kdyby nékdo tvrdil opak, poznam, Ze pro tuto praci
nema cich.

V jednom video klipu jste fikala, Ze rada tancujete.
Jste jakoZzto Jamajcéanka milovnici reggae, mento
music, dancehallu nebo jakou hudbu mate vlastné
nejradéji?

Byla jsem profesionalni tanecnici, a tak mam rada ja-
koukoli hudbu, kterda ma dobry rytmus. (smich)

Znate se s Chrisem Blackwellem, zakladatelem na-
hravaci spolecnosti Island Records, jehoz dédecek
v roce 1939 prevzal vedeni Wray & Nephew a zaéal
misto rumi s oznaéenim One Dagger, Two Daggers
aThree Daggers vyrabét rumy s oznac¢enim Appleton?

Ano, ted' jsem ho néjaky ¢as nevidéla, ale zname se.
Kdyz se Chris Blackwell rozhodl, Ze si necha vyrobit

rum nesouci jeho jméno, oslovil logicky diky histo-
rii svého dédeéka Gruppo Campari, majitele Wray &

Nephew, s tim, zda by jeho rum vyrabéli. Podilela
jste se néjak na pripravé Blackwell rumu?

Ano, podilela, pfipravoval se na zakladé jeho speci-
fikaci.

Gruppo Campari disponuje jak destilerii Appleton
Estate v Nassau Valley, tak destilerii high ester ruma
v New Yarmouth vychodné od Kingstone, kde se po-
dle véeho vyrabi bily overproof rum Wray & Nephew.

V destilerii New Yarmouth nevyrabime high ester
rumy. Je tam sice mnoho véci odliSnych od Appleton
Estate, jednak kvasinky, potom voda a také p¥irozena
fermentace, ktera je zakladem pro odlisné chuté, ale
nejednd se o high ester rumy. Jamajka ma reputaci
vyrobcl high ester rumd, ale ve skute¢nosti se jed-
na pouze o 3 % z celkové produkce jamajskych ruma,
které jsou takto vyrobeny. Specializuji se na to hlavné
v destilerii Hampden Estate.

Pracujete v obou vasich destileriich i na Spanish
Road v Kingstonu, kde jsou rumy z obou téchto de-
stilerii uskladnény, blendovany, lahvovany a odkud
jsou nasledné distribuovany?

Ano, bydlim v Kingstonu, ale jezdim pracovat do obou
nasich destilerii i do hlavniho stanu na Spanish Road.
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To znamena, Ze necestujete jenom po svété, alei po
Jamajce. Vas Zivot je tedy neustalé cestovani.

To tedy ano. (smich)

Appleton Estate je druhou nejstarsi destilerii na Ja-
majce a zaroven nejstarsi bez pferuseni funguijici ja-
majskou destilerii, ktera byla zalozena v roce 1749.
Myslite si, Ze bude v roce 2019 uvedena na trh né-
jaka nova verze rumu Appleton Estate, ktera bude
oslavovat 270leté vyrodéi zalozeni Appleton Estate?

To zalezi na strategickém marketingovém tymu
a jeho rozhodnuti.

Jak dlouhou dobu potiebujete k pfipravé nového
blendu? Reknéme hypoteticky, e strategicky mar-
ketingovy tym pFijde s niApadem a pozada vas abys-
te namichala novou verzi Appleton rumu k néjaké-
mu vyroéi a vzpomene si velmi pozdé. Jaka muze
byt nejkratsi doba pro pFipravu takového rumu?
Myslim od napadu pies zkomponovani a ustaleni
blendu az po finalni produkt.

Cty¥i mésice. Nejslozit&ji ¢asti produkce je obal, je-
hoz vyroba obyZejné& trva nejdéle. Ctyfi mésice jsou
ale zapottebi pro pFipravu nového rumu, kdyz nepo-
¢itam &as pro vyrobu obalu.

Ci to byl napad vytvofit 25 years old Appleton Rum
s podle mé skvélym nazvem Joy Anniversary Blend?
(Joy = radost, ale také kfestni jméno Joy Spence).

To byl také napad strategického marketingového
tymu.

Tento rum je dal$im ze superprémiovych rumi, coz
doklada stale se zvysujici zdjem o tuto kategorii.
Kdo byl podle vas prvnim svétovym vyrobcem vy-
soce kvalitnich, drazsich rumt a byl v této kategorii
prukopnikem?

Appleton. My jsme vyrabéli 18 let stary a 20 let
stary rum v sedmdesatych letech. Nikdo jiny ten-
krat takhle staré rumy nelahvoval. Prémiovou fadu
Appleton Estate rumd jsme zacali vyrabét v osmde-
satych letech a ostatni destilerie nas nasledovaly.
Také jsme zacali lahvovat 21, 30 a 50 let stary rum.

Myslim, Ze ale je$té docela dlouho trvalo, nez se
prémiové rumy staly tak popularnimi, jako jsou
dnes. Trvalo to mozna jesté dalsi dvé desetileti, nez
zaéal opravdovy boom.

Ano, trvalo to, nez se zménilo vnimani rum@{ mezi
zakazniky a vznikla poptavka.

Mate pratelské vztahy se Zenami v pozici master
blenderek, jako je napfiklad Lorena Vasquez, ktera
pripravuje rumy Zacapa?

Komunita blender( je docela uzaviena. Kazdy ma
néjaké tajné recepty a moc se o né nechce délit.
Potkavame se ale na rliznych mezinarodnich akcich
a soutézich, kde spolu travime ¢as a podporujeme se.

Které 3 zna¢ky rumi byste byla ochotna pit, kdyby
rumy Appleton Estate nebyly k dispozici?

Kdyz nejsou po ruce Appleton rumy, piji radéji cer-
vené vino. Mam rada dervend vina z Nového svéta,
Merlot, Malbec nebo Shiraz pfevainé z Chile, Jiho-
africké republiky nebo Australie. Z evropskych mam
rada vina ze Sardinie, ostatni maji na mQj vkus ¢asto
pfili$ tanind.

Vim o vas, Ze mate rada rum s ginger alem, strouz-
kem vymackaného pomerance a bitters od Ango-
stury. Ktery dal$i rumovy koktejl patfi k vasim ob-
libenym?

Ano, mam rada dobfe ptipraveny rumovy Old Fa-
shioned. Nemam moc v oblibé koktejly s mnoha
slozkami nebo pfilis sladké koktejly. Rada si vychut-
nam rum, a tak je pro mé rumovy Old Fashioned
idealnim drinkem.

A jaky preferujete led?

Led je velmi dalezita soucast koktejlu. Ja preferuji
velikou ledovou kouli, ktera se jenom velmi pomalu
rozpousti. Také to mulze byt velka kostka ledu, ale
musi to byt opravdu velky kus.

Mate rada cestovani, nebo byste radéji byla doma
na Jamajce a vychutnavala si napfiklad vas oblibeny
Old Fashioned?

Rada poznavam odlisné kultury a rada vidim, jak si
lidé vychutnavaji a vazi si rumu fady Appleton Estate.
sem k vam to jsou tfi lety: Jamajka-Miami, Miami-
-Londyn, Londyn-Praha, coz je 30 hodin pfemysleni o
tom, co se stane, kdyz nestihnu dalsi letadlo. Je to je-
nom stres. Uz pfi letu z Kingstonu se letadlo muselo
vratit, protoZe se na palubé jeden cestujici choval velmi
nevhodné. P¥i letu z Miami zase z né&jakého ddvodu vy-
ndavali véechna zavazadla z letadla, které bylo pfipra-
vené k odletu, takze jsme odlétali se zpozdénim a ja se
bala, Ze nestihnu spoj do Prahy.

Nakonec jste ale do Prahy priletéla o 10 minut d¥ive.

To je pravda, nakonec ano. To na té cesté bylo to nej-
lepsi.

Co budete délat, az pfestanete pracovat jako mas-
ter blender?

Rada bych vratila néco své zemi tim, ze budu udit
chemii méné $tastné déti, které nemohou chodit
na tradi¢ni stfedni $kolu. Na Jamajce mame tradiéni
a netradi¢ni stfedni skoly, na kterych ale neni pfilis
kvalitni vyuka. A ja bych chtéla pomoct tomu, aby
se to zménilo.

Vy sama mate déti nebo vnouéata?

Moje déti jsou jiz dospélé. Mé dcefi je 34 a mému sy-
novi je 29, ale ti se ted’ staraji pfedevsim o svou karié-
ru, a tak si na vnoudata musim jesté pockat. [ |
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Po vice nez 30 letech neunavné prace, zdoko-
nalovani znalosti o argonském lese a pfehod-
noceni zakladnich principti, na kterych stoji
vyroba sampanského vina, se dim Henri Gi-
raud rozhodl jit, pod vedenim Clauda Girauda,
cestou revoluce, a zaroven tak zistat vér-
nym vlastni filozofii. Claude Giraud tuto ces-
tu vystizné pojmenoval ,0 % nerezové oceli”.




‘. Biche alsabelle =
-

Argonsky les se nachazi na severu Francie v jiznim
podhdti Arden. Jedna se o 80 000 hektart lesa, kte-
ry roste na padé skladajici se ze zeleného jilu a gaize,
coz je hornina bohata na kiemik. Tento les byl v mi-
nulosti pfirozenou soucasti vyroby Sampariskych
vin, protoze se ze zdejSich dubl vyrabély sudy, ve
kterych probihala jejich vinifikace. Az 80 % dubl po-
tfebnych k vyrobé sudi ke skladovani sampariského
pochazelo dfive z tohoto lesa. Nasledné se zacaly
pouzivat betonové tanky, dale potom zelezné, plas-
tové a nerezové tanky z inoxu. Situace dosla tak
daleko, Ze vyrobci Sampariského na zdejsi les prak-
ticky zapomenuli. Claude Giraud je nadSenym pro-
pagatorem navratu k tradi¢ni vyrobé sampariského
s vyuzitim dubovych sudd, jeZ maji pdvod v Argon-
ském lese. Zaroven upozorfiuje na to, Ze je nutné
o tento les, ktery je francouzskym narodnim dédic-
tvim, pedovat. Za kazdou lahev Cuvée Argonne vy-
sazuje v Argonském lese dvouleté duby, o které se
potom pét let stara.

Filozofie, kterd Samparisky dim provazi jiz od jeho
zalozeni v roce 1625, ¥ika: ,Nebudme svazani ome-
zenimi ¢i povinnostmi - délejme jednoduse dobré
vino pfirozenou cestou,” pficemz pfirozenou cestou
je zde mysleno ,v souladu s pfirodou”. Od roku 1992
pfijal Claude Giraud za svou chartu ,rozumného pés-

tovani”, ktera bere v potaz také ochranu zivotniho
prostiedi bez pouzivani insekticidd.

Mnohaleté zkusenosti posilily pfesvédéeni, ze skvé-
Ié vino mize vzniknout jen z drobnych sklizni a v ma-
lych nadobach ze vzacnych surovin. Uslechtilé mate-
rialy umozfuji vinlm dychat, zatimco malé nadoby
zintenziviuji interakci mezi vinem a sedimentem ob-
sahujicim antioxidanty a aromata plvodnich surovin.

Jiz dlouho pfechazi ddm postupné od nerezovych
tankd k mensim nadobam. Claude Giraud, pfedstavi-
tel 12. generace rodu, byl koneckonct jednim z mala
vyrobcl, ktefi pfi vyrobé svych vin pokraéovali v po-
uzivani dubovych sudl. Tento proces je ale nyni
definitivné potvrzen. Na podzim roku 2016 Claude
Giraud slavnostné otevrel sklep nové generace, a za-
hajil tak dalsi etapu ve vyvoji domu Henri Giraud, a to
zminénou cestou ,0 % nerezové oceli”. Sklep, jenz
je vizi budoucnosti, je naplnén pouze sudy z dubu
Argonského lesa a terakotovymi demizony. Jen ty
budou v budoucnu garanty mimofadné kvality, pro
kterou je jméno Henri Giraud synonymem.

Nova cuvée v fadé Sampariskych Henri Giraud vyjad-
Fuji Uctu k terroiru jako Zivé entité a ztélesnuji vlastni
vizi o pFirodnim vin&, coz neni ani prazdny koncept, ani
navrat k minulosti, ale potvrzeniidentity tohoto domu.
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DAME-JANE ROSE

Né4zev Dame-Jane je odvozen od perského mésta Damghan, nachézejici se na hedvabné stezce na izemi tzv. trodného
pGlmésice byvalé Mezopotamie, kolébky vina. Toto mésto se specializovalo na vyrobu sklenénych a terakotovych de-
mizon( uréenych k pfepravé oleje a vina. Zasobovalo obchodniky od starovéku az po konec stfedovéku.

Na etiketé je vyobrazena mytologickd bohyné trodnosti z terakoty, ktera symbolizuje spojeni pidy s terakotou, ze
které byly vyrabény nadoby na vino uz cela tisicileti pfed ndstupem naseho véku.

Zakladem pro Dame-Jane Rosé je vynikajici cuvée Hommage a Frangois Hémart, které je pfed lahvovanim michano
s 6 % erveného vina odridy Pinot Noir (Coteaux Champenois) ze 70 let starych vinic z oblasti Ay Grand Cru. Nechava
se kvasit v sudech ze dfeva dubll Argonského lesa a zraje v nddobach z terakoty, uréenych pro ¢ervena vina s oznade-
nim AOC. V lahvich je na kalu ulozeno po dobu 2 let.

Dame-Jane se vyznaduje plnosti vinné odrldy Pinot, jez roste na jizné orientovaném kfidovém podlozi. Je to svézi
cuvée s vyraznymi ovocnymi tony, pfedevsim lesnich jahod. CENA 1370 K&
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ESPRIT NATURE BRUT

+Le chéne de papier” (Papirovy dub) od umélkyné Claudine Divry vyobrazeny na etiketé symbolizuje kfehkost Zivota
a lidskou schopnost jej obnovit. Jako spletené listy novin, ze kterych byl vytvofen, pfedstavuje myslenku regenerace
champagne. Vraci se ke kofendm a Fika: ,Neni skvélého vina bez skvélého lesa.” Henri Giraud pouziva pro své sudy dfe-
vo z pomalu rostoucich, mimofadné kvalitnich stromi starého lesa v Argonne, ktery se rozklada jen 55 km od vinaf¥stvi.
Argonsky les je nerozlu¢né spjat s viny Henri Giraud a ani u Esprit Nature tomu nenf jinak.

Esprit Nature Brut se sklada z 80 % z hrozni odrldy Pinot Noir a z 20 % z hroznd odridy Chardonnay. 50 % se necha-
va kvasit v malych sudech z dubu Argonského lesa, zbyvajicich 50 % v terakotovych demiZonech vejcovitého tvaru.
V lahvich je poté na kalu po dobu 2 let.

Je to Zivé a vyvazené cuvée. V Gvodu se projevuje vysoky podil odridy Pinot Noir a tény jahod, malin, borGvek, visni
a delikatniho kofeni. Poté se prosadi odrdda Chardonnay a s ni citrusové ovoce, vlasské ofechy, mandle, broskve a ro-
zinky. CENA 1060 K&
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DANIYEL
ONES

17.10. 2017 se ptal a fotografoval Jakub Janecek,
fotografie mensich formatd Anna Postnikova.
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Daniyel Jones pochazi z Trinidadu a je brand amba-
sadorem spoleénosti House of Angostura vyrabéji-
ci legendarni aromatické bitters, neméné legendar-
ni rumy a hotky bylinny likér Amaro. V Fijnu jsme
tohoto charizmatického chlapika pozvali do Prahy,
aby jakoito Uuspésny barman namichal na miru kok-
tejly pro zastupce nékolika vybranych médii. Zaro-
ven to byla dobra pfileZitost k tomu si s nim trochu
popovidat.

Prvni otazka mé napadla cestou na nasi schizku.
Poslouchal jsem v auté dvé skladby od trinidadské
skupiny 3 Canal. Prvni se jmenovala What a Feeling
a ta druha | Believe. Ma otazka tedy zni: Jak se citis
a ¢emu VéEFis?

Pokud mysli§ moje osobni pfesvédéeni, tak véfim
v energii, kterou ¢lovék vyzatuje. Je podle mé ddlezité
udrzovat ji silnou a pozitivni. PFili§ ¢asto se nechava-
me ovlivnit jednanim druhych, soustfedime se spise
na to, co dostavame od ostatnich lidi, nez na to, co jim
muZeme sami dat. Mizerna obsluha v restauraci nam
tak muzZe zkazit tfeba i cely den. Jsem pfesvédéeny
o tom, ze kdybychom se vice soustfedili na to davani,
mobhli bychom lépe ovliviiovat déni okolo. V&imam si

toho i ve vztahu s druhym ¢lovékem. Kdyz davas vic,
zjisti§, Ze to vztahu doda mnohem vétsi naboj, vétsi
osvézeni. Abych to tedy shrnul - stale se snazim byt
tim, kdo ovliviiuje, ne tim, kdo je ovliviiovan.

A jak se citis?

Jsem velky optimista. Kdyz na né¢em vidim devét za-
poru a jeden klad, soustiedim se na to pozitivni. Tento
pFistup si snazim neustale udrzovat. Proto tak rad pra-
cuji s Angosturou - diky integrité firmy a jejiho port-
folia jsem upfimné hrdy na to, co délam a ma vasen
a energie se tak projevuji snadno. Kazdy, kdo mé zna3,
vi, ze se v jednom kuse sméji. (smich) Dej mi Salek
dobré kavy a jsem pfipraveny na cokoli, klidné tfeba
i uprostfed noci. (smich)

Za barmanstvi jsi obdrzel nékolik cen, nap¥iklad cenu
za nejlepsiho barmana ostrova Trinidad a Tobago
v roce 2011. V roce 2013 jsi pak vyhral soutéz Ango-
stura Global Cocktail Challenge. Miizes nam popsat,
jaké to pro tebe bylo? Jak dlouho ti trvala pfiprava na
soutéi poradanou firmou House of Angostura, kolik
se celkové zuéastnilo barmand a z éeho se skladal
tvij vitézny cocktail?

Narodni barmansky titul jsem si udrzel dva roky po
sobé - vyhral jsem roku 2011 a nasledné i v roce 2012.
V obou letech byla pofadana také regionalni soutéz
v ramci Karibiku a ja si dva roky po sobé udrzel titul
pro dany region v soutéZi nazvané East of the Cari-
bbean, kterou pofada Asociace karibskych hoteld.
Soutéz Angostura Global Cocktail Challenge pro mé
pak znamenala pfileZitost prosadit se v celosvétovém
méfitku a to pro mne, barmana z Karibiku, znamenalo
hodné. Méli jsme tam kluky s koktejly jako Pifia Cola-
da, Rum Punch... sladké, rizové koktejly. Ale ja to bral
jako 8anci ukazat, Ze jsem se neflakal - jako nadSenec
do barmanského femesla jsem se neustale snazil dr-
zet krok s mixologickymi trendy. V Karibiku jste v3ak
limitovani Urovni pokroku mistniho koktejlového pra-
myslu. Vzpominam si, Ze jsem si tehdy fekl, Ze musim
mit dobrou strategii, Ze nejde pouze o vytvofeni toho
nejluxusnéjsiho drinku. Podival jsem se na porotu,
ktera se skladala z péti vazenych osob. Pét rozdilnych
porotcl, pét rozdilnych chuti.

Hlavnim porotcem byl Salvatore Calabrese z londyn-
ského Playboy Clubu, dale Vidia Doodnath z House of
Angostura, David Delaney Jr., predesly vitéz soutéze
a vynikajici barman, ke kterému jsem vzhlizel. Dale to
byla Ann Tuennerman, zakladatelka neworleanského
festivalu Tales of the Cocktail, a Hidetsugu Ueno, ma-
jitel japonského baru High Five. Rekl jsem si, 7e pu-
blikum rozproudim snadno, nicméné body rozdavaji
porotci. To oni byli hosty na mém baru. Proto jsem se
rozhodl soustfedit se na né.

Uz samotny recept ti prozradi hodné - poznas z néj,
jak zkuseny je barman, se kterym mas tu Cest. Tehdy
jsem si proto fekl: OK, udélam néco, co je nabudi uz
na samém zacatku. Salvatore Calabrese pochazi z Ita-
lie - proto jsem pouzil domaci limoncello. K jeho vy-
robé jsem vsak vybral metodu z obdobi druhé svétové



valky, kdy citrony zavésite jen kousi¢ek nad Everclear.
Ja navic pouzil namisto obilného destilatu silny rum,
do kterého jsem nechal po dobu 30 dni stékat oleje
uvolnéné z citrond. Tak jsem ziskal limoncello ve sta-
rém stylu.

Tehdy, kolem roku 2013, bylo velmi popularni pouzi-
vat pfi pfipravé koktejld balzamové octy. V jednom
z koktejlt jsem tedy pouzil stafeny sherry balzamovy
ocet, protoze jsem védél, ze by to pro zménu mohlo
zaujmout pana Uena z Japonska.

Odkud ten ocet pochazel?

Byl jsem v nékolika trinidadskych obchodech s delika-
tesami a nakonec jsem koupil vynikajici dvanactilety
stafeny sherry ocet, pokud si pamatuji spravné. Popu-
larita balzdmovych octd v mixologii neméla dlouhého
trvani a dnes uz se s tim témér nesetkas. Nicméné si
pamatuji, Ze to tehdy bylo skuteéné trendy.

Kvali Ann Tuennerman jsem zase v koktejlu pouzil kla-
siku - likéry Chartreuse a Bénédictine. A tak dale.

Myslim, ze ode mne - barmana z Karibiku - ¢ekali kok-
tejly ve stylu tiki, jenomze ja jsem do soutéze vnesl
uplné jiny element, diky kterému jsem mohl konkuro-

vat dvanacti barmandm z celého svéta. Mezi ziast-
nénymi byli napfiklad barmani z Ruska, kde je uroven
mixologie velmi vysoka, dale tfeba z Australie, Jizni
Afriky, Latinské Ameriky, Brazilie, Argentiny... Cleno-
vé poroty byli zase vid¢imi osobnostmi koktejlové-
ho primyslu. Byl jsem skuteéné& poctén tim, Ze jsem
s nimi mohl stat na jednom pédiu.

Ze soutézi, kterych jsem se Ucastnil predtim, jsem se
poudil. Tolik jsem se totiz sousttedil na vyhru, az jsem
si kvlli tomu vibec neuzil pribé&h soutéze. Radost
z Cerstvé vyhry ¢asem vyprcha, ale zazitky zdstanou
na cely Zivot. Pfi Angostura Global Cocktail Challenge
jsem si proto tekl, Ze je jedno, jestli vyhraju nebo ne.
Hlavné se budu snazit uzit si kazdi¢ky okamzik. Proto
je to pro mé tak pamatny zazitek - nejenze jsem si to
uzil, ale nakonec jsem i vyhral!

A hned potom jsi zaéal pracovat pro House of Ango-
stura?

Ano, to bylo soudasti vyhry. Angostura Global
Cocktail Challenge zatim sice nema takovou prestiz
jako Diageo Reserve World Class, nicméné je jednou
z nejvétsich soutézi na celém svété. Porovnaval jsem
schvalné rlizné barmanské soutéZe - World Class,
Bols Around The World, Bacardi Legacy... A pouze
v soutézich World Class a Bols Around the World je
vitézi nabidnut post ambasadora, a to na dobu 12
mésicl. U téch ostatnich jde pfedevsim o publicitu.
Na druhé strané vyherce narodniho kola Angostura
Global Cocktail Challenge dostane cenu v hotovosti
a tydenni pobyt na ostrové Trinidad, kde se zG&astni
nejlepsiho karnevalu svéta, navstivi ikonicky Hou-
se of Angostura a ziska tak Uzasny kulturni zaZitek.
Globalni vitéz pak navic dostane 10 000 americkych
dolard v hotovosti, coz je pro barmana celkem dost.
(smich) A to stale neni vSe - stane se ambasadorem
znacky Angostura. Kdyz jsem vyhral j4, byla to ro¢ni
pozice, dnes je dvouro¢ni. Dva roky pak tedy repre-
zentuje House of Angostura jakozto globalni brand
ambasador, a jesté k tomu je 0 10 000 dolard bohatsi.
Je to skutecna cest, zastupovat znacku s takovou mi-
rou integrity. Ta cena je GUzasna!

Jak to, Ze jsi ambasadorem znaéky i dnes - étyfi roky
po tvé vyhie?

oficialné& ambasadorem na rok. Jenomze mi kolegové
mé pfijali velmi srde¢né, takze spolu pracujeme do-
dnes. (usmivd se)

Ja si myslim, Ze bys mél u House of Angostura zi-
stat. Nékteré firmy dokazou plné téZit z toho, Ze
maji v tymu skvélého barmana. Napfiklad éeska Be-
cherovka - bez George Némce by o ni ve svété nikdo
nevédél. Hodné cestuji a Becherovku jsem vidél v ba-
rech po celém svété. Jen si to piredstavte, svételna
reklama s Becherovkou v Mexico City nebo lahev
Becherovky v Grenoblu, nedaleko rodisté bylinné-
ho likéru Chartreuse... Byl to velmi chytry tah a fekl
bych, Ze ty jsi stejné cenny pro zna¢ku Angostura. Jsi
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charizmaticky a vidy dobfe naladén, coz je pro zna¢-
ku jisté velmi pFinosné...

Za dobu, co reprezentuje$ House of Angostura, jsi
navstivil spoustu zemi. Jaky to mélo vliv na tvij Zi-
vot? A jaké zemé vnimas jako ty nejzasadnéjsi v ram-
ci mixologie ¢i barové kultury?

Na cestach, konkrétné ve Francii, jsem se seznamil
se svou zenou. Narodila se sice v Bulharsku, ale uz
patnact let Zije v PaFizi. Mé setkani s ni mi tedy zméni-
lo Zivot zasadné. Kdyz to vezmu z profesionalniho hle-
diska, o ptilezitost, kterou jsem dostal, usiluje spous-
ta barmant - a spousta z nich o ni jen sni. Jsem za ni
skute¢né vdécny a snazim se ji vyuzit naplno. Pracuji
na rGznych svétovych trzich, podporuji rGzné brand
ambasadory... Nékteré trhy maji zajem pouze o bitters
¢&i pouze o rum, v zavislosti na tom, na jaké znacky se
dany trh soustfedi... Mam tak moZznost poznavat riz-
né kultury, odliSnosti v oboru, v globalnim méfitku.
Diky tomu se na celou véc divam Uplné jinyma o¢ima.
Nemohu Fict, jaké zemé jsou z hlediska progresivity
koktejlové kultury na vrcholu. V Praze jsem napfiklad
stravil teprve dvé noci a uz ted jsem naprosto une-
geny. Nadchla mé uz prvni noc, kdy jsem byl v Praze

pouhé t¥i hodiny - po navstévé nékolika barli jsem Sel
spat s velmi pfijemnym pocitem z toho, jak moderni
je mistni mixologie a jak pohostinni a kreativni jsou
vasi barmani.

Jaké bary jsi tu prvni noc navstivil?

Anonymous, Shrink'’s Office, L'Fleur. To jsou zatim nej-
lepsi prazské bary, ve kterych jsem byl.

A co Hemingway nebo Black Angels?

Ty jsem jesté nenavstivil, ale mam je na seznamu.
Chtél jsem tam jit véera v noci, ale byl jsem uz pfilis
vyéerpany. Do téch dvou a jesté do nékolika dalsich
bar( se chci ale rozhodné jesté podivat.

Nejspi$ mezi nimi bude i Bugsy's, prvni cocktail bar
v Praze...

Snad ano, mam ho také v planu.

V Praze mame zhruba deset opravdu prvotfidnich
bard. Vis$ o nich?

To je néco, v ¢em se neni mozné spolehnout na ve-
fejné dostupné informace v médiich. Vyhledas si 50
nejlepsich barl a seznam pak neodpovida realité.
Kdyz jsem pfijel do Prahy, byl jsem opravdu ohro-
meny, pfitom o barech, jejichz jména tu padla, se
v oficialnich Zebfiécich vétsinou ani nedodtes. Kdyz
se mé tedy zeptas, které jsou podle mé nejlepsi, ne-
mbZu to zhodnotit objektivn&. Rekl bych tedy, aby
kazdy sam prozkoumal danou kulturu a rozhodl se,
kde se mu bude libit nejvic.

Pfipomina mi to Kubu. Kuba je jednou ze zemi, které
nejvic ovlivnily koktejlovy primysl. Je to zemé, kte-
ra dala vzniknout drinkdim, jako je daiquiri & mojito.
Slysel jsi nékdy o ,cantineros”? Byli to Kubanci, ktefi
nemohli sehnat praci. Zemi totiz zaplavovali experti
a pracovni pozice na Kubé zabirali Ameri¢ané. Tito
cantineros tedy utvofili spolek barman, ktefi co nej-
vic vyuzivali Soumenstvi, kultivovanosti... Soustfedili
se na ritudl v ramci Sejkovani a michani drinkd. Délali
to stylové a to jim davalo vyhodu, diky které mohli
konkurovat profesionaldim z Ameriky.

Na Kubé jsem sice nebyl, ale nedavno jsem navstivil
Portoriko a fekl bych, Ze nékteré z tamnich bari jsou
zafizeny v podobném stylu jako ty staré kubanské.
Vysoké stropy, na nich velké vrtule vétrakd, kaskada
spousty lahvi, (coz asi na Kubé nebude pravidlem),
skvéla hudba a pFijemna atmosféra...

MizZe$ o néjakém baru Fict, Ze to byl ten nejlepsi
bar, jaky jsi kdy navstivil? Ze na ném bylo néco vy-
jimeéného?

La Valencia v Madridu. Byl jsem v fadé ptepychovych,
hotelovych bar(, ale La Valencia mi vazné uéaroval.
Je to velmi stary, dfevény bar, ktery nebyl vymalova-
ny ani jinak renovovany uz cela léta. Vede ho otec se
synem, ktefi nabizeji pouze pét druhl sherry vlastni
vyroby. Nic jiného, zddné znacky. Pfestoze je to legalni



provozovna, venku bar nema zadny vyvésni stit. Kdyz
vstoupi$ dovnit¥, strany mistnosti jsou lemovany sudy
s domacim sherry. Sednes si k baru a citi$ se jak v né-
jakém westernu. Pfinesou ti sherry v takovych kras-
nych sklenkach, mazes$ si dat polovi¢ni, ¢tvrtinovou...
K tomu nabizeji pét druhl tapas, napfiklad uzeného
turidka nebo olivy Manzanilla. Pro mé to byl UZasny
zazitek.

Naprosto ti rozumim. Byl jsi nékdy v mexickém
méstecku Tequila? Je tam bar La Capilla, v pfekladu
skaple”. Ani ten nema zadny vyvésni stit. Ale pracu-
je tam Don Javier - jeho majitel, kterému je dnes
kolem devadesati let. Poprvé jsem ho vidél v roce
1996, kdyi ptipravoval sviij koktejl s nazvem Batan-
ga. Tequila s kolou, nic zvlastniho. Pfipravoval mi
ten drink a pak fekl: ,A ted pfijde tajemstvi.” Nac¢ez
vytahl dlouhy niZ, kterym drink zamichal. V baru
nemél zadné reklamy, jenom par lahvi s tequilou...
Byl to vyborny zazitek. O nékolik let pozdéji jsem
do jeho baru zasel znovu. Zajimalo mé, jestli je sta-
le naZivu... A on tam byl, chodil pomoci takové té
ohradky, ale stale byl za barem, kde michal drinky.
Naposledy jsem ho vidél vloni. V baru byli jen né-
jaci kluci, a tak jsem se jich opatrné ptal, jestli Don

Javier dorazi... A oni odpovédéli, Ze tam urcité bude
pozdéji. A opravdu, tentokrat pfijel na kole¢kovém
kfesle, ale s usmévem na tvaFi se mé ptal, jestli mi
ma pripravit svij drink. Jak jsi fekl, pfipadal jsem si
jako ve westernu nebo v néjakém filmu od Quentina
Tarantina. TakZe tvoji slabost pro ten Spanélsky bar
naprosto chapu.

Reprezentujes tedy House of Angostura a tim padem
samoziejmé také aromatické Angostura Bitters. Ty
jsou v dnesni dobé hodné rozsifené, a tak jsem se
chtél zeptat, pro¢ se podle tebe nedafi nahradit An-
gostura Bitters jinymi zaéinajicimi zna¢kami?

Aromatické bitters, vlajkova lod’ firmy House of An-
gostura, maji oproti konkurenci jedineénou vyhodu,
ktera tkvi v jejich historii. V 19. stoleti - v dobé, kdy
neexistovaly cestovatelské weby jako TripAdvisor -
vzal némecky fyzik Dr. Siegert celou svou rodinu az
do daleké Venezuely, kde zadal pracovat v armadé Si-
moéna Bolivara. V zemi s naprosto odlisnou kulturou
vyvijel medicinu na zaludeéni potize, a protoze na
ného vsichni spoléhali, musel pfijit s né¢im opravdu
uéinnym. Da se fict, Ze na jeho praci zavisel vysledek
celé valky. Protoze rozumél tamnim kmendm, zjistil,
jakymi bylinami se 1é¢&i, a nakonec vyvinul bylinnou
smés, kterd Uspésné zabirala na Zaludeéni neduhy.
Néktefi lidé ji davaji pfednost pfed béinymi léky
dodnes. Nedavno jsem napfiklad narazil na starého
¢inského taxikate, ktery Angostura Bitters vozil ve
dvefich od auta. Kdyz mél zaludeéni potize, michal
si je se sodovkou. To je tedy ta vyhoda, kterou maji
aromatické Angostura Bitters oproti bitters jinych
znagek. Ddvod, pro¢ jsou Angostura Bitters skute¢-
né unikatni, je ten, Ze vznikly jakoZto medicina a do
drinkd se zadaly p¥idavat az pozdéji, kdezto viechny
ostatni bitters pak byly od samého zacdatku uréeny
k pouzivani v koktejlech.

To mi pFipomina Chartreuse. Nechci se nijak do-
tknout George Némce, ale Becherovka se s timto
francouzskym likérem neda srovnavat. Co se bylin
tyée, v originalnim Chartreuse elixiru je jich 130, za-
timco v Becherovce 32. To neni malo, ale také to zda-
leka neni tolik. Chartreuse by podle mé, jakozto prv-
ni likér na svété, mél mit v kazdém baru vysostnou
pozici. Je to uzasny produkt, ktery byl, stejné jako
Angostura Bitters, pivodné vytvofen k tomu, aby
pomahal lidem p¥i zdravotnich obtizich.

Ano, Chartreuse ma pro Francouze ohromny vyznam.
Opravdu véfi v jeho 1é¢ivé ucinky.

Davaji ho i détem na kostku cukru, a to obsahuje
65 % alkoholu... KdyZ mi neni dobfe, dam si na IZi¢-
ku par kapek a mam po starostech. Mam ho vainé
moc rad!

Na konci léta jsem v peruanské Limé navstivil bar-
mansky festival Clase Maestra, kde jsem narazil na
zajimavy produkt, ktery vyrobil Javier de las Mue-
las - 100% pfirodni, nealkoholické kapky do kok-
tejli nazvané Droplets. Slysel jsi uz o nich néco?
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Neslysel. Ale musim Fict, Ze jsem pracoval v Argen-
tiné, Uruguayi, Chile, Peru, Panamé, Brazilii, Mexiku
a véiml jsem si, ze v latinskoamerickych zemich, kde
jsou obzvlast popularni domaci bitters. Angostura
Bitters miluji. Napfiklad v Peru vSak bohuzel byva
problém se spottebitelskou cenou, takze se vytva-
feji levnéjsi verze rdznych produktd. Napfiklad kok-
tejl Pisco Sour. V baru Capitan Meléndez pouziva
Roberto Meléndez, globalni ambasador Pisco Sour,
jehoz rodina se vyznamné podilela na vytvoreni
tohoto narodniho drinku, pfi michani Pisco Sour
vyhradné Angostura Aromatic Bitters. Je to velmi
mily chlapik, udélal spoustu prace pro Pisco Por-
ton... Nicméné kdyz zajdes jinam, zjistis, Ze se kvali
spottebitelské cené serviruji levnéjsi varianty. Byl
jsem v Peru asi tfikrat a pamatuji si, Ze pfi mé prvni
navstévé jsem byl ubytovany v hotelu Four Seasons,
kde jsem mél dostat Pisco Sour jako welcome drink
zdarma. Sel jsem tedy na bar a kam jsem se podival,
tam staly krasné nadoby plné pisca infuzovaného
listy koky, zazvorem, ananasem... Pfed sebou jsem
ale uvidél lahvi¢ku Amargo Chuncho Bitters, tak
jsem se zeptal barmana, jaké bitters davaji do Pisco
Sour. Rekl mi, ze Amaro di Angostura, tak jsem si
ho dal. Vzal tu lahvi¢ku s Amargo Chuncho Bitters

a uklidil ji. Oni védi, jak zasadni je Angostura. Nic-
méné kvili cené pouzivaji mnohdy levnéjsi znacky.

Kdyz jsem byl pfed tiemi tydny diky Tiki festivalu
v Peru naposledy, rozhodl| jsem se rGzné bitters chu-
tové porovnat. Véechny vypadaji podobné jako Ango-
stura: Zluty uzavér, tmava lahvi¢ka, abnormalné velika
etiketa... Kdyz ale ochutnas, tak je ten rozdil opravdu
markantni! Angostura mezi témi konkuren¢nimi, kte-
ré ¢asto chutnaji jako kofenici smési nebo esence do
peceni, naprosto vynikd svou poctivosti. Peruanci
pouzivaji femesIné vyrabéné pisco - a jejich narodnim
drinkem je pravé Pisco Sour. Naopak v Chile dostanes
ptevazné primyslové vyrabéné pisco - a velké oblibé
se tam tési piscola, tedy pisco s kolou.

Jinak ale musim Fici, Ze je Angostura v Latinské Ame-
rice velmi cenéna. A znovu musim zminit, Ze napodo-
bit znacku s takovou integritou je velmi obtizné. To je
nejvice patrné pravé p¥i porovnavani s konkurenénimi
znackami.

Co pro tebe osobné Angostura znamena?

Jednou z jejich nejvétsich pfednosti je podle mé jeji
fadu ocefiovanych rumd. Také nejdrazsi rum na své-
té pochazi z nasi destilerie. Nicméné to, co je pro mé
skuteéné dulezité, je propojenost - vztah mezi lidmi
a nasimi produkty. Mym jedinym profesionalnim cilem
je proto propojit lidi s nasimi rumy.

To, co mé na nasich rumech bavi nejvic, je jejich oso-
bitost. Jedine¢nost nasi znacky se projevuje uz v sa-
mém pocateénim procesu vyroby, kdy spojenim cukru
a kvasinek ziskavame etanol. Prace s kvasinkami byva
naro¢nd, a pokud navic nékdo vyrabi alkohol ve vel-
kém, vétsinou si kvasinky koupi. Angostura si vSak
chova vlastni. Jsou pro nas tak vzacné, Ze mame pa-
vodni vzorek uschovany v trezoru v Londyné, pro p¥i-
pad, Zze by doslo k jakékoli mutaci.

Nase rumy zastupuji rumy britského typu, a jako
takové jsou na bazi melasy. Jedna se o rum stylu

»navy". Pouzivame melasu s 51% obsahem cukru,

coz je v soucasné dobé ponékud slozité - vzhle-
dem ke zlepSovani procesu vyroby cukru ziskavame
vice rafinovaného cukru s mensi ztratovosti. Mela-
su s pozadovanym procentem cukru proto bereme
z mist, jako je FidZi, Guyana, Dominikanska repub-
lika... Dbame na to, pfestoze to na rum ve vysledku
nema tak velky vliv.

Dale musim zminit, Ze je v naSem blending teamu
mnoho Zen. Je to podle mé skvélé, protoze se k blen-
dim stavéji intuitivnéji. Jsou to hrdinky firmy House
of Angostura, o kterych se pf¥ili§ nevi.

Nesmim zapomenout na jednu duleZitou véc, a tou
je terroir. Pfestoze jsme karibskym ostrovem, stejné
jako tfeba Jamajka nebo Barbados, nas terroir je od-
lisny, protoze lezime 10 stupriti pod rovnikem. To zna-
mena, Ze na rozdil od Jamajky ¢&i Barbadosu u nas ni-
kdy neni zima, pouze horko. To znamena, Ze mnozstvi
rumu, které se pfi stafeni vypafi, je vy$si nez v zemich
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s chladnéjsim klimatem. Kdyz vejde$ do skladu, kde
rumy stafime, pokazdé jsi ohnromen nadhernou vani.
Andélsky podil je tedy znaény a nékdy se vysplha na
celych 20 %, coz se snazime néjak vyfesit.

Rumy vyrabite z dovaZzené melasy, takze asi nemas
na mysli terroir ve spojitosti s cukrovou tftinou,
nybri terroir, jeni se odraZi v procesu stafeni, kte-
ry ovliviiuje rum v pribéhu &asu, ktery zraje uvnit¥
sudu, ze?

Pfesné tak. Kdyz jsi zminil tftinu, vzpomnél jsem si,
jak jsme ji s mymi bratry v dobach naseho détstvi na
venkové chodili o Skolnich prestavkach trhat - zlomili
jsme ji nohama, oloupali zuby a pak si ukousli. Trhali
jsme tmavé fialovou tftinu, jindy svétle zelenou...

Jaky mezi nimi byl rozdil?

Nemdam odborné znalosti, takZe tomu vibec nerozu-
mim. Ale pamatuji si, Ze ob¢&as nebyla sladka ani jedna.
Takze jsem si vidycky lamal hlavu nad tim, jak doka-
zali zemédélci poznat, kterou maji sklizet. Kdyz sklidili
titinu, zapalili pole, aby znovu zurodnili padu. Vzdyc-
ky ale sklidili jen ¢ast tftiny, zbytek nechali byt. Nikdy
jsem nechapal, jak poznaji, ktera je ta sladka. Kdyz

jsem zacal pracovat pro House of Angostura, zjistil
jsem, Ze zemédélec pozna, kdy je tftina nejzralejsi po-
dle motyld, ktefi si na ni pak sedaji. A to je vyznamna
¢ast poselstvi nasi znacky.

TakZe proto ma Angostura motyla na etiketach?

Pfesné tak. Vnimame to jako bozské znameni, znamku
dokonalosti. Kdyz jdete na exkurzi po destilerii Ango-
stura, seznamite se s masterem distillerem, prohléd-
nete si destilerii a navic se podivate do nejvétsiho mu-
zea motyld na svété. Patfi firmé& House of Angostura,
ktera se rozhodla do néj investovat.

Mohl bys nasim étenafim pFedstavit jednotlivé rumy
Angostura?

Prvnim reprezentantem nageho rumového portfolia je
tfilety bily rum Angostura Reserva, ktery je dvakrat fil-
trovan pfes uhlikové filtry. Dale jsou to 5 a 7 let zrajici
rumy Angostura. Pravé nas sedmilety rum se pouziva
pfi vyrobé trinidadského narodniho drinku Queen’s
Park Swizzle, ke kterému se jesté vratim pozdéji.

Dal$imi rumy - nasimi oslavnymi - jsou 1919, 1824
a 1787. Kdyz oslavujes, at uz jsou to narozeniny nebo
jina specialni pfilezitost, chces$ si to maximalné uzit.
Oslavit to nécim vyjimeénym. A kdyz nékomu chces
svym produktem vzdat hold, da§ do toho mnohem
vice nadseni a mnohem vic u toho ptemyslis, abys
ptisel s né¢im odliSnym. Neni to uspéchany vyrobek
ur¢eny masam - a to je na znac¢ce Angostura také tak
okouzlujici.

Angostura 1919 je blend, ktery vzdava hold J. B. Fer-
nandesovi (majitel a master blender spoleénosti
Fernandes Distillers, kterou v 70. letech 20. stoleti
Angostura koupila). Kdyz se J. B. Fernandes roku
1932 doslechl, Ze vyhofel sklad Government Rum
Bond a zachovaly se pouze sudy s rumem - co? je
ptitom prvni véc, u které bych ¢ekal, ze lehne pope-
lem (smich) -, tak ty rumy koupil. Dobfe totiz védél,
Ze skuteéné kouzlo jakéhokoli destilatu tkvi v proce-
su stafeni a teplu, kterému je vystaven. Nas soucas-
ny master distiller chtél Fernandesovi spole¢né se
svym blending teamem vzdat hold, a tak vznikl rum,
jenz nese nazev podle roku 1919, ktery byl na téch
sudech vypalen. Angostura 1824 je dvanactilety rum,
ktery oslavuje Dr. J. G. B. Siegerta, tvirce ikonickych
Angostura Aromatic Bitters, které zacal v roce 1824
vyrabét ve mésté Angostura. Takze je ti jasné, ze byl
vyvoj tohoto rumu také péknym ofiskem. Rum 1787,
ktery byl na trh uveden teprve nedavno, je patnacti-
letym rumem, ktery ptipomina milnik industrialni éry
na Trinidadu.

Dale nas reprezentuji dva specialni, malosériové
rumy. Jednim z nich je sbératelsky Angostura No. 1.
Ten byl na trh uveden dvakrat, pokazdé v limitovaném
mnozstvi 3 000 kusd. Je to rum délany s laskou a vas-
ni, coz se odrazilo na odezvé, ktera byla opravdu tzas-
na - téch prvnich 3 000 kusd se prodalo jako po masle.
Druhym vydanim Angostura No. 1 byl vynikajici Sest-
nactilety rum, ktery zral 10 let v sudech po bourbonu
a nasledné jesté dalsich 6 let v sudech po koraku.
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Jiz jsem zmifoval, Ze z dilny House of Angostura po-
chazi nejdrazsi rum svéta. Je jim Legacy by Angostura,
nas druhy specialni rum. Rekl bych ale, e uz se neda
sehnat - vyrobeno bylo pouze 20 lahvi, které navrhla
londynska firma Asprey. Trinidadské zakony nafizuji
uvadét sta¥i nejmladsiho rumu obsazeného v blendu -
v pfipadé Legacy je tim nejmlad$im rum, jenz zral 34
let. No neni to Uzasné?

Jak probihalo jeho stafeni? Byl také uloZen do sudii
po bourbonu?

Ano. Jednou jsem s manzelkou u pfilezitosti mych
narozenin navstivil Cognac. Tyden jsem stravil na vi-
nicich, navstivil jsem sidla rdznych firem, a nékolik
zaméstnancl plantaze mé dokonce pozvalo i k sobé
dom0. Dozvédél jsem se, ze kotiaky dokonéuji v su-
dech po rumu. A my zase dokon¢ujeme rum v sudech
po konaku. Je zajimavé vidét, jak kreativni se vSich-
ni snazi byt... S destilaty je to jako s jidlem. Odlisna
podnebi, kultura... Je to kouzelné. Korak je symbolem
uslechtilosti a kultivovanosti, zatimco rum... U rumu
nikdy nevis. Nékteré znacky tvrdi, Ze reprezentuji spe-
cifické styly, ale realita tomu pfitom neodpovida. Kdyz
nékomu predstavuji rumy Angostura, nemusim je vy-

chvalovat a pfesvédcovat druhého o jejich kvalitach.
Reknu prosté: ,Tak ochutname...” Stejné je to i v pfi-
padé Amaro di Angostura.

Nelze nicméné fict, jaky rum je ten nejlepsi, protoze
existuje spousta styld - ostrovy byly kolonizovany
Spanély, Francouzi, Holandany, ktefi mezi sebou sva-
déli boje. Vyhrala strana s lepsimi zbranémi... Trinidad
byl nejprve pod $panélskou nadvladou. Béhem Fran-
couzské revoluce zemé pfijala nékteré francouzské
uprchliky pod dvéma podminkami - museli pfijmout
mistni viru a zalozit cukrovou plantaz. Roku 1707 tak
vznikla prvni plantaz cukrové tftiny - House of La Pe-
rouse. O deset let pozdéji uz bylo na ostrové kolem 90
plantazi - jednou z nich byla slavna Caroni. V té dobé
se cena cukru rovnala zlatu. Mél pro nas nesmirnou
hodnotu. Dnes uz se u nas cukrova tftina nepéstuje,
ale stéle si tento kus historie pfipominame, protoze
by nemél byt zapomenut.

Mysli$, Ze se na Trinidadu plantaze s cukrovou titi-
nou jesté nékdy objevi?

Uptimné, to si nemyslim. Trinidad je dnes vyspélou
zemi, diky ropé a plynu, které se vyznamné podileji na
HDP. O rozvoji svéd&i vyskové budovy, kvalitni no¢ni
Zivot, dobré restaurace apod. Tobago zase tézi z tu-
ristického ruchu. Pravé na tamnich krasnych plazich
si lidé vychutnavaji koktejly jako Rum Punch ¢i Pifa
Colada. Zemédélstvi nehraje kli¢covou roli; spoustu
potravin a zbozi dovazime z jinych zemi. Takze ne, ne-
myslim si, Ze by se k nam plantaze nékdy vratily. Uréi-
té mnozstvi titiny sice stale péstujeme, ale je to tftina
uréena predevsim pro export. Angostura obcas ¢ast
ziskd, ale nejedna se o velké mnozstvi.

Angostura je znac¢ka s velmi dlouhou tradici. Podle
mé by s ni mél pracovat kazdy dobry barman, je té-
méF nemoiné predstavit si skvély bar bez ni, ze?

Da se fict, Ze Angostura stala u samotnych zakladd
koktejlového primyslu. Jako prvni definoval koktejl
Dr. Jerry Thomas, podle jehoz slov to byl jakykoli drink,
jenz obsahoval destilat, vodu, cukr a bitters. A pra-
vé pridani bitters bylo podle néj tim, ¢im se ,koktejl”
odlisoval od ,drinku”. Pfezili jsme obdobi prohibice
a nadale se podilime na vyvoji mixologie. Dva nejdraz-
$i koktejly svéta - jeden vytvoril Salvatore Calabrese,
druhy vznikl v melbournském baru Club 23 - a oba
obsahuji Angostura Bitters. Jsme vlastné soucasti ny-
né&jSich trendd.

Dnes existuje mnoho druh( bitters. Pokud chces vy-
tvofit vyvazeny koktejl, pouzije$ jako zaklad znacku
Angostura. Pak muzes klidné pfidavat rdzné speciali-
zované bitters, pro¢ ne? - chapeme to.

Véera jsem mél v baru Cobra to stésti ochutnat trini-
dadsky narodni drink - Queen’s Park Swizzle -, o kte-
rém jsi se jiz zminil. MGZe$ nam o ném Fict vic?

Jisté, rad. Koktejl, o kterém je fe¢, byl vytvoren v ho-
telu Queen'’s Park, jednom z pfednich hotel na Trini-
dadu. Byval jednim z nejvyspélejsich hotell v celém



Karibiku, pfedevsim proto, ze mél jako jediny elek-
tfinu a tim padem také vétraky, chladici zafizeni na
led a podobné... Mezi ¢astymi hosty byli vysoci vlad-
ni predstavitelé, filmové hvézdy, kralovska rodina...
Z hotelu byl vyhled na park Queen’s Park Savannah,
nejvétsi oteviené prostranstvi hlavniho mésta Port
of Spain. V jednu dobu tady byvala dostihova dra-
ha, ale dnes je to jen obrovska plocha plna rlznych
stromd, ze kterych padaji krasné kvéty véemoznych
barev. Je to nadhera. Dodnes je to velmi vyznamné
misto - trinidadsky karneval, nejlepsi karneval na
svété, se kona pravé kolem Queen's Park Savannah.
Karneval oslavuje Zivot a barvy, zni hudbou ,soca”,
na kterou lidé velmi boutlivé tangi. Zeny jsou v plav-
kach, muzi v pestrobarevnych 3atech... Ten karneval
zkratka hyti energii a véemi barvami, vSude je rum
a kokosova voda. (smich)

Kdyz jsme se o Queen’s Park Swizzle zadali v House
of Angostura zajimat, byl tento legendarni koktejl
bohuzel jiz davno ztraceny. Zmitovala se o ném vsak
spousta lidi - a mezi témito zminkami vynikaji slova
Tradera Vica.

Don the Beachcomber a Trader Vic byli dva chlapci,
ktefi stali u zrodu kultury tiki. Don the Beachcomber

byl mlady muz z New Orleans. Pracoval se svym dé-
dou, ktery se zabyval importem a exportem - v pod-
staté spolu pasovali rum. (smich) Déda byl nicméné
velmi Sarmantni. V dobé prohibice jezdil na své lodi
do mist jako Jamajka ¢i Grenada, odkud pak ptivazel
rum zpatky domu. No a Don byl stale s nim, takze na-
vstivil spoustu ostrovl. Kdyz dospival, jeho rodi¢e mu
dali na vybér mohl jit bud’ na vysokou, nebo si mohl
vzit penize a délat si, co chce. A déda mu poseptal do
ucha: Utikej. (smich) A tak zacal cestovat sam. Cesto-
val od Karibiku po Jizni Pacifik, Havaj a podobné, kde
travil spoustu ¢asu poznavanim mistni kultury, takze
pil, prozkoumaval mistni kuchyni, zajimal se o mistni
jazyk... KdyZ mu dosly penize, vratil se doma a praco-
val v Los Angeles, kde hotelovym navstévnikdm par-
koval auta. Tém potom vypravél poutavé historky ze
svych cest, coz bylo v dobé, kdy jste se nemohli jen
tak podivat na internet, skute¢né uzasné. Don neuni-
kl pozornosti hollywoodskych scenaristd, ktefi hltali
kazdé jeho slovo, a nakonec ho zaméstnali jako svého
asistenta. Jeho historky polozily zaklady kultufe tiki -
polynéskym stylim. Inspiroval se jimi napfiklad také
Walt Disney.

Kdyz Don nasetfil dost penéz, oteviel si vlastni bar,
ktery vypadal jako dfevéna chatré. To bylo velmi neob-
vyklé. V té dobé existovala spousta nelegalnich lokala,
kam se chodily bavit vy3si vrstvy. Bary, které jakoby
vypadly z knihy Velky Gatsby, kde byste ¢ekali nékoho
jako Marilyn Monroe. Doniiv bar byl ale jiny. Sel jste se
tam zkratka uvolnit, oble¢en klidné v pestrobarevné
kosili. Don michal vlastni rumové koktejly, rozumél
koFeni a Angostura byla jednou z jeho hlavnich ingre-
dienci.

Potom se objevil Trader Vic. Netspésné se pokousel
ptetahnout nékteré Donovy barmany, pak ho z Dono-
va baru dokonce vykopli... A nakonec se rozhodl, ze
bude sam cestovat. S manzelkou odjel z Louisiany do
Karibiku a Jizniho Pacifiku a b&hem této cesty navsti-
vil také Trinidad, aby ochutnal slavny koktejl Queen's
Park Swizzle. Ten ve své knize Trader Vic's Book of
Food & Drink, jedné z mnoha jeho knih o gastrono-
mii, popsal jako ,nejkrasnéjsi formu bézné dostupné
anestezie".

A tim se zase dostavame k nasemu koktejlu. Tmavy
rum stylu demerara, po kterém vola jeho receptura,
zastupuje v nasi verzi sedmiletd Angostura. DalSimi
ingrediencemi je Cerstva mata, Cerstva limetova stava,
sirup z tftinového cukru demerara a hodné drceného
ledu. Diky vymichani swizzle stickem je pak koktejl
spravné vychlazeny a zfedény.

Pouziti swizzle sticku jsme zacali propagovat pfed
dvéma lety. Souvisi s ranou historii ostrovl - otroci,
ktefi byli pfivezeni z Afriky, pouzivali k michani jidel
a napoju kus kdry nebo kofene, ale pfedevsim vétvi¢-
ku kasti (sasafras) ¢i pimentovniku. To pokrmy a napo-
je také jemné ochutilo.

MUj otec byl African a maminka Indka. KdyZ jsem byl
maly, vafila pokrm s nazvem callaloo - smés tmavo-
zelené listové zeleniny, ktera vypadala jako $penat
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s vétsimi listy, kterou smichala s ¢erstvym kokosovym
mlékem, dyni, okrou, pepfem... To vSe podusila a pak
rozmichala pomoci swizzle sticku. V soudasnosti
existuji profesionalni mixéry, jako je tfeba KitchenAid
nebo Hanil. Pravé vzhledem k pokroku téchto pfistro-
jU a zafizeni vnimam poufziti swizzle sticku jinak, nez
kdyz jsem byl maly - je to pro mé dnes davno zapo-
menuta technika. VZdy mé proto pobaviironie, Ze je to
pravé technika michani swizzle stickem, kterou nyni
propagujeme.

Ze dieva, ze kterého je swizzle stick vyroben, se tedy
do koktejlu navic uvolni chut kofeni, ze?

Pouzivani vétvicek kasti ¢i pimentovniku k vymi-
chani dodalo drinkdm jemnou kofenénost, nicmé-
né tuto techniku brzy vystfidalo pouziti Angostura
bitters. Proto je dnes na vrchu koktejlu Queen's
Park Swizzle tak velké mnozstvi aromatickych bi-
tters. Kdyz vidis, kolik jich tam barman dava, feknes
si: ,Pani, to je néjak moc!” (smich) Ale kdyz potom
ochutnas, je to perfektné vyvazeny koktejl. Takze
chapu, co na ném Vica tolik zaujalo. Nejlépe si ho
vychutnas za slune¢ného pocasi v Karibiku - a kdyz
si ho pak das v zemi s chladnym pocasim, zanese té
to ve vzpominkach zpét.

Béhem svého pobytu v Praze vytvaFi$ pro riizné ma-
gaziny koktejly na miru. Jak ty drinky vznikaly?

Inspiraci pro kazdy z téchto koktejli je styl daného
magazinu. Pokud se jedna o médni ¢asopis, navrhnu
koktejl, ktery jeho ¢tenare zaujme. Naptiklad u ¢aso-
pisu TOP CLASS, ktery je celkem luxusni, jsem vy-
chazel z koktejlu Champagne Cocktail. Pouzil jsem
Amaro di Angostura, kostku cukru a dolil jsem to
Sumivym Proseccem. Byla to nadhera. Ta kostka
cukru uvnitf, stoupajici bublinky - je to velmi svad-
ny drink. Pro MenHouse jsem zase udélal variaci na
Old Fashioned, za pouziti Angostura 1919, suchého
likéru Curagao, Angostura Aromatic Bitters a Ango-
stura Orange Bitters. Pofadné to promichas, pfidas
velkou kostku ¢irého ledu a mas velmi stylovy drink.
P¥i vytvafeni drinku pro ¢asopis Reportér, ktery se
zase vice soustfedi na svétové zpravy, jsem vychazel
z koktejlu Old Cuban. Kdyz jsem o ¢asopisu Reportér
Cetl, vybavil se mi Che Guevara a Kuba. Kdyz jsme si
s redaktorem Reportéru povidali v klubu SaSaZu, kde
jsem drink pfipravoval, fekl, Ze Zurnalistika prochazi
krizi. Ze vlastné v jisté dob& zcela upadla, ale ted
je zase pomalu vyZadovana a lidé doufaji, Ze znovu
nabude na integrité. Koktejl jsem potom pfFipravil
z Amaro di Angostura, pétiletého rumu Angostura,
Cerstvé maty a limetového dzusu (citrus doda vyva-
Zenost). To vSe jsem prottepal s ledem a nakonec do-
lil trochou $ampariského. Takova kombinace tradice
a trendu. Sam to zminil, aniz bych cokoli fekl, takze
to nejspis mélo uspéch.

Opravdu vyborny koktejl! Sam jsem mél moinost ho
véera ochutnat. Mas velmi pratelskou, optimistic-

kou povahu a neustale se usmivas, jak uz zaznélo na
zaéatku. Je to podle tebe kli¢ k ispéchu barmana?

Jak kdysi slavné pronesl Dale DeGroff: ,Do baru jdes
kvili barmanovi.” Kdyz jsme spolu mluvili o barech,
které v nas zanechaly nejlepsi dojem, nezminil jsi
drink - ten nebyl tak dllezity. Dulezitéjsi je pohos-
tinnost. Bar je mGj domov, mé jevisté, a ten, kdo do
ného vstoupi, je mij host. Mam pfilezitost se k nému
chovat tak, aby si pfipadal vitany, aby se necitil ne-
ptijemné. Jednou ze zarudenych rad je velky usmév
a dobra energie.

Casto napfiklad fikam, e jsem mél nejlepsi zazitek
s koktejlem Mojito, ktery pFitom byl mizerny. Bylo to
v baru La Bodeguita v Havané. Sel jsem po ulici, cely
natéseny, a uvidél jsem pted barem frontu. Slysel
jsem zivou hudbu, salsu, atmosféra byla bezvadna,
takze jsem se snazil vecpat dovnitt. V jeden okamzik
jsem se rozhlédl po vchodovych dvefich a doslo mi, ze
uz jsem uvnit¥ - tak maly to byl bar. Barman byl stary
muz, mél pfed sebou pfipravené vyrovnané sklenice...
Byl nesmirné mily a Sarmantni. Udélal mi Mojito z pre-
mixu, které nebylo nic moc, ale...

Ale diky tomu prostiedi a povaze barmana to byl
i tak, skvély zazitek. Naprosto tomu rozumim.

Sam jsem deset let vedl vlastni hospodu. Lidé mi-
lovali, kdyZ jsem jim na baru pfed o¢ima michal gin
s tonikem. Pamatuji si, jak takhle p¥isly dvé divky
a nevédély, co si dat. Doporuéil jsem jim Gin & To-
nic, ale odvétily, Ze ho nepiji. Tak jsem jim fekl, Ze jim
pripravim takovy Gin & Tonic, jaky jesté nepily a ze
kdyz jim nebude chutnat, nebudou ho muset ani pla-
tit. Nakonec souhlasily a ja za¢al. Do sklenice na vino
jsem dal velky kus ledu, vynikajici tonik bez umélych
sladidel a samoziejmé dobry gin. Druhy den ty dvé
divky pfivedly své pratele s tim, Ze museji ochutnat
mdj gin s tonikem. (smich) A tak se pfirozené vytva-
felo povédomi o mé hospodé a o stylu, jakym jsem
obsluhoval své hosty.

To znam. Kdyz navrhnu drink s tequilou, slycham:
+Né, né, ta mi nechutna!” Kdyz ale zkusite dobrou
Palomu, klasicky drink s tequilou s trochou soli, li-
mety a grepové sody - ja navic pfidavam par kapek
Angostury -, je to nadhera. S rumem je to podobné.
Neni vniman tak prémiové. Kdyz ho postavis vedle
konaku nebo whisky, plsobi jako osklivé kacatko. Je
to nicméné kategorie, ktera neustale roste a to je
jedno z kouzel rumu. Proto jsme my, Angostura, tolik
pysni na nase portfolio - nase rumy hrdé reprezentuiji
prémiovost.

Da se tedy fici, Ze kdyz se o své hosty pozorné sta-
ras, jsi pozitivné naladén, usmivas se, a jesté k tomu
pouzivas kvalitni produkty a ingredience, mas vy-
hrano?

Pfesné tak! (usmivd se)
Mockrat dékuji za rozhovor.

J& dékuji. n






ZACAPA ROYAL

Zacapa Royal sestava z rumu zrajicich v sudech po americké whis-
key, delikatnim sherry ajemnych vinech Pedro Ximénez. Jejich blend
dozrava ve vzacnych sudech ze dfeva strom( &tyf francouzskych
les zvanych Le Bois du Roy™ (Allier, Nevers, Vosges a Trongais),
které dfive patfily kralovské rodiné a jsou chranéné jiz od 13. sto-
leti, kdy na tézbu uvalil pfisna omezeni sam francouzsky kral. Jde
o blend rum@ 8-30 let starych. Ma elegantni, htejivé a komplexni
aroma s tony vanilky, ¢okolady, suseného ovoce, dfeva, muskatové-
ho ofigku a prazenych mandli. Vyznacduje se plnym télem, na patfe je
hladky, elegantni a hedvabny, s tény citrus( a karamelu. Zavér ma
dlouhy, nasladly, exoticky a vyjime&né jemny.

8 900 K¢

FRANGELICO

Frangelico je italsky likér z liskovych ofiska,
esence a vytazkd z kavy, kakaa a vanilky. Podle
legendy jeho historii zadali pfed vice nez 300
lety psat kfestansti mnisi, ktefi Zili v horach
v severoitalském Piemontu. Jejich dovednos-
ti tykajici se jidla a napoja zahrnovaly i uméni
destilace, zejména pouziti divoce rostoucich
liskovych ofiskd a dalSich vzacnych pfisad,
diky nimZ vytvareli receptury likérd. Patfila
k nim i ta, na niZ navazuje Frangelico. Neodo-
latelna chut likéru se odviji od vysoce cenéné
odridy liskovych ofiskd Tonda Gentile, jez pa-
tfi k piemontskym specialitam.

410 K¢

PATRON XO CAFE DARK COCOA

Je spojenim vynikajicich mexickych ingredienci; ultrapremiové tequily Patron
: Silver, esence kavy z oblasti Veracruz a Chiapas a kakaovych bobl odrady
T-EE:‘.'.‘:R Criollo. Sladkost likéru je vyvazena robustnimi tény silného espresa, kakaa,

'ﬂia hotké ¢okolady a jemné kotenéné tequily. Lze jej popijet po jidle nebo mi-
chat v koktejlech, ale mdze byt také skvélou ingredienci pfi pFipravé dezertd.
Bylo vyrobeno omezené mnozstvi, po jehoZ vyprodani jiz nebude k dispozici.

560 K¢

TALISKER 10 Y.O. GIFT BOX

Talisker 10 Y. O. je s 45,8 % alkoholu nejsilngjsi whisky fady Classic Malts
Selection. Vyrabi se v jediné palirné na ostrové Skye, ktera byla zalozena roku
1830. Je typickym pfikladem ostrovni sladové whisky a byva cenéna pro svou
tvrdou, pfimo¢arou a nekompromisni chut. Ma nasladlé aroma mofskych fas
s plné kofenénym charakterem a ostrou raSelinovou chuti. Darkové baleni
obsahuje ldhev a dvé originalni skleni¢ky.

1270 Ké




ROBERT BURNS 5 Y.O.
SE SKLENKOU V TUBE

Tento single malt byl vyroben na pocest
slavného skotského basnika a velkého
milovnika whisky Roberta Burnse. Arran
je jedinou destilerii, kterda je oficialné
opravnéna pouzivat na svych produktech
jméno tohoto skotského literata. Pro zrani
této edice se pouziva zhruba 70 % sudu
po bourbonu a 30 % sudd po sherry. Je to
lehka, svézi aromaticka whisky, ve které
se perfektné snoubi tony sladu a smysiné
vanilky v krasné osvézujici jemné chuti. gk

Darkové baleni obsahuje lahev a jednu ori- ME.ET,E"*L

ginalni sklenici. | T EERR0BERT BURNE
i

770 K¢ I B einh watie

PERDOMO NICARAGUA BOURBON BARREL-AGED

K dosaZeni dokonalé smési téchto doutnikd se pouZivaji pouze ru¢né vybirané kryci taba-
kové listy vystafené fermentaci po dobu az Sesti let. Poté listy je$té dozravaji az 14 mésicl
v sudech po Bourbonu. Kryci listy timto stafenim dosahuji naprostého vrcholu své barvy,
textury, viing a chuti. Kazdy doutnik z této fady je pe¢livé ,namichan” z tabakd z adoli Con-
dega, pfirozené sladkych listd z farem Jalapa Valley a chutové vyraznych a plnych listd lige-
ro z Udoli Esteli. Tato unikatni kombinace poskytuje doutnikim Perdomo Habano Bourbon
Barrel-Aged komplexitu a harmonii sily a chuti az do posledniho popotahnuti.

240 Ke

BULLEIT LEWIS BAG

Bulleit pochazi z Kentucky a je inspirovan sto padesat let starou rodin-
nou recepturou. Jeho jemnost a komplexita jsou ovlivnény jedine¢nym
pomérem Zitného, kukufi¢éného a je¢émenného sladu a specialnim dru-
hem kvasnic. Oproti béznym bourbondm obsahuje trojnasobny podil
Zita, coz mu propujéuje vyraznou kofenénou chut s ¢istym a jemnym za-
kon&enim. Netradi¢ni lahev s vyjimeénym obsahem je dodavana v dar-
kovém obalu, ktery lze vyuZit i pro drceni ledu, naptiklad pro tradi¢ni

koktejl Mint Julep.
700 K¢

TAMNAVULIN DOUBLE CASK

Historie zna¢ky Tamnavulin zapodala pted vice nez padesati lety, kdy se mala skupina zkuSenych lidi roz-
hodla vyvinout tuto charakteristickou whisky ze Speyside. Destilerie lezi na bfezich feky Livet a potoka
Corrie. Vodu v8ak ziskava z podzemnich prament svahi vesnice Easterton, tvofenych vodou z tajiciho
snéhu okolnich hor. Sladova whisky Tamnavulin Double Cask zraje nejprve v sudech z amerického dubu,
coz ji dodava sladkou, lahodnou chut. Nasledné je dokonéena v sudech po sherry, to se zase odrazi
v jejim bohatém, jemném zakonéeni. Ma pIné, htejivé aroma jablek, karamelek a medu se sladkymi tony
marcipanu a nepatrnou vini kyselé marmelady. V chuti se projevuji svézi, lahodné tény hrusek, broskvi
a ananasu a naznak tftinového cukru Demerara. Zakonéeni je bohaté, jemné a osvézuijici s tony sladu.

750 K¢

1
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NAVSTEVA MiSTA VYROBY CHARTREUSE LIKERU

P¥i realizaci letosnich kvétnovych oslav Chartreuse Day se moh-
li bary zapojit do soutéZe o navstévu mista vyroby Chartreuse
likéru. Podnik, ktery nejlépe a nejoriginalnégji zorganizoval ,Char-
treuse day” a zaroven nakoupil dostate¢né mnozstvi Chartreuse
produktl, mohl vyslat svého zastupce na dva dny do Francie.
Soutéz vyhral bar Anonymus, ktery velmi originalné zpracoval vi-
deo, v kterém hlavni roli sehral likér Chartreuse a koktejly z néj
ptipravené. Video bylo ifeno na socialnich sitich a dosahlo i vy-
sokého organického zasahu. Z baru Anonymus se cesty zucastnil
Ivan Sabo a ptipojil se také majitel baru Chartreuse Jan Savel, ktery
ma na podpofte a $ifeni zna¢ky Chartreuse jiz dlouholeté zasluhy.
Koncem mésice srpna se letélo do Francie, kde jsme spole¢né
navstivili souc¢asnou i budouci palirnu Chartreuse, projeli krasné
a tajuplné pohofi Chartreuse nachazejici se v savojskych Alpach
a navstivili monstrézni kartuziansky klaster Grande Chartreuse.
Pro v8echny to byl silny a nezapomenutelny zazitek, ktery znacku
Chartreuse v jejich vnimani posunul na absolutné jinou drover.

CALVADOS
Roger GROULT

REKORDNi URODA JABLEK

Jean-Roger Groult nekorunovany kral femesiné vyrabé-
ného calvadosu, zacal sklizet jablka letosni trody na za-
&atku fijna a koncem listopadu jesté neskonéil. Je tedy
jisté, Ze je Groda roku 2017 opravdu obrovska a to i pfes
velka sucha, ktera v 1été ve Francii panovala. Milovni-
ci Uzasnych calvadost Roger Groult tedy mohou spat
klidné&. Vice o calvadosech Roger Groult na www.ware-
housel.cz v ¢asopisu ¢islo 15 z Fijna 2015 na strané 98.

WAREHOUSE #1 - SKRYTE TAJEMSTVi

Nase karlinska prodejna byla vybrana do privodce,
publikovaného v fijnu belgickym nakladatelstvim LUS-
TER (LUSTER 500 Hidden Secrets), jako jedno z 500
skrytych tajemstviPrahy nastrané 112 pod pofadovym
¢islem 201. Jedna se o edici prodavanou pfedevsim
v Zapadni Evropé a Spojenych statech americkych.



BULLEIT ZAHAJIL PRAZSKY MOVEMBER
SPOLECNE S HODINKAMI ORIS

Celosvétovy fenomén Movember je kazdoroéni uda-
lost, b&hem které si muzi nechavaji v prabéhu listopa-
du rist knirek s cilem zvysit povédomi o zdravotnich
problémech muzd, zejména rakoviné prostaty. Letos-
ni zahajeni charitativniho projektu podpofila hodinaf-
ska znaéka Oris, ktera pro své fanousky ptipravila spe-
cialni edici hodinek Movember Edition s logem knirku.

Bourbon Bulleit se pfipojil ke slavnostnimu veceru
a drazbé v prazském hodinafstvi Koscom. Ambasador
znadky Jaroslav Modlik zpestfil navstévnikim veler
odbornou degustaci, skvélou naladu podpotilo také
pop-up holi¢stvi Gentleman Brothers, které pfitom-
nym panim nabizelo okamzitou Gpravu knirku.

Ve&erem provazeli moderatofi Roman Ondragek a Mi-
lo§ Pokorny. Hosté si vychutnavali vyjimeéné delika-
tesy z kuchyné Jana Puncochafe. Nadaénimu fondu
Mutzi proti rakoving, ktery je drzitelem licence Movem-
beru pro CR, pfinesla 78 000 K&.

SPOLECNOST VYRABEJICi BARRILITO PRODANA

Na posledni chvili pfed vydanim naseho ¢asopisu nam Monica Fer-

nandez potvrdila zakulisni informace o prodeji spole¢nosti Edmun-
do B. Fernandez Inc., vyrabéjici Ron del Barrilito skupiné investord.
Novym presidentem spoleénosti se stal pan José Colén. O dalsim

—— Vvyvoji pod novym vedenim vas budeme informovat.

LANGLEY’'S OLD TOM GIN

Langley’s Old Tom gin byl uveden na trh v za¥i roku 2016 se zamé-
rem pfedstavit tento styl ginu 18. stoleti sou¢asnému modernimu
svétu. S osmi rostlinnymi ingrediencemi, jako jsou jalovec, kasie, an-
délika, muskatovy ofisek a htebi¢ek disponuje tento gin kofenénou
slozkou, ktera se ale pfili§ neprosazuje svou pikantnosti. Na jazyku
je tento gin sladky, ackoli hiejivost kasie vyvstava ¢im déle jej po-
drzime v Ustech. Jalovec je zakladem, ktery se chova jako trpélivy
rodi¢, dovolujici véem kolem povykovat. Vse kulminuje vielosti cit-
ronu, ktera zaplavuje jazyk a hteje na hrudi. Je dobré ho vyzkouset
¢&isty pouze s kostkou ledu, tak abychom mohli opravdu dobte vstte-
bat jeho chutg, je ale rovnéz dokonaly napfiklad v koktejlu Martinez.
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Drink je inspirovany peruanskym méstem Ica, které se fadi k nejzna-
méjsSim méstum, kde se vyrabi pisco. A jelikoz Pisco v jazyce Inki zna-
mena ptacek, rozhodl jsem se pouzit jako pfedlohu mij nejoblibenéjsi
.ptaci” koktejl, ktery pochazi od Toma Walkera, ktery také pracoval
v American Baru hotelu Savoy a jedna se o drink Purple Bird.

Purple Bird byl poslednim Tomovym koktejlem pro
bar Bramble v Edinburghu, nez ho opustil, ale do-
dnes ho muzete najit v menu tohoto baru. Drink
Purple Bird byl pdvodné na bazi ginu.

Zakladem mého koktejlu je samoziejmé peruan-
ské pisco v tomto ptipadé Demonio De Los Andes,
které je vyrobené z nejlepsich odrid hroznl vypés-
tovanych na vinici Tacama. K nému pfidavam stfik

Amargo Chuncho Bitters, Sherry Pedro Ximenez,
jelikoz to byli pravé spanélsti konkvistadoti, ktefi
do Jizni Ameriky ptinesli uméni destilace. Dale pfi-
davam Créme de Viollete za londynsky Savoy a sa-
moziejmé Cerstvou limetovou $tavu a bilek.

Amargo Chuncho bitters jsou slozené z vice jak
30 raznych bylinek a kofeni z pralesa Peru, jsou
pojmenované po skupiné Indiand a pro pf¥ipravu




© Martin Kincl

PURPLE BIRD

Demonio De Los Andes
Amargo Chuncho Bitters
Sherry Pedro Ximenez
Créme de Viollete

Cerstva limetova $tava a bilek

mého koktejlu jsou asi tou spravnou t¥esnic¢kou
na dortu.

Drink je servirovan v ptadi kleci a je vsazen do
pousté pfesné jako mésto Ica, které kromé male-
ho jezirka, svird ze vSech stran poust. A je trochu
paradoxem, Ze pravé v tomto suchém prostiedi
rostou tak kvalitni hrozny, které jsou zapotfebi pfi
vyrobé pisca.

{

© Martin Kincl
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Pavel Mandrla - Black Angel's Bar
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WORLD

CLASS®

OHLEDNUTI ZA GLOBALNIM FINALE

Text: Bara Urbanova, foto: DIAGEO neni-li uvedeno jinak.

Na konci srpna se v hlavhim mésté Mexika konalo globalni finale pres-
tizni barmanské soutéze World Class. Mezi pétapadesati barmany z ce-
lého svéta samoziejmé nemohl chybét cesky zastupce, jimz se pro
letosni rok na zakladé svého vitézstvi v narodnim kole soutéze stal To-
mas Melzer, ktery v té dobé akorat ukoncil své nékolikaleté puisobeni
v praiském Hemingway baru. Po dvou predchozich letech, kdy se cesti
reprezentanti probojovali do top 6, byla latka nastavena hodné vysoko.
Tomas uspéch svych predchiidcu sice nezopakoval, nicméné se ani tak

z Mexico City nevratil s prazdnou.

Soutézni déni globalniho finale World Class 2017
bylo rozdéleno do éty¥ dnd. Barmani reprezentu-
jici na pét desitek zemi z celého svéta se do Mexi-
co City sletéli uz o tfetim srpnovém vikendu, aby
mohli dostate¢né nasat tamni atmosféru. Stejné
jako v uplynulych letech byli rozdéleni do ctyf

skupin, které tentokrat dostaly jména podle Zivld.
Tomas Melzer patfil spolu s reprezentanty Chile, Is-
landu, lIzraele, Libanonu, Litvy, Portorika, Rumun-
ska, Singapuru, §pané|ska, §V)'lcarska, Tchaj-wanu
a Velké Britanie do tymu Agua. Oproti pfedchozim
roénikdm soutéZe ale spoéival velky rozdil v tom,



Ze barmani znali zadani vétsiny disciplin jen ramco-
vé. ,Koncept globalniho findle se méni a ja osobné
se domnivam, Ze je to ku prospéchu véci. Letos se
kupfikladu vyrazné obménilo slozeni poroty, v niz
usedlo vice osobnosti z barmanského i kuchat-
ského svéta, a nikoliv pouze vitézové pfedchozich
ro¢nikd soutéze a barmanské legendy. Ta hlavni
zména ale spodivala v tom, Ze se soutézici nemohli
na globalni finale pfedem pfipravit v tak velké mife
jako dFiv. Konkrétni zadani dvou ze &ty¥ Uvodnich
disciplin se dokonce dozvédéli az pfimo na mis-
té. Zatimco Vita Cirok i Adrian Michaléik pfedem
odevzdavali receptury tfech desitek koktejld, letos
jsme organizatordm poslali pouze t¥i. Tento pfi-
stup vice odpovida kazdodenni praci za barem, kde
jsou barmani také nuceni improvizovat a reagovat
na konkrétniho hosta, danou situaci a ingredien-
ce, které maji k dispozici,” vysvétluje ¢esky World
Class ambasador Petr Kymla a dodava: ,Samozfej-

mé to ale neznamena, Ze pfiprava neni potfeba. Ke
globalnimu finale se vyplati p¥istoupit zodpovéd-
né. Je dobré si nastudovat informace, jez se vazou
k aktualnim tématlm - letos to byla tfeba ekologie
a udrzitelny rozvoj. Potfeba je také zapracovat na
prezentacnich schopnostech, zamyslet se nad tim,
jak uchopit zadani, a prfemyslet nestandardné.”

Vétsinu soutézniho déni hostil hotel The St. Regis,
v némz byli barmani také ubytovani a byla jim zde
k dispozici bohaté zasobena pfipravna zafizena ve
stylu Ketel One. V pondéli a utery ¢ekaly na vsech-
ny skupiny vzdy dvé discipliny. Tomas se v pondéli
dopoledne poprvé postavil za bar s drinkem The
Book, jenz byl jednim z mala téch, které mél p¥i-
pravené dopfedu. V ramci discipliny Signature to-
tiz soutézici méli poroté prezentovat koktejl, kte-
ry né&jakym zplsobem odrazi bar, v némz pracuji.
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Tomas zvolil kombinaci rumu Zacapa s Becherov-
ka Cordialem, angosturou a zaludovou tinkturou
a drink serviroval ve sklence vystfikané absintem
vyrobenym pfimo pro Hemingway bar. Navzdory
pfipravam ale s vysledkem pfilis spokojen nebyl.
.Kdyz se ohlédnu zpét, nejhlF jsem se citil asi po
Signature Challenge. Byla totiz prvni, s dalSimi
disciplinami ze mé nervozita postupné opadala
a citil jsem se mnohem uvolnénéjsi,” vzpomina
s odstupem. Odpoledne zvladl jesté improvizaéni
disciplinu Cocktails at Home. V prvni ¢asti poro-
té serviroval svoji verzi Bloody Mary a v té druhé
musel namichat koktejl ze surovin, které byly na
baru k dispozici.

V utery byly pro skupinu Agua na programu dalsi
dvé discipliny: nejprve Heat of the Moment a pak
na udrzitelny rozvoj a zamezeni plytvani surovina-
mi zaméfend Mex-Eco. Prvni spodivala v propoje-
ni barmanské femeslo s kuchaiskym. Séfkucha¥
nejprve soutézicim pfedved| nékolik kuchafskych
technik a jejich tkolem bylo si z nich jednu vybrat
a pfipravit s jeji pomoci sv(j koktejl. Tomas se na
Heat of the Moment od pocatku tésil ze vsech
nejvic, protoze ma k vafeni blizko, a bylo to znat
i na vysledku - porota jeho drink vyhodnotila jako
nejlepsi ze véech pétapadesati, které v ramci této
discipliny ochutnala. ,Bylo nam p¥edstaveno né-
kolik ingredienci a tfi kuchafské techniky, za je-
jichz vyuziti jsme mohli nasbirat body navic. Ja
jsem si vybral whisky Johnnie Walker Blenders’

Butch Wine Cask Blend a ananas, z technik infuzi
a Maillardovu reakci. Zjednodusené feceno: udé-
lal jsem Gimlet z whisky a cordialu z grepovych
a limetovych kar a zelené Chartreusky, pfidal dva
stfiky orange bitters a jako ozdobu pouzil olej in-
fuzovany rozmarynem a kofenim a malou, origa-
mi' z grepové kiry. K tomu jsem podaval ananas
flambovany Chartreuse a nakoufeny rozmary-
nem,” popisuje Tomas Melzer.

Oba dny soutézicim vyplnily jesté rizné workshopy,
masterclassy a sessions, v Utery ale vSichni netrpé-
li ¢ekali hlavné na vyhlageni top 10. Jména deseti
finalistd byla oznamena kolem devaté vederni,
u nas jsme si na né tedy s ohledem na sedmiho-
dinovy ¢asovy posun museli po¢kat az do stte-
dedni ¢tvrté hodiny ranni. Tomas se bohuzel mezi
deset nejlepsich nedostal, a tak si nasledujici dny
mohl uzit uz jen v roli divaka a tak trochu i turis-
ty. Ve stfedu byla na programu La Lucha, variace
na speed challenge, jejiz kulisou se stal boxersky
ring. Do neskuteéné podivané se v roli soutézi-
cich zapojili Mate Csatlos z Danska, Andrea Gualdi
z Austrdlie, Kaitlyn Stewart z Kanady, Josephine
Sondlo ze Svédska, Chris Cardone z USA, Fatima
Del Carmen Leon z Mexika, Kevin Patnode z Turec-
ka, Jamie Jones z Velké Britanie, Suguru Makinaga
z Japonska a Marcus Philipp z Rakouska. Po rych-
lostni discipling, bé&hem niz v Sestiminutovém
¢asovém intervalu michali Sest klasickych drinkd
anebo twisty na né, se dal dostali reprezentanti
Turecka, Kanady, Australie a Danska. O vitézi mezi
nimi rozhodly ¢tyfi drinky namichané v ramci za-
vérec¢né discipliny. Na zakladé kone¢ného souctu
bodl porota dospéla k tomu, Ze se vitézkou le-
tosniho roéniku stala Kanadanka Kaitlyn Stewart,
jez plsobi ve vancouverském baru Royal Dinette.
World Class ma tak podruhé za sebou na pomysl-
ném triiné pro Sampiona zenu.

Jeji jméno ale samoziejmé zaznélo az na Uplny za-
vér galavelera, ktery hostily prostory historické
budovy Colegio Vizcaina. Svou chvili slavy si tu
uzil i Tomas Melzer, ktery se stal vitézem discipliny
Heat of the Moment. ,Mél jsem z toho obrovskou
radost. Vysledky této challenge se vyhlasovaly na
zavér viech &ty zakladnich disciplin, takze to byla
posledni moznost dom( néco pfivézt. Ve chuvili,
kdy na podiu zaznélo, Ze vitézny drink byl posta-
ven na Johnnie Walker Blenders' Butch Wine Cask
Blend, chytil jsem se za pfivések, ktery jsem do-
stal pro Stésti, a zacal se v duchu modlit. Pak uz
nasledovala ¢&ird radost a pozdéji také hodné te-
quily,” li¢i své pocity dobfe naladény Tomas Melzer.



Galavederem pro Petra ani Tomase pobyt v Mexi-
ku jesté neskondil. Oba se vypravili poznavat tuhle
exotickou destinaci, Tomas dokonce na devét dna.
Vidéli tak nejen pyramidy, ale i Tequilu a vyrobu
stejnojmenného destilatu. Doslo i na mezcal a To-
mas vyrazil také do Oaxacy a na zavér do Cancunu,
kde uz to pro néj bylo jen o mof¥i, plazich a nicne-
délani. Oba dva na chvile stravené v Mexiku jesté
dnes radi vzpominaji. ,Kdyz se fekne Mexiko, vy-
bavi se mi véechny ty barvy, viiné a chuté nebo
tfeba pyramidy. A hlavné zaZitky. Globalni findle
World Class je vidycky zazitek na cely Zivot. Pre-
ce jen jde o nejvétsi barmanskou soutéz, jiz se
Ucastni lidé z celého svéta, takze tam mimo jiné
muze$ ziskat spoustu kontaktl i novych pratel.
Pfi vzpomince na Mexico City se mi tudiz vybavi
hlavné mili lidé, ale taky perfektni organizace. Na-
prosto mé uchvatil zavéreény ceremonial, ktery si

prostfedim, programem, ozvuéenim a svételnymi
efekty nezadal s pfedavanim filmovych cen. Drin-
ky ndm v prdbéhu velera michaly ty nejlepsi me-
xické bary, naptiklad Licoreria Limantour, jez se
v letosnim zZebfi¢ku World’'s 50 Best Bars umistila
na 14. pfi¢ce,” popisuje Petr Kymla. Podobné po-
city ma i Tomas Melzer: ,Na Mexiko vzpominam
moc rad. Poznal jsem tam spoustu super lidi, a to
jak mezi soutézicimi, tak mezi porotci a lidmi, kte-
Fi se o nds starali. Celé to pro mé byl obrovsky za-
zitek. Nedokazu proto asi vypichnout jednu jedi-
nou véc - v mé hlavé to vSechno zlstane ulozené
v krabici s nazvem Mexiko." V Ceské republice uz
mezitim odstartoval paty rocnik soutéze World
Class. Intenzivné na ném v roli ambasadora pra-
cuje samoziejmé pfedevsim Petr Kymla, zapoji se
do néj ale také Tomas Melzer - naptiklad tak, ze
v lednu usedne v poroté a bude hodnotit prvni
disciplinu nového ro¢niku této vyhlasené barman-
ské soutéze, kterou je Signature Cocktail. [ |

119



Warehouse #1 interview

A L E X . worLo crass:
KRATENA

Dne 31. 10. 2017 se ptal Petr Kymla a fotografoval Michal Sula

Posledni fijnovy den se pro mnohé ceské a moravské barmany nesl ve zna-
meni zahajeni 5. roéniku soutéze World Class v Ceské republice. Cast z nich
dorazila uz na barmanskou snidani do praiského baru LFleur, Sirsi barové
publikum mél pak seminafr na Prague Bar Show, ktery dalsi ro¢nik soutéze
oficialné zah4jil. V obou pripadech byl vedle ¢tyf dosavadnich ¢eskych vité-
zu této prestizni soutéze hlavni hvézdou brnénsky rodak, nékdejsi séfbar-
man londynského baru Artesian a svétové uznavana barmanska osobnost
Alex Kraténa. Jeho pritomnosti v Praze jsme vyuzili pro kratky rozhovor.
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Jak se podle tebe za poslednich deset let zménila své-
tova barova scéna a jak barmanské soutéze?

Svétova barova scéna je v poslednich letech propo-
jend jako nikdy pfedtim. Oborové seminafe ¢&i kon-
ference a samozfejmé i barmanské soutéze nejenze
vytvareji, ale také udrzuji vztahy mezi kolegy z celého
svéta. Koktejl je znovu povazovan za nedilnou soudast
kulinafského uméni a netnavny zidjem médii i GZzasné
reakce mnoha vyrobcli a znacek pomahaji hnat véci ku-
pfedu. Soutéze jsou dnes zajimavéjsi a rozmanitéjsi nez
v minulosti. N&které z nich barmanlm, ktefi je vyhraji,
dokazou zdsadné zménit Zivot. Na druhou stranu lesk
a slava nejsou pro véechny a existuje i mnoho barmand,
ktefi se soutézim zamérné vyhybaji.

V éem je podle tebe vyjimeény World Class? A ma i né-
jaka negativa?

World Class je vyjimeény pfedevdim svymi ambicemi,
velikosti, pojetim a provedenim, ale také tim, jak velky
ma zasah a jak se snazi ovliviiovat barové déni. Je to
ulet, ktery si nikdo z nas pfed néjakymi patnacti lety ne-
dokazal ani pfedstavit. Negativné osobné vnimam to,
Ze World Class reprezentuje pouze Uzkou skupinu lidi
a reflektuje jen jeden pohled na barmanstvi. Zaroveri
ale musim ocenit, ze globalni tym nasloucha zpétné
vazbé a neboji se véci zménit k lepsimu - tak jako letos
v Mexico City.

Jak s odstupem nékolika mésicli na globalni finale
v Mexiku vzpominas? V éem pro tebe jako porotce
bylo pfinosem?

Letos se mi na globalnim World Class finale v Mexiku
libilo, Ze zadani a témata jednotlivych disciplin lépe re-
prezentovaly realnou barmanskou praci a vsechna jeji
uskali, k nimz patfi i urcity tlak a stres. Soutéz se tak
stala opravdovym testem toho, zda jsou soutézici sku-
teénymi a vSestrannymi barmany. Pofadatelsky tym
nas porotce tentokrat vice Setfil. Neméli jsme tolik po-
vinnosti, a mohli jsme se tudiz |épe a vice soustfedit na
vykony soutézicich. Po organiza¢ni strance se mi libilo,
Ze byli porotci do vétsiny soutéznich disciplin pékné
zapojeni, a zaujala mé i aplikace na iPadu, pomoci niz
jsme barmany hodnotili. Byla totalné vyladéna a fun-
govala naprosto naramné.

Jaké nejéastéjsi chyby barmani v této soutézi délaji
a v éem by podle tebe méla spoéivat jejich pfiprava?

K nej¢astéjsim chybam patfi nepochopeni zadani, ne-
vyladéna technika, $patné pracovni postupy, nesprav-
na fakta a nékdy az Ihani, hloupé dare¢ky pro porotce,
pretazeni nebo naopak nedostateéné vyuziti ¢asového
limitu a neschopnost improvizovat. Uspé&sni soutézici
v prvni fadé vyplni zadani, pfidaji k nému néjaky osobni
prvek a styl a teprve pak se zaméfi na takzvany wow
faktor. Mysli rovnéz na to, aby naplno vyuzili cely ¢aso-
vy limit, a sousttedi se pfedevsim na ty aspekty dané
discipliny, na nichz mohou nasbirat pottebné body.

V Praze jsi zahajoval paty roénik World Class, a to s té-
matem Signature Cocktail. Mas néjakou radu nebo do-

poruceni, jak takovy drink vymyslet? Co vzit v potaz
a éeho se vyvarovat?

ciplina. Paradoxné proto, ze poskytuje nejvétsi svobo-
du. Podle zadani by mél vystihnout osobnost barma-
na a bar, v némz pracuje. Osobné doporucuiji, aby se
barmani vyvarovali kouzelnickych trikd a pfedvadéni
néjaké show. Neméli by tfeba také kopirovat servis ze
znamych restauraci. Je dalezité vnést do tvorby drin-
ku vlastni Uhel pohledu a pfedstavit poroté zajimavé
ingredience.

Ktery ze svych drinkd povazujes$ za sviij nejvydafenéj-
Si signature a pro¢? Z éeho sestava?

To, ktery z mych signature drinkd je ten nejvydafeng;si,
bych radéji nechal na posouzeni ostatnim. Momental-
né mé ale nejvic bavi spoluprace s londynskym mikro-
pivovarem Partizan na specialni edici piv. Kazdé z nich
je inspirovano jinym koktejlem. Stala se z toho bom-
basticka zalezitost, kazda varka se zahy po uvedeni na
trh rychle vyproda.

Jak velkou roli podle tebe hraje v pfipadé koktejlti
servis a vizualni stranka obecné?

Vizualni stranka a servis koktejlu jsou velmi dulezité,
ale také je potfeba znat miru a myslet na to, aby z toho
nakonec nebyl jen neskuteény ky¢.

Na barmanské snidani v LFleur jsi michal dva drinky. Jaka
je jejich receptura, jaky maiji pfibéh a zdroj inspirace?

V LFleur jsem barmanim na uvitanou serviroval
drink, ktery oslavuje vybrané odridy divokych citrust
z amazonského pralesa. Obsahuje Tanqueray No. Ten,
Amazonian Aquavit od Moniky Berg, nefiltrované fino
sherry a likér z citrusu limén rugoso. To vée je vybalan-
cované cordialem z aromatického dfeva stromu Palo
Santo, ktery roste v Amazonii. Druhy drink se chutové
tocil kolem tropického ovoce. Bourbon Bulleit jsem vy-
michal s marakujovou kombuchou a cordialem z celeru
a nepalského pepfe Timur.

Jaké plany, ukoly a projekty té v pfistim roce éekaji?

V pfistim roce mé ceka organizace dalSiho ro¢niku
sympozia P(our). Aktualné také pracuji na nékolika
skleni¢kach a Uspésné pokracuje i spoluprace s mik-
ropivovarem Partizan. Hlavné se ale chci sousttedit na
nase vlastni projekty a rist naseho byznysu.

V jaké fazi se nachazi vas novy bar? Prozradi$§ nam
o ném néjaké detaily?

Tuhle otazku zatim necham bez odpovédi. Dam vam
védét, az nastane ten pravy ¢as.

A co vzdalenéjsi budoucnost? Kde sam sebe vidi$ za
néjakych deset dvacet let?

Za dvacet let se vidim v dichodu. Budu mit bar nékde
v pfirodé, na starém statku uprostfed ni¢eho. Budou
k nému patfit vinohrady, zahrady a lesy, ale taky pivovar
a palirna. Lidé tam budou jezdit pit, jistaradovatse. M
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HORKE
DRINKY

Text: Jakub Janeek, foto: Martin Kincl, neni-li uvedeno jinak.

vewyrs

Mame tady ponékud chladnéjsi obdobi roku, ve kterém nam asi vice nez
kdy jindy muze pfFijit vhod néco pro zahfati. Napada mé teplé obleceni
nebo horka koupel, ale vzhledem k tomu, Ze prodavame destilaty, pricha-

zime logicky s inspiraci z této oblasti.

Pozadali jsme zkuseného barmana Lukase Hanzla, zda
by nepfipravil nékolik drinkl z portfolia nasi prodej-
ny, které byste si mohli bez problém pfipravit doma
nebo ve svém baru, kavarné & restauraci. Né&které
drinky, jako napfiklad Chartreuse Hot Chocolate nebo
irska kava patti mezi ty znaméjsi, ale jinak véfime, ze
vam uvedené receptury mohou béhem zimnich dnd
a vecerd pfijit vhod.

PREDSKOKAN - CHARTREUSE CAJ (na strané 125)

Sesti drinkéim, jejichz fotografii naleznete na dvoj-
strané uzavirajici tento material, ,pfedskakuje” snad
nejjednodussi horky napoj, ktery si mizete sami
zhotovit. Jedna se o Chartreuse ¢aj z lipového kvétu,
ktery je pfipravovan kartuzianskymi mnichy v klaste-
fe La Grande Chartreuse v pfedh(fFi francouzskych
Alp. Pokud do ného neptidate Chartreuse Elixir Ve-
getal, bude to jediny z uvedenych horkych drinkd,
_ ktery neobsahuje alkohol, a tim padem bude vhodny
a zdravy i pro vase déti. Pokud ale ten zazra¢ny Elixir,
jehoz receptura spatfila svétlo svéta v roce 1737, kdy
ji sestavil 1ékarnik zminéného klastera Jérome Mau-
bec pouzijete, obohatite tim svij ¢aj o 1é¢ivé Gcinky

fenq, listd a kvétd sto tticeti bylin, ze kterych je

mponovan. Tato zazraéna tekutina tmavé zelené

barvy s obsahem alkoholu 69 %, uzaviena v lahvic¢ce
s obsahem 100 ml, ma lécivé Gcinky v ptipadé zalu-
decnich nevolnosti, ale také pokud se pouzije véas
pfi prvnich pfiznacich bliZici se virézy. A pravé Elixir
Vegetal se stal v roce 1764 zakladem pro vyrobu ze-
leného likéru Chartreuse Verte, s obsahem alkoholu
55 %, ktery je soudasti dal$iho jednoduchého horké-
ho drinku z naseho vybéru. Jmenuje se Chartreuse
Hot Chocolate a neni to nic jiného nez horka ¢okola-
da a panak legendarniho zeleného likéru Chartreuse.

1 - CHARTREUSE HOT CHOCOLATE

4 cl Chartreuse Verte
1,5 dcl horké ¢okolady

PFiprava: Do hrni¢ku nalijeme zeleny likér Chartreuse
a zalijeme horkou ¢okoladou.

Zakladem dal$iho drinku v pofadi je Averna, hof-
ky bylinny likér ze Sicilie, jehoZz receptura ma pavod
v benediktinském opatstvi v Caltanissetté na Sicilii.
V roce 1868 ji daroval pater Girolamo obchodnikovi
s textilem Salvatore Avernovi za pomoc obci. Ten po-
dle ni zacal vyrabét likér nesouci dnes jeho jméno. Pro
nazev Averna Hill byla Lukasi Hanzlovi inspiraci jed-
nak kopcovita krajina na Sicilii, odkud Averna pocha-
zi, a také fakt, Ze se tento drink hodi skvéle na hory.
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2 - AVERNA HILL

4 cl Averna

1 dcl pomeran¢ového dzusu

1 dcl vody

1 listek Salvéje

Ptiprava: Véechny ptisady povafime a pfelijeme do
hrnku.

Pun¢ je nazev pro Siroké spektrum nealkoholic-
kych ¢i alkoholickych horkych napoj, které vétsi-
nou obsahuji ovoce nebo ovocnou $tavu. Pochazi
z Indie, odkud byl v 17. stoleti dovezen do Anglie.
Tretim horkym drinkem v nasem vybéru je tedy
puné. Neni to ale puné ledajaky, jedna se o pund
s vyuzitim dnes jiz velmi znamého guatemalské-
ho rumu Zacapa Centenario 23, nejprodavanéjsi-
ho ultra prémiového destilatu v Ceské republice
vlbec. Vzhledem k tomu, Ze jsou pfi vyrobé rumua
Zacapa pouzivany specialné vyslechténé kvasinky
z ananasu, (maji za ukol pfeménit cukr obsazeny
ve vodou natedéném panenském medu cukrové
tFtiny na alkohol), pouzil Lukas Hanzl v tomto drin-
ku ananasovy dzus.

3 - ZACAPA PUNCH

4 cl Zacapa Centenario 23
1,5 dcl ananasového dZusu
1 ks celé skofice
2 ks kardamomu

Pfiprava: Kardamom lehce podrtime, skofici prelo-
mime a spolu s ostatnimi ingrediencemi kratce po-
vatime, vse prelijeme do hrnku.

Irska kava patfi v naSem vybéru horkych drinkd
uréité k tém nejznaméjsim. Pro nasi irskou kavu
jsme poutzili irskou whiskey Paddy, pojmenovanou
po prodejci whiskey Paddy Flahertym, ktery ve 20.
a 30. letech dvacatého stoleti pracoval pro mid-
dletonskou spole¢nost Cork Distillers Company.
V téch letech se jesté whiskey prodavala po hos-
podach ze sud a lidé si whiskey, kterou prodaval,
tak Uzce spojili s jeho jménem, zZe se ji od té doby
zacalo fikat Paddyho whiskey.

Irskou kavu poprvé pfipravil Joe Sheridan v letistni
restauraci ve Foynes v hrabstvi Limerick na zapa-
dé Irska. Pravé odtud se jednoho dne roku 1942
vznes| a opét se vratil kvili Spatnému pocasi zpét
na letistni ranvej hydroplan, ktery mifil do Ameri-
ky. Kdyz letoun dosedl, Joe Sheridan nabidl pro-
kiehlym cestujicim na zah¥ati kavu, do které pfi-
dal irskou whiskey. Kdyz se pry jeden z cestujicich
zeptal, zda jde o kavu brazilskou, Joe odpovédél:
«Nikoli, toto je irska kava.” Toto jméno uz ji zGstalo.

4 - PADDYHO IRSKA KAVA

4 cl irské whiskey Paddy
2 |zi¢ky tftinového cukru
filtrovana kava
30% smetana

Priprava: Do sklenice o objemu cca 230 ml nalijeme
a vylijeme horkou vodu, abychom ji nahfali. Vlozime
2 |zicky tftinového cukru, ktery zalijeme Cerstvé pfi-
pravenou filtrovanou kavou.

Po rozpusténi cukru pfilijeme 4 cl irské whiskey
Paddy. Ne zavér ptilijeme ptes Izicku (aby se ,neu-
topila”) opatrné na hladinu kavy 30% smetanu, vy-
Slehanou tak, aby byla stale trochu tekuta a vytvorila
zhruba 2cm vrstvu. MlZeme ozdobit tfemi zrnky kavy.

Ano, i pivo mize byt zakladem horkého drinku. Kdyz
navic tak jako my pouzijete irské pivo Guinness Ex-
tra Stout, které ma samo o sobé tak trochu kdvovou
chut a navic ji podtrhnete chuti kvalitni filtrované
kavy, budete si mit moznost pochutnat na vpravdé
netradi¢ni kavi¢ce. Ta bude obsahovat legendarni
pivo, z pivovaru, jehoz historie se zacala psat v roce
1759, kdy mlady Arthur Guinness podepsal neuvéri-
telnou najemni smlouvu na 9 000 let, kterou si za
100 liber pronajal nepouzivany a zchatraly pivovar
rozkladajici se na 16 000 m? v centru Dublinu.

5 - GUINNESS CREAM COFFEE

1 dcl Guinness Extra Stout

6 cl filtrované kavy (musi byt kvalitni)
1 |zici titinového cukru

smetana ke Slehani (slehacka)

Priprava: VSechny ingredience, kromé smetany, po-
vafime (pozor, Guinness hodné péni), prelijeme do
hrnku a ozdobime uslehanou smetanou.

Posledni horkym zbozim naseho vybéru je drink na
bazi bourbonu s vétsim pomérem Zita, nez je u bour-
bonl bézné. Jedna se o Bulleit Bourbon Frontier
Whiskey, vyrabény na zakladé receptury, jejiz autor
Augustus Bulleit v roce 1860 zahadné zmizel. Inspi-
raci pro tento drink byl koktejl Bourbon Mule, ktery
Lukas Hanzl ,twistnul” o zeleny ¢aj a rozmaryn.

6 - BULLEIT GREEN WINTER

4 ¢l Bulleit Bourbon Frontier Whiskey
4 lahvi€ky Ginger Ale East Imperial

5 cl dZzusu zelené jablko

1 cl cukrového sirupu (neni nutny)

1 cl citronové $tavy (neni nutnd)
snitku rozmarynu

Pfiprava: VSechny ptisady povatime, kromé rozma-
rynu. Ten vhodime az v bodé varu a jesté chvilku
nechame povafit, nasledné prelijeme do Bulleit za-
varovaci sklenice a vlozime snitku rozmarynu. W
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Averna, tedy italsky bylinny likér typu amaro, jenz byl piivodné vytvofen
pro podporu traveni, vznikl na zakladé tajné receptury benediktynskych
mnichl z opatstvi Abbazia Di Santo Spirito v sicilské Caltanissetté. Tuto
recepturu ziskal darem od patera Girolama v roce 1868 obchodnik Salva-
tore Averna, jakoZto ocenéni za podporu obce. Salvatore Averna zacal od
toho okamziku likér Averna oficialné vyrabét pro hosty svého domu. Prvni
vyrobna byla postavena v rodinném venkovském sidle v Xiboli v Caltani-
ssetté, kde rodina travila horka sicilska léta.

V roce 1912 tfeti italsky kral Vittorio Emanuele .
propUjcil zna¢ce Averna pravo, aby na svych etike-
tach pouzivala kralovsky erb s napisem ,Brevetto
Della Real Casa". Od toho dne se Averna stala ofi-
cialnim dodavatelem kralovské rodiny. Na etiketu
byla pozdéji pfidana i mnoha ocenéni, kterych se
znacce v prabéhu let dostalo.

Byla to tfeti generace rodiny Averna, ktera upevni-
la Uspéch hotkého likéru amaro a prispéla k rozvoji
podniku, a to i pfes obtizné obdobi dvou svétovych
valek. Nejenze v tomto tézkém obdobi pokradovala
vyroba likéru Averna, ale rodina také Uspésné zaca-
la exportovat na americky trh.

V roce 1958 se spole¢nost Averna stala akciovou
spole¢nosti Fratelli Averna S.p.A. a po nékolika le-
tech byla v Caltanissetté vystavéna i nova tovarna.
V roce 1978, po 110 letech, méla za sebou spoled-
nost Averna cestu od rodinné vyroby likéru pro
potéseni az po vedouci postaveni na italském trhu.

V roce 2014 skupinu Fratelli Averna S.p.A. koupila
skupina Gruppo Campari, ktera tak posilila globalni
pozici této znacky.

Vzhledem k tomu, Ze jsme navazali s Gruppo Cam-
pari v prdbéhu roku 2017 obchodni spolupraci, vy-
slali jsme naseho sprateleného barmana Eduarda
Ondracka na zajimavy vylet s ndzvem Amari Club
Trip, ktery Gruppo Campari pofadala pro barmany
z celého svéta. Tady jsou jeho dojmy a postiehy.

AMARI CLUB TRIP

Ve druhé pllce fijna jsem se diky pfateldm z UPB
dostal na pilotni akci nové zalozeného Amari Clu-
bu, ktery v tuto chvili sdruzuje t¥i produkty Gruppo
Campari - nejprodavané;jsi amaro Averna ze Sicilie,
Braulio z alpské Lombardie a Cynar, popularni ama-
ro s artyloky. Tento vylet, pracovné nazvany Ama-
ri Club Trip, nas béhem péti dni provedl| po tfech
italskych lokalitach, které jsou mistem vyroby tfi
slavnych italskych ,Amaros”.

Jesté by bylo vhodné si na za¢atek uptesnit, do jaké
kategorie Amaro spadd, jak uz podle plivodniho

italského fazeni nebo i podle nasich zazitych pravi-
del. Kategorie jako takova neni historicky datovana,
nicméné ty nejstarsi Amaros se objevuji na zadatku
19. stoleti a technicky jde o alkoholovy vytazek riz-
nych bylin, slupek a kofen(, ktery je dle receptury
doslazen cukrem, popfipadé dobarven likérnickym
karamelem. Velmi ¢asto je Amaro spojeno s regio-
nem a malokteré se py3ni tim, Ze by mélo popularitu
napfi¢ celou Italii. Vyjimku tvofi pravé uvedené a na-
vstivené znacky.

Technicky je tedy Amaro likér. V plvodni italské
terminologii ma potom misto hlavné jako digestiv,
tedy likér podavany po jidle. Pokud je dotaZzen so-
dou, tonikem nebo $tavou, je mozné ho servirovat
i jako aperitiv.

Vzhledem k tomu, Ze je Italie jako zemé bohata v na-
pojové historii a likérd je spousta, Amaro je tedy
klasifikovano pravé jako sladsi oproti své nejblizsi
kategorii - Bitter Aperitiv (Aperol, Campari), které
se piji s dZzusem, sodou nebo jako ,spritz” ve formé
aperitivu - tedy pted jidlem. Amaro je brano jako
sladsi, typicky s pfidanim paleného cukru, jiz vyse
zminéného.

Ale zpét k nasemu vyletu. S kolegou Milanem Zale-
$em z prazského Bugsy’s baru jsme se dle itinerafe
dopravili v nedéli letecky do Palerma, srdce sicilské-
ho regionu a Gzasného mésta s obrovsky bohatou
kulturou i architekturou. Je zde velmi dobfe vidét
vliv Afriky i fakt Ze historicky mésto v minulosti
nékolikrat ovladali arabské kultury. Vysledna smés
s nadechem exotiky nas uplné pohltila. Po kratké
prohlidce mésta a navstévé Café Marocco, které je
datovano do roku 1934, jsme se s Milanem vydali
do hotelu, kde uz na nas &ekalo vice jak 30 kolegl
barmant z celého svéta, a Amari Trip mohl zaéit.
Slavnostni uvitaci velefe probé&hla v Osteria del Ve-
spri, na venkovni terase se skvélou mistni atmosfé-
rou, pfirodnimi viny a vynikajici pastou. Dle usazeni
u stold jsme se pomalu zadali seznamovat s kolegy
a vecer nabral ten spravny spad.

Po velefi pak samoziejmé nasledovala Averna, sté-
Zejni amaro, tolik spojené se Sicilii a mozna jediny
likér svého druhu, ktery se prosadil po celé Italii, a to
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diky své vyvazenosti a atraktivni chuti. S celostatni
oblibou, Uspéchem na veletrzich a kvalitnim mar-
ketingem se pak stal ve 20. stoleti popularnim po
celém svété.

Druhy den jsme se vydali do méstecka Caltanisse-
tta, které je mistem, kde se Averna vyrabi. Ve zdej-
§im benediktynském opatstvi se léta formoval
elixir z mistnich bylin a kofeni, jez byl pak darovan
mistnimu tkalci jménem Salvatore Averna. Salvato-
re recept zformoval do dnesni podoby a od roku
1868 pak likér stejného jména produkoval v podo-
bé, jak ho zname dnes. Recept, ktery Averna zdo-
konalil, se sklada z vice jak dvaceti rdznych rost-
linnych vytazkd, ze kterych jsme schopni indikovat
pomerané, citron, rozmaryn a pro nas velmi neob-
vyklou klru granatového jablka, typicky sicilského
ovoce, které se v blendu postara o uréitou hofkost
a vysokou ttislovinu. Tajna smés kofeni se peclivé
navazi do velkych pytl(, a nasledné je macerovéana
v neutralnim obilném lihu o sile 96 % po dobu né-
kolika mésicl az do doby, kdy master blender ur¢i,
Ze je ¢as smés scedit a nechat stat. Po stabilizaci
se pak macerat micha s cukrem, vodou a karame-
lem na pozadovanych 29 % alkoholu.

Nasledujici den nas ¢ekal velmi atraktivni a promy-
$leny vylet po mésté ve formé projizdky v Apecaru,
typickém motorovém vozitku. To nds béhem nece-
lych dvou hodin provezlo po nejvyznamnéjsich pa-
matkach a po kratkém obédé v popularnim bistru
Buatta jsme se letecky a autobusem pfemistili az
na sever Itdlie. Pdldenni cesta skon¢ila az dlouho
po setméni a my jsme se ocitli ve Valtelling, srdci
Alp pobliz vycarskych hranic, kde méla rano zadit
dalsi kapitola naseho Amari Club Tripu. Kdo nebyl
v Alpach, neuvéfi... Ten pohled, ktery jsme méli
u snidané z oken hotelu Bagni Vecchi, byl dechbe-
rouci a vSichni mistni se shodli, Zze tak pékné po-
&asi zde v pdli Fijna nebylo uz Fadu let. Po snidani
jsme se vybaveni plasténkami vydali pod vedenim
dvou mistnich alpinistd do terénu na podnétnou
prochazku spojenou s hledanim bylinek a kofe-
ni, které pouziva mistni amaro nazvané po zdejsi
hofe - Braulio. Na lesnich cestach a kopcich jsme
potom pod jejich vedenim indikovali nejen tak ty-
picky jalovec, ale i pelynék, feb¥i¢ek a dalsi mistni
bylinky. Prochazkou jsme pak dosli do méstecka
Bormio, kde jiz 140 let probiha pfimo v centru
starého mésta, hluboko pod mistnimi chodniky,
produkce mistniho Amaro Alpino - Braulio. Mistni
amaro ma kofeny v |ékarnické rodiné Peloni, ktera
je autorem receptu na likér, na jehoz vyrobu dnes
dohlizi pra pravnuk Eduardo Peloni - Master Dis-
tiller, jehoz prace snl je produkce a dohled nad
vyrobou likéru, ktery je s oblasti Valtellina spojen
skoro jeden a pal stoleti.

Technicky se pak vyroba na rozdil tfeba od Averny
lisi. Tajna smés pouze mistnich bylin, kde dominuje
jalovec, pelynék, febfic¢ek a kofen hotce, je nalozena
po dobu asi 30 dnl ve vysokoprocentnim alkoholu.
Po scezeni se zbytky lisuji a pak jesté prolévaji vodou
a tyto tfi komponenty - macarat, lisovany macarat
a voda ze zbytkl - se pak michaji na pozadovanou
chut, ptidava se cukr a karamel. Vysledné amaro se
uklada do sudl ze slavonského dubu ve velikosti
stovek az deseti tisict litr(. Tam nedochazi k typické-
mu stareni, jak zname u kotalky, ale spiSe k ustaleni
a rozvinuti chuti, které trva nékolik mésicd, dle uva-
Zeni Dona Peloniho. Nékteré varky v mensich sudech
odpodivaji déle a ponesou si oznaéeni Braulio Riserva.

Po krasném alpském zazitku jsme se pfepravili do
Milana, kde jsme se v Campari Academy pod ve-
denim mistnich specialistd vénovali informacim ze
svéta hotkych likérd, degustacim a prezentaci, kte-
rou vedl Brad Thomas Parsons - autor knihy Amaro.
Cely skolici blok nam pt¥inesl mnoho informaci a od-
povédi na otazky i nevyflené, které ndm pomohly
proniknout do historie, vyvoje a taju stale popular-
né&jsi horké kategorie napojl. Nas pétidenni vylet
do svéta produkce amaros pak zakondila vecefe ve
slavném milanském Casa Trussardi, médnim domé,
ktery uz dlouho prezentuje i svoji restauraci, kde byl
ptipraven rafinovany food pairing s amaros koktejly
a skvélym menu mistniho $éfkuchafe Roberta Con-
tiho. Asi nejvétsi ,peckou” bylo bilé rizoto s uzenym
maslem a Avernou se servisem fermentované Aver-
ny a hroznt Chardonnay. Bylo to krasné vyvrcholeni
péti dnll nabitych zazitky se skvélymi produkty a su-
per partou nadSenych profesionald, ktefi ve svété
drzi vlajku hotkych napojd pevné a vysoko...

Jak jiz bylo uvedeno, amaros byly velmi ¢asto drob-
nou lokalni zalezitosti a pfevazna vétsina ma popu-
laritu v blizkém okoli a kraji vzniku. Averna, Braulio
i Cynar jsou vyjimkou, ktera je ikonou nejen v Italii,
ale i v globalnim svété hotkych chuti.

AVERNA je autenticky italsky bylinny likér typu ama-
ro, pro podporu traveni. Pfesna receptura bylinné-
ho extraktu zlstava stfezenym tajemstvim, ale jde
o specialné vybrané byliny, kofinky a koteni s ptisa-
dami nesoucimi typické sicilské viiné a chutég, jako
jsou esencialni oleje z citrusovych plodd - pomeran-
¢h a citronl - a také z granatovych jablicek.

Aroma se vyznacuje citrusovymi tény s vinémi by-
lin typickych pro Stfedomoti - myrta, jalovec, roz-
maryn, Salvéj a aromatické pryskyfice. V chuti se
projevuji stopy pomeranée vyvazované tony lékoti-
ce a bylin rostoucich ve Stfedomofi. Likér ma same-
tovou a kulatou texturu a jemné hotké a hladké za-
konéeni. Tradi¢né se podava nefedény, ale mizete
si jej vychutnat i s kostkou ledu. 390 Ké
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Lost Distillery neboli Ztracena destilerie je projektem tfi pratel.
U zrodu stali Scott Watson a Brian Woods, ke kterym se zahy
pridal dnes tfiactyricetilety Australan Ken Rose. Jejich zamé-
rem je pribliZit lidem chut whisky z dnes jiZ uzavienych paliren.
V minulém stoleti totiz byla zaviena nebo zrusena témér stovka
paliren skotské sladové whisky. To je téméF polovina vsech le-
galnich paliren, které kdy ve Skotsku existovaly. Globalni eko-
nomicka krize, nadprodukce, valky a prohibice - v§echny tyto
faktory prispély ke ztraté tolika paliren. V disledku toho svét
priSel o spoustu jedineénych, starobylych znacek. Tento stav se
ale pomalu zac¢ina ménit.



LOSSIT DISTILLERY

— 13817-1867 —

© Adrian B. McMurchie



+Jedinym mistnim vyrobnim artiklem jest whisky.
Destilovani na tomto ostrové déje se ve znac¢né
mite. V celém okrsku jsou tfi destilerie - Lossit,
Tallant a Bowmore -, jez dohromady produkuji ptes
60 000 galonl. Whisky z tohoto ostrova jest vyhla-
Sena pro svou znamenitou kvalitu, prodez se na trhu
prodava za nejvyssi ceny.” (Statisticka zprava Skot-
ska 1834-1847; Killarow & Kilmeny)

Spojeni ostrova Islay a sladové whisky je tak staré
jako napoj sam. Vé¥i se, ze Islay bylo jednim z prv-
nich mist, kam stafi irsti mnisi pfinesli své znalosti
o destilaci poté, co pfisli do Skotska. Samotné spo-
jeni ostrova a whisky je vice nez harmonické, ale je-
jich spoleéna historie je poznamenana bojem mezi
ilegalnimi palirnami a zastupci vlady. Vypravi se tu
spousty zkazek o cinnosti podloudnych distillerd
i snahach afednikd, pfiéemz obé strany se marné
pokousely ziskat navrch. Az diky zakonu Excise Act
z roku 1823 a naslednym reformam se mnoha disti-
llerdim, ktefi do té doby palili whisky nacerno, vypla-
tilo ptejit k legalni vyrobé a stali se z nich majitelé
respektovanych oficialnich paliren.

S vyjimkou téch nejvétsich destillerii pfedstavova-
lo paleni whisky pro vétsinu vyrobctd jen vedlejsi
zdroj p¥ijma. V rolnickych oblastech, mezi néz patfil
i ostrov Islay, vznikla nova socidlni tfida - farmar-
-distiller. Pro tyto lidi pfedstavovalo paleni whisky
zpUsob, jak vynosné zuzitkovat jinak rychle se kazici
slad. Na dobu nékolika generaci se stali symbolem
malovyroby sladové whisky a pravé oni se starali
o jeji rozvoj. Malcolm McNeill, zakladatel Lossit Dis-
tillery, patfil mezi nejvyraznéjsi osobnosti této éry.
Ani pro néj nebyla vyroba whisky jedinym zdrojem
obzivy. Lossit vznikl v roce 1817 a stal se nejvétsim
producentem whisky na Islay v dobé, kdy se tento
pramysl| ustavoval. Ze vSech podnikd spojujicich
farmareni s palenim whisky na Islay byl Lossit nej-
Uspésnéjsi a prezil také nejdéle - zanikl po pul sto-
leti ¢innosti, v roce 1867. Byl tak nedilnou souéasti
pterodu ostrova Islay, ktery mél piivodné reputaci
centra nelegalniho paleni whisky, ale nakonec se
stal dominantni silou tohoto pradmyslu.

Lossit Distillery lezela v okrsku Killarow & Kilmeny
ve vychodni ¢asti ostrova Islay, nedaleko vesnicky
Ballygrant. Dnes touto obci prochazi hlavni silnice
A846 z Port Askaigu do Ardbegu, jesté predtim, nez
se v Bridgendu stoci na jih.

Oné lokalité se dnes Fika Lossit Kennels a slouzi
k bydleni - patti k DunLossit Estate. Nejblizsi palir-
nou v té oblasti je ted' Caol lla. Z nedalekého més-
ta Bunnahabhainn se stalo prdmyslové centrum az
dlouho poté, co malé destila¢ni kotle palirny Lossit
vychladly. Palirna lezela na jedine¢ném misté: V srd-
ci drsné ostrovni krajiny, v klinu mezi jezery Loch

Ballygrant a Loch Lossit, které ji dodavaly vodu,
uprostied lest a blat.

Destilerie Lossit dokazala (nic jiného ji ani nezby-
valo) vybudovat cely svlj byznys jen s vyuzitim
mistnich zdrojd, a pfesto dodavala své zbozi jak na
mistni, tak narodni trh. Mnoho dnesnich paliren se
pokousi tento pfistup napodobit, Fika se jim ,single
estate distilleries”. Ale Lossit byl prvni!

Palirna méla k dispozici vSechno, co nelegalni desti-
lerie potfebuje a ¢eho byla na ostrové Islay hojnost:
vodu, raselinu, dost prostoru a odlehlou polohu.
Protoze v Lossitu se whisky vyrabéla naéerno, po-
tfeboval vlastni je¢men a zdrojem raseliny pro néj
byla okolni raselinisté. Kdyz pozdéji dostal licenci,
moc toho ménit nemusel - ostatné vétsina paliren,
které oficialné vznikly ve dvacatych letech 19. stole-
ti po vydani Excise Act, uz vlastné existovala pred-
tim. Protoze Lossit byl nejen destilerii, ale i farmou,
nebyl pro néj problém si véechny materialy a suro-
viny pro vyrobu whisky sam obstarat. | jeho zamést-
nanci pracovali stfidavé jako farmafi a distillefi.

Vyroba whisky na farmé nemohla byt cely rok stej-
nomérna, takze od pracovnikd to vyzadovalo velkou
flexibilitu. Momentalni produkci ovliviioval pfiroze-
ny bé&h farmatskych &innosti, zejména v horkych
letnich mésicich. Nebylo snadné mit stale dost ra-
Seliny a jeémene, kvili opakovanym obdobim su-
cha byvalo malo vody a pracovnici mivali hodné jiné
prace nez destilovani. Chystani raseliny, senose¢
a pripravy na zné zabraly tolik ¢asu a lidskych sil, ze
na samotnou vyrobu whisky jich uz moc nezbyvalo.

.NA ISLAY JSOU VSICHNI DISTILLERI ZAROVEN
FARMARI!”
Thomas Dunbreck, berni Gfednik

Pfesto bylo tehdy na Vysociné paleni whisky na far-
mach béZnou praxi. Legalni destilerie se pfed vyda-
nim Excise Act roku 1823 potykaly s ¢ernym trhem
i Spatnymi silnicemi, a protoze koncovi zakaznici byli
velmi chudi, nemohly Sroubovat ceny pfilis vysoko.
Kdyz k tomu pt¥idate fakt, Ze britska vlada neustale
ménila legislativu a Zze mistni distillefi mohli proda-
vat whisky jen na Vysocing, neni divu, ze maloktery
z podloudnych vyrobcd mél chut zadit palit oficialné.

Lossit vstoupil do svéta vyrobcl whisky v roce
1817, tedy v dobég, kdy se na Islay odehravala velka
zména. Pravé v tomto roce totiz doslo k posledni
z potravinovych krizi, které ostrov zkraje 19. stoleti
postihly, a tehdejsi spravce ostrova Walter Frede-
rick Campbell proto rozhodl, Ze je nutné vytvofit
pracovni mista i mimo zemédélstvi. Zakon o ma-
lych destilaénich kotlich, ktery vesel v platnost roku
1816, podnitil fadu lidi, aby se pustili do paleni whis-
ky, i kdyz ne vSichni to délali legalné. Pravé destilace



‘ Majitel

Destilerie Galont celkem
Lossit Malcolm McNeill 12 411,10
ocomrs
Port Ellen Ql:é:;der K.

Lagavulin 1 John Johnston

Lagavulin 2 John Johnston

Bowmore John Johnston

Ardbeg John McDougall

Laphroaig

whisky se stala spolu s rybafstvim a tkalcovstvim
odpovédi na problém pracovnich mist.

Walter Frederick Campbell nechal vystavét nové
pribytky v Port Ellenu, Port Charlotte, Port Wemys-
su a Keills ve snaze podnitit rozvoj prdmyslu na os-
trové. Pfedchozi spravce se snazil pfimét obyvatele
ostrova k tomu, aby z whisky presli na pivo, a proto
zalozil pivovar. Ale staré zvyky nesly tak lehce vy-
koFenit. Jen malo ostrovan( bylo ochotnych odloZit
nacerno palenou whisky - stale to byl na Islay napoj
¢islo jedna.

Frederick Campbell méljinou taktiku: Pokusil se pre-
svéddit pokoutné distillery a bohaté majitele pady,
aby presli na oficidlni vyrobu nebo aby palit zadali.
V tomto obdobi formalné ,vzniklo" dvanact paliren,
véetné Lossitu. P&t z nich - Lossit, Daill, Newton,
Tallant a Mulindry - byly pavodné ilegalni destilerie
spojené s farmou. Jesté v roce 1821 se Lossit nena-
chazel na seznamu oficidlnich destilerii, na némz se
objevil aZ ve verzi z roku 1826, tedy po vydani Excise
Act. To uz byl nejvétsi destilerii na ostrové.

Spolecenské postaveni Malcolma McNeilla se s pre-
chodem od nelegalni k legalni vyrobé whisky pfilis
nezménilo. Tento muz se narodil roku 1785 do roz-
vétvené rodiny, kterd vlastnila pozemky na Islay,
v Campbeltownu, na ostrové Jura a v dal$ich oblas-
tech. V roce 1817, kdy zadal Lossit fungovat jako de-
stilerie, uz byl McNeill vdizenym tacksmanem. Vyraz
stacksman” pochazi ze skotské gaelstiny (ze slova
Fear-Taic) a oznacoval na Vysodiné majitele pady
stfedné vysokého spolecenského postaveni, ktery

Primérné za
rok (litry)

Primérné za

Litrii celkem rok (galony)

18 807,33

927,02 4214,33

12 643

5112,97 23244 1704,32 7748,00
627990 28 549 9 516,33

I I ) TS

kazdoro¢né odvadél hlavnimu majiteli pady (v Mc-
Neillové pripadé to byl spravce Islay) poplatek zvany
Jtack”, pficemz sam pak pddu pronajimal za zvyse-
nou taxu daldim najemcim. McNeill vlastnil dost
pudy na to, aby v té dob& mohl volit v parlamentnich
volbach, a patfil k vyznamnym &lendm zemédélské
komunity. Jeho dobytek se pravidelné umistoval na
vystavach. McNeill byl rovnéz ¢lenem vyboru High-
land and Agriculture Society of Scotland.

Jeho Uspéchy v roli distillera zavisely na tom, jak
se mu dafilo coby farmarovi. Naptiklad bohata zen
znamenala jeémen navic, ktery se dal pouzit k vyro-
bé whisky. Kdyz navic skon¢ily napoleonské valky,
postupné odeznéla obilna krize, jiz Britanie trpéla,
takze obilniny se daly vyuzit i na néco jiného nez na
jidlo. V letech 1823-1826 vyrobil Lossit 56 421 litrd
whisky, coz znamena prdmérny vystav 18 807 litrd
ro¢né, nejvyssi na celém Islay. Takového vykonu byl
Lossit schopen jen diky tomu, Ze to byla Uspésna
farma. Vysoka produkce Lossitu je o to pozoruhod-
néjsi, vezmeme-li v Uvahu jeho minulost podloud-
né palirny. Destilerie, které presly na legalni vyro-
bu z nelegalni, totiz trpély uréitymi nevyhodami:
nizkou efektivitou vyroby, nedokonalym vyuzitim
obilnin a nestéalou kvalitou vysledného produktu.
Navzdory tomu véemu se McNeillovi dafilo uchovat
whisky Lossit jeji bohaté aroma i typickou raselino-
vou chut, kterou si tolik lidi oblibilo.

Jen mezi lety 1824 a 1830 se podet paliren na Islay
zvysil ze Sesti na dvanact. Lossit jako nejvyznam-
néjsi z nich tak byl v dobré pozici, aby tézil z novych



prilezitosti, které se objevily s rozmachem legalni
destilace. Mezi roky 1823 a 1836 stoupla spotfeba
legalni whisky o 287 %, hlavné v disledku toho, ze
podloudné palirny vstoupily na oficialni trh a jejich
spotrebitelé je nasledovali. Whisky Lossit se posila-
la do ,Islay Cellar” (Islayského sklepa) v Glasgow,
coz byl obchod provozovany panem Crawfordem
Grahamem, ktery prodaval destilat z Islay zakaz-
nikdm na zapadnim pobfezi Skotska. Dochované
dokumenty z té doby ukazuji, Ze sudy whisky Los-
sit se posilaly i do Irska, coz neni pfekvapivé vzhle-
dem k tomu, zZe z Islay to na Smaragdovy ostrov
neni nijak daleko.

Obdobi uspécht pokracovalo i ve 30. letech. Mal-
colm McNeill prodaval svou dvakrat destilovanou
whisky s oznaéenim ,Best Aqua” rlznym typim
zakaznikd. V roce 1833 se dokonce musel omlou-
vat za to, Ze neni schopen pokryt vysokou poptav-
ku, a povéfil jednoho ze svych klientd, aby mu
opatfil vic sudd. Z toho se rozhodné da usuzovat,
Ze se mu dafilo.

V témze roce stoupla produkce Lossitu aZ na
102 299 litrd, coz znamenalo nardst o 444 % oproti
18 807 litrdm v roce 1823. Jeho vystav tak v roce
1833 tvofil 13,25 % celkové produkce vSech dvanac-
ti legalnich paliren na ostrové Islay ve vysi 765 000
litrd. V této dobé patfil Lossit stale jeSté mezi nej-
vétsi vyrobce whisky na Islay - jen Ardbeg a nova
destilerie Port Ellen, jez vznikla pfestavbou sladové-
ho mlyna, vyrabély vic. Paleni whisky pfedstavova-
lo jedinou priimyslovou vyrobu v okrsku Killarow &
Kilmeny, ale rozmach hospodatstvi znamenal, ze
vyroba whisky v jakémkoli méfitku byla naro¢na.

Mezi lety 1835 a 1844 ukondilo ve Skotsku 61 pa-
liren svou &innost. A jednou z nich byl i Lossit.
V roce 1842, kdy byl Malcolm McNeill uz muzem
stfedniho véku, se doditame, Ze zadina splacet
své dluhy vici ,byvalé destilerii”. Jeho dédic a zet
Charles McNeill se sousttedoval spi$ na farmarsky
provoz nez na destilovani, a kdyz roku 1846 ode-
Sel mistni berni Ufednik Alex Mathieson, zdalo se,
Ze ptibéh je u konce. Ale v roce 1849 se v novi-
nach po celém Skotsku objevil inzerat na pronajem
destilerie na ostrové Islay s reputaci ,tak letitou
a pfiznivou, Ze ji netfeba vice popisovati”.

HODNOTNA DESTILERIE NA ISLAY K PRONAJMU

K prondjmu ode dne Sv. Martina roku 1850 a na tak
dlouhou dobu, jakz bude domluveno.

Jedna se o velice znamou destilerii Lossit a prileh-
|é pozemky, lezZici v okrsku Kilmeny, v blizkosti sil-
nice spojujici Port Askaig a Bridgend, asi tfi mile
od prvné jmenované obce. Ndjemce obdrzi pravo
na uzivani veskerého vybaveni podle jeho ocenéni

a muize dostati k disposici dalSi pozemky dle svych
pozadavka.

Reputace této palirny jest tak letitou a pfiznivou, ze
ji netfeba vice popisovati.

Podrobnosti zadejte u Browns & Pearson, George
Street 128, Edinburgh, nebo u pana Webstera, Daill,
Islay, kterymZ muzete taktéz predkladati své nabidky.

Lossit tedy Zil dal, ovéem dny, kdy fungoval zaro-
ven jako destilerie a jako farma, byly seéteny. Pa-
lirnu koupili bratfi George a John Chiene Stewarto-
vi, mladici z Haddingtonu ve Vychodnim Lothianu,
coz je rolnicka oblast s dlouhou tradici vyroby
whisky. PFi s¢itani lidu v roce 1851 bylo bratrdm
Stewartovym 24, respektive 20 let. Lossit pojali
vyhradné jako palirnu a farmatsky provoz ukonéili.
V soupise obyvatel byl George veden jako distiller
a John Chiene jako vedouci vyroby; spolu s nimi
tam najdeme dost oklestény personal tfi zamést-
nancl piivodem z Glasgow.

PFistich nékolik let se v Lossitu neslo ve znameni
stavebnich Uprav a nabirani pracovnikd. Na umé-
le rozsiteném kanale tekoucim z Loch Lossit bylo
zbudovano vodni kolo a palirna samotna byla pre-
stavéna do stylu, ktery byl u destilerii popularni jes-
té dalsich 50 let - s vnitfnim dvorem. Z roku 1850
a opét z roku 1856 se dochovaly inzeraty, v nichz
Lossit shani bednare. Sharka byla i po zaméstnanci
se zkuSenostmi se rmutovanim a obsluhou kotld.
Bratfi Stewartovi dal vyuzivali své kontakty v Glas-
gow, obchodnim centru, kde zfidili na Howard Stre-
et kancelaf slouzici jako distribuéni zakladna. Patfil
k ni i sklipek (prodany roku 1856) v centru Glasgow,
kde svou whisky skladovali a odkud ji rozvazeli.

+Povéstny Lossit z Islay se jako obvykle prodava dle
jeho vile, pfed zdanénim nebo pfimo od destilerie.”
(Madeira Court, Glasgow, 28. kvétna 1850)

Lossit se nachazel v oblasti s pfevazné bfidlicovym
a fylitovym podlozim, pokrytym ledovcovymi a na-
plavenymi horninami. Destilerie vyuzivala vodu te-
kouci z jezera Loch Lossit ptes sérii stavidel a pak
bridlici vydlazdénym kanalem p¥imo skrz palirnu,
nacez se jeji tok klikatil zalesnénou krajinou az k je-
zeru Loch Ballygrant, do néjz se vléval. Kdyz zbu-
dovali vodni kolo, zfejmé kanal rozsifili, aby proud
zesilil. V dusledku toho, ze na Islay panovalo v jed-
notlivych roénich obdobich zna¢né odlisné klima,
potykal se Lossit v letnich mésicich navzdory vSem
opatfenim s nedostatkem vody na udrZeni vyroby.
Nemame doklady o tom, ze by v Lossitu nékdy vy-
budovali nadrz, jak se pozdéji u paliren stalo pravi-
dlem, takze byli zavisli na stavu vody v Loch Lossit.

Loch Lossit, s vodami zbarvenymi raselinou lehce
do Zluta, se rozkladalo kousek jizné od Lossitu na



terénni vyvyseniné. Voda v tomto ledovcovém jeze-
fe je navzdory obsahu raseliny velmi ¢ista, nehledé
na to, ze jako dalsi ptirodni filtr fungovala btidlice,
kterou voda musela projit na cesté k destilerii. Tato
«bfidlicova filtrace” je pro vodu na ostrové Islay ty-
picka. Obsah raseliny v ni mél velky vliv na koufovy
charakter whisky Lossit. Zplsoboval by v ni také
znaénou kyselost, ale prichod vody ptes bfidlici
whisky zjemnil. Pro venkovskou palirnu, jako byl
Lossit, byl rovnomérny ptisun vody nesmirné ddle-
Zity. Byla zapottebi pro namaceni jeémene, ptipravu
rmutu a bfecky, chlazeni destilatu, cisténi nadrzi
i fedéni vysledné lihoviny, ale byla pro palirnu také
zdrojem proudu a svou osobitosti dodavala whisky
znacnou ¢&ast jejiho charakteru.

Vétsinu své produkce Lossit vyrabél z Bere, odri-
dy je¢mene se ctyffadymi klasy, které se dafilo
v chladnéjsich, destivych oblastech. Jedna se o
nejdéle nepretrzité pouzivanou obilninu v ramci za-
padni civilizace. Je¢men Bere byl chutové vyrazny,
avsak mél slabé vynosy a nestalé vlastnosti. Stavalo
se, Zze béhem zpracovani ztvrdl jako cement a znicil
vybaveni palirny. Nedavno se néco takového ptiho-
dilo v Bruichladdichu, kde museli vyménit nékolik
michadel poté, co praskla kvali ztuhlému rmutu
z jeémene Bere. Protoze je¢men byl na ostrové Islay
zaroven i klicovou potravinou, smél se pouzivat na
vyrobu whisky jen v omezené mife. To se zménilo
az s koncem napoleonskych viélek a zvySenou kon-
zumaci brambor. V Lossitu, tak jako ve vétsiné de-
stilerii, pouzivali je¢men vypéstovany v misté, bud’
svij vlastni, nebo z blizkych farem. Uroda nebyla
vzdy bohatd, takze bylo potfeba pribézné udrzovat
dostatec¢nou zasobu sladu i na pFisti rok.

Je¢men se nechal nékolik dni macet ve vodé a pak
se rozprosttel na zem, aby mohl nakli¢it. Domaci
je¢men obsahuje 20 % vody, a aby mohl spravné
vykli¢it, musi se obsah vlahy snizit asi na 10 %.
Sladovani proto probihalo v horkych a suchych pro-
storach, kde muselo byt jen minimalné svétla. V Lo-
ssitu sladovali jeémen v hornim patte palirny, lemo-
vaném malymi, nizkymi okénky, ktera sice dovnit¥
propoustéla trochu svétla, ale ne tolik na to, aby to
narusilo kli¢eni. Hned vedle se nachazela susarna.
Je¢men tam lezel na dérované podlaze, pod niz ho-
fela aromaticka raselina, aby se vysusil a nasal kou-
fem. Dodnes jsou na spodni strané prken podlahy
vidét ozehnuti, ktera tam ohen zanechal.

Na Islay nikdy nebyla o palivo nouze, protoze raseliny
byla hojnost. Lossit ji téZil z raselinist ve svych lesich
nebo o kus dal ze slatin. Lesni raselina vznika tlenim
padlych stromd, slamy, kapradi a listi a koufova whis-
ky Lossit diky ni ziskavala kvétinové tény po sené.
Lesy na Islay jsou krasné, drsné a maji nezaménitel-
nou atmosféru - raselina v nich vznikala tisice let.

Stejné jako voda z Loch Lossit, i vyrazna raselina
figurovala v Lossitu skoro v celém prdbéhu vyroby
whisky. Nejenom Ze ji pouzivali na suSeni je¢mene,
ale také na ohtev kvasné kadé a topeni pod desti-
laénimi kotli, nehledé na to, ze spalovanim raseliny
se za mrazivych noci ohfivali také samotné délnici.
Jak kdysi poznamenal Frederick Maclagon z Haigo-
vy destilerie Lochrin, bylo $tésti, Ze lidem raselinova
prichut whisky tak chutnala, protoze raselina se pfi
vyrobé pouzivala tak intenzivné, ze jinou chut mit
whisky ani nemohla!

Vybaveni destilerie podle inventafe Duncana
Campbella, majitele pddy z Milnu u Lagavulinu,
z roku 1784:

2 svazky suseného je¢mene

10 galont whisky

1 rmutovaci kad’

1 velky sud na bfecku

1 soudek s pipou

1 velky oboustranny sud

1 stary kotel, éerv a chladici nadoba
Pllka starého, malého kotle

Vybaveni destilerie Ardbeg, jak bylo uvedeno v roce
1838:

Cerpadla

Litinova chladici nadoba
Rmutovaci kad'

2 nadrze na destilat
Nakladace

Nadrze

6 kadi

Jako vétsina destilerii s vnitfnim dvorem mél i Los-
sit rmutovaci kad’ umisténou v pfizemi. Pouzivali tu
rmut vyrobeny vyhradné ze sladu, ¢imz se jednak
usetfily penize a jednak se véfilo, ze tim vysledny
destilat ziska pFijemnéjsi chut a vini. Rmut se ru¢né
promichaval dfevénymi michadly, coz byla vysilujici
dfina. Distillefi na Vyso&iné chtéli mit rmut co nej-
jemnéjsi, protoze byli presvédceni, ze diky tomu pfi
pozdéjsi destilaci uvolni vic aroma.

Vysledny rmut putoval do dfevénych kvasnych kadi,
kde do néj byly ptidany kvasinky, aby se zahgjila
fermentace. V Lossitu postupné ptesli na pouzivani
vlastnich kvasinek vyslechténych z kvasinek pivo-
varnickych, aby si mohli byt jisti, Ze jejich produkt
bude mit stale stejnou chut. Zkraje viktorianské
éry se toho sice o kvasinkach jesté moc nevédélo,



Destilerie ‘ Majitel

‘ 1831 (v litrech) ‘ 1832 (v litrech) ‘ 1833 (v litrech)

Lossit George Montgomery 78 424,60 100 995,94 102 300,66

Thomas Pattison

Newton

Bowmore

28 358,51 39 114,56 66 941,18

68 291,36 85 039,16 95 613,36
John Johnston 19 525,46 20 689,26 33395,58
John Sinclair 13 024,55 UZAVRENA UZAVRENA

Tallant
Mullendry
Octomore
Lagavulin 1
Lagavulin 2

Laphroag

Donald Johnson

Ardbeg

Daill Donald McEachern

Port Ellen

zakladni princip jejich fungovani ale byl jiz dobte
znam. V dobé, kdy se v Lossitu vyrabéla whisky na-
cerno, tu patrné pouzivali divoké kvasinky sesbira-
né na viesovistich.

Adrian B. McMurchie

Bfecku v Lossitu destilovali v béznych schvalenych
kotlich. Vyuzivala se dvoji destilace - k dispozici
byly dva kotlikové destila¢ni pfistroje. Slo o malg,
zavalité kotle, jaké vétSinou pouzivaly podloud-
né palirny, a ve dvacatych letech 19. stoleti z nich
vzeslo kolem 18 600 litrd whisky roé¢né. Kotle mély
malou hlavu, a tak stale hrozilo, Ze destilat vybubla
pres okraj a znehodnoti se, takze se kotle zahtivaly
jen na nizsi teploty. Kdyz ale k ohfevu kotld pouzi-
vate raselinu, snaz se to rekne, nez udéla. Vysled-
ny koufovy destilat rozhodné nezapfel svij plvod.
Dalo se z néj poznat, ze vznikal v pob¥ezni oblasti,
mél jemné, maselné tony a porad si trochu uchoval
chut whisky palené naéerno.

George Montgomery 28 558,5 _
John Johnston 57 026,1 _
John Johnston 27 099,24 64 113,51 58 840,04

22 966,85

- T
| oma| e

32 427,26
50 647,99

43 160,58

80 647,64 103 391,72

Jako distillefi, tak zakaznici uz tehdy védéli, ze kdyz
se necha whisky zrat, jeji chut se méni, ale charakter
mistniho trhu byl takovy, Ze kazdy sud Lossitu, kte-
ry si zakaznik z destilerie odnesl, obsahoval whisky
s trochu jinou chuti. Zakaznici ¢asto do palirny pf¥i-
nesli vlastni sudy po sherry, brandy nebo madeife
a nechali si je naplnit, takze kazda davka pak chut-
nala trochu jinak.

Lossit ale samozfejmé prodaval svij destilat i ve
vlastnich galonovych sudech. V roce 1833 stal je-
den takovy sud 5 Silinkd a 6 penci, oviem zakaznik
musel do mésice prazdny sud vratit, aby ho v de-
stilerii mohli znovu pouzit. Vysledkem byla cela
skala rdznych chuti, ktera se do uskladnéné whisky
promitala. Ale jisty pan Cunningham, dlouholety
zakaznik, napfiklad nevratil sudy celé tfi roky, coz
Malcolm McNeill nesl dosti nelibé.

V Lossitu se pouzivaly sudy po sherry, které bylo uz
tehdy ve Skotsku oblibené, pfipadné dubové sudy
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Destilerie Lossit (1817-1867) - mozna podoba krajiny

vyrobené na Islay pfimo pro destilerii. Whisky Los-
sit se prodavala za rGzné ceny v zavislosti na stafi,
ale za nejlepsi byl povazovan destilat, ktery zral pét
az osm let. Na stvrzence bylo napsano ,zakoupeno
v destilerii Lossit, Islay” a uvadéla, o ktery konkrét-
ni sud jde, podobné jako dnesni nezavislé stacirny
oznacuji single cask whisky.

Kdyz whisky Lossit zrala v sudech po sherry, ziska-
vala pikantni ovocné tény. VSudypfitomna raselina
pridala koufovou pfichut a pfi suseni navic i typic-
kou vini. Je¢men odridy Bere byl zodpovédny za
kvétinové tény. Dlouhotrvajici jemnou chut ziskala
whisky diky vodé z Loch Lossit ptefiltrované bfidlici.
V malych kotlich se z typického celosladového rmu-
tu rodil pfijemny a chutové vyrazny destilat. Obli-
bena a ve své dobé vysoce cenéna whisky podédila
¢ast svého charakteru z doby, kdy palirna fungovala
nacerno, a ¢ast ziskala diky UspéSnym vyrobnim po-
stupdim a mistni surovinam.

Prestoze ale byla Lossit velice kvalitni a cenénou
whisky, v padesatych letech 19. stoleti prisly pro
vSechny destilerie, které vyrabély cisté slado-
vou whisky, tézké €asy. Vzestup velkych blende-
r& zménil vkus zakaznikd, hlavné v primyslovych
oblastech centralniho Skotska, a sladové palirny,

které prezily, musely zasobit pfedevsim rostouci
trh s michanou whisky. Bratrdm Stewartovym bylo
jasné, ze obtizna doprava zbozi z odlehlé polohy
predstavuje pro Lossit zasadni nevyhodu, a roz-
hodli se zkraje 60. let vratit na pevninu. George
vyrobu whisky opustil a stal se obchodnikem s ku-
kufici, ale John Chiene se jesté do historie whisky
zapsal. Stravil sice néjakou dobu jako prdmyslovy
chemik v Glasgow, ale pak se vynofil v Edinburghu
jako majitel (John Stewarts & Co.) slavné destilerie
Kirkliston, vyrabéjici obilnou whisky. Byl jednim
z téch, kdo stali za fuzi Sesti destilerii z nizin a vy-
tvorenim legendarni Distiller's Company Limited.

Tézko se vSak na bratry Stewartovy zlobit, ze Islay
v roce 1862 opustili, protoze odchazeli v pfesvéd-
éeni, 7Ze destilerii zachranili. Palirnu Lossit totiz
prevzala spoleénost Bulloch, Lade & Co., blender
se sidlem v Glasgow, ktery rovnéz vlastnil Ca-
mlachie a brzy poté vybudoval i palirnu Benmore
v Campbeltownu. Spole¢nost vznikla slouc¢enim
Bulloch & Co. a D. Lade & Co. a specializovala se
na blendovani a ¢innost obchodnich zastupcd -
disponovala tedy obchodnimi kanaly, o jakych
se Stewartovym ani nesnilo. Lossit uz nebyl tolik
prodavan samostatné jako sladova whisky, ale stal

© Adrian B. McMurchie



se soudasti blendu Bulloch, Lade & Co., kterému
dodaval otisk ostrova Islay. Soudilo se, Ze pravé
ten posouval vysledny blend z obyéejného na vy-
jimecny.

Je mozné, Ze vyroba v Lossitu se po zméné ma-
jitele méla opét rozbéhnout naplno, ale plany se
zménily, kdyz se na trhu v roce 1863 objevila re-
lativné nova destilerie Caol lla. Prilezitost k akvi-
zici moderni palirny s mnohem lepsim dopravnim
spojenim neslo propasnout. Ve srovnani s touto
palirnou byl Lossit maly a odlehly. Tyto vlastnosti
se skvéle hodily v dobach ilegalniho paleni whis-
ky, ale ted’ byly spi$ na prekazku. Néjakou dobu se
jesté Lossit pouzival v blendu BLS a prodaval se na
mistnim trhu, ale roku 1867 se s vyrobou defini-
tivné prestalo. V roce 1870 uz Bulloch, Lade & Co.
neprodlouzili najemni smlouvu a prostory palirny
opustili. Poté byla destilerie srovnana se zemi a jeji
stroje zakopany pod pfijezdovou cestou. Tam kotle
stéle jesté odpodivaji ve svém hrobé a whisky Los-
sit od té doby nikdo neochutnal.

Az do ted.

LOSSIT (1817-1867) Ostrov Islay. Zavfela kvdili p¥i-
lisné odlehlosti a v roce 1867 byla srovnana se zemi.

Chut: tony raseliny, mandli, hrusek a pepfe.

CENA: 1380 K¢
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DON PAPA ART
COMPETITION

Text: Bara Urbanova, foto: Anna Postnikova

Jak jsme vas informovali v minulém cisle naseho ¢asopisu, Stephen Carroll,
duchovni otec a majitel znacky rumu Don Papa, ma rad uméni a dava pfi-
lezitost vyniknout mladym umélcim prostiednictvim soutéze o nejlepsi

ztvarnéni tuby pro svuj rum.

Druhy roénik soutéZze s nazvem Don Papa Art
Competition vyhrala mlada filipinka Henrielle Pag-
kaliwangan, ktera pfijela do Ceské republiky osob-
né predstavit limitovanou edici tub, uvedenych do
prodeje s rumem Don Papa, podle jejiho vitézného
navrhu. Henrielle se zde mimo jiné setkala i s od-
vazlivci, ktefi se do vlastniho navrhu tubusu pustili
na zakladé vyzvy zvefejnéné na socialnich sitich.

Don Papa je malosériovy prémiovy rum pojmeno-
vany podle filipinského revolucionéare, jenz vedl| boj
proti Spanélské nadvladé a usiloval o nezavislost
své zemé. Jeho obcanské jméno sice znélo Papa
Isio, pfezdivalo se mu ale Don Papa. Jeho tvaf dnes
zdobi kazdou lahev rumu, kterd opusti destilerii
Bago situovanou na filipinském ostrové Negros,
kde se péstuje jedna z nejlepsich cukrovych tttin
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na svété. Navrh etikety pted lety vytvofilo vyhlase-
né londynské grafické studio Stranger & Stranger,
které do néj kromé portrétu Dona Papy ddmysIné
zapracovala na pét desitek zvifat, mezi jinym i ge-
kona ¢&i nartouna filipinského, drobné zvitatko s vel-
kyma ocima, jez patfi mezi nejmensi vyssi primaty.
Dopocitat se véech zobrazenych zvifat dokaze jen
malokdo, grafici si totiz s jejich ukrytim pofadné
vyhrali. O poéty a zvifata ale koneckoncl az tolik
nejde - nejdllezitéjsi je samoziejmé obsah lahve,
ktery se vyznaluje tény vanilky, medu a kandova-
ného ovoce. K jeho lakavému chutovému profilu
pfispiva i vice nez sedm let zrani v sudech z bilého
amerického dubu, k némuz dochazi na ubodi poho-
fi Mount Kanlaon. Na druhou stranu ale také plati,
Ze obal prodava, a jde-li navic o limitovanou edici,
potencial Uspéchu se u sbérateld i milovnikd rumu
jesté o néco zvysuje.

DON PAPA V PODANi MLADYCH UMELCU

Prodeje ale rozhodné nebyly jedinym a uz vibec ne
hlavnim cilem spole¢nost Bleeding Heart Rum, kdyz
se pfed dvéma lety poprvé rozhodla uspofadat vy-
tvarnou soutéz na ztvarnéni tubusu pro limitovanou
edici svého rumu Don Papa. Podstatnou motivaci

byla podpora mladych filipinskych umélct, jimz je
soutéz primarné uréena a pro néz muze predstavo-
vat prvni krok do velkého svéta vytvarného uméni.
Premiérova limitovana edice Don Papa Art, ktera
zahrnovala 18 000 lahvi, spatfila svétlo svéta v lon-
ském roce a zaznamenala velky ohlas. Uspofadani
druhého roéniku soutéze tak na sebe nenechalo
dlouho cekat. Tentokrat se jeho vitézkou stala te-
prve tfiadvacetileta Henrielle Pagkaliwangan, nej-
mladsi z Géastnikd soutéze a zaroven také jedina
Zena mezi pfihlasenymi umélci.

Pro Henrielle je typicky takzvany taxonomicky
styl, ktery pracuje s peclivé usporadanymi objekty.
Stejné proto pfistoupila i k navrhu limitované edi-
ce rumu Don Papa. Inspiraci pro néj sbirala pfimo
na ostrové Negros, v jeho tradicich i kazdodennim
Zivoté. Kolorované perokresby, z nichz je design
tubusu sestaven, zahrnuji naptiklad masky, které
se na ostrové nosi béhem Fijnového MassKara fes-
tivalu, cukrovou tftinu v rdznych fazich ristu, sudy
¢i sklenky, ale také zastupce zZivocisné Fise - ptaky,
brouky nebo tfeba kaloné a divoké prase. Jak sama
Henrielle ¥ika, motivy zvolené pro Field Notes for
Papa Isio, jak svou kresbu nazvala, reprezentu;ji
svétlé i temnéjsi stranky Zivota na ostrové Negros.



Ceska republika se vedle Filipin, Danska, Francie, Ita-
lie a Velka Britanie fadi k n&kolika malo zemim, kde
se limitovana edice Don Papa Art 2017 prodava. Uz
nyni je za necelou tisicovku k dostani v nasi karlinské
prodejné Warehouse #1. Sem do takzvaného podpa-
lubi ji Henrielle Pagkaliwangan na nase pozvani pfi-
jela na zac¢atku listopadu osobné pfedstavit v ramci
své evropské cesty.

TUBA PRO PAPU CESKYMA OCIMA

Béhem nékolika dni se Henrielle Pagkaliwangan
v Praze setkala s vybranymi novinati, barmany ¢&i mi-
lovniky rumu, mezi nimiz nechybél ani Vladimir Kova-
¢ik ze Znojma, ktery je tak velkym fanouskem znacky,
Ze ma Dona Papu dokonce vytetovaného na lytku. Za-
vitala také do Cigar Pointu na privatni degustaci pro
jeho ¢leny, jimz nad sklenkou sedmileté a desetileté
verze rumu Don Papa vypravéla o své praci, studijnim
pobytu na ostrové Negros i o cesté po Evropé, ktera
byla soucasti jeji vyhry. Na zdi klubu po sobé zane-
chala stopu v podobé kresby, vénovani a podpisu.

Henrielle méla oviem ve svém nabitém itinerafi
také setkani s vitézi vytvarné soutéze, ktera byla
pod hashtagem #TubaProDona vyhlasena na social-
nich sitich. Zadani bylo prakticky stejné, jako méla
na samém pocatku i ona sama: vytvotit vlastni ver-
zi tubusu pro rum Don Papa. Do soutéze, kterd na
Facebooku probihala od 23. fijna do 1. listopadu, se
pfihlasilo patnact tvarcl. Bylo zajimavé sledovat,
s jakou peélivosti a invenci ke svym navrhim na-
vzdory kratkému ¢asovému limitu, ktery méli k dis-
pozici, pfistoupili. Zatimco néktefi si pohrali s prvky,
které jsou pro znacku typické (patfi k nim Papa Isio,
cukrova tftina nebo tfeba prales), jini tubus pojali
po svém a ozdobili ho postavami farmafa, divoky-
mi zvifaty nebo dokonce bajnymi bytostmi. Navrhy
se zaroven lisily i zpracovanim - doslo jak na praci
s Photoshopem, tak na klasicky stétec.

S vybérem péti vitézd neméla odborna porota upl-
né lehkou praci. V jejim hledacku se nakonec ocitli
Alienjedna, Martin Zach, David Boleslav, Jifi Gambi-
ta a Karel Jano$. Vyjma posledné jmenovaného se
vsichni ocenéni Zivi grafickym designem ¢&i uménim
nebo ho provozuji ve svém volném &ase. Martin Zach
a Jiti Gambita maji kazdy své vlastni grafické studio,
Alienjedna je profesionalni malif, ktery se specializuje
na body painting, a David Boleslav ve svém volném
¢ase maluje obrazy na zakazku. Hlavni cenou pro péti-
ci soutézicich bylo setkani s Henrielle Pagkaliwangan,
s niz mohli sdilet své umélecké zkusenosti a potazmo
i lasku k rumu. Jednu lahev si s sebou samoziejmé
odnesli i dom0 - a to ne jen tak ledajakou. Henrielle
kazdému z nich tubus limitované edice Don Papa Art
2017 podepsala a také ho dozdobila dalsimi drobnymi
motivy. Kazdy z nich tak vlastni jedinecny original. H




FOTOSOUTEZ

S CASOPISEM
IDRREHOUSE #]

Mate dobré napady, dobré oko a mobilni telefon se slusnym fotoaparatem, nebo dokonce profi foto-
aparat a bavi vas fotit? V tom pfipadé se mlzete z(¢astnit nasi fotosoutéze.

Pravidla jsou jednoducha. Této fotosoutéze se mulze zucastnit kazdy, kdo zasle vlastni fotogra-
fii, jejiz sou&asti bude néjaka lahev zakoupena v karlinské prodejné Warehouse #1. Lahev (nebo
doutnik) mudze byt na fotografii hlavnim aktérem, ale neni to podminkou. Zrovna tak maze vyhrat
fotografie, na které bude lahev plnit vedlejsi roli. Rozhodujici mdze tedy byt jak dokonalé provede-
ni produktové fotografie, tak originalni napad, ktery bude na fotografii hrat prim. Porota, slozena
z fotografi Gabiny Farové a Martina Kincla a spolumajitell spole¢nosti Ultra Premium Brands Jifiho
Rabela a Jakuba Janecka, vybere vidy pfed uzavérkou aktualniho ¢isla vitéznou fotografii, jez bude
nasledné v ¢asopise Warehouse #1 uvefejnéna. Autor vitézné fotografie ziska hodnotnou cenu
z naseho portfolia. Pokud by se nahodou stalo, Ze autorovi vitézné fotografie je$té nebylo osmnact
let, musi cenu pfevzit v doprovodu nékterého z rodi¢l, ktery tim padem dostane od své ratolesti
pékny darek, nebo cenu uschova do té doby, nez se jeho potomek docka plnoletosti.

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

VYHLASENiI DRUHEHO KOLA
NASi FOTOSOUTEZE

A mame tady druhého vitéze, [épe fedeno hned vitéze dva. Jsou jimi Jan Kestner z Kladna

a Anna Postnikova z Prahy 9. Jan Kestner za svou fotografii lahve rumu Zacapa. Lahev pode-

pira stfesni okno tak, aby bylo oteviené a davalo moznost pohlédnout do oblak a zamyslet

se nad jedineénosti nékterych véci na tomto svété. Anna Postnikova zase za zachyceni
idedlniho zakonéeni dne na dovolené.

Obéma vitézim gratulujeme a posildme odménu. Ostatnim dékujeme za G&ast a zaslané
fotografie a téSime se na dalsi, v pofadi jiz tfeti kolo nasi kreativni soutéze.

Soutéz nadale pokraéuje!
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Kategorie tftinovych rumi se t&&i mezi lidmi znaéné
popularité, mozna paradoxné i proto, Zze nema pfis-
né stanovena pravidla vyroby. Mohou tak byt uvadé-
ny na trh stale nové a nové znacky rumf, jejichz chut
mUze byt velmirozmanita. At uz se jedna o francouz-
sky styl vyroby, tedy takzvané zemédélské agricole
rhumy, vyrabéné prevainé na kreolskych destila¢-
nich kolonach z &erstvé stavy cukrové tftiny. Britsky
styl rumd, jejichz zakladem byva melasa, tedy ved-
lejsi produkt pfi vyrobé cukru, nebo $panélsky styl,
pfi kterém se vyuziva jak melasa, tak panensky med
cukrové tftiny a pro zrani navic zpGsob inspirovany
systémem solera, vdechny nam uz z podstaty nabi-
zeji rozdilné chutové vijemy. Kdyz k tomu navic p¥i-
&teme rdzné crossovery, tedy prolinani téchto styld
a rzné typy dfeva pro vyrobu sudd, ve kterych se
nechavaji rumy zrat, za¢ne byt spektrum moznych
nuanci docela Siroké, a to jsme se je$té nezmini-
li o moznosti doslazovani ruma. Pravé doslazovani
rumu je dosti ozehavym tématem zejména mezi vy-
robci rumd, ale i mezi nékterymi rumovymi geeky. Ti
z nich, ktefi jsou striktnimi zastanci toho, Ze se do
rumu nema nic pfidavat, zejména ne cukr nebo jina
sladidla, bojuji za tzv. ¢istotu rumu. Mezi nejhlasité;j-
i a nejradikalné;jsi z nich patfi Richard Seales, majitel
znamé barbadoské destilerie R.L.Seales, produkujici
vynikajici ,suché" rumy. Ti, kdo své rumy doslazuji,
pro to mohou mit réizné ddvody. Mize to byt v jejich

zemi tradici nebo to mUlze vyhovovat tfeba master
blenderovi té které destilerie. Jedno je ale skoro jis-
té. Doslazované rumy se prodavaji o poznani vice
nez ty, které zadné sladidlo neobsahuji. Vétsinova
populace zkratka ma rada sladké. Dokud nebudou
zavedena jednotna pravidla pro vyrobu rumu, coz se
da jen tézko predpokladat, Ze se stane, je dohadova-
ni na toto téma tak trochu zbyteéné.

Vyrobci rumd Diplomatico nikdy neskryvali to, ze
svlj nejuspésnéjsi rum, tedy Diplomatico Reserva
Exclusiva, doslazuji dozaznim likérem z cukrové ttti-
ny. Jak fikal Tito Cordero v rozhovoru pro nas ¢asopis
¢islo 16 v roce 2016 na strané 92 a 93: ,Cukr v rumu
nevidim jako problém, protoze zakladni surovinou
pro jeho vyrobu je cukrova tftina. Nepfidavame do
rumu tedy nic ciziho.”

Dalsim diskutovanym tématem, které se dostava
posledni dobou do popfedi zajmu, je hodnoceni
vyrobcd rumu podle toho, jestli disponuji zakladni
surovinou pro vyrobu, tedy cukrovou tftinou, a jestli
maji sva destilaéni zafizeni. Jsou totiz zemé, ve kte-
rych se vyrabi rum, ale cukrova tftina tam jiz neros-
te. Zakladni material se tedy musi dovazet. Vzhle-
dem k tomu, Ze se &erstva Stava cukrové tftiny pro
vyrobu agricole rum@ musi zpracovavat do 24 hodin,
tyka se import pfedevsim melasy. Ta se mnohdy do-
vaziiz velkych dalek, a i kdyz si destilerie mohou né-

© Destilerias Unidas S. A.



kdy urcovat, jak bohatou melasu na cukr pottebuji,
nemaji pod kontrolou jeji péstovani, pouzivani che-
mikalii na plantazich a tak dale. Existuji také rumy,
jejichz vyrobci palirnou viibec nedisponuiji. V lepsim
ptipadé maji s destileriemi dlouhodobé smlouvy
a nechavaji si svou znacku na zakladé téchto smluv
destilovat. Jsou ale i taci, ktefi pouze rumy nakupuji,
opatfuji svymi etiketami, lahvuji a prodavaji. Nemu-
sim asi dale vysvétlovat, Ze nejvySe cenénymi vy-
robci rum jsou ti, ktefi maji vlastni cukrovou tftinu
a cely vyrobni proces véetné fermentace a destilace
maji pod kontrolou.

Tady se dostavam k podstaté véci. Mlzete rumy po-
suzovat na zakladé svych chutovych preferenci a nic
jiného vas samozfejmé nemusi zajimat. Tak to ostat-
né déla vétsina lidi a té chutna, jak jiz bylo napsano,
sladsi profil rumu. Pro takové zédkazniky venezuelska
spole¢nost Destilerias Unidas S.A. ve své destilerii
vyrobila pted lety dnes nejenom u nas v Ceské re-
publice nejprodavanéjsi premiovy rum - Diploma-
tico Reserva Exclusiva. Protoze tento venezuelsky
vyrobce rumu ma ale svou cukrovou tftinu a cely
proces pod kontrolou, a navic zdédil po spole¢nosti
Seagram Uzasny park destilaénich zafizeni, jen stézi
se mu muze, co do moznosti vyroby rdznych druhd
rumu, jina destilerie rovnat. Posud'te sami. Devate-
nact destilaénich zafizeni, ktera &itaji rdzné druhy
destilaé¢nich kotld a kolon, véetné ¢&tyf Coffeyho,
umoziuje vyrabét rizné profily rumd, které se po
prabéhu zrani mohou navic v ptipadé potieby riizné
kombinovat. K tomu jesté pfipocitejte sklady, ve kte-
rych je uloZzeno 260 000 sudu zrajicich rumd, a mate
zaklad, ktery se ne zcela lehce prekonava. A tak neni
asi divu, ze se vedeni spole¢nosti vyrabéjici rumy
Diplomatico rozhodlo pfijit na trh s né¢im novym,
tedy s rumy, které doslazovany nebudou, a navic po-
mohou pochopit rumovym naddencim krasu ruma
vznikajicich destilaci na rGznych typech destilaénich
zafizeni. Pravé tyto rumy pfiletél do Prahy ve dnech
13. a 14. listopadu odprezentovat Master Blender
rumu Diplomatico, Gilberto Bricefio. Jedna se o no-
vou limitovanou edici rumd s nazvem Distillery Co-
llection. Pro prvni dva rumy z této, zatim limitované
edice byly vybrany destila¢ni ptistroje Batch Kettle
a Barbet.

Kromé setkani s barmany, zvladl Gilberto Bricefio
i rozhovory s reportéry vybranych médii a sehral
hlavni roli na launch party Distillery Collection. Ta
probéhla v neobvyklych prostorach Loftd Bubeneg,
v lokaci, kterou vytipovala a fundusem z barran-
dovskych filmovych atelierd vybavila spole¢nost
Areofilms v soudinnosti s Pavlou Hajkovou, kreativ-
ni brand manazerkou znacky Diplomatico. Po akci
v letenském baru Cobra, kde se na jafe prezento-
vala takzvana New Tradition Range rumG Diploma-

tico a kterou také zafizoval zminény sehrany tym,
se tak uskutecnila dalsi party, na kterou se jen tak
nezapomene. Pozvani hosté z Fad privatnich klientd
a vyznamnych zakaznikl si mohli béhem kratkych
seanci za odborného vykladu Gilberta Bricefa vy-
chutnat No. 1 Batch Kettle Rum a No. 2 Barbet Rum
a nasledné si pod vedenim nasich brand ambasa-
dort vyzkouset nejvhodnéjsi kombinace s doutniky
znacky Perdomo. Ochutnavali se dvé fady doutnikd,
a to 10th Anniversary ve velikosti Purito, limitovana
edice small batch 2005, ve velikosti Belicoso, obé&
v odstinech connecticut a maduro. Doutniky v od-
stinu connecticut byly nabizeny k jemnéjSimu rumu
No.1 a madura k verzi No. 2. Pokud hosté zrovna
neposlouchali vyklad Gilberta Bricefia nebo se ne-
oddavali doutnikdm, mohli si pfi poslechu DJ Miku-
lase, doprovazejiciho saxofonisty Martina Debfi¢ky
a hrace na konga Miki Bol¢a, vychutnat koktejly, kte-
ré ptipravovali z rumG Diplomatico Mantuano, Pla-
nas a Reserva Exclusiva barmani pfednich prazskych
koktejl bart. O catering se postarala rodila Venezu-
elanka Lyna, ktera provozuje na Praze 2 v Korunni
ulici bistro Arepas de Lyna. Vétsina hostt tak vibec
poprvé ochutnala tradi¢ni venezuelskou kuchyni
a byla mile prekvapena jeji delikatnosti a kreativi-
tou, navic bez lepku a chemie. O G¢ast na akci byl
obrovsky zajem, ale kapacita, ktera byla neustale
navysovana, bohuzel nemohla pfekrocit 200 lidi.

© Jakub Janeéek
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DIPLOMATICO

DIPLOMATICO

DISTILLERY COLLECTION

N1

BATCH KETTLE RUM

DISTILLERY COLLECTION

NI 2

BARBET RUM

Destilaéni zafizeni ,Batch Kettle" bylo pfivezeno do
palirny Diplomatico v La Miel v roce 1959 z Kanady,
kde se pouzivalo pro vyrobu whisky. Tento unikatni
periodicky destila¢ni systém je v podstaté kombina-
ci atypického destila¢niho kotle a kolony.

Jedna se o destilaci ve varkach, v tomto pfipadé
polofemeslny, zna¢né pomaly a naroény zpUsob de-
stilace, ktery vyZaduje dikladnou kontrolu mistr{
palirnikd.

Vychozi surovina: pfevazné med z cukrové titiny

Destilace: 100% v destila¢nim zafizeni ,Batch Kettle"

Sudy: sudy z amerického bilého dubu, po bourbonu
a po sladové whisky

Zrani: 6 let
Slozeni blendu: 100 % stfedné tézké rumy

Chutovy profil: Vyrazna ving, kterd v lahodné vyva-
Zenosti spojuje sladké a ovocné aroma, divoké kvé-
tiny a vanilku. Jeho vytfibenost pokraduje na patte,
kde se delikatni dfevité taniny dopliuji s tony pale-
ného karamelu a pfichuti zralého ¢erveného ovoce,
kon¢ici v mékké, sladké dochuti.

Doporu&ené podavani: Cisty nebo na ledu.

Barbetovo kolonové destilaéni zafizeni bylo také
pfivezeno do palirny Diplomatico v La Miel v roce
1959. Tento kontinualni destilaéni systém zkonstru-
oval Emile Barbet v roce 1927 ve Francii, kde se pG-
vodné pouzival k vyrobé koraku.

Tento systém se nazyva AR podle destila¢nich kolon,
ze kterych se sklada, tedy aldehydové a rektifikaéni.
V aldehydové koloné se nezadouci slozky oddéli od
zbytku destilatu a v rektifika¢ni koloné se nasledné
destilat procisti. Barbetova destila¢ni kolona je uni-
katni svym designem, ktery vyrobenému destilatu
propujéuje onu charakteristickou ovocnou chut.

Vychozi surovina: melasa cukrové titiny
Destilace: 100% Barbetova destilaéni kolona

Sudy: sudy z amerického bilého dubu, po bourbonu
a sladové whisky

Zrani: 4 roky

Slozeni blendu: 100% lehké rumy

Chutovy profil: Ve viini se projevuji tony tropického
ovoce, které vyvazuji tony vypaleného dubu a spolu
tvoti vyrazny buket. Na patfe je lehce suchy s jemny-
mi tény dfeva a cerstvosti citrusovych plodd, které
se snoubi v pfijemném a dlouhotrvajicim zavéru.

Doporué&ené podavani: Cisty nebo na ledu.

At uz jsou tedy vase kritéria pro vybér rumu jakakoli, tak se zda, Ze je dnes (kromé rumu agricole) jiz

pomérné Siroka fada vynikajicich rumud Diplomatico mGze splfiovat. Z ptedchoziho textu je navic zfej-
mé, Ze se v budoucnu uréité mame se spolec¢nosti Destilerias Unidas S. A. na co tésit.
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Warehouse #1 predstavuje

Text: Manuela Duskova, foto: archiv Domaine Henri Milan
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V jizni Francii, na severu malého pohofti Alpilles, se nachazi méstecko
Saint-Rémy-de-Provence, proslavené na mnoha obrazech malife Vin-
centa van Gogha. Dva kilometry od jeho centra, na misté zvaném ,La
Tuiliére Vieille”, se nachazi rodinné panstvi, které koupil v roce 1956
Robert Milan a na radu svého tchana se v roce 1958 rozhodl vysadit né-
které z vinnych rév a v roce 1973 vybudoval vlastni vinafstvi Domaine
Henri Milan, kde vyrabél vina dle tradi¢énich metod.

Jeho syn Henri zde zasadil v osmi letech svou prvni
vinnou révu a zamiloval se do této vyjimeéné rostli-
ny tak, Ze po vojenské sluzbé v roce 1986 ptevzal vi-
narstvi. Kdyz se v roce 1988 stal opravdovym vina-
fem, rozhodl se jit svou cestou a zacal vyrabét vina
v naprostém souladu s pfirodou a bez poutziti che-
mickych produktl. Rozhodl se rozdélit vinafstvi na
nékolik pozemkd, podle vzoru Burgundska, a v roce
1989 vytvofil z jedné provensalské vinice o rozloze
3,5 hektaru své vlajkové stolni bilé vino ,Le Grand
Blanc”. V roce 1992 se také tento muz s gesty velmi
pripominajicimi Charlieho Chaplina seznamil s rezi-
sérem MiloSem Formanem. V tomto roce se také
jeho ¢ervené vino Le Clos Milan Rouge 1990 zadalo
prodavat v Pafizi ve slavném vinném sklepé Lafayet-
te Gourmet Bruna Quénioux. V roce 1996 potkava
Henri dvé dlleZité osoby, jenz mu umoznily dosah-
nout vy$si Urovné v porozuméni jeho profesi. Jed-
na se o Clauda Bourguignona, slavného ptdniho
mikrobiologa, a o Clauda Courtoise, jednoho z nej-
lepsich vinafl své generace. Diky velké geologické

a vegetaéni rozmanitosti a dobrym klimatickym
podminkam ma jeho vinafstvi ten nejlepsi potenci-
al k vyrobé skvélych vin. Analyza, ktera byla prove-
dena v dubnu, potvrzuje velky potencial ve vyrobé
bilych vin, podobnych tém v Chablis, v Burgund-
sku. Celkova plocha vinic &ini 17 hektarl, ohrani-
¢enych jak ptiméstskymi sidlisti, tak i nedalekymi
horami, které jim poskytuji klimatickou ochranu.
Jasnost tohoto mista ovliviiuje 100 % vyrazu vina.
Vinice se od roku 1996 obhospodatuji dle biody-
namickych principG. (Metoda zaloZena na udeni
Rudolfa Steinera, kterd vychazi pfedevsim z touhy
respektovat Zivotni prostfedi a prostiedi vinné révy
a ktera vyuziva ptirodnich postupd a prostfedkd
k podpote jeji vitality.) Prvni ro¢nik vin bez ptidavku

maji vSechna jejich vina oznaceni Vin de France. Cit-
livost a dobry vinafsky vkus jim umoznuji vytvaret
originalni a komplexni vina, kde harmonie rliznych
odrdd hroznt jednotlivych terroirl pfinasi jemnost
a ,plody”, které |ze nalézt pouze v Burgundsku.

E



Henrimu a jeho spolupracovnikim Sebastianovi
a Dominikovi, se podafilo ozivit ptdu a jejich vino
dnes vyjadfuje svou vdéénost. Mezitim se k nim
pfidali i Henriho synové, Emmanuelle a Theophi-
le, kteti pokracuji v tvrdé praci, kterou jejich otec
pred tticeti lety zapocal. Od ovoce az po lahev se
staraji o vyrobu jednoho z nejlepsich vin Proven-
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salska. A jak Fika Henri: ,Neni to otazka ¢&istoty, je
to otazka rovnovéhy. Z vinné révy a celé rostliny do-
stanete to, co ji date.”

V pravodci nejlepsimi viny Francie - RVF z roku 2017
ziskala Henriho Domaine Milan za vinice hvézdu, kte-
ra oznacuje kvalitni vinafe s vyrobou na dobré drovni,
které stoji za navstévu s ochutnavkou.
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Kdyz jsem navstivil Prahu v roce 1992, a naprosto okouzlen Karlovym mos-
tem jsem poobédval v restauraci Milose Formana, slibil jsem si, Ze se jednou
vratim a budu hrdy na to, Ze se ma vina mohou prodavat v prekrasné Praze!
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DOMAINE HENRI MILAN - LE GRAND BLANC
2014 - 13 % ALC.

Le Grand Blanc je jednim z nejvyraznéjsich suchych bi-
lych vin jizni Francie. Je velmi atypické, ve skute¢nosti
nikdy nechutna dvakrat stejné. Jiné je pfi otevfeni,
zcela Cerstvé, jiné, kdyz je o nékolik stupnt teplejsi
nebo o nékolik hodin déle oteviené. Je velmi ovliv-
néné charakterem pldy a klimatickymi podminkami.
Je ruéné sklizené, hned poté drcené v pneumatickém
lisu pfi nizkém tlaku, ktery umozriuje extrahovat vice
aroma. Fermentace probiha v betonovych nadrzich
pomoci plvodnich kvasinek, po maloaktickém kva-
Seni se pfidava malé mnozstvi sifi¢itanu, vino zraje
jeden rok v dubovych sudech na uslechtilych kalech a
dalsi rok v nerezovych tancich s plovoucim uzavérem.
Pfed.lahvovanim neprobiha zadné ¢&ifeni ani filtrace.
Transport probiha asymetrickym vale¢kovym ¢&erpa-
dlem a plnéni sifonem.

Britska novinafka, spisovatelka, znalkyné a kriticka
vin Jancis Robinson (dritelka Radu britského impé-
ria a mnohych Zurnalistickych ocenéni) v ¢lanku na-
zvaném ,Zprava o pokroku v oblasti biodynamickych
vin ve Francii” o ném Fika: ,| kdyz je to jen skromné
stolni vino, pfed¢i spoustu bilych Hermitage AOC. Je
tak ,intelektualni’, Ze vas donuti pfemyslet, a je Uzas-
né zabavné. Je to vino, které ma pfed sebou velkou
budoucnost.”

Vétdina uznavanych kritikdl vina povazuje Le Grand
Blanc za vyjimeéné vino, které pfed¢i spoustu vét-
Sich znacek z adoli feky Rhény.

Misto puvodu: Francie, Provence, Saint-Rémy-de-
-Provence

Vinafstvi: Domaine Henri Milan
Bio certifikat: Bio AB - 13° - od roku 2002
Apelace: Vin de Table de France

Barva: pfitahuje pozornost svym bledé zlatym les-
kem

Odruda: Grenache Blanc (bilé hrozny z jizni Francie,
ze kterych se ziskava silné a plné vino), Vermentino
(Rolle - bilé hrozny, z nichz pochazi vyvazené plné
vino s velkou aromatickou bohatosti), Roussane
(bilé hrozny z jizni Francie, ze kterych se ziskava
komplexni a silné zrajici vino), Chardonnay, Muscat
Petit Grains (bilé hrozny z jizni Francie, ze kterych
vznika suché nebo sladké aromatické vino)

Vinice: Bio s primérnym vékem 25 let a rozlohou
3 hektary, obdélavana podle ekologickych a biody-
namickych kritérii, sklizi a tfidi se ru¢né

Piida: modry slin (usazena hornina vznikla smicha-
nim jilu a karbonatu) s hlinou, vapencem a Stérkem
Chut: vyvazena, na patfe komplexni s tony citrusd,
mandli a koFeni, v Ustech bohata a vyrazna, zachova-

va si ¢erstvy mineralni charakter a energii, umocné-
nou mékkymi krémovymi pocity a dlouhotrvajicim
lehce matovym koncem s naznakem hofkosti

Viné: velmi komplexni a intenzivni kofenéna vané
s kvétinovym charakterem s dotekem jasminu a hot-
ce, pomeranéové kiry a po rozvinuti s naznakem
levandule

Parovani s jidlem: jde parovat prakticky s ¢imkoliv,
hodi se jako aperitiv, ke studenym pfedkrmim, sy-
ram, bilému masu, rybam a korystim

Doporucena teplota podavani tohoto vina: 10-12 °C
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DOMAINE HENRI MILAN - LE PAPILLON ROUGE
2016 - 12,5 % ALC.

Od roku 2007 do roku 2011 vznikalo nové ¢ervené
vino bez ptidavku sifi¢itanu ,Le Papillon Rouge”
s etiketou zobrazujici motyla a novou technikou
vyroby. Etiketu vytvofil holandsky umélec Zijici ve
Francii, Jan Gulfoss Van Naeltwijck (www.naeltwij-
ck.com), a zvolil papir, ktery se podoba starobylé
biologické desce. Slova umélce: ,V mé praci malite
¢asto zobrazuji hmyz nebo motyla, ktery symboli-
zuje letmost &asu. Zivot motyla je nékdy omezen
na jeden pouhy den. Také my, jak ten cas leti, tés-
me se ze Zivota a piti Milan.” (dvojsmysl - ve fran-
couzstiné Mille Ans - ¢teno Milan znamena tisic let)
Le Papillon Rouge 2016 je jemné a elegantni suché
Cervené vino zosobhujici jedno z nejkrasnéjsich
mist jizni Francie. Je velmi ovlivnéno charakterem
pldy a klimatickymi podminkami. Je ru¢né sklize-
né, celé hrozny se maceruji 5 dni a hned poté jsou
vymackany v pneumatickém lisu p¥i nizkém tlaku,
ktery umoznuje extrahovat vice aroma. Alkoholova
fermentace probiha v betonovych nadrzich pomoci
plvodnich kvasinek, vino pak zraje a zdokonaluje
se jeden az dva roky ve starych dubovych sudech
na uslechtilych kalech. Pfed lahvovanim neprobiha
zadné ¢iteni ani filtrace. Transport probiha asymet-
rickym valeckovym cerpadlem a plnéni sifonem.

Nedavno bylo toto ukazkové cuvée obohaceno o mla-
dé vinné révy Clos Milan, grand cuvée tohoto vinat-
stvi. Henriho zkusenost s vyrobou vin bez pfidavku
sifi¢itanu ukazuje, ze si tato ,Cista" vina skute¢né za-
chovavaji stabilitu a autenticitu mistniho terroiru.

Misto pavodu: Francie, Provence, Saint-Rémy-de-
-Provence

Vinafstvi: Domaine Henri Milan

Bio certifikat: Bio AB - 13° - od roku 2002
Oznacéeni: Vin de France - bez zemépisného ptvodu
Barva: nezaménitelna purpurova

Odriida: 30 % Grenache Noir (¢ervené hroznové
vino, je jednim z nejstarsich ve Francii a je velmi sil-
né), 50 % Syrah (éervena odrdda hroznt z jizni Fran-
cie, diky které je vino komplexni s hlubokymi a sa-
metovymi tfislovinami), 20 % Mourvédre (Cervené
hrozny rozsifené ve Francii v oblastech kolem Feky
Rhény a v Provensalsku, dodavajici barvu, plnost
a tfisloviny)

Vinice: Bio s primérnym vékem 15 let a rozlohou
5 hektard, obdélavané podle ekologickych a biody-
namickych kritérii, sklizi a tfidi se ru¢né

Pdda: modry slin (usazend hornina vznikla smicha-
nim jilu a karbonatu) s hlinou, vapencem a Stérkem
Chut: komplexni, vyvazena a svéZi s mineralnim
charakterem, ovocna a kvétinova s pfitomnosti slad-

%

kych ttislovin, na patfe plna, kulata a harmonicka
s dlouhotrvajicim zavérem

Viiné: velmi komplexni a intenzivni, aroma &ervené-
ho ovoce s pikantnimi kofenénymi tony

Parovani s jidlem: jedinec¢né ke kureti na kminu, ale
hodi se k mnoha dal$im pokrmdm, k rdznym salatdm,
uzenym, kofenénym a studenym pokrmlm, tésto-
vindm a ryzi s masem a k bilym ¢&i éervenym mastim
Doporuéena teplota pfi podavani: 15-16 °C, de-
kantovat pro odhaleni viech vini, nékdy maze byt
velmi mirné sumivé, coz po dekantaci zmizi |
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Pokud nékdy budete mit cestu do kartuzianského klastera Grande Char-
treuse, ktery se nachazi v Savojskych Alpach ve Francii nedaleko mésta
Grenoble, méli byste se zastavit v Saint Hugues de Chartreuse - v mistni,
doslova neobycejné restauraci La Ferme de Brévardiére. Tato restaurace je
neobycejna nejen jidlem, které tam podava majitelka a kucharka v jedné
osobé, Celine Brévardiére, ale i atmosférou, které se velmi radi oddate.
Vérte, Ze v ni uviznete na nékolik hodin a ani nebudete védét jak.

Kdyz jsem vstoupila do vasi restaurace, méla jsem
pocit, jako bych pFisla k nékomu domi na navstévu.
V zadné jiné restauraci jsem se takto zatim necitila,
i kdyZ koncept nékterych z nich mél tyto pocity evo-
kovat. MizZete mi prozradit, jak jste toho docilila?

Je to asi tim, Ze tady s mym manzelem doopravdy
Zijeme. Dim stavél m{j otec, a dokonce i stfechu,
na které je 15 000 dfevénych tasek, pokladal vlast-
norucné.

Kde se vzala myslenka otevfit restauraci ve vlastnim
domé?

Béhem svych studii prav v Grenoblu jsem pracovala
jako ¢&idnice v horské restauraci. Zjistila jsem, ze mé
opravdu hodné bavi povidat si se zakazniky. Kdyz jsem
pak pfemyslela o vlastni restauraci, bylo jasné, ze to
musi byt néco malého, abych si mohla udrzet pfimy
vztah se svymi zakazniky. Myslim, Ze to funguje. Ze
spousty nasich zakaznikld se stali zaroven nasi pratelé.
S vybudovanim restaurace mi od samého zadatku po-
mahal mij manzel. Zacali jsme 14. ervence roku 2000.

Vas dim je obklopen krasnou zahradou. Co véechno
tam péstujete?

Mame dokonce dvé zahrady. Jedna zahrada je pred
restauraci a druha nedaleko za potokem. Jelikoz jsme
chtéli svym zakaznikdim nabidnout velmi kvalitni jidlo
tak jako doma, zaé¢al mij manzel na nasich zahradach
péstovat organickou zeleninu. On miluje salaty, bylin-
ky a zahradniceni je jeho koni¢kem jiz od studii prav.

Vyrabite si je$té néco dal$iho sami? Uréité potiebu-
jete i jiné suroviny. Odkud je berete?

MCUj manzel Philippe peée chleba a ja zase délam do-
maci chipsy. Vafime pfedevsim ze své zeleniny a z lo-
kalniho masa a syrq, které odebirame od svych pratel.
V zimé nakupujeme zeleninu na mistnim trhu. Nase
vina jsou ze severovychodu Francie a vSechna jsou
organicka.

Jste profesionalni kuchaika?

Ne, to nejsem, ale asi diky babicce, ktera tak tzasné
vafila, hrozné rada jim. Byla z Provence, kde se hodné



vafi s olivovym olejem, zeleninou a ¢esnekem. Jeji ta-
tinek kdysi mival restauraci a to mé inspirovalo. Moji
druzi prarodi¢e méli v Lyonu tovarnu na sladkosti
a sami byli z rodiny vyrobcl &okolady a pekafd. Takze
ja jsem se nikde vafit neudila, ale vyristala jsme v ro-
diné, kde se vafenim Zilo.

Nase rubrika Culinarium je o vafeni. Byla byste
ochotna se s nami podélit o n&jaky svij recept?

Mam moc rada sladké, tak vam dam recept na svdj
oblibeny hruskovy kolaé se safranem.

Té&sto ,Pate brisée":

- 250 g mouky

- 125 g masla

- sul

- 6-7 |zic studené vody.

Napla:

- 2 rozkrajené hrusky

- 1vejce

- 200 ml tekutého krému z 15 Safranovych snitek
- 3lzice cukru

Malé kousky masla se zapracuji dohromady s mou-
kou a studenou vodou a vzniklé tésto se necha
30 minut odpodinout v lednici. Nasledné se tésto
vyvali a umisti do pecici formy. Na tésto se polozi
nakrajené hrusky a zaliji se dohromady smichanym
krémem ze Safranu, cukru a vajicka. V troubé se pak
kola¢ pece 25 minut.
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V kolaéi pouzivate Safran a spoustu produkti ze
$afranu prodavate. Odkud ho vlastné mate?

MUj manzel ma jiz 7 let Safranové pole. Dnes je to ve
Francii velice moderni a je to takovy comeback. Kdysi
se totiz $afran ve Francii hodné péstoval, ale v 19. sto-
leti z Alp Uplné vymizel nasledkem néjakého onemoc-
néni. Toto kofeni ma rddo studené noci, takZze horské
prosttedi je pro néj naprosto idedlni. Vypéstujeme
jen 300 g Safranu ro¢né, ale pedovat se o né&j musi od
jara az do listopadu, proto je tak drahy. Na vafeni pak
potfebujete asi tak 0,1 g pro 4 osoby.

A kde v$ude $afran pouzivate?

Safran skvéle funguje s bilou moukou a rybami.

Vase restaurace se nachazi v Saint Hugues de Char-
treuse. Mate néjaky vztah k likéru Chartreuse, za je-
hoz vyrobou dodnes stoji mnisi z klastera, ktery se
nachazi nedaleko vasi vesnice?

Nas likér je slavny po celém svété, ale jen malo lidi
vi, Ze Chartreuse je také pohoti a vesnice. Nejdfive
tu byla vesnice jmenujici se Chartrousse, ale kdyz
v roce 1084 prisli kartuziansti mnisi, trochu jeji jméno
polatinstili a vznikla sou¢asna verze nazvu. Chartreu-
se je i pohofi mezi mésty Grenoble, Voiron a Chamb-
éry. Chartreuse likér miluji tak jako vsichni tady. Kdyz
cestujeme do zahranici, bereme vzdy lahev s sebou
a jsme na néj opravdu velmi hrdi. Spole¢nost vyra-
béjici tento likér je velmi lidska a hezky se chova ke
svym zaméstnancim. Mnisi Dom Benoit a syn Jean-
-Jacques, ktefi znaji a drzi v tajnosti recepturu Char-
treuse likéru, jsou také velmi mili lidé. Benoit zna
uplné vSechno ohledné likéru, historie kartuziand
a mista Chartreuse. Kdyz se nas soused vratil z Chi-
caga se zpravou, ze tam pil koktejl se Chartreuse, byla
jsem velmi pysna, Ze je nas likér tak ,in".

Ve vasi restauraci je mozné si koupit obrazy jednoho
byvalého kartuzianského mnicha. Jak je to mozné?

Kdyz jsem se rozhodla otevfit restauraci, zajela jsem
si do Albi na jihu Francie koupit obrazy od malife Péla
Rouxe. Moji rodice se s nim setkali v 70. letech v dobé,
kdy choval kozy v pfedchozim kartuzianském klaste-
fe. Jiz tenkrat byl vyborny malif, dokonce vystudoval
kresbu na ,Beaux-Arts de Marseille" a prodaval své
obrazy, za které si pak pofidil farmu nedaleko Albi.
Vidycky jsme si u néj kupovali jeho dila, abychom ho
podpofili, jelikoz byl velmi chudy. Zrovna v dobé, kdy
jste u nas byli, se jeden Ameri¢an, ktery se narodil
v Albi, rozhodl jeho obrazy prodavat ve Statech, tak
se tfeba jesté stane slavnym.

Musi to byt zajimavé, kdyz znate blize nékoho, kdo
byl kartuzianskym mnichem, neni to tak?

On byl kartuzianskym mnichem, kdyz mu bylo 18 let,
a to po dobu 3 let v Montrieux, coz je klaster na jihu
Francie. Nasledné byl poslan do Tunisu na vojenskou
sluzbu. Bylo to pro néj strasné, jelikoz viibec nechtél
vzit do ruky zbrafi. Proto také stravil vétsinu sluzby
ve vézeni, ale diky svému nadani pro kresbu nako-
nec skondil u archeologd. On védél o kartuzianskych
mnisich od détstvi, protoze se jeho stryc staral o lesy
kolem klastera a braval ho tam s sebou. Narodil se
v roce 1926 v Marseille. Byl tfi krat Zenaty a ma 5 déti.
Ma rad poezii, filozofii a cestovani. Lonskou zimu
naptiklad stravil v Senegalu. Navic se od mladi, kdy
jesté nebyly takové problémy se Zivotnim prostfedim,
zabyva ekologii. Je to to opravdu hrozné mily ¢lovék.

V jeho obrazech jsem vidéla spoustu smutku, ale
i lasky a pokory viéi vife. Neodolali jsme a nékolik
obrazii jsme béhem své navstévy u vas koupili. Co
ve vas vyvolavaji jeho obrazy?

Maluje pfedevsim tragédii, protoze ho toto téma
pfitahuje. Sdm o sobé Fika, ze je pesimista, ktery se
obava smrti, snad jako vsichni umélci. Je také milov-
nikem krasnych Zen, a to z rozli¢nych koutl svéta,
z Asie, Afriky. Mam rada jeho obrazy, protoze v nich
citim soucit s lidmi a spoustu lasky. |
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Na zac¢atku tohoto roku mél v prazské kucharské skole Riccarda Lucqueho
premiéru kurz Men in the kitchen, ktery snoubi vybrané pokrmy s whisky.
Uz tehdy zastupci spolecnosti Ultra Premium Brands, ktera kulinaiskou
lekci pro pany ve spolupraci s Laboratoriem porada, slibovali, Ze na néj na-
vazou obdobnou tematikou pro zZeny. Stalo se. Kurz nazvany Ladies with
cocktails in the kitchen mél premiéru 7. listopadu a u vSech pfitomnych
dam zaznamenal obrovsky uspéch.

Kurz Men in the kitchen se zrodil s cilem ukazat,
ze kombinovani pokrm{ a napoji se nemusi tykat
pouze vina, ale Ze je mozné pfipravit velmi zajimavé
menu i k jinému typu alkoholu, konkrétné ke skot-
ské whisky. Muzi (a vlastné také zeny, protoze i ty
se do kurzu uréeného primarné muzdm v pribéhu
roku zadaly hlasit) se v rdmci néj pod vedenim lek-
tora Laboratoria Martina Kortuse naudi pfipravovat
¢tyfi pokrmy, tfeba husi jatra nebo steak se zeleny-
mi fazolkami, a Petr Kymla, jenZ je ambasadorem
Diageo Reserve Brands, jim ke kazdému z nich na-
serviruje vybranou whisky fady Classic Malts z port-
folia spoleé¢nosti Diageo. V priibéhu necelych &ty¥
hodin se najde i dostatek ¢asu na povidani o whisky

a sdileni zajimavych pfib&hl spojenych s timto de-
stilatem. Kurz Ladies with cocktails in the kitchen
jde ale jesté o néco dal. ,Neni to jenom o vafeni,
ale i o zakladnich barmanskych dovednostech. Ke
kazdému pokrmu jsme vybrali drink a Ucastnice
kurzu si ho mohou i samy zkusit namichat,” Fika
Petr Kymla, jenz ma rovnéz na kurzu pro Zeny na sta-
rost napojovou ¢ast, a dodava: ,Zatimco do kurzu
Men in the kitchen se nam hlasi i damy a my je tam
radi uvitdme, Ladies with cocktails in the kitchen
je koncipovan jen a pouze pro Zeny. Muzdm servi-
rujeme ke kazdému chodu ¢&istou whisky z jiné ob-
lasti, pro damy jsme koktejly postavily na rdznych
zakladech a celkové jsme menu ladili vice Zensky.”



KE KAZDEMU JiDLU JINY DRINK

Kuchafskou ¢ast ma také v tomto pfipadé plné v ru-
kou géfkuchaf Martin Kortus. Pro damy ve spolu-
praci s Petrem Kymlou vytvofil étyfchodové menu.
»S Martinem obvykle postupujeme tak, Ze ja nejprve
navrhnu drink a mozny okruh surovin pro pfipra-
vu pokrmu a on pfijde s navrhem konkrétniho jid-
la. Poté spole¢né vyzkousime, zda a jak to k sobé
pasuje. Kurz Ladies with cocktails in the kitchen
rozhodné neni o molekularni mixologii nebo slozi-
tych kombinacich, je o zakladnich koktejlech, které
si ddmy nasledné snadno mohou namichat i doma.
Zaroven se nam ale drinky museji hodit k jidlu, kte-
ré pripravujeme,” dava Petr Kymla nahlédnout do
zakulisi kulina¥ské lekce.

Kurz pro Zeny stoji 3 300 K¢ a dle propozic ma trvat
¢tyfi hodiny (od 16.30 do 20.30 hod.). Diky pfijem-
né atmosféfe, lahodnym pokrmim, skvélym drin-
kim a spousté informaci a praktickych tipu se ale
klidné mulze stat, zZe se trochu protahne, tak jako
v ptipadé pilotniho listopadového kurzu. Kapacita
je tradi¢né omezena na 16 osob, na premiérovou
lekci ale dorazilo jeSté o par zvédavych dam navic.
Byly mezi nimi Zeny rGznych vékovych skupin a sa-
mozfejmé i naprosto odlisnych profesi, Siroky byl

ale i zemépisny zabér - dvé damy na kurz napfiklad
nevahaly dorazit na oto¢ku vlakem z Pardubic a ujit
si jej nenechaly ani dvé Ameri¢anky studujici na
University of New York in Prague, a to i navzdory
tomu, Ze probihal pouze v ¢estiné. Na uvod véech-
ny Uéastnice kulinafsko-mixologické lekce dostaly
grepovo-malinovy Gin & Tonik na bazi Tanqueray,
po dvojicich se rozestavély k prkynkdm a varnym
deskam a pustily se do dila.

Slovo si vzal vzdy nejprve Petr Kymla, aby damam
predstavil vybrany koktejl, jeho ingredience a po-
stup pfipravy. Jeden drink na ukazku vidy nami-
chal a poté vyzval nékterou z kurzistek, aby ho
nasledovala. Odménou ji byl drink, ktery si sama
namichala. Poté se veskera pozornost soustfe-
dila na Martina Kortuse, jenz damské osazenstvo
seznamil s pokrmem, ktery se bude pfipravovat.
Cty¥hodinovy &asovy limit samozfejmé& neposta-
¢uje k tomu, aby bylo mozné pfipravit kompletné
celé menu, respektive vSechny jeho soudasti. Kurz
je ale koncipovan tak, aby se G¢astnice do pfipravy
kazdého z jidel v maximalni mozné mife zapojily.
U nékterych &innosti se navic vyplati radéji jen po-
zorné sledovat, jak je déla $éfkuchaf, a pedlivé si
zapisovat poznamky.
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OD TATARAKU Z LOSOSA PO JEHNECi KOTLETKY

Prvnim pokrmem v menu byl lososovy tartar s avo-
kddovou espumou, jenz se serviroval na celerovém
chipsu. Damy se naudily, jak odistit lososa, samy
ho najemno nakrajely a dochutily. Pfipravu espumy
jim krok za krokem pfedved| Martin Kortus a chips
uz dostaly hotovy. Zato si véak véechny mohly u
stolu v miniSejkru namichat drink k jidlu, které si
podle své fantazie nazdobily na talifi. Petr Kymla
jako doprovod k lososovému tatardku zvolil Sej-
krovanou Grand Margaritu, do niz jako bazi pouzil
tequilu Don Julio infuzovanou chilli papri¢kou, kte-
rou kombinoval s likérem Grand Marnier a ¢erstvou
limetovou $tavou.

Nasledoval filet z polarni tresky s koufovym na-
dechem s bramborovym pyré a la Joél Robuchon.
Jesté predtim se vsak damy naucily michat Whisky
Sour, pfesnéji Skye Sour sestavajici z whisky Talis-
ker, Eerstvé citronové stavy, cukrového sirupu a va-
je€ného bilku. Pfipravu ryby nechal Martin Kortus
na svych studentkach, bramborového pyré podle
slavného francouzského $éfkuchate se ale ujal sam.
Mnohé tim ptfekvapil - dle Joéla Robuchona se totiz
pfipravuje z brambor vafenych ve slupce a neset¥i
se na ném maslem.

Rosemary Gimlet z ginu Tanqueray a limetového
cordialu zakapnuty olivovym olejem infuzovanym
rozmarynem daval tusit, jaky bude v menu hlavni
chod. Volba padla na jehné&¢&i kotletky v bylinné
krusté podavané s cuketovym pyré a ¢esnekovym
konfitem. Damy nejprve odistily, osolily a opepfily

jehné&¢i hfebinek, poté ho ze véech stran zprudka
opekly a obalily v krusté, kterou Martin Kortus
pripravil ze strouhanky z mékkych rohlik( a cers-
tvych bylinek. Maso putovalo do trouby, a zatim-
co se peklo, kurzistky se pustily do pfipravy pyré
z opelenych cuket. Na talifich pokrm dozdobily
&esnekovym konfitem a pak uz si své dilo mohly za
doprovodu Gimletu vychutnat.

VYDARENY ZACATEK A PLANY DO BUDOUCNA

Sladkou tecku obstaral chocolate mousse s pista-
ciovym prachem a syrovymi kakaovymi boby od
Claudia Coralla, jednoho z nejuznavanéjsich vyrob-
cl ¢okolady na svété. Pfipravovat se musi s velkym
predstihem, aby stihl v chladni¢ce zatuhnout, tak-
Ze ho tym Laboratoria nachystal uz den predem.
Nicméné ani tak damy o spravny pracovni postup
nepfisly. Martin Kortus jim s pomoci tfi robotd
ptedved|, jak naslehat krém i snih, jak ve smési kré-
mu a smetany rozpustit ¢okoladu a jak to vSe spojit
dohromady. Samy si pak na talif nalozily porci ho-
tového mousse dle svého uvazeni a ozdobily ji pis-
taciovym prachem a nasekanymi kakaovymi boby.
U stolu na né vyjimeéné necekal koktejl, ale signa-
ture serve sicilského likéru Averna, ktery ve sklence
zdobily Salvéj, mata a pomeranéova kdra. ,Pdvodné
jsem mél i k dezertu vymysleny koktejl, ale zdalo
se mi, Zze je to moc sladkého najednou, a tak jsem
sahl po pfijemné nahotklé bylinkové Averné, ktera
chut chocolate mousse perfektné vybalancovala,”
prozrazuje Petr Kymla. Vysledek byl skvély a vSech-
ny damy z kurzu odchazely maximalné spokojené.



A nejen ony. Pozitivni pocity panuji i na strané orga-
nizatord. ,V pribéhu kurzu jsem opravdu s napétim
pozorovala, jak jeho G€astnice zaujme vyuka michani
koktejld. Byla jsem pak velmi potéSena zjisténim, ze
se nejen pobavily a zasmaly pfi Sejkovani, ale Ze se
pidily i po detailnim seznamu ingredienci. Osobné
mé pak zaujaly rGzné triky Martina Kortuse u recep-
td, které ¢lovék vafil snad tisickrat a které je mozné
dohnat k dokonalosti drobnou Upravou. Vice ale pro-
zrazovat nebudu, jelikoz v8e se mate moznost dozvé-
dét osobné na kurzu,” fika group brand manazerka
spole¢nosti Ultra Premium Brands Pavla Hajkova,
ktera stoji za vznikem Culinaria. Jeji kolega Petr Ky-
mla dodava: ,Musim fici, Ze v pilotnim kurzu Ladies
with cocktails in the kitchen vladla dobra energie
a super nélada. Zda se, Ze jsme se vyb&rem pokrmi
i koktejld trefili do ¢erného, takze az na drobné detai-
ly neni potfeba nic upravovat. Spis pomalu zad¢inam
premyslet nad obménou kurzu pro muze - Ze by tte-
ba u dvou pokrm byla ¢ista whisky a u dvou koktejl
na jeji bazi. Postupné se zacinaji rysovat i plany na
treti kurz, jehoz zaméfeni si ale zatim necham pro
sebe.” Nez na né&j ovéem dojde, potka se kuchatsko-
-barmansky tym v Laboratoriu s celou fadou dalSich
zajemkyn o jidlo a drinky. Lekce vafeni a zakladnich
barmanskych dovednosti Ladies with cocktails in the
kitchen jsou uz vypsany na leden, Unoribfezen. W
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Do praiské kuchafrské skoly Laboratorio se lidé nejen chodi ucit vafFit
a zvladat nejruznéjsi kulinarské techniky, ale je také skvélym mistem pro
konani zajimavych tematicky zaméfenych prezentaci. Jedna takova se zde
odehrila 5. Fijna pod taktovkou $éfkuchate Jakuba Zatloukala Skaroupky
a barmana Milana Bukovského, ktefi v Brné pravé oteviraji novy podnik
Atelier Cocktail & Bistro. Tentokrat své kuchaiské a barmanské uméni za-
méFili na Svycarské ovocné palenky Fassbind, koktejly na jejich bazi a na
jejich snoubeni s pokrmy.

Milan Bukovsky i Jakub Zatloukal Skaroupka maji stafend v Umburana sudech neboli tfesriovice s leh-
k ovocnym palenkam letity vztah, a to zdaleka ne- kou travnatosti a dfevitosti, kterd zrala v sudu po
jen proto, Ze jsou oba Moravaci. K tém ze Svycarské- cachage. Ta mé vzala za srdce, vypravi totiz pfibéh.”
ho Oberarthu si ho vytvotili predevsim na zakladé P¥i pfipravé pétichodového menu pro fijnovy pop-
jejich vysoké kvality. Milan se byl v palirné Fassbind -up svého podniku Atelier Cocktail & Bistro, na néjz
letos zkraje roku dokonce osobné podivat. ,Nejvic byli pozvani predevsim novinari, ale ujit si ho nene-
mé zaujal diraz na kvalitu ovoce. Uz jsem par pali- chal ani zastupce palirny Fassbind Stephan Kopp,
ren vidél, fada z nich si hraje s dozravanim palenek méli s Jakubem Zatloukalem Skaroupkou tedy roz-
v rdznych typech sudd, destiluje v malych davkach hodné z ¢eho vybirat.

atd. Ale tady ty sady mluvily samy za sebe. Pecovali

L . AR PALENKY VE SKLENCE | NA TALIRI
o né jako o zameckou zahradu. Zaroven mé prekva-

pilo, jak velky maji potencial vzhledem k zasobam, Barmani obecné tvrdi, Ze s ovocnymi palenkami se
ale jak v malém vlastné vyrabéji. To zas mluvi o tom, v koktejlech nepracuje zrovna nejlépe a je také prav-
Ze nad celym procesem chtéji mit kontrolu, coz je je- da, Ze vyjma Moravského kohouta, ktery nedavno
diné dobfte,” Fika brnénsky barman a ohledné svych usiloval o titul Cesky narodni koktejl, se jich do &irsi-
favoritl v rdmci celého portfolia Fassbind dodava: ho povédomi mnoho nezapsalo. Milan Bukovsky na
»Bavi mé viechny, kazda ma svou chvili, at uz v kok- to ma ale jiny ndzor a s ovocnymi palenkami ve svych
tejlu, nebo ¢ista ve sklence. Z Fady Vieilles Barrique, drincich naopak pracuje velmi rad. Odmita dokonce,
ktera zahrnuje destilaty vyzralé v dubovych sudech Ze by prace s nimi méla jakakoliv uskali. ,Myslim, ze
a doplnéné bonifikatorem, mam hodné rad Pomme, zadna nejsou, tedy pokud mate tu spravnou ovoc-
tedy jablko. Z klasickych palenek jsem si oblibil Rigi- nou palenku. Dulezita je kvalita produktu a zamér,
-Kirsch, naprostou Svycarskou klasiku s dokonalou zbytek uz je jen tvorba. Pak s nimi v podstaté ani ne-
chuti a Cistotou. Velice mé ve sklenic¢ce bavila Kirch musite nic moc délat a vychazeji vam skvélé drinky,"

174



fika. Z jeho pohledu ovocné palenky naopak nabizeji
spoustu vyhod. ,K t&m hlavnim patfi vyrazna chuto-
va linka, coz je nejvétsi benefit pro ladéni chuti a ba-
lancovani koktejld. A umét vyladit chutové citelny
koktejl je pfece barmanav cil,” dopliuje.

V Laboratoriu mél ale ulohu ztizenou jesté o to,
ze se jeho drinky musely skvéle snoubit s pokr-
my, které - tu a tam i s vyuzitim palenek Fassbind
- specialné pro tuto pfilezitost vymyslel Jakub Za-
tloukal Skaroupka. Vlastné to neni tak docela ptes-
né, pokrmy a drinky totiz vznikaly zaroven. ,Nej-
prve jsme se shodli na tématu, jimz byla inovace
Ceské kuchyné, a pfihlédli jsme také k aktualni se-
zoné. Jakub vymyslel kostru menu, vétSinou hlavni
surovinu, ja navrhl, co se k tomu hodi, a pak jsme
to spoleéné rozvijeli. Dllezité vidycky je, co chce-
te hostdm prostfednictvim menu Fict. Zalezi jen
pouze doprovodite, jestli udélate drinky stejné sil-
né jako jidlo nebo jestli koktejl dokonce zvyraznite
a jidlem ho podpofite,” poodhaluje tviréi proces
Milan Bukovsky. S Jakubem pfti tvorbé pétichodo-
vého menu vyuzili vSechny tfi tyto postupy.

CO PAR, TO TROCHU JINY PRiSTUP

Na Uvod se podaval tart z ¢ervené fepy glazovany
La Vieille Framboise s kozim syrem a octem. Do-
provod mu ve sklence délal odlehéeny aromaticky
Sour, ktery Milan namichal z Rigi-Kirsch, jogurtu,
grapefruitu a Peychaud’s bitters. Jeho zdmérem
bylo naladit hosty na to, co pfijde. A tésit se rozhod-
né bylo na co. Nasledovalo totiz hfibové cappuccino
s dyfiovymi seminky a parmazanovou pénou, které
nedoplnil koktejl, ale &istd hruskovice Fassbind
Vieille Poire. ,PGvodné jsem mél k tomuto cho-

du pfipraveny drink na Vieille Poire v kombinaci
s amontillado sherry, ale ta hruska sama o sobé
rozehravala jednotlivé chuté, Ze jsme to nechali
radéji tak. Nékdy prosté stacdi min,” vysvétluje tuto
volbu zkuseny barman. Jako doprovod k humrovi
s mrkvovou redukci, $tovikem a grilovanym por-
kem panové z Atelieru servirovali koktejl z Les
Trouvailles Abricot, pomerance a vanilky zakapnu-
ty tinkturou z lehce prazené kavy. ,Myslim, Ze to
byl nejlepsi drink z degustace, protoze v ném byly
zastoupeny chuté, které kazdy zna, ale pfitom in-
terpretované jinak. Hlavné ta kava tomu dodala
spise flordlni az bylinkové toény, zatimco vsichni
¢ekali zemitost a hotkost. V tomhle pfipadé drink
dost kopiruje jidlo - merurika ma rada mrkev, aci-
dita $toviku si rozumi s pomerané¢em a do tmava
grilovany pérek si tyka s kavou,” domniva se Milan
Bukovsky.

Za hlavni chod vybral Jakub Zatloukal Skaroupka
kralika s originalni a hlavné velmi chutnou omackou
z jelita a s podzimni zeleninou. Milan k ni umichal
zemity twist na Boulevardier. Jako bazi zvolil slivo-
vici Vieille Prune, kterou zkombinoval s vermutem
Lustau Rojo a italskym bylinnym likérem Averna
ovonénym cajem Lapsang. ,Tenhle drink musel
hlavné ustat velice vyraznou omacku z jelita a kro-
ketu z kralika, takze silné v¢i silnému,” zdGvodfiuje
svoji volbu. Sladkou tec¢ku za hodovanim udélal jak
svézi dezert pojmenovany 4 jablka, tak lehce sladky
drink snoubici Vieille Pomme s Grand Marnier, Fran-
gelicem a vanilkovou smetanou. Celé pétichodové
menu mélo u hostd velky Uspéch, ktery za vsech-
ny shrnul zastupce palirny Fassbind Stephan Kopp:
«Byl to neuvéfitelny zazitek a skvéla zkuSenost!
Jsem moc rad, ze jsem mohl byt u toho.” |
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CULINARIUM

Text: Pavla Hajkova a autorky receptd, foto: Martin Kincl

K slavnostnim chvilim patfi alkohol, ktery ma jiz
tradi¢né své misto i pri pripravé vanocéniho cukro-
vi. Spravné zvoleny alkohol doda téstu kiehkost,
pfijemnou vini a chut. | dulezité, jaky druh
destilatu zvolite, ale prede
mit. Alkohol pfidany do tésta {
vypari, ale zanecha v cukrovi nékdy i velmi vyraznou
chutovou stopu. V nepeceném cukrovi ¢i v naplnich
je spravna volba alkoholu jesté dilezitéjsi, jelikoz
vysledné aroma a chut bude ovlivnéno intenzivnéji.
Na nasledujicich strankach se muzete inspirovat od
nasich pravidelnych dodavatelek recepti do rubriky
Warehouse #1 Culinarium, jaké destilaty muzete po-
uZit v riznych druzich cukrovi.
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ROMANA BOHMOVA. Vafeni a peéeni se

stalo jejim koni¢kem jiz v mladi a bloger-
sky svét ji zménil Zivot o 360 stupnid.
| kdyz pfes den pracuje v rodinném ob-
chodé s nabytkem, po praci se stava jeji
hlavni zabavou blog Na skok v kuchyni.

BEZLEPKOVE COKOLADOVE HVEZDICKY
Ingredience tésto:

- 125 g mletych mandli

- 125 g mouckového cukru

- 25 g kvalitniho kakaa

- §petka skofice

- nékolik kapek vanilkového extraktu

- 1 bilek

- 1 lzice likéru Grand Marnier

Ingredience zdobeni:

- 5 dkg sekanych mandli

- 2 |Zice tftinového cukru

- kdra z 1 limetky

- 10 kapek Angostura Bitter

Postup:
V misce smichejte mandle, cukr, kakao, skofici

a smés vysypte na val. V nadobé si zlehka prosle-
hejte metlickou bilek a pridejte do sypké smési.
Postupné zpracujte tésto. Nakonec pfidejte Grand
Marnier a vanilkovy extrakt. Tésto zabalte do potra-
vinové félie a nechte pfes noc ulezet v lednici. Druhy
den tésto vyvalejte na cca 2 cm plat (nejlépe mezi
dvéma pedicimi papiry). V misce si smichejte man-
dle, titinovy cukr, kiru z limetky a Angostura Bitter.
Z tésta vykrajejte hvézdicky, které pteneste na plech
a ozdobte smési z mandli. Peéte cca 8 minut na 180
stupfiti. TIP: Cokoladové hvézditky mizete misto
sekanych mandli ozdobit tak, Ze je z poloviny na-
mocite do bilé nebo hofké ¢okolady. Budete tak mit
hned dva druhy cukrovi.

DATLOVE KULICKY S KOKOSEM

Ingredience:
- 200 g vypeckovanych datli

- 100 g para ofech@

- 3-4 |zice likéru Grand Marnier

- nékolik kapek vanilkového extraktu
- $petka himalajské soli

- strouhany kokos na obaleni

Postup:
Datle si vypeckujte a dejte do misky. Pfidejte Grand

Marnier a nechte jim datle nasaknout. Mezitim si
v mixéru nahrubo rozemelte para ofechy. Do mixé-
ru pfidejte datle, vanilkovy extrakt, $petku soli a vie
dobfe rozmixujte. Do misky si vysypte strouhany ko-
kos a ze vzniklé smési tvarujte kuli¢ky, které v koko-
su obalujte. Po vytvofeni v§ech dejte hotové kuli¢ky
do chladu, nejlépe do lednice.




BARA SEDLAKOVA. Je autorkou blogu

www.detoxchutne.cz, ktery je plny
inspirace, tipt a receptl. Vse, co na
blogu najdete, je vidy pfipraveno
jednoduse, Cerstvé a s laskou.

COKOLADOVE MUFFINY

Ingredience:

- 80 g polohrubé mouky

- 1/2 1zi¢ky prasku do peciva

- 1/2 1zi¢ky soli

- 185 g cukru

- 100 g kosti¢ek ¢okolady

- 185 g masla (rozehfatého do tekuté podoby
a vychlazeného)

- 30 ml likéru Patrén XO café

- 5 ks vajec

- 150 g ¢okolady (rozehfaté do tekuté podoby
a vychlazené)

Postup:
Troubu pfedehfejte na 220 °C. Smichejte mouku, pra-

gek do peciva a sll v jedné misce. V druhé nadobé
smichejte maslo, likér a cukr do krémové konzistence.
Pfimichejte vaje¢né Zloutky a nasledné ¢okoladu se
smési mouky, soli a prasku do pediva. Vaje¢né bilky
vyslehejte a velmi opatrné pfimichejte s kousky co-
kolady. Tésto napliite rovhomérné do forem na muf-
finy a nechte péct 15 minut. Na zavér mizete muffiny
polit trochou rozteklé ¢okolady a nechat zatuhnout.

JABLECNE RUZE

Ingredience:

- 2 jablka

- 1 plat listového tésta

- 3 Izice dZemu Schwartau (p¥ichut bittere orange)
- 1-2 Izice rumu Angostura 7 yo

- 2 Izice tftinového cukru

- 1 IZi¢ka skofice

Postup:
Pfedehfejte troubu na 180 °C. Odstrarite z rozplle-

nych jablek jadernice a nakrajejte na tenoucké platky.
Nakrajena jablka dejte do misky s vodou a rumem
Angostura a nechte 3 minuty povafit v mikrovinné
troubé. Jablka scedte. 2 lzice zbylé rumové vody
z jablek smichejte s 3 IZicemi pomerancového dzemu
a dejte na 1 minutu ohtat do mikrovinky. Vyvalejte lis-
tové tésto a nakrajejte na pasky 5 cm Siroké. Kazdy
pasek natfete dZemem, posypte cukrem a polozte na
né&j zméklé platky jablek do 2 jeho $ife. Druhou polo-
vinou pasku jabli¢ka p¥iklopte a rolujte do tvaru rize.

o vey

RUzi¢ky vlozte do muffinového plechu a pecte zhruba

o vey

30 minut. Po vyjmuti z trouby rizi¢ky posypte skofici.
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SIMONA MACHUROVA. Jeji laska k pete-
ni ji dostala az k zaloZeni vlastni cukraf-
ské vyroby, a to pod ndzvem Sima pece
sladkosti. Pece pfedevsim makronky,
susenky, tartaletky a drobné dezerty,
zatim vyhradné jen na zakazku.

PLNENE ORECHY

Ingredience tésto:
- 120 g mletych vlagskych ofechl

- 80 g mouckového cukru
- 180 g hladké mouky
-140 g masla

Ingredience krém:
- 100 g mletych vlagskych ofechd

- 100 g masla

-100 g cukru

- 50 g strouhané hotké ¢okolady
- 30 ml rumu Angostura 7 yo

Tésto zpracujte a nechte odlezet v lednici, idealné
pfes noc. Pak téstem vymackavejte formicky na
ofechy a pec¢te na 170 °C lehce do zlatova. Na krém
promichejte sypké suroviny s povolenym maslem
a nakonec vmichejte rum. Nechte vychladit. Hoto-
vé a vychladlé korpusy ofechi jednotlivé namazte
krémem a spojte.

CHARTREUSE MAKRONKY

Ingredience skofapky:

- 150 g jemné mandlové mouky
- 150 g mouckového cukru
-110 g bilkd

- 165 g krystalového cukru

- 55 g vody

Ingredience naplri:

- 100 g ¢okolady 70 %

- 80 g smetany

- 40 g masla

- 40 g likéru Chartreuse Verte

Mandlovou mouku a mouékovy cukr pofadné pro-
michejte s trochou zeleného potravinatského bar-
viva a s ¥2 mnozstvim bilkd pokojové teploty. Cukr
s vodou svarte k teploté 118 °C. Mezitim Slehejte
druhou 1/2 bilkd a opatrné pfilévejte cukrovy roz-
var, dokud nemate pevny snih. Ten pak zapracova-
vejte do smési mandlové mouky az do konzistence,
kdy se tésto pomalu rozléva. Cukratskym sackem
tvofte makronky na pedici papir. Pe¢te 10-13 mi-
nut na teplotu 130-150 °C.

Na naplni svafte smetanu s likérem, prelejte pres
nadrobno nakrajenou ¢okoladu a po chvili promi-
chejte. Pak zapracujte do ¢okolady na kousky na-
krajené maslo a dejte vychladit. Upecené skofapky
plfite a slepujte.




PAVLA HAJKOVA. Vateni a peleni je
mym dlouholetym koni¢kem. Dokonce
v jednom Zivotnim obdobi jsem uva-
Zovala o otevfeni vlastni kavarny nebo
zfizeni blogu o vafeni. To se nakonec
svym zplsobem splnilo zaloZzenim rub-
riky Warehouse#1 Culinarium.

MASARYKOVO CUKROVi

Ingredience:

- 180 g vlasskych ofecht

- 200 ml rumu Dzama Vanilla

- 300 g hladké spaldové mouky

-200 g masla

- 100 g pfirodniho tftinového cukru Muscovado
- 1 Zloutek

- mouckovy cukr na obaleni

Postup:

Namodte ofechy ptes noc do rumu Dzama Vanilla.
Druhy den pak rum slejte a ofechy bud’ nechte celé
nebo nahrubo nasekejte. Z mouky, cukru a masla
zpracujte tésto. Ofechy lehce obalte v hladké mou-
ce a vmichejte do tésta. Vytvarujte z néj valecky
o priméru pfiblizné 4-5 centimetrd, zabalte do félie
a nechte ztuhnout pfes noc v lednici anebo pokud
spéchate, mizZete tésto dat na par hodin do mra-
zaku. Po pofadném ztuhnuti tésta krajejte valecky
ostrym nozem na kole¢ka o sile 0,5 cm. Na plech
vylozenym pecicim papirem umistujte pfipravena
kole¢ka. Nasledné je pelte v pfedehtaté troubé na
150 °C do rliZova, podle typu trouby 10-15 minut.
Pokud chcete jesté vice zvyraznit chut vanilky, ktera
je v cukrovi obsazena diky rumu Dzama Vanilla, smi-
chejte mouckovy cukr s vanilkovym pragkem, a jesté
horka kole¢ka obalte v této smési.

SVESTKY vV COKOLADE

Ingredience:

- 30 g susenych svestek

- 200 ml slivovice Fassbind Vielle Prune

- 30 celych loupanych mandli (nemusi byt)
- 200 g tmavé ¢okolady Lindt 70 %

Postup:

Velmi dbejte pfi ndkupu Svestek na jejich kvalitu.
Svestky museji byt mékké a idealné nesitené. Svestky
dejte do hrnecku a zalijte slivovici tak, aby byly véech-
ny ponofené. Méli byste je nechat macerovat celou
noc. Druhy den ochucené Svestky slijte a nechte v ce-
dniku okapat. Pokud chcete, mizete kazdou Svestku
nafiznout a naplnit mandli. Vyborné jsou vsak i bez
mandli. Cokoladu rozpustte nad horkou vodni lazni
a Svestky namacdejte v polevé ze viech stran. Nechte
$vestky zaschnout. Pokud upfednostfiujte chutovou
kombinaci Svestek a rumu, muizete nechat Svestky
macerovat v rumu Diplomatico Reserva Exclusiva.
Vysledna chut je jemnéjsi a o néco vice nasladla. W
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Takze kolik ze étenaft Easopisu Warehouse #1 koufti
doutniky? A jestli se néjaci najdou, kolik z nich kou¥i
i jiné doutniky nez ty, se kterymi se mnozi jen pfed-
vadéji pfed ostatnimi? Kolik z nich bere doutniky
vazné a jsou pro né velkym zivotnim hobby?

Dobfe, asi to bude pouze nékolik ¢tenard, kdyz
budu optimistou. Ale Fika se, Ze je |épe zapalit ma-
lou svi¢ku nez nafikat nad tim, jaka je tma. Nemohu
se této situaci na ¢eské doutnikové scéné divit. Ja
sam jsem ucebnicovy ptiklad nékoho, kdo 20 let
vydrzel ¢udit, co mu pfislo pod ruku a nikdy ani ne-
pomyslet na to, Ze existuje vic nez t¥i az pét znacek,
jejichz nazvy se ,nadrtil”.

Pfed moji prvni cestou do Nikaraguy, v sou¢asnosti
nejzhavéjsi destinaci vyroby doutnikd, jsem oprav-
du nic nevédél a ani netusil, jak barvity a komplexni
je svét vyroby téchto tradi¢nich femeslnych skvos-
td. Pfipomina mi to Uzasnou vétu ze Svejka, Ze
uvnitt zemékoule je dalsi zemékoule, ktera je vétsi
nez ta, ktera ji obklopuje. Nemél jsem ani ponéti,
kolik skvélych doutnikovych znacek existuje ve vy-
spélych trzich a v jak legra¢nim doutnikovém skan-
zenu stale Zijeme stran mizerné nabidky a prazadné
poptavky. Donedavna to vypadalo, Ze na svété exis-
tuji snad jen doutniky z Ostrova svobody. Tato situ-
ace se nastésti diky nékolika nadsenym dovozcim
rychle méni a zlepsuje.

JAK SE STAT VYROBCEM DOUTNIKU?

Pristupme k lekci ¢islo 1. Jsou ¢tyfi zakladni varian-
ty, jak se stat vyrobcem doutnikl nebo majitelem
znacky. V podstaté Ize nasledujici ¢ast povazovat za
navod, jak to dokazat. Kazda z variant ma své ne-
sporné vyhody, ale jak to v Zivoté chodi, ma i sva
uskali. Na tomto pddorysu se pokusim vysvétlit
unikatnost a Uspéch zhavé znacky RoMa Craft. Na-
sledujici popis variant je inspirovan rozhovorem se
Skipem Martinem a Mikem Rosalesem pfi jejich za-
fijové navstéveé Prahy.

Varianta 1 - nejslozitéjsi zplsob - 100% vertikalita
aneb udélej si vSechno sam

Pofid'te si tabakovou farmu, nejlépe nékolik ,fincas”
v rdznych regionech. Abyste mohli ,blendovat’,
méjte svoje curing barns - stodoly, kde budete su-
it ¢erstvou urodu; fabriku, kde se bude tabak fer-
mentovat, tfidit, susit, skladovat a balit doutniky
do krabic, vyrobenych idealné ve vlastni truhlarné.
Kdyz vSe korunujete vlastni prodejni organizaci po
celém svété a v neposledni fadé skvélymi konzis-
tentnimi vyrobky, které spottebitelé miluji - doka-
zali jste to!!!

Nevyhody - je potfeba spotfebovat veskery vypés-
tovany tabak do vlastni produkce. To znamena, ze
s ohledem na pfirozené rlznou kvalitu urody bu-
dete mit vedle Spi¢kovych tabakl i ty prdmérné

a budete muset mit nejen super premium fady, ale
i fady nebo znacky ,konzumni®.

Vyhody - kdyzZ uz to dokazete, budete mit absolut-
ni kontrolu nad veskerymi kroky a vysledky vyroby.
Naklady - protoze nic nekupujete od druhych, bu-
dou pti dostatecné velké produkci nizké. Bud' bude-
te prodavat za nizkou cenu, nebo hodné vydélavat.

Mdzete vyrabét bud' pouze své znacky, nebo jen
pro ostatni majitele znadek, anebo néco mezi.

Varianta 2 - také dost sloZity zplsob: Mam fabriku,
ale nepéstuji tabak

Pokud chcete sami vyrabét, mlzete zadit jen s né-
kolika bali¢i. Mlzete jim dobfe platit a najmout si
ty nejzkusenéjsi. Budete mit pod kontrolou kvalitu
vyroby, naklady i mnozstvi, které chcete pustit na
trh. Budete nakupovat tabak od farmafd nebo na
mezinarodnich burzach. Casem a zkusenostmi se
propracujete k nakupu vzacnych kvalitnich tabakd.
Nebo Ize kupovat jen prdmérny tabak, hezky to za-
balit a tvafFit se, Ze to je to nejlepsi mozné.

Nevyhody - vSechny, které jsou spojené s tim, ze
nepéstujete tabak. Obcas neni dobry tabak na
trhu z ddvodu $patné urody, nékdy na vas nezby-
de, protoze vas nékdo vétsi preplatil a vykoupil vse
dfive. Budete mit vyssi vstupni naklady na pofizeni
suroviny. To neni problém, pokud chcete prodavat
drazsi doutniky. Pokud ale chcete prodavat za kon-
kurenceschopnou cenu v popularni cenové hlading,
budete muset nékdy usetfit.

Vyhody - koupite si jen tolik tabaku a v takové kva-
lité, jakou potfebujete. Nejste rukojmim své vlast-
ni zemédélské produkce. MizZete experimentovat
s rGznymi tabaky v kombinacich, jaké pted vami
nikdo nezkusil.

MuzZete vyrabét pouze svoje znacky, nebo jen pro
ostatni majitele znadek, anebo néco mezi.

Varianta 3 - jednodu$si zplGsob, ktery ma sva ALE

Pravdépodobné velmi milujete doutniky. Pojmete
myslenku, Ze vase laska k tomuto oboru - stéle jste
spottebitel - vas kvalifikuje k tomu stat se profikem.
Potom uz jen staci oslovit nékoho z prvni nebo druhé
skupiny vyrobcl. Domluvite si u nich schdzku, dojed-
nate podminky a pak uz za¢nete ochutnavat a ochut-
navat, az se doberete k tomu ,svému” blendu. Vymy-
slite si jméno znacky, logo, grafiku prstynku a krabice,
pfibéh (ten je obzvlasté dlleZity) a pak zaénete pro-
davat. Pokud budete jeden z t&ch nékolika mala stast-
nych, kterym se zadati, pak vas ¢eka spousta prace
a radosti. Zisk je otazkou - zas tak skvély business
to neni. Pokud se nezadafi - mate alesporn co kou-
fit do konce Zivota. To neni tak velky problém a risk.



Je mnoho opravdu Uspé&snych majitelt znadek, ktefi
nevlastni fabriku, ale ndsobné vice je téch, kdo to
zkusili, ale nevyslo to.

Nevyhody - vas doutnikovy business je zcela pod
kontrolou druhych. Na poé&atku muZete dostat
skvélé vzorky, ale to, co dostanete, az doptedu za-
platite, mdzZe byt zcela jiné. Je to business a zapla-
tite za vyrobek relativné hodné, pokud si nekoupite
milion kusa.

Vyhody - malé vstupni naklady, moznost do urcité
miry ovlivnit vysledny produkt. Radost, Ze pattite
mezi Ty, ktefi to zvladli.

Varianta 4 - nejjednodussi zplisob

Nechte ostatni péstovat tabak, postavit fabriky
a etablovat znacky po celém svété. Pak s revoluéni
partou farmy zaberte, majitele fabrik zaviete, vyzeri-
te do exilu nebo nejlépe rovnou sprovod'te ze svéta.
AZ to vSechno ukradnete, tak jen par desetileti po-

&kejte. Spolehnéte se na kratkou pamét jednéch a na
zavist a nepfejicnost ostatnich. Ti prvni zapomenou,
Ze jste vSechno sebrali plvodnim majiteldm - Ti
druzi budou mit radost, Ze Ti kapitalisté dostali, co
zaslouzili. Historie pry zna jen vitéze.

Nevyhody - az se to otodi, tak budete celit nekon-
¢icim soudnim sportim s pvodnimi majiteli. Pokud
mate trochu svédomi - penize takto ziskané vas ne-
budou tésit.

Vyhody - vydélate pohadkové bohatstvi a budete se
tvafit, Ze jste to vSechno zalozili sami. Dost lidi vam
to bude véfit a tleskat vam.

PRIBEH ZNACKY RoMa CRAFT

K pochopeni, co znamena Uspéch zna¢ky RoMa
Craft, nutné potfebujeme chapat kontext trhu
v USA. Trh premium doutnikd v USA je nejvétsim
na svété a ,spotrebuje” 80 % celosvétové pro-
dukce. Celkovy pocet londfillerl, které se prodaji
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v USA za rok, je pfiblizné 350 miliond kusl. Tento
trh a jeho spottebitelé jsou také nejpoucenéjsi, vy-
Zaduji obrovskou nabidku doutnikd s ohledem na
zemi pUvodu, silu, komplexitu, velikosti a tvary. Na
trhu panuje velikd konkurence, ktera spottebite-
l&m umozZiiuje uzivat si jejich oblibenych znaéek za
skvélou cenu a zaroveri ve vynikajici kvalité. Rika se,
Ze Zijeme ve zlatém obdobi doutnikového prdmys-
lu. Na trhu plsobi desitky spoleénosti, které nabi-
zeji kufakdm stovky znacek, tisice variant velikosti
a blendd. Do této situace brutalné zasahuje FDA
(Food and Drug Administration), vladni agentura,
ktera omezuje tento tradi¢ni prdmysl mérou srov-
natelnou s ¢asy alkoholové prohibice.

V roce 2012 - tedy pfed pouhymi péti lety - ozna-
mili dva pratelé Skip Martin a Mike Rosales vytvo-
feni spole¢nosti RoMa Craft Tobac. P¥inesli na trh
doutniky se specifickou filozofii a estetikou, které
cili na velmi uzkou skupinu spotfebiteld. Tou sku-
pinou jsou kutaci, ktefi preferuji robustni chutovy
profil a silu. To se mlze zdat samoziejmé, ale opak
je pravdou. Nejvétsi popularitu maji v USA dout-
niky lehké a slabé. Nejprodavanéjsi znackou jsou
lehké honduraské doutniky Baccarat, vyrabéné
spole¢nosti Davidoff. Téch se v cené kolem 5 dola-
r za kus prodaji desitky miliont. Pfesny opak toho,
co vyzaduji doutnikovi fanatici.

Skip Martin, ktery na podatku 90. let slouzil na
jaderné ponorce a poté se profesné prosadil ve
spole¢nosti Dell, neni v doutnikovém oboru zad-
nym novackem. V prvni dekadé naseho tisicileti
mél obchod s doutniky. Jeho specialitou byly cesty
do Nikaraguy, kde v rdznych fabrikach nakupoval
tzv. prototypy (testovaci blendy) a nevyzvednuté
doutniky zkrachovalych vyrobcl. Levné nakoupil
a s rozumnym ziskem prodal ¢asto fantastickou
kvalitu. V té dobé se naudil vyuzivat socialni sité
pro kontakt s kamarady - geeky - a prodaval jim
doutniky bez prstynku on-line. Chut a aroma - to
bylo jediné, na éem zalezelo. V ramci své socialni
bubliny byl schopen prodat tisice doutnikl bé-
hem nékolika hodin. Kariéra maloobchodnika byla
nestastné (??) ukonéena fadénim hurikanu lke 13.
74¥i 2008. Zivel srovnal se zemi Skiptiv Cigar Shop
v Galwestonu ve staté Texas. Za ¢tyri roky se Skip
po vzoru hurikanu lke vrhl mezi etablované vyrob-
ce a zacaly se dit véci!

Mike Rosales, se kterym se Skip znal z doutnikové
scény, vyrabél a prodaval svoji znac¢ku v Kostarice.
Dohodli se, ze spoji sily a vytvofi RoMa Craft To-
bac, doutnikovou spoleénost. Nejdfive si necha-
vali doutniky vyrabét, ale zanedlouho se dohodli,
ze pokud svUlj sen chtéji opravdu prosadit, musi
vlastnit svoji fabriku. Domluvili se se zkusenym
blenderem Estebanem Dislou, Ze v Esteli vytvofi

butikovou vyrobnu, kterou pojmenovali Nica Sue-
fio (Nikaragujsky sen). Filozofii znaéky je vyrabét
dokonalé hutné doutniky. Ty chutnaji malé, ale
vlivné skupiné konzumenta, ktefi odrostli lehkym
doutnikdim a ktefi sleduji jen chut a aroma. To vse
idealné zbavené marketingového balastu. Pdvod-
né nemély mit doutniky RoMa Craft tradi¢ni prs-
tynky - tzv. bandy ani nazvy. Mély se zkratka vzdy
jmenovat technickym kédem, napfiklad ZX 1590.
Tento radikalni napad ale spole¢nost musela opus-
tit kvali Zadostem maloobchodnikd, pro které je
doutnik bez nazvu a ¢arového kédu prakticky ne-
prodejny. Zacaly tedy vznikat prvni minimalistické
krabice s doutniky prazvlastnich nazvi. Né&které
odkazuji k poc¢atkdm lidské civilizace jako tfeba -
Cromagnon, Acquitaine nebo Neanderthal. Dalsi
znacka kritizuje soucasné kfizové tazeni proti pre-
miovym doutnikdim s odkazem na protialkoholové
tfresténi v podobé prohibi¢nich snah. Toto hnuti
se nazyvalo Temperance Movement. Jako protest
proti sou¢asnym podobnym snaham se dalsi fada
doutnikd jmenuje Intemperace. Vyuziva pGvodni
logo hnuti Temperance.

Jedind zcela exportni znacka, ktera je dostupna
pouze v Némecku a brzy i v Ceské republice, se
jmenuje WunderLust.

Styl doutnikd RoMa Craft je vhodny pro zkusené
a lehce otrlé kutaky. Doutniky nejsou prvoplanové
a brutalné nikotinové silné. Jsou chutové vyrazné
diky velmi dlouhé fermentaci listd z vrcholnych
&asti rostliny - tzv. high primingl. To zaruéuje vy-
soky podil vsech chutovych komponentl pro mi-
mortadné doutniky. Skip, Mike a Esteban nakupuji
tabak z mnoha zemi svéta. Dovazeji ho z destina-
ci, jako jsou Indonésie, Kamerun, Brazile, Ekvador,
Dominikanska republika, USA nebo tfi regiony Ni-
karaguy - z Esteli, Condegy a Puebla Nueva.

Vzacné tabaky ve vysoké kvalité jsou k dispozici jen
v omezeném mnozstvi. Kolik se nakoupi tabaku, to-
lik se vyrobi doutnikl a pak zkratka dal$i nejsou. P¥i-
stup, ktery nenajdete u kazdého. RoMa Craft vyrabi
a chce i nadéle produkovat pouze 1,2 milionu dout-
nikd roéné. To je s ohledem na celkovy trh jen maly
fragment. Doutniky jsou dostupné pouze v 300 ob-
chodech v USA (z celkovych cca 4 000), v nékolika
mistech v Némecku a v Praze. To vSe Skip a Mike
dokazali vybudovat bez obchodniho tymu a marke-
tingu v konvenéni podobé. Kvalita a revoluéni chut
doutnikl, suskanda na socialnich sitich, reputace
mezi doutnikovymi Zurnalisty, blogery a kufaky - to
jsou zakladni kameny jejich uspéchu.

Za necelych pét let Skip a Mike dokazali to, co se jiz
dlouho nikomu nepodafrilo. Zna¢ka RoMa Craft se
stala opravdovym fenoménem mezi hardcorovymi
milovniky doutnikd. |






snoubeni doutniku

Vano¢ni svatky jiz opét pomalu klepou na dvere. Pro ty, co by prede véemi
pripravami nejradéji na chvilku utekli nékam hodné daleko, tu dnes néco ta-
kového mam. Vypravime se spoleéné az k protinoZcim, do vzdalené Tasma-
nie. Kdo by si alespon jednou v Zivoté nedokazal predstavit vanoce na pro-
slunéné terase s vyménou mrazivych teplot za krasnych 30 stupii Celsia?

Kdo by po stédrovecernim krocanovi s lehkym sala-
tem odolal ochlazeni zmrzlinou &i koupanim v mofi?
Kdo by potom nepopijel vynikajici tasmanské whis-
ky v pohodlném kfesilku uprostfed oblaku koute
néjakého zajimavého doutniku?

Kdo se rozhodl si se mnou takovou pfedstavu uzit,
necht se pohodIné usadi a zapali si vynikajici ni-
karagujsky doutnik Perdomo small Batch Blicoso
Conecticut o velikosti 5x54. Ten jsem vybral pro
jeho jemnost a zaroveri osobitost, které jsou témé¥
preduréené k parovani s dnesni vynikajici Original
Roaring Forty Single Malt Whisky z tasmanské de-
stilerie Hellyers Road.

Své vlastnosti ziskava tato limitovana edice diky
selekci tabaku z roku 2005, na coz poukazuje jeden

z prstynkd a zrani po dobu Uctyhodnych 10ti let.
Filler(napli) a Binder(vazaci list) jsou tvofeny taba-
kem z vyhlaSenych nikaragujskych regiond Jalapa,
Condega a Esteli, stejné jako vétsina doutnikové
produkce Nicka Perdoma. Ale pozor, wraper(kryci
list) je z Ekvadorského Connecticutu a jeho zrani je
navic v zavéru odlisné. Zraje totiz posledni dva roky
v sudech po americké whisky, bourbonu. Pravé toto
dozravani mu pfidava neskute¢nou rafinovanost,
bohatou chut a aroma zarovef podporuje jemnost
tak typickou jiz pro samotny odstin Connecticut.
Dnes jsem tuto skuteénost jesté malinko podpotil
volbou tvaru. Vybral jsem typ Belicoso, ktery svym
zakonéenim jesté nepatrné odfiltruje a zredukuje
vychutnavany kouf. Zlatavé vzhlizejici kryci list si
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vzdy rad "oluchavam" jesté dokud je doutnik neza-
paleny. Doslova se s nim pomazlim. Po zastfihnuti
nékolikrat natdhnu naprazdno. Ma totiz nezaméni-
telné jemné& medové aroma.

Nickovi se potvrdilo, Ze tento inovativni smér zra-
ni je dobrou volbou a dnes jsou doutniky s timto
rukopisem nedilnou soudasti stalé nabidky. Za to
jsem osobné moc rad, protoze mi tento styl pfiros-
tl k srdci. A ziejmé& nejsem sam, protoze pavodné
limitovanou sérii 12YO Double Age Vintage pro vel-
ky zajem jiz doplnili také fady Nikaragua Bourbon
Barrel - Aged(dlouho nazyvana Habano Bourbon
Barel - Aged, ale po zbytec¢nych rozeptich o nazev
Habano v nékterych zemich, doslo k pfejmenovani)
nebo dnes prezentovana Small Batch 2005. Vsech-
ny fady jsou navic nabizeny ve vSech odstinovych
variantach(Connecticut, Sun Grown i Maduro), tak-
ze je z ¢eho vybirat.

Doutnik si uzivdam plnymi dousky jiz zapaleny a vni-
mam jemnou barvitost chuti. Snad cedr, ofechy,
tousty nebo kofeni... U takto jemnych doutnikd si
ani nebyvam jist co konkrétné v chuti citim. Doslova
mne totiz zklidfiuje, kdyZ je koncentrace ténd takto
bohatd a to mne okamzité necha unaset vini dalek.
Takto jemny tabak, ktery smysli nikterak neburcuje,
mi to vidy pfijemné doprava. | s hofenim jsem si
hned jist, Zze nebude zadny problém. A tak si v kli-
du prohlizim dva krasné prstynky, o kterych vim, ze
nejsou jen lakadlem pfi vybéru tohoto doutniku, ale
i zarukou mimotadné kvality tabaku a mistrovské-
ho dila véech zamé&stnanct nikaragujské Tabacalery
Perdomo z Esteli. Svoji okazalost si prosté zaslouzi.

To uz ale vnimam i postavu pro etikety lahvi Helly-
ers Road tak typickou. Zdanlivé odchazi, mne dnes
ale naopak vitd a doprovazi k branam spole¢nosti,
kde pod taktovkou palirnika Marka Littlera pfisla na
svét dnesni whisky.

Tasmanské whisky Hellyers Road znam jiz delsi
dobu a tak jsem si byl zcela jist, Zze vybér k dnes-
nimu parovani je vice nez idealni. lhned si nalévam
a nechavam se unaset zvuky mofte a osobitou chuti
dnesni whisky. K atmosféfe dnesniho vedera se nyni
pfidava exoticka chut svézich kvétin, med a sladova
sladkost, ale také kofenitost. A to zejména na stfe-
du jazyka, kde pF¥i snoubeni s chuti dnesniho tabaku
pfijemné graduje a na ovocno medové tény, které
byli v ivodu dominantni, dava pomalu zapomenout.
Jakoby chtéla ukazat svidj mladistvi temperament
a svézest. Kazdé dalsi ochutnani vSe opakuje. Perzi-
stence kofenitéjsich tond je vidy pFijemné nednav-
na a vzdy ji ukonduje az nasledné vpusténi koute do
ust. Ten jako by si vidy svym pfivalem doslova urval
veskerou pozornost pro sebe. Coz je pro mne vel-
kym pfekvapenim. Je to zazitek sledovat jak se chut

tohoto Belicosa zménila. Popel krasné drzi a ptipo-
mene se mi az ve chvili, kdy atakuje prvni z prstyn-
ka. To je také chvile kdy mne zamrzi, Ze jsem sahl
po tak malé velikosti. Ale v zimnim obdobi je pre-
ference pfeci jen mensich velikosti. Zejména dnes,
kdy nas legislativa vyhani do venkovnich prostort.
Ale my se nedame. A tak jsem rad, Ze jsme si nékte-
ré prostory naopak vybojovali a Ze si i tfeba tento
drobnéjsi doutnik uzijeme spole¢né napfiklad v pro-
storach nové vzniklého Prag Cigar Clubu. [ |

Jan Albrecht
milovnik doutnikd
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WE DIDN'T
INVENT TEQUILA

Tequila has been around for centuries, but we took the time to get it right,
crafting a small-batch spirit that's worth sipping slowly. It requires Mexico's
finest 100% Weber Blue Agave, hand-selected and distilled in custom
copper stills for a smooth finish every time. We didn’t invent tequila,

WE JUST PERFECTED IT.
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GO
SIMPLY PERFECT.

patrontequila.com

Pijte s rozumem.



