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Ynou?

M ame tady léto a to je obdobi letnich spritz{, tedy michanych nizkoalkoholickych drinkd, které nas v tomto ro¢nim ob-
dobi mohou lépe osvéZit nez destilaty s obsahem alkoholu 40 a vice procent, které ¢lovéka spiSe zahfeji. Kdy a jak vznikl
a jestli hned od poc¢atku obsahoval sodu, si mlzZete precist v Gvodnim ¢lanku s nazvem Spritz od Tomase Mozra. Jedno je
ale jisté - ze Spritzu se po Uspéchu Aperolu stal fenomén a zda se, Ze jeho popularita neustdle roste. Navic tento osvéZuijici
napoj nemusi nezbytné obsahovat alkohol, coZ miZe vyhovovat véem, kdo z nejriznéjsich dlvodl alkohol pit nechtéji nebo
nemohou. Pro takové nase zdkazniky mame v tomto Cisle jesté dva zajimavé tipy, které stoji za zminku. Jednak je to Acca-
rezza, nealkoholické Sumivé vino, a dale potom Hyper Low Gin, o kterém se doctete v ¢lanku o rodinném vinarstvi Chioccioli
Altadonna z Toskanska. Niccolo, jeden ze ¢lend rodiny Chioccioli, se na vas diva z obalky naseho ¢asopisu a uvnitf* ¢isla vas
seznami mimo jiné s tim, jak si pomoci 70% ginového elixiru mdZete pfipravit nealko Gin & Tonic.

Dalsim fenoménem, ktery se hodi skvéle v kazdém ro¢nim obdobi, je Sampariské. My mame velkou radost, Ze zastupujeme
gamparisky d&im Giraud-Hémart, o kterém uznavany kritik Sampariskych vin Richard Juhlin rekl, Ze patii mezi 1 % nejlepsich
vyrobcl v Champagne. ZaCatkem ¢ervna se odehraly ve véhlasné vesnici Ay oslavy 400leté historie tohoto domu a u toho jsme
samozi'ejmé nemohli chybét. Jednalo se o skutecny kulturni zaZitek spojeny se skvélymi Sampariskymi a vynikajicim jidlem.
Ale nebojte se, nezapomnéli jsme ani na milovniky destilatd. VZdyt sami dobfe vime, Ze ndm byt i jen par kapek opravdu
kvalitniho destilatu dokaze predat nev$edni chutové zazZitky a prenést nas do dalekych koncin, odkud pochazi. Mame tady
prazdniny, a tak se timto zplsobem mUzZete vypravit do Venezuely za rumem Pampero, po 11 letech se vratit na strankach
naseho ¢asopisu do Indického ocednu na francouzsky ostrov Réunion za rumy Savanna nebo se vydat do Peru, které mizZete
tentokrat procestovat s Honzou Albrechtem na jeho cesté po stopach rumu Millonario. Pokud byste ale dali prednost New
Orleans a jesté k tomu byste chtéli cestovat v Case, potom doporucujeme ¢lanek Absinth House od Tomase Mozra, jenz
mimochodem stoji za vyrobou vynikajiciho Absinthu Trivia.

Pro ty z vas, kdo rad&ji cestuji fyzicky a objevuji nova mista, mame také jeden tip: Ultra Premium Apartments v Ceském
Krumlové, které ziskaly ocenéni Apartmany roku od Amazing Places. Upoutdvku naleznete hned vedle tradi¢ni osmismérky,
kterou si tam potom ti‘eba miZete vylustit. No, a nezapomnéli jsme ani na ¢teni o kavé, dobrém jidle v kombinaci s letnimi
spritzy i bez nich, ani na ¢lanky o doutnicich v podani Honzy Brauna a Honzy Albrechta.

Pi'eji vam prijemnou zdbavu a zajimavé chutové zaZitky.

Jakub Janecek
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muzZete najit, prolistovat a &ist také na

strankdch www.warehousel.cz, kde na-

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

SPRITZ

Text: Toma3 Mozr, foto: Lubo$ Wisniewski

Spritz je drink, ktery vas nenuti zpomalit - ale stejné to udélate, pro-
toze ,pro jeden okamzik se zda vSe na zemi i na vodé zarivéjSi nez kdy
jindy“. Spritz je osvéZujici, perlivy a chutové vyvazeny tak, jak si nejen
letni chvile zaslouzi. Je to dokonaly a stylovy spolecnik pro jakékoliv
okamziky. At uz si chcete vychutnat rozhovory s prateli, zapady slunce
na terase, nebo mate malé i velké dlvody k oslavé. Spritz je zkrat-
ka fenomén. Kde se ovsem vzal a opravdu ma jen onu jednu podobu?



F E N 0 M E N D 0 BY Navic je to lehké, osvéZujici a trendy piti.“ Neni proto S A R '” S P R l TZ

divu, Ze se podle odhadu spolecnosti Gruppo Campari
Pdvod moderniho Spritzu saha podle nespoctu odhadd Udajné v oblasti Benatska vypije az 300 000 spritz
s nejvétsi pravdépodobnosti do doby, kdy habsburska  za den. To znamend, Ze mistni lidé zkonzumuji vice
monarchie ovladala severovychodni &ast Italie, jejiz cen- neZ 200 spritz{ za minutu. Stejné tak bychom si mohli
trum predstavuji Benatky. Pravé zde se podle legendy  v&imnout okamziku, kdy Aperol Spritz ziskal zapis do
vaZze vznik Spritzu k rakouskym vojakdim, obchodnikdm,  Guinnessovy knihy rekordd. Stalo se tak 29. ¢ervna
ale i diplomatdm, ktefi béhem svého pobytu v severniltd&- 2012, kdyZ se na benatském namésti Svatého Marka
lii hojné popijeli vino v mistnich tavernach. JelikoZ vSak se$lo vice nez 2 600 lidi, ¢imz vytvorili doposud nej-

90 ml prosecca D.O.C.
60 ml Sarti Rosa
30 ml sodovky

Postup: Nejprve si naplite vinnou sklenici az po okraj
ledem. Poté postupné pridejte sodovku, prosecco a na
zavér odmérte Sarti. Jemné promichejte a ozdob-
te platkem limety.
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na né& bylo pfilis silné, museli si jej Udajné upravovat stii-  vétsi pFipitek s timto koktejlem na svét&. TéhoZ roku

kem vody, aby lépe vyhovovalo jejich jazyku zvyklému na publikoval Roberto Pasini svou knihu Guida allo Spritz, Sarti Spritz namichal ambasador Filip Jancarek.
ryzlink. Nové pfichozi hosté si tak nahle zacali objednd- v niZ se zaméril vyhradné na Spritz jako fenomén. Ne-

vat tzv. spritzen wine ¢ili vino se stfikem. Navzdory tomu, trvalo vSak dlouho a jeho prikladu nasledovali také

Ze oficialni oznaceni Spritzer bylo uznano az v roce 1961, dalsi autori, mezi nimiz vynika predevsim kniha Spritz:

mUzeme podotknout, Ze Spritz se rodi uz ve chvili, kdy Italy’'s Most Iconic Aperitivo Cocktail, with Recipes. -

se soda stava bézné dostupnym produktem, nebot’ na Spolecné s dalsimi novymi tituly tak pouze deklaruje

pocatku véeho byl tento koktejl pouhou kombinaci bilého neustale rostouci zajem o tento osvéZzujici a chut po-
¢i ¢erveného vina s perlivou vodou. Prvni zména prisla vzbuzujici typ napoje.

az zkraje 20. stoleti s etablovanim sifonové lahve. Vétsi
dostupnost perlivé vody prirozené zpUsobila rostouci za-
jem mezi rakouskou Slechtou, ktera si zCistajasna mohla
a chtéla doprat méné alkoholicky drink s nezbytnou no-
blesou. O zna¢ném rozvoji svédc¢i dokonce rada reklam
propagujicich sodu v kombinaci s italskymi likéry, jakymi
byly napiiklad Campari ¢i Bitter Pastore. Jak uvadi napo-
jovy historik a autor knihy La Miscelazione Futurista, Ful-
vio Piccinino, stacilo pouhych patnact let, aby se Spritz
z bilého vina uchytil jako oblibeny aperitiv. Ohromujici
Uspéch prisel ale az s nastupem kombinace s ndzvem
Spritz Veneziano, v némz je tradi¢ni strik z bilého vina
a sody obohacen o horkosladky likér, pri¢emz zpocatku
se mohlo jednat o jakykoliv likér, ackoli ¢asem zacala
jedna konkrétni znacka v myslich lidi zna¢né dominovat.

O tom, Ze Spritz je unikatnim konceptem, jiZ néjaky cas
presvédcu;ji i dalsi alternativy objevujici se vedle Ape-
rolu, ktery reprezentuje jakysi stiedobod vSech sprit-
z0. Na jedné strané je tu moznost dat si horky, suchy,
intenzivni Campari Spritz, zatimco na strané druhé se
nabizi osvéZzujici nealkoholicky aperitiv Crodino Spritz.
4Presto jsem se v minulosti setkal s lidmi, pro néz byl
i Aperol Spritz prilis horky," pripomina Filip Jancarek.
A proto je zde nejnoveéjsi prirlistek v rodiné italskych
aperitivd - Sarti Rosa. Za znackou Sarti se skryva bo-
hata historie. Firma Casa Luigi Sarti & Figli, zaloZzena
v roce 1885 v Boloni, se béhem let proslavila vyrobou
inovativnich a osobitych likérl, pohdanéna vasni pro
kreativitu, uméni a neustalé hledani novych napadd.
Sarti Rosa je tudiz poctou Gruppo Campari tomuto
Za popularizaci Spritzu v mezivalecném obdobi navic trvalému duchu inovace a tvlréiho génia. Pravé tato

stoji kromé futuristického hnuti i vyhradni vladni pod- kreativni a vizionarska filozofie Casa Sarti inspiruje
pora cilena na italské produkty. Dikazem budiz ddraz znacku i dnes a prirozené propojuje tradici s modernim
na italsky Uspéch za prvni svétové valky, jenz byl za- pristupem. Sarti Rosa ma 14 % alkoholu a je charak-
chycen na Mezinarodni obchodni vystavé v Padové teristicka svou vyrazné rdzovou barvou. V prvni chvili
v roce 1928. Tato vystava byla zahajena pripomenutim ovSem zaujme nejen barvou, nybrz také vini, v niz se
bitvy na rece Piavé, kde spojenecké jednotky Dohody projevuji ovocné tény cerveného pomerance, manga
zastavily postup tzv. centralnich mocnosti. A hadejte, a marakuji, které se posléze odrazeji také v chuti. Ta
ktery drink se na této vystavé Udajné poprvé dostal do je plna, sladsi, s mirnou kyselosti a velmi dobfe za-
irsiho povédomi. Ano, tim napojem byl Aperol Spritz, pamatovatelnd. V podobé osvézujiciho Spritzu, ktery
ackoli jeho obliba v Italii vzrostla aZz po odvysilani je idealni volbou pro ty, kdo hledaji néco jednoduché-
slavné televizni reklamy v 50. letech 20. stoleti, kdy ho na pripravu, ale vyjime¢ného na chut i pohled, si
se také ustdlila receptura, jak ji zname dnes: tfi dily rychle ziskava fanousky napri¢ Evropou - od Némec-
prosecca, dva dily Aperolu a jeden dil sodovky. ka pres Italii a Rakousko az po Skandinavii. A nyni je

, v kone¢né k dostani i v Ceské republice, kde rozsifuje

N 0 v A H v [ Z D A N A 0 BZ 0 R U moznosti, jak si miZete vychutnat svij Spritz. Spritz
je totiz mnohem vice neZ obycejny koktejl. Je to styl,

,Spritz je aktualné nepochybné nejoblibenéjsi kategorii zplsob servisu i pestra prilezitost, ktera se proméni
letnich drink(, ktera ma spoustu benefitd,” podotyka ve vzpominku. A kdyZ je spravné pripraveny, stava se
barman Filip Janc¢arek. ,Spritz je snadny na pfipravu. skute¢nym zazitkem. ]




Kdyz jsem byl osloven, zda se nechci zapojit do sezdnni rubriky, mél jsem
opravdu radost. A to z prostého dlivodu, Ze u nas v Taigenu sezdna hraje
velmi dlleZitou roli. Menu ménime hned nékolikrat za rok a vzdy tam na-
jdete drinky vénované souc¢asnym surovinam, ktereé jsou k dispozici.

V I N E, jak jsme pojmenovali nas koktejl, je inspirovany
prelomem jara a léta, kdy vinna réva pozvolna oziva,
zacina kvést a pomalu dava vzniknout hrozndm. Slovo
vine by se dalo preloZit jako vyraz pro jakoukoli popi-
navou rostlinu, nej¢astéji je ovsem spojené pravé s vin-
nou révou, ze které lidé po staleti umi vyrabét naprosto
UZasné véci - od hroznového mostu, pres octy, ticha
vina, Sumiva vina a vinovici, aZz po uslechtilé destilaty,
jako jsou brandy a korak.

Ja si vybral svou oblibenou vinovici od Demonio de los
Andes. Hrozny, ze kterych se vyrabi pisco Demonio de
los Andes, totiZz pochdazeji z nejstarsich peruanskych vi-
nic v udoli Ica, jejichZ zaloZeni se datuje do roku 1540.
Na Acholado se pouzivaji vyhradné plvodni odridy révy
vinné, jako jsou Quebranta, Albilla, Torontel, Muscatel
a Italia. Tento ,dabel z And“ se mi pro maj koktejl skvéle
hodil, jelikoZ ma pfijemné vyzralé aroma s tény trtinové-
ho cukru a citrusd a s ndznakem bananu, zatimco v chu-

© Lubo$ Wigniewski

ti se projevuji hrejivé tdny vlasskych orechl, cukrové
trtiny a zralych hrusek, které pretrvavaji i do zakonceni.
Toto pisco dopliiuje nd$ champagne cordial, ktery va-
rime z vySeptanych Sumivych vin. Ty by jinak skoncily
v odpadu, a to by byla velika skoda. K vyrobé cordialu
pouzivam kombinaci kyseliny jable¢né a vinné, jelikoz
mladé vino obsahuje pravé vice kyseliny jablecné, kte-
ra se az zranim hrozn( postupné méni ve vinnou.

Bergamotové rosolio a voda z pomerancovych kvétd
nasledné cely drink provoni a zleh¢i.

Na zavér doplnime vodou a celé jemné naperlime. Bublin-
ky dodaji hravé;jsi pocit na jazyku a cely koktejl jesté vice
odlehci. Zdobime sezdnnimi kvéty, jako je tfeba cerny bez.
V I N E mlzZete momentalné najit na nasem menu a bu-
deme moc radi, kdyz se zastavite okusit, jak chutna za-
¢inajici léto ve sklenicce.

Warehouse #1 Drink sezony

© Lubo$ Wigniewski

VINE

40 ml Demonio de los Andes Pisco Acholado
30 ml champagne cordial

5 ml Italicus

10 kapek orange flower water
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SAROCHE

Cocuy Saroche je venezuelsky destilat vyrobeny z agave,
Warehouse #1 Info konkrétné druhu Agave cocui, ktera se vyskytuje prede-
vSim v severozapadni Venezuele. Cocuy je ¢asto oznaco-

van jako ,,venezuelsky mezcal“, nebot' ma hluboké kulturni ohledu vede kazdého, kdo jej ochutna, na cestu
kofeny a je znamy svymi f'emeslnymi vyrobnimi postupy. plnou jalovce, citrus a lesniho ovoce, jez
Zatimco ve v{ni se projevuji bylinné a lehce kourové tony i lehce dopliiuje charakter agave. Vyjimec-
s nadechem citrust, v chuti dominuje komplexni kom- ny chutovy profil
binace agave, vanilky a kofeni. 1 040 Ké utvari hlavné so-
fistikovany nadech
rGzového grepu.

BROCKMANS AGAVE CUT

i Zakladem pro tento unikatni spirit drink je klasicky gin Brockmans, obohaceny mexic-
' ; kym destilatem z agave. Srdce této edice sice vznika ve sto let starém tradi¢nim mé-
déném kotli, ovéem hlavni pridanou hodnotou znacky je finalni blending, ktery v tomto

Y

1170 K¢
o
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TRIVIA ABSINTHE . c m" _‘SE HU‘" BENVENUTI LIMONCELLO
Trivia je Cesky pravy destilovany verte ab- | S A R 0 G H E i A %"u Toto limoncello se vyrabi z nejkvalitnéjsich sicilskych citrond, které s nesmirnou péci
sinthe, jehoZ receptura je inspirovana nejra- pbedls o b ' g e ruc":n(? Sb’I'r?jl' mI'IS}n’I' péstitelé.oZékladem pro je.ho Yyrobu, EFi niz se .klade dL”.Jraz na
néjSimi variantami Svycarskych absint datu- o dodrzovani tradi¢nich postupu a vysokou kvalitu, jsou odrady femminello a interdo-
jicich sviij pavod az do 18. stoleti. Zakladem e e usun ) {5\ nato. Zatimco prvni, iroce rozéifena odriida femminello je zndma spise pro svij vy-
tohoto absintu je tzv. svatd trojice, kterou fomci FEARAET & TENEERELA :_1.:;'.‘];;;".;? soky obsah &tavy a intenzivni aroma, odrdda interdonato, coby hybrid mezi cedratem
tvoli anyz, florentsky fenykl a pelynék pra- \ a citronem, je cenéna zejména pro svou Stavu a jemnou, jedine¢nou chut. Jakmile
vy. Svym stylem odkazuje Trivia Absinthe na : tedy prejdete od intenzivniho citronového aroma k ochutnavani, objevite dokonale
| plvodni tradici, podle niZ vzdy vznikal méné == 4 vyvazenou kombinaci sladkosti, kyselosti a jemné horkosti - zkratka teplo a vrelost
' sladky absint, ktery vynikal jak svéZesti, tak M,_Q__. Sicilie v kazdém dousku. 430 K¢
: L vyvaZzenou a komplexni chuti bylin. Hlavnimi »
o=~ | botanicals tohoto 100 % prirodniho absintu | = = pa S b
i jsou pelyné&k pravy, anyz, fenykl, yzop, medurs- s
ka a kor'en puskvorce. 800 K¢

PLANTERAY SINGLE CASKS PRESTIGE
CELLAR 2024

Tato sada predstavuje exkluzivni kolekci
jedine¢nych rumd pochazejicich z rdznych
oblasti. Kazdy terroir rum z této sady je vy-
sledkem peclivého vybéru a dvojitého zrani:
nejprve v tropickém klimatu v sudech po
bourbonu, poté v sudech po kofiaku Ferrand.
Tato kolekce zahrnuje jedny z nejstarsich
rumuU z archivu spole¢nosti Maison Ferrand.
Véechny zemé zapojené do projektu dostaly
moznost si vybrat jeden ¢i vice sudd z archi-
vu Alexandra Gabriela, pricemz kazdy sud
predstavuje jiny rum pochazejici z odlisné
zemé. Vysledkem je, Ze do jednotlivych zemi

ANGOSTURA AROMATIC 200 YEAR ANNIVERSARY BITTERS

Jubilejni limitovana edice Angostura Aromatic Bitters vznikla spojenim vyzralého rumu
Angostura a exkluzivni smési bylin, kof‘eni a prirodnich esenci, véetné andéliky, Fimského
pelyriku, muskatového orisku ¢i pomerancové kiry. Vysledkem je komplexni profil, ktery
se otevira hrejivymi tony tropického koreni, citrusovou svéZesti a bylinnou hloubkou, do-
plnénou jemnym, az sametovym zavérem. Kazda kapka této edice ma za cil obohatit kok-
tejlovy zazitek o novou Uroven sofistikovanosti a harmonie chuti. Tyto bitters jsou peclivé
baleny do designového darkového boxu. Vy-
robeno bylo 120 000 kus(, coz z téchto bitters,
vyrobenych k dvoustému vyroci existence
znacky, ¢ini nejen vyjimec¢ny doplnék pro kok-
tejlové bary, ale i Zadany klenot pro soukromé
sbirky, nebo jako hodnotny darek. 950 K¢

o

O

nﬁﬁsﬂfﬂ
bitters

ACCAREZZA SPARKLING NON ALCOHOLIC BEVERAGE byly distribuovany zcela unikatni styly rumd.

Nealkoholicka varianta od znac¢ky Accarezza v sobé skryva stiedné suchy perlivy na- Kazda zemé si navic exkluzivné navrhla

poj na bazi dealkoholizovaného vina. Tento napoj, uréeny kazdému, kdo si chce vychut- vlastni design etiket i oball. V kolekci pro
nat slavnostni chvile bez alkoholu, vychazi z vinarské tradice regionu Emilia Romagna Ceskou republiku tak najdete rumy Jamai-

. v Italii, kde kladou déiraz na kvalitu, chut a noblesu. Accarezza Sparkling Non Alcoholic ca HJC 1996 z palirny Long Pond, Jamaica

uivinage Beverage v sobé spojuje vinné odridy Famoso a Trebbiano v poméru 1 : 1 a diky har- MMW 1998 z destilerie Clarendon a Saint
' monickému zpracovani nabizi svéZi a jemné ovocny charakter. Diky zbytkovému cukru Lucia 2010, za nimZ stoji St. Lucia Distillers.

35 g/l se skvéle hodi k dezertlim, jako je tiramisu nebo jable¢ny kolaé¢. 180 K¢ 15 000 K¢
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APEROL SPRITZ TERRACE MANES OPET 0ZILA

Funkcionalistickd budova Manes byla jiZ od své-
ho vzniku ve 20. letech minulého stoleti spojena
s uménim, stylem a spolec¢enskymi akcemi. Ape-
rol Spritz Terrace Manes Praha tak na tradici pri-
rozené navazuje a propojuje historické prostredi
s nezaménitelnym italskym Zivotnim stylem, jeho
Zivelnosti a laskou ke skvélé chuti. Neni proto divu,
Ze ve cCtvrtek 5. cervna prilakal prazsky Manes
vice nez dvé sté specialné pozvanych hostd, kte-
I'i se rozhodli privitat zvolna nastupujici zacatek
letni sezony s Usmévem a koktejlem v ruce. Pri-
$li si tak vychutnat unikatni vyhled z této terasy,
kdy se pritomnym nabizi pohled na krasy Prahy,
vcetné Vltavy, Karlova mostu i Prazského hradu.
Vychutnat si pfi své navstévé terasy mohli tradic-
né italské pokrmy, ale predevsim celé Spritz Menu,
kterému prirozené dominoval Aperol Spritz. To
ovéem neznamena, Ze by celé menu pokracovalo
v zabéhnutych kolejich, protoZze nové mohou na-
v§tévnici Aperol Spritz Terrace Manes ochutnat
rovnéz Sarti Spritz, jehoZ sladkokysela chut i ri-
Zova barva na sebe zcela opravnéné strhavaji vy-
raznou pozornost.
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MATUSALEM MASTER BLENDER TOUR 2025

Jiz podruhé zavitala master blenderka rumd Ma-
tusalem Cynthia Vargas do Ceské republiky. Tento-
krate prijela pri prilezitosti celosvétové Master Blen-
der Tour, kterad zacinala pravé v Praze. Diky tomu
méli Ucastnici specialniho setkani, které probéhlo
9. ¢ervna v prazském baru Minus One, mozZnost nejen
jako prvni vyslechnout unikatni masterclass, béhem
niz seznamila Cynthia Vargas spole¢né s barmankou
Giusy Castaldo vSechny pritomné predevsim s ta-
jemstvim zrani rumd Matusalem, ale zaroveri mohli
jako prvni na svété ochutnat nové pripravovany rum
Matusalem Gran Reserva 23 French Oak. Zatimco
originalni Matusalem Gran Reserva 23 American
Oak je vice robustni s jasnymi tény tropického ovoce,
v nové verzi zrajici v dubovych sudech, v nichZ pred-
tim bylo uloZeno francouzské cervené vino, vynikaji
naopak spise viné stfedozemniho lesa, které vzapéti
doplriuje chut plna lesnich plodd, vanilky, vlasskych
orechd, medu a kofeni. Tento novy rum bude proza-
tim v nadchazejicich tydnech a mésicich predstaven
jesté v dalsich 12 zemich vzdy jen velmi uzké skupi-
né Ucastnikl masterclass, pri¢emz oficidlné dostup-
ny by mél byt onen zbrusu novy prirlstek do portfo-
lia znacky Matusalem aZ od zari.
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RUMOVY SVATEK POD PARIZSKYM SLUNCEM

V prvni poloviné dubna jsme vyrazili na jednu z nejvy-
znamnéjSich rumovych udalosti Evropy - Rhum Fest
Paris 2025. Akce, ktera se letos konala tradi¢né v kras-
ném Parc Floral de Paris, kazdoro¢né pritahne profesi-
onaly i nad$ence z celého svéta. Béhem tii dnd festival
navstivilo vice nez 8 000 navstévnikl, kteri méli moz-
nost objevit rumy od vice nez 150 znacek z ne méné
nez 40 rumovych regiond svéta.

Nase cesta méla hned nékolik cilll - podivat se na aktu-
alni trendy v rumové kategorii, podpofit nase partnery,
navazat nové obchodni kontakty a samozr'ejmé ochutnat,
co je ve svété rumu nového a zajimavého. Na pozvani
znacek Planteray, Millonario, Botran a dalSich jsme se
vydali na parizsky festival po tfileté pauze jiz podruhé.

Cim se lisi parizsky festival od toho prazského?

Zatimco prazsky Rumfest je skvélou komunitni akci
pro nas trh, Rhum Fest Paris ma vyrazné vétsi mezi-
narodni charakter i rozsah - prece jenom je to akce na
tri dny. Jde o prehlidku jak velkych znacek, tak malych
paliren z Karibiku, Latinské Ameriky, Asie i Evropy.
Velky dlraz tu kladou na agricole rumy z francouz-
skych zamorskych Uzemi, ale nechybi ani experimen-
talni projekty ¢i ovocné likéry na bazi rumu.

Festivalovy areal v Parc Floral, obklopeny zeleni a po-
jizdnymi karibskymi kuchynémi, vytvari idealni atmo-
sféru na ochutnavky i setkani s vyrobci a ambasado-
ry znacek. Béhem jednoho dne je moZné procestovat
cely rumovy svét a ziskat skvély prehled o tom, co
vSechno se na trhu déje.

Objevy a nejvétsi zazitky dne

Mezi nase nejsilnéjsi zazitky patfilo setkani s tymem
znacky Millonario, ktery predstavoval novy design je-
jich vlajkové lodi Millonario 15y. Dal$im skvélym mo-
mentem byly jednotlivé seminare, napriklad téma ,Jak
propagovat rumy mezi zacinajicimi rumafi“, nebo do
posledniho mista zaplnéné setkani s Alexandrem Ga-
brielem, otcem rumU Planteray, ktery nas pozval na
hloubkové prozkoumani 300leté tradice rumu Royal
Navy, a predstavil nam tak lahev, jeZ v dohledné dobé
ozdobi police i v naSem obchodé.

Velmi prijemnym prekvapenim byly také rumové liké-
ry od Arcane a nova, limitovana edice Cihuatan ze Sal-
vadoru s tony tropického ovoce a jemného koreni. Na
tu si ale budeme muset jeSté pockat.

Trend: zmény designii i chutovych profill

Rhum Fest Paris 2025 potvrdil i jeden zasadni trend
- mnoho znacek aktualné méni své etikety, lahve a ¢as-
to i receptury. Neni to jen o vizudlu, ale o praci s no-
vymi sudy a chutovymi profily. Bylo tedy krasné vidét,
Ze svét rumu neni nijak zkostnatélou zaleZitosti, ale
naopak neuvéritelné Zivou kategorii, kterd ma co na-
bidnout vSem milovnik@im rumu.

Rhum Fest Paris 2025 tak byl pro nas nejen dnem pl-
nym objevl a setkani, nybrz i ddlezitym potvrzenim, Ze
svét rumu se dal dynamicky vyviji. Ziskali jsme inspiraci
a kontakty, které nam umozni privést na cesky trh dal-
i zajimavé novinky. A pokud mate radi rumy, cestovani
a objevovani, rozhodné si dalsi ro¢nik Rhum Fest Paris
2026 nenechte ujit. My se tam urcité chystame znovu.
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Sampariska z vinarského domu Henri Giraud, jehoz po¢atky sahaji zpét do

roku 1625, jsou novodobou legendou. Pojdme si pFfipomenout jeho histo-

rii i prvni kriéky v Ceské republice, podivat se na to, ¢&im jsou pravé tato

Sampanska tak vyjimecna, a ohlédnout se za oslavami 400letého vyroci,
které probéhly 9. a 10. ¢ervna.
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Nic si nezakazovat, do niceho se nenutit, jednoduse délat dobré vino. - Claude Giraud

CHAMPAGNE HENRI GIRAUD
V CESKE REPUBLICE

Zhruba ve stejné dobé, kdy jsme v Guatemale diky
Mauriziu Cagnolatimu objevili rum Zacapa, neunikla po
jeho doporuceni nasi pozornosti ani $ampariska vina
ze Samparnského domu Henri Giraud. Svétové uzna-
vany znalec Sampariského Richard Juhlin zaradil toto
pozoruhodné vinarstvi mezi 1 % nejlepSich vyrobcd
v Champagne a my jsme jeho $ampariska vina zacali
dovazet a zastupovat na nasem trhu.

Psal se rok 2012 a v naSem nové otevi‘eném obchodé
se Sampariské Henri Giraud pohybovalo v top 10 nej-
prodavanéjsich znacek. Bylo to jesté pred tim, neZ na
jeho adresu uznavany americky kritik vina Robert Par-
ker napsal, Ze se jednd o ,nejvétsi Sampariské, o jakém
jste nikdy neslyseli”, coz sice pro hrstku dobfe infor-
movanych, véetné nékterych nasich zakaznik(, mohlo
znit trochu kruté, ale jeSté to nebylo nic proti tomu, jak
se asi citili v Sampafiském domu u Kruga po dal§im
jeho vyroku, Ze Argonne od Henriho Girauda je pravé
takovy, jak by mél chutnat Krug.

ZASLOUZENA POZORNOST

MozZna se ptate, ¢im to je, Ze se dostava Sampariské-
mu domu Henri Giraud a jeho vinm takové pozornosti.
Odpovéd je podle mého nazoru pomérné jednoducha.
Stoji za tim predevsim pristup Clauda Girauda, ktery
navazal na praci svych predkd a vratil se k tradi¢nimu
zpUsobu ukladani vina pro vyrobu $ampariského do du-
bovych sudd z Argonského lesa. Zaroven se rozhodl,
Ze méritkem pro jeho praci nebude kvantita, ale kvalita.
Ostatné jiz pred deseti lety Claude Giraud doprovodil
rozhovor pro nas ¢asopis rukopisem vystihujicim jeho
filozofii: ,Nic si nezakazovat, do ni¢eho se nenutit, jed-
noduse délat dobré vino."

HISTORIE A SOUCASNOST

Pokud odectete od soucasného letopoctu 400 let, pre-
nesete se do roku 1625. Pravé v tomto roce se za vlady
krale Jindficha IV. zacala psat historie domu Henri Gi-
raud tim, Ze se v Champagne usadila rodina Frangoise
Hémarta, ktera zacala s péstovanim vinné révy ve ves-
nici Ay. Co se vyroby vina tyka, tak Ay nebyla jen tak

véhlasu. Francouzsti kralové si zde vZdy prali vlastnit
vinice, Jindrich IV. byl dokonce nazyvan viadcem Ay
a za zminku stoji i fakt, Ze se aZ do roku 1887 vinim ze
Champagne rikalo vina z Ay.

Po zasazeni vinic msickou révokazem ale podobné
jako mnoho dalSich i Hémartova rodina zbankrotova-
la. Pravnucka Francoise Hémarta, Madeleine, se v roce
1914 provdala za Léona, dédecka Clauda Girauda, jenz
po navratu z 1. svétové valky zacal vedle své prace na
draze postupné obnovovat vinice. Jejich syn, Clauddv
otec Henry, byl ucitelem a po 2. svétové valce zacal
sam vyrabét Sampaniské vino. Claude Giraud, predsta-
vitel 12. generace rodiny, zacal tatovi pomahat v roce
1971, v roce 1982 se stal provoznim reditelem a o 10 let
pozdéji vykonnym reditelem rodinného podniku. V sou-
¢asnosti je jiz generalni reditelkou jedna z Claudovych
dcer Emmanuelle Giraud a sklepmistrem je od roku
2000 Sébastien Le Golvet, Claudiv zet, pod jehoz vede-
nim vinarstvi neuvéritelné vzkvéta.

VINICE A ODRUDY REVY

Dam Henri Giraud ma své vinice v Ay rozdéleny na 35
parcel Grand Cru. Vétsinu hroznd tvori Pinot noir, pfi-
¢emz rozdéleni vinic je priblizné 70 % Pinot noir a 30 %
Chardonnay.

Pinot noir se v Champagne péstuje celkem na 13 000
hektarech a je zde hlavni odridou. Hrozny jsou stfedné
velké, ¢erné s bilou duZinou a vino z nich je plné sily
a téla s tony cerveného ovoce. Pinot noir se kvdli své
strukture ¢asto pridava do smési. Samotné vino lze po-
uzit k vyrobé Sampariského blanc de noirs, ale také se
Z ného vyrabi tiché ¢ervené vino Coteaux Champenois.
To Giraudovo bylo v roce 2017 prvnim vinem z vinar-
stvi Henri Giraud s ozna¢enim ,Triple Zero®, tedy vinem
s nulovym obsahem herbicid(, insekticidd a fungicidd,
coz je doloZeno i molekularni analyzou.

Chardonnay je odrtdou hroznt s bilou slupkou, ktera se
péstuje v Champagne na rozloze néco malo pres 10 000
hektar(. Dozrava drive nez jiné odrldy, a proto je citliva
na jarni mraziky. Chardonnay vypéstované na kiidovém
podloZi lze pouzit k vyrobé Sampariskych vin, kterd vy-
nikaji svou mineralnosti s kvétinovymi a citrusovymi vQ-
némi. Sampariské vyrobené z této odréidy nabizi jemnost
a eleganci. Ve smésich dodava dokonaly zavér a samot-
né se pouziva k vyrobé Sampariského Blanc de Blancs.

SUDY A AMEORY

Jak uz jsme zminili, Claude Giraud inicioval navrat
k ukladani vina pro vyrobu $ampariského do dubovych
sudl z Argonského lesa. Tato drive bézna praxe se ze

Champagne skoro vytratila, kdyZ byly dubové sudy po-
stupné nahrazovany betonovymi nadrzemi a pozdéji
také Zeleznymi, plastovymi a nakonec nerezovymi tan-
ky. Situace dosla tak daleko, Ze vyrobci Sampariského
na Argonsky les, rozkladajici se na 80 000 hektarech na
severu Francie v jiznim podh(ri Arden, prakticky zapo-
mnéli. Dnes se o vybér strom{ z Argonského lesa stara
Sébastien Le Golvet. Pro vyrobu sudd se pouZzivaji pou-
ze prvni tfi metry z kmene strom, které se Stipaji jesté
za vlhka a nasledné se susi.

K vyrobé dubovych sudd vyuZiva tym pod Sébastieno-
vym vedenim dvé bednarstvi, a to mistni Tonnellerie
de Champagne Jérdme Viard a Tonnellerie Chassin
v burgundském Rully. Tato bednarstvi ro¢né dodaji pri-
blizné sto az dvé sté sudl z nejvhodnéjsiho dieva pro
toastovani neboli nahrivani nad otevi‘enym ohném, aby
se rozvinula dubova aromata a nasledné mohla vznik-
nout dokonald harmonie vina a sudu. Sébastien si sam
opéka sudy a podili se na vSech aspektech vyroby vina.

Jak o Sampariském domu Henri Giraud napsal Ken Gar-
gett v online magazinu Quill & Pad: ,Samozi‘ejmé to
dnes nejsou zdaleka jedini vyrobci Sampariského, kteri
pouzivaji dub. Odhaduje se, Ze jich je asi sto. Ale jen
malo z nich to déla tak dobfe jako Henri Giraud."

Zaroven také ne vSechna vina Henri Giraud kvasi v du-
bovych sudech. Priblizné 10 % vin, kterd se z velké
¢asti pouzivaji pro Dame-Jane Rose, se vinifikuje v am-
forach ve tvaru vejce o objemu priblizné 500 litrd. Am-
fory se vyrabéji ze smési terakoty a kaolinu, diky ¢emuz
je nadoba méné porézni, a tak nedochazi k nezadouci
oxidaci, kterd by mohla vino znehodnotit.
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JAK SE SLAVI 400 LET

Oslava ctyr stoleti rodinné tradice byla naplanovana
na 9. a 10. ¢ervna. Do Epernay, a mozna i do Reme-
Se - dllezitych mést, co se vyroby Sampariskych vin
tyka - se sjelo na 250 lidi z vice nez 30 zemi svéta, do
kterych se Sampariska Henri Giraud vyvazeji. V pon-
déli 9. ¢ervna se zacinalo v pét hodin odpoledne pri-
vitanim v Henri Giraud Estate, kde o pdl hodiny poz-
dé&ji probéhla takzvana iniciace k¥idou. Slo v podstaté
o vytvoreni uméleckého dila za prispéni vSech pozva-
nych hostl, kteri méli pod nacrtnutou krivkou mistni
krajiny otisknout své dva prsty, které si pred tim na-
mocili v rozpusténé kridé. Podkladem bylo do ¢erna
opalené dubové drevo o rozméru priblizné 80 x 60
centimetrd a kridové otisky nakonec znazorfiovaly
sloZeni zdejSiho podloZi.

Nasledovalo pfijemné pozdni odpoledne spojené s ob-
jevovanim a mnohdy i ochutndvanim produktl part-
nerskych vyrobcl, od masa, syrQ, zeleniny, peciva
a Cokolady az po dorty a dalsi pochutiny. Nemusim asi
dodavat, Ze Sampariska vina Henri Giraud v rlznych
provedenich byla neustale k dispozici. Byl to velmi
prijemné straveny ¢as. Kdo mél zajem, mohl si vyjet

vytahem na stfechu vinarstvi s péknou vyhlidkou, nebo
se jen tak prochazet se sklenkou Sampariského po za-
hradé a ochutnavat rizné dobroty, pripadné posedét
a treba si popovidat s pozvanymi hosty.

V podvecer potom v mistnim sale pronesli Emmanuelle
Giraud a Sébastien Le Golvet slavnostni rFeci. B€hem té
své Emmanuelle Giraud podékovala pozvanym hostlim,
kdyZ rekla: ,Pokud nas ddm prekrocil hranice vékd
a dosahl excelentni Urovné, pro kterou je dnes proslu-
ly, je to v prvni fadé vase zasluha. Za Uspéch Maison
Henri Giraud vdé¢ime nasim dnesnim hostdm a véem,
kdo nas podporovali - nasim zakaznikdm, vagnivym
distributortim, rodinnym prateldm, milovnikim $am-
pafiského. Kazdy z vas svou dlvérou a oddanosti po-
mohl napsat nas pribéh. Z hloubi srdce vam dékujeme,
Ze jste tu s nami, abyste toto Zivouci dédictvi oslavili.”
A Emmanuelle dale pokracovala: ,Jak si lze vysvétlit
Uspéch tak malého, nezavislého Sampariského domu?
Odpovéd se scvrkava na Ctyri slova: zamér, vasen, pra-
ce a inovace. Tyto vniti‘ni sily jsou nasim hnacim moto-
rem, pfedavanym z generace na generaci, a Sébastien
je dnes jadrem tohoto motoru."

Sébastien Le Golvet se ujal slova a rekl: ,Inovace je na-
§im kompasem. Inovovat znamena odvaZzit se riskovat,
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abychom mohli neustale zlepSovat kvalitu nasich Sam-
pafiskych vin a zazitkd, které nabizime.

Inovace slouzi v prvni fadé prirodé, vinné révé a lidem,
kteri se o ni staraji. Proto se nas dm v roce 2018 stal
prvnim v Champagne a vlastné i na svété, ktery prijal
naprostou transparentnost. Kazda lahev Esprit Natu-
re nese QR kdd, ktery umozruje pfistup ke komplet-
ni, nezavislé analyze vina uvnitf. Nemame co skryvat
a védéli jsme, Ze se jedna o novy pozadavek nasich
priznivcl. Mladsi generace olekavaji, Zze znacky budou
poctivé, Femeslné a transparentni, a my jsme inovovali,
abychom toto opravnéné ocekavani naplnili.

S na$im Coteaux Champenois ,Triple zéro' jsme §li jeSté
dal, kdyz vzniklo bez herbicidd, insekticidl a fungicidd.

Tento prikopnicky pristup vyZzadoval odvahu a vasen,
ale Uzasnou odménou je vidét, jak nasSe hrozny ros-
tou v harmonii s prirodou a dosahuji absolutni Cistoty!
Stejné tak jsme kompletné pi‘epracovali naSe metody
vyroby vina, abychom se znovu spojili s prirodnimi ma-
terialy.

Védéli jste, Ze je nase vinarstvi v Champagne unikat-
ni a prezdiva se mu ,0% nerez", protozZe vinifikujeme
vyhradné ve drevé a kameniné a z vyroby nasich vin
zcela vylucujeme nerezovou ocel? Je to mala revolu-
ce ve svété, kde kralem jsou ocelové tanky, ale pustili

jsme se do ni, protoZe vérime v hodnotu dreva, zemé
a gravitace, abychom nase vina co nejvice priblizili pri-
rodé. Inovovat znamena ctit minulost, ale také myslet
do budoucna.

Prace s dubem a kameninou dokonce podnitila mys-
lenku vytvorit hybridni sud - télo z argonského dubu
s kameninovymi hlavicemi, ktery zcela potlacuje drsné
trisloviny. Je to skutecna revoluce ve svété vina a my
jsme si ji nechali patentovat. V tradi¢nim sudu nelze
hlavice (jeZ tvoii 30 % vnitfniho povrchu sudu) doko-
nale opékat. Drevo zde zlstava syrové a dodava vinu
sviravé, horkeé trisloviny. Nas hybridni design ale tento
problém zcela resi."

Nasledoval dlouhy potlesk naslouchajicich hostd a po-
kracovala volna zabava, at uz v sale s zivou kapelou,
nebo venku, zakon&ena ,Blue Night" ve¢erem, b&hem
kterého pozvani hosté vypoustéli k obloze lampiony
Stésti, které evokovaly bublinky Sampariského.

V Utery se zacinalo v 11 hodin dopoledne opét privita-
nim v Henri Giraud Estate. Na programu byl pratelsky
obéd, tedy musle, krevety, klobasy a fantastickda masa
na grilu a dal$i neustale doplriované pochoutky a sa-
mozrejmé Sampariské proudici z jéroboamd, tedy tri-
litrovych lahvi, kterych bylo pripraveno 90 pouze pro
tuto akci. Jednalo se o blanc de noir, tedy 100% Pinot
noir, ale k dispozici byla cela rada Sampanskych Henri
Giraud, od Espritu aZ po Argonne. V odpolednich hodi-
nach se potom bylo mozné zucastnit workshopu, coz
byla ukazka jednoho z bednard, jak se stavi dubovy
sud a jak se nasledné toastuje za pomoci specialniho
patentovaného zarizeni pod Sébastienovym dohledem.
Hosté se mohli zUcastnit i komentované prohlidky
skladl s uctyhodnym mnoZzstvim 1 200 dubovych sudu
z Argonského lesa i terakotovych amfor vejcovitého
tvaru.

Jesté pred veceri jsme s mym spolecnikem Jirkou
a nasimi partnerkami stihli kratkou navstévu katedraly
v Remesi, kde jsme si nenechali ujit pohled na UZasnou
vitrdZ od Marca Chagalla, a potom uz jsme rychle spé-
chali do hotelu, abychom se prevlékli a stihli zavérecny
zlaty hreb celych oslav 400letého vyroci, kterym byla
gala vecere v Pressorii pod taktovkou $éfkuchare Phi-
lippa Milleho.

Pressoria je byvala lisovha Samparnského domu Po-
mmery v Ay, ve které je dnes umisténa zajimava expo-
zice, jeZ je vlastné senzorickou cestou do srdce Cham-
pagne a Sampariskych vin. Navstévnici jsou zvani, aby
objevili vSechna tajemstvi Sampariského prostrednic-
tvim zdbavné a interaktivni cesty, ktera oslovuje vsech
p&t smysld. Cichanim, dotykanim, poslechem, pohle-
dem a ochutnavanim maji moznost prozkoumat vsech-
ny aspekty vin krall. Expozice se nachazi v prizemi

© Jakub Janecek
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historické budovy a my jsme si tuto zajimavou cestu
nenechali pred veceri uniknout. Nasledné jsme vystou-
pali do patra, kde se rozléval Argonne ze tfilitrovych
lahvi, aby si hosté mohli zprijemnit chvilky na terase
s UZasnym vyhledem na okolni vinice. Personal neusta-
le doplrioval rlizné druhy amouse-bouchd a zhruba po
45 minutach jiz prislo pozvani k pétadvaceti kulatym
stolm. Byl jsem zvédav, jak budou mit vée zorgani-
zované, aby hosté dostali jednotlivé chody této vecere
alespori zhruba ve stejny okamzik. Nutno konstatovat,
Ze to skvéle sehrany tym, ktery Slapal jako dobre na-
mazany stroj, zvladl se cti, a ne nadarmo si na konci
vecera mohl vyslechnout spolu se $éfkucharem Philip-
pem Millem podékovani z Ust Clauda Girauda a nadsené
ovace hostd.

Philippe Mille je francouzsky Séfkuchar se dvéma mi-
chelinskymi hvézdami, plsobici v restauraci Meilleur
Ouvrier v Remesi. Pro gala veceri sestavil nasledu-
jici menu spojené s parovanim se Sampanskymi viny
Henri Giraud:

1. chod: Pod jemnou mlhou raj¢atové vody infuzované
¢ernym bezem byl servirovan sorbet z raj¢at Green
Zebra, jejz doprovodilo Sampariské Blanc de Craie
z 1,5litrovych lahvi magnum.

2. chod: Pocta katedrale Notre Dame v Remesi. Vitra-
Zové okno s morskym rakem a Stavou verjus, cozZ je
kyseld stava z nezralych hroznd, a k tomu PR 90-20,
coz je zkracené oznaceni pro Perpetual Reserve Brut
9020 (solera blend), jenZ obsahuje rezervy od roku
1990 az do roku 2020. Toto Sampariské bylo podavané
ze standardni lahve.

3. chod: Pecend perlicka na kosti, krfehké brambo-
ry a lesni houby obohacené o lesni sabayon s vlni
podrostu. Parovani s Ay Grand Cru Fat de Chéne 2000
Collection, rozlévanym ze standardnich lahvi.

4. chod: Syr Chaource (ktery plvodn& na po&atku
14. stoleti vytvorFili mni$i v opatstvi Pontigny) s Char-
donnay, kfupavou brioskou s listy salatu doprovodila
Ratafia Champenois Exceptional Aging, podavana pi-
petou ze 4,5litrovych lahvi réhoboam.

Po setméni jsme byli vyzvani, abychom se presunuli na
terasu, kde nas cekalo prekvapeni v podobé kratkého
,open-air" divadelniho predstaveni v kulisach okolnich
vinic. Na nich se pomalu zprava a zleva priblizovaly
dvé obrovské prosvétlené postavy tvarované proudi-
cim vzduchem, ztélesfujici Madeleine Hémart a Léo-
na Girauda. Tyto obrovské loutky se k sobé bliZily, coZ
nakonec v redlu skoncilo svatbou, jiZz doslo ke spojeni
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DAREK K JUBILEU

Premysleli jsme s Jirkou, jaky darek by bylo vhodné

ke 400letému vyroci nasim hostitelim privézt. Volba

padla na sklenicky Moser z edice Royal, ktera byla

plvodné - pred vice nez 100 lety - vyrobena jakoz-

to napojovy set na zakazku pro manzelku anglického

krale Edvarda VII. Jednalo se o Sest skleni¢ek na Sam- : - . . I .

pariské vino, na které jsme nechali vygravirovat logo : = £ s gl o

Henri Giraud, tedy velké pismeno G se dvéma teckami. - ‘ 6
Dale jsme s sebou vzali maly dub, ktery na jare vyklicil 7
na nasi zahradé. Jednalo se o symbolicky darek pro

Stésti do dalSich Ctyr stoleti, ktery jsme predali Emma-

nuelle Giraud spolu se zminénymi skleni¢kami. -— A N ' - . /—

dvou rodd, které psaly a dodnes piSi GUzasnou historii
vyroby Sampariského nejvy$si mozné kvality.

Po navratu ke stoldim nasledoval dezert nazvany jaho-
dova svéZest s ratafii, extrakt z Mara des bois s kvé-
tem sporyse, u ¢ehoz nemohl chybét Esprit Nature,
nalévany ze tfilitrovych lahvi jéroboam. To uz ale za-
rovefi DJ mixoval vybrané tracky, do kterych hral na
saxofon, a rozpoutala se UZasna tanecni party.

Po dvanacti hodinach krasného dne se Sampariskym
Henri Giraud jsme se cestou do hotelu sami sebe ptali,
kolik jsme v ten den asi vypili sklenek Sampariského.
Bylo jich pozehnané, bez prehanéni zhruba 40, tedy
mnozstvi, které jsem si ani nemyslel, Ze bych béhem
jednoho dne nékdy v Zivoté mohl vypit. Pfekvapenim
ale bylo, Ze jsme se citili vSichni velmi dobre, vibec
ne opile, a jesté prijemnéjsi bylo nasledujici rano, kdy
jsme se probudili svéZi, bez jakéhokoli naznaku boleni
hlavy. Citili jsme se plni Cisté a pozitivni energie Sam-
pariského Henri Giraud, energie plné Zivota.

/. .ff zl.." r//ff‘/?ﬁ/f’;;

e Ty T UX CHAMPENOIS

Claude Giraud v rozhovoru pro nas ¢asopis v roce 2015
rekl: ,Jsme Sampariské pro ty, kdo védi, Ze Giraud ma

2019

zajimava Sampariska.” Mozna Ze téch, kdo védi, bylo
red deseti lety jesSté pomérné malo. V roce 2021 uz 2020 N
p Y p - LIOMAINE Rl GIR&UD

ale v odborném casopisu Decanter psali, Ze ,Henri
Giraud je znacka Sampariského, o které vsichni mluvi,
kterd zlstala vérna svému étosu, orala vlastni brazdu
a zpochybriovala zaZité predstavy a konvence o svété
dobrého vina, ¢ehoz vysledkem je novodoba legenda”.
Tak co, nedostali jste po preéteni téchto rfadkd chut na
nékterou ze skvostnych lahvi tohoto Sampariského? m

:AUX CHAMPENOIS CONTROLE

HENRI GIRAUD

s RN IR
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Warehouse #1 Predstavuje

© Adobe Stock

PAMPERO

- PERLA VENEZUELY §

Text: Tomas Mozr, foto: archiv znacky Pampero

V ramci jihoamerického svétadilu byste sotva nasli stat, ktery by mohl
nabidnout takovou geografickou rozmanitost jako Venezuela. Najdete
zde totiz jak rozsahlé roviny a niziny, tak zasnézené hory a vrcholy ¢nici
az do vysky vice nez 5 000 metrt, stejné jako dlouhy pas karibského
pobrezi. A ano, rum tady najdete také, ale ne jen tak ledajaky. Je to pri-
sludnik velké venezuelské rumové trojky a vyrazna kulturni ikona. Re¢
je o znac¢ce Pampero. 2
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Pomyslny rumovy pribéh jsme do jisté miry nacrtli jiz
ve 22. Cisle naseho cCasopisu, presto neuskodi pripome-
nout nékteré skutecnosti. Jednou z nich je romanticky
pribéh, jenz vypravi o lodi pod velenim Ameriga Ves-
pucciho, ktera méla v roce 1499 béhem expedice po-
dél severozapadniho pobiezi Jizni Ameriky, dnesniho
Venezuelského zalivu, spatrit nakolni domy mistnich
obyvatel. Tyto domy pak mély Vespuccimu pripominat
Benatky, coZ jej vedlo ke Spanélské zdrobnéliné nazvu
Venezia, tedy Venezuela neboli Malé Benatky. Jina ver-
ze hovori o Krystofu Kolumbovi a jeho treti cesté do
Ameriky v roce 1498. Tato varianta zminuje dopis Spa-
nélskému krali, v némz meél Kolumbus popisovat onen
,raj" na zemi, jejZ oCividné objevil v delté Feky Orinoko.
Zvlastni na tom je, Ze kazdy z objeviteld se ocitl v jiné
Casti Venezuely, a presto byli schopni vyjadrit své my-
lenky identicky. Snad to byl ten italsky pdvod ¢i zvué-
nost daného nazvu nového Uzemi. At uz tomu ale bylo
jakkoliv, netrvalo dlouho a v prvni poloviné 16. stoleti
vznika ve Venezuele prvni trvald Spanélska osada, kte-
ra se zaméruje, stejné jako je tomu v pripadé dalsich
$panélskych kolonii, na chov dobytka, a zejména na ze-
médélstvi. Péstuje se kakao a kava, tabak a bavlna, ale
predevsim cukrova trtina, ktera se v karibské oblasti
stane pomérné rychle velmi dilezitym ekonomickym

faktorem. Odtud je to uZ pouhy krok k rumu. Vedle
vynosl z kakaovnikovych a kavovych plantazi se totiz
podstatnym pilifem mistniho hospodarstvi stava pravé
vyroba rumu.

JakoZto Spanélska kolonie méla Venezuela v 18. stoleti
zakazany export rumu. V 19. stoleti nicméné prichazeji
podstatné, ba az prekotné zmény. V roce 1811 vyhlasi-
la Venezuela poprvé svou nezavislost. Spanélsko vak
nadale usilovalo o udrZeni vlivu, a tak boje trvaly jesté
vice nez dekadu. Zkraje 20. let 19. stoleti s jiZz skutec-
né obhajenou nezavislosti se posléze vyroba rumu opét
zvysuje, a to také proto, Ze se ¢im dal tim vice moderni-
zuje vyrobni proces. Jednim z d@vodd byl priliv osad-
nikd z francouzské Korsiky, kteri s sebou do Venezuely
prinesli své znalosti cukrové trtiny a destilacni pristroje.

Celé 19. stoleti se poté nese ve znameni vétSich Ci
mensich ozbrojenych povstani, kdy Venezuelu pozna-
mena i zni€ujici ob&anska valka, ovéem diky tomu, Ze
si bezpocet paliren az na nékolik vyjimek stacil vybu-
dovat solidni ekonomické zaklady, dokaZe si udrzet vy-
robni standard i objem vyroby. A kdyZ vlny nepokojl na
konci stoleti vyrazné opadnou a zemé se konecné ocit-
ne v klidnéjsich dobach, znamena to pro vyrobu rumu
dalsi impulz.

PAMPERO

Jesté pred koncem 19. stoleti zacaly vznikat slavné
mistni rumové znacky, jako jsou Ron Carupano nebo
Santa Teresa. V roce 1938 k nim ale pribyla dalsi
znacka, ktera pozdéji doslova prepsala déjiny vene-
zuelského rumu. Kdyz Luis Manuel Toro a Alejandro
Hernandez zaloZili v tomto roce obchod, jenZ nabizel
rum a vino, uvedli v ten samy moment v Zivot i znacku
Pampero. Firma Industrias Pampero vznikla v jednom
domé z kolonialnich dob v Quinta Crespo, méstské ¢as-
ti hlavniho mésta Caracas. Toro a Hernandez nejprve
pokracovali v tradicich a vyrabéli rum a ovocna vina,
avsak nékolik mésicl po zaloZeni podniku jiZ destilo-
vali v nové vzniklé palirné vlastni rum - a razem se
dostavil Uspéch.

Zc&asti i proto, Ze se neustale snazili zlepSovat priabéh
vyroby a Pampero diky tomu zvolna zacalo urcovat
standardy pro vyrobu rumu ve Venezuele, a to pre-
devsim v okamziku, kdy si Hernandez a Toro u svého
venezuelského rumu jako prvni urcili minimalni dobu
zrani dvou let. Tento standard zacali postupné prebi-
rat i jini vyrobci, az se ustalil jako samostatna norma.
A tak se na lahvich znacky napriklad poprvé objevi slo-
vo Anejo.

Luis Manuel Toro ale obchod relativné brzy opousti,
a tak se Alejandro Hernandez, rybartv syn, dobrodruh
a pozdéji Uspésny politik, jenZ se bude dokonce ucha-
zet o post prezidenta, postavi naplno do ¢ela a prebira
kontrolu. Ostatné za koncepci zralého rumu nestal ni-
kdo jiny nez pravé obratny Hernandez, ktery nechaval
své destilaty zrat v dubovych sudech, ¢imz otevrel no-
vou kapitolu kvality a chuti. Aby se Pampero vychut-
navalo prijemnéji, snizil Hernandez na pocatku 50. let
obsah alkoholu ve svych rumech z plvodnich 50 % nej-
prve na 45 %, aby posléze skoncil na 40 %, tedy pokud
odhlédneme od toho, Ze Pampero Blanco ma pouhych
37,5 % objemového alkoholu.

Jeho ambice tim ovSem nekonci. Hernandez hodné
cestuje a pri svych vypravach navstévuje také spoustu
paliren. Vraci se s inovativnimi koncepty, taktéz pouzi-
va techniky, které poznal v zahranici, a proto miZe pri-
naset porad nové impulzy vedouci ke zvySovani kvali-
ty. Jeho cilem je dostat se v té dobé z Urovné boutique
rum mezi nejvétSi hrace na trhu, a pritom neztratit
kvalitu. Uvédomime-Lli si, Ze v 50. letech ovladala ve
Venezuele 80 % trhu s rumem Santa Teresa, o dekadu
pozdéji uz se vSe zdalo mnohem vyrovnanéjsi, kdyz
se o trh délily primarné tri predni vyrobci, jimiZ byly
Licorerias Unidas (dne&ni DUSA), Industrias Pampero
a Hacienda Santa Teresa.

1‘.-|m’ s

JApiversariv
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Na své pozici nicméné Hernandez usilovné pracoval
jiz v 50. letech, kdy pres prvotni lobby dosahl svého
cile, jimz bylo zaloZeni kontrolovaného oznaceni p-
vodu ,Ron de Venezuela“, které pro venezuelské rumy
v roce 1954 stanovilo pfisné poZadavky na vyrobu,
stareni a objem alkoholu. Podle tohoto narizeni musi
ve Venezuele destilat z cukrové trtiny zrat minimal-
né dva roky, aby se mohl nazyvat rum. Oproti tomu
vSechny destilaty, které zraly méné neZz dva roky,
sméji nést pouze oznaceni aguardiente. Prijeti této
nové legislativy zaroven vysvétluje i pokles vyznamu
znacky Santa Teresa na venezuelském trhu, nebot ta
do té dominovala se svym jeden rok starym rumem.
Konzumaci rumu to vSak nezpomalilo, a v 80. letech
20. stoleti dokonce patfila Venezuela na predni pricky
v celosvétové spotiebé tohoto destilatu. Poté ale pri-
chazi ropna krize a s ni politicky i ekonomicky rozklad
a obrovska inflace.

V roce 1993 jsou prijaty dalsi poZadavky pro destilaty
nesouci oznaceni ,venezuelsky rum", ackoli se jesté
nejednd o formalni chranéné oznaceni plvodu. To pri-
chazi az o deset let pozdéji, kdy za touto aktivitou opét
vyznamné stoji znacka Pampero.
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KOVBOJOVE VENEZUELY

Inspiraci pro zakladatele znacky byla svoboda plani
i vasen a hrdost naroda, kterou ztélesnovali tzv. lla-
neros. Ti byli zndmi jak pro svou rfemeslnou zrucnost,
tak pro svobodny a velmi vynalézavy zplsob Zivota
na venezuelskych planich. Pod samotnym terminem
.pampero" se rozumi honak dobytka, pricemz tento na-
zev mél odkazovat na onu dlleZitou spole¢enskou sku-
pinu venezuelskych kovbojd. Rum s takovym nazvem
mél podle zakladatell odrazZet ony nejlepsi Zivotni za-
Zitky, které jsou zcela jedinec¢né a autentické. | proto
najdeme na lahvich Pampero kovboje sediciho na vzpi-
najicim se koni na venezuelskych planich.

VYROBNIi PROCES

Rumy Pampero vznikaji tradi¢ni cestou vyroby rumu,
kdy jejich vstupni surovinou je melasa s jednim z nej-
vyssich obsahl cukru na svété, péstovanad v jedinec-
ném trojim mikroklimatu, kde se setkavaji Karibik, Andy
a Amazonie. Tato melasa se nechava fermentovat od
dvanacti hodin do dvanacti dni podle toho, jakého rumu
je potreba docilit. K fermentaci se vyuZziva lokalni mela-
sa, k niZ se pridavaji specialni kvasinky a voda z vlast-
niho sladkovodniho zdroje. Pampero se vyrabi v palirné
La Miel, situované v zapadni Venezuele. Rumovi znalci
v takovémto okamziku jiz zpozorni, jelikoZ tato destile-
rie stoji i za dalSimi vyznamnymi rumovymi zna¢kami
z Venezuely. Proces destilace rumt Pampero kombinu-
je kontinualni kolonu, batch kettle a kotlikovy destila¢ni
pristroj. Po destilaci dale probiha zrani v sudech z bilé-
ho dubu, dokud se nedosahne jemnéjsi a komplexnéjsi
chuti. ,Andélska dan" predstavuje u rumd Pampero az
9% rocni ztratu, coz ukazuje intenzitu i praci dieva ve
venezuelském podnebi. Za vyslednym chutovym profi-
lem rumd Pampero stoji maestro ronero Luis Gerardo
Figueroa Tovar, ktery pracuje v rumovém pramyslu uz
pres 30 let a v roce 2003 se mimo jiné vyznamnou mé-
rou podilel na specifikaci ochranné znamky pvodu.

At uz tedy pohlédnete do historie, nebo jen ochutnate
néktery z rum@ Pampero, je dobré si uvédomit, Ze mate
co do ¢inéni s rumem, ktery definoval venezuelskou
dusi; rumem, ktery dodnes zanechdva Sirokou stopu
nejen ve Venezuele.

PAMPERO BLANCO 375 %

Blanco je svézi, vysoce kvalitni bily rum. Vyrabi se kom-
binaci destilace na kotlikovém destilaénim pristroji, za-
rizeni batch kettle a koloné. Zraje po dobu Ctyr let v du-
bovych sudech po skotské whisky a nasledné se peclivé
filtruje pro odstranéni barvy a zachovani chuti. Tento

proces zrani mu dodava hloubku a charakter, jaké jsou
u bilych ruml vzacné. Jedna se o smés 40 riiznych sud,
v nichz se kombinuji lehké, tézké a polotézké rumy, aby
se vytvoril jedine¢ny chutovy profil. Skvéle se hodi na-
priklad do koktejld, jako jsou mojito nebo daiquiri.

PAMPERO ESPECIAL 10 %

Especial predstavuje prvni venezuelsky vyzraly
rum, jenz je stejné bohaty jak z hlediska historie, tak
chuté. Tento rum je natolik znamy, Ze si o néj mist-
ni nerikaji jménem, ale jednoduse si jej objednavaiji
slovy ,caballito frenao”, doslova tak zadaji o ,koné
na zadnich®. Toto vyjadieni je poctou symbolu svo-
body, kterou reprezentuje ikonicky venezuelsky kov-
boj - llanero. Especial je znamy svou vyvazenou chuti
a vyraznou zlatavou barvou. Zraje v dubovych sudech
po bourbonu a micha se z vice nez 40 rlznych sudd,
¢imz ziskava vyjimecnou kvalitu a hloubku. Jeho chu-
tovy profil nabizi jemné tény dreva, vanilky, karamelu
a zralého ovoce, coz z néj Cini univerzalni rum, ktery
si zachovava svlj charakter, at uz se popiji samotny,
nebo michany v koktejlech, kdy dobre vynikne treba
v Dark’'n’Stormy.

PAMPERO SELECCION 40 %

Toto je tlukouci srdce znacky, v némz se misi minulost
a pritomnost. Jedna se o specialni rum vytvoreny na
oslavu 70 let znacky, ktery spojuje mladsi rocnikové
rumy s rezervnimi rumy, a vytvari tak blend, ktery za-
zari, at' uz si ho vychutnate samotny, nebo v oblibeném
koktejlu. Zakladem Pampero Seleccion je deset rum,
které zraly v sudech po bourbonu a po sherry, coZ z néj
ve vysledku ¢ini rum se zakulacenou, vyvazenou chuti,
jemnou vlni a jantarovou barvou.

PAMPERO ANIVERSARIO 10 %6

Specialni blend Pampero Aniversario byl uveden na
trh v roce 1963 u prilezitosti 25. vyroci zaloZeni spo-
lec¢nosti. Pozornost na sebe tento rum strhava mimo
jiné diky ikonickému obalu, jenZ odkazuje na autentic-
ka kozena sedla, ktera byla tradi¢né pouzivana mistni-
mi Llaneros. V rumu Pampero Aniversario lze zkratka
spatrit identitu znacky, ktera v tomto pripadé stoji na
spojeni mladych ro¢nikovych rumi s rezervnimi rumy.
Pro tento blend se pouzivaji jednak sudy po bourbonu
a jednak sudy po sherry. Ve vysledku tak jde o inten-
zivni prémiovy rum mahagonové barvy, urceny k tomu,
aby byl popijen a vychutnavan cisty, diky ¢emuz lze
v kazdém lahodném dousku odhalit komplexni paletu
vani a chuti dreva, sherry, vanilky, karamelu, susené-
ho ovoce, pomerancové klry a kakaa. [ |
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ZLATA JABLKA

Pomeranc je ovocem, které si naslo své nezastupitelné
misto nejen na nasich stolech, ale zaroven jako nedil-
na soucast alkoholickych napojd po celém svété. Jeho
osvéZujici chut a viiné dodavaji témto napojim jedinec-
ny charakter. Jaka ovéem byla cesta pomerancd do na-
Sich srdci? Pri sledovani oSidné historie pomerancl se
ukazuje, jak se lidsky zajem o toto ovoce odrazi nejen
v mediciné ¢i zemédélské politice, nybrz také v uméni.
Ostatné velky pribéh citrust v sobé shrnuje ochrani-
telsky i kavalirsky pfistup k jidlu, k jeho kultivaci i k Zi-
votnimu prostredi. KdyZ se na pomerance podivame
zblizka, spatfime aZz na vzacné vyjimky stalezelené
dreviny, které se vyskytuji jako mélce korenici stromy,
zridka i kere. Jejich kvéty se obvykle vyznacuji silnou
vani, pricemz plodem pomerancovniku je charakteris-
ticka bobule, ktera spole¢né se vSemi dalSimi citrusy
sdili pojmenovani hesperidium, odkazujici na recka
mytologicka zlata jablka ze zahrad Hesperidek Zijicich
za pohorim Atlas. Tyto plody jsou kvalitnim zdrojem vi-
taminu C a konzumuji se jak Cerstvé, tak kompotované,
nebo se rovnou lisuji pro osvézujici stavu. Z klry se
ziskava pektin, a hlavné esencialni oleje, které slou-
Zi k aromatizaci potravin, pripadné se dale vyuzivaji

v kosmetice ¢i mediciné. V soucasnosti je péstovani
pomerancl jednim z nejvyznamnéjsich zemédélskych
smérl v teplych krajich. Tfebaze bychom v této souvis-
losti mohli hovorit o zemich, jako je Cina, Spojené staty
americké, Spanélsko, Portugalsko, Brazilie, Australie
nebo Jihoafricka republika, pravdou zlstava, Ze aktu-
alné nejvétsim exportérem pomerancl je Egypt. Ze sta-
tistiky z roku 2021 vyplyva, Ze globalné se ro¢né vypés-
tuje a sklidi 161 miliond tun pomerancd, coz z nich &ini
jednoznacné nejoblibenéjsi ovoce na svété, nebot ani
banany (124 milionG tun), ani jablka (93 miliond tun)
zdaleka nedosahuji takové popularity.

Budeme-li patrat po historii pomerancl, dovedou nas
dostupné informace k odpovédi, Ze domovinou téchto
citrus( je Asie. Nicméné blizsi specifikace je jiz infor-
macné rliznoroda. S nejvétsi pravdépodobnosti pocha-
zi pomeranc¢ovnik z Ciny, avdak nékteré odkazy nas
sméruji rovnéz do Indie nebo na Sri Lanku. Tuto cestu
bychom mohli pozorovat i skrze etymologii slova po-
meranc. VZdyt jesté koncem 19. stoleti se u nds pome-
ran¢dm rikalo ,,pomoranc”. Ze slova pomoran¢ citime
fonetickou podobnost s anglickym slovem orange, coz
je vyraz pro stejné ovoce. V patrani a vyvoji jména ale
jdeme dal az do Spanélska, kde se pomeran&im fika
naranja. Spanélé oviem toto pojmenovani nevymy-

sleli - prevzali ho od Arab(, kteri pomeranc¢im rikali
naranj, sami ho ale odkoukali od Persand, ktefi pome-
rance nazyvali nerang. Slovo nerang ma udajné ptvod
v sanskrtu, starém indickém jazyku, kde se pomeranc¢
nazyval nagrungo. Mlzeme z toho tedy odvozovat dé-
jinnou cestu pomerance béhem staleti z daleké Indie
pres dnesni [ran, Arabii, Spanélsko a Italii az k nam?

Prvni zdznamy o citrusech pochazeji ze starovéké
Ciny, kde byli jiz pred 4 000 lety popsani lidé, kteFi
nosili trsy pomela a pomerancl. Presto bychom nasli
prvni pisemnou zminku o péstovani pomerancovnikd
v Ciné aZ v roce 314 pred nasim letopo¢tem. Pomeran¢
podle vSeho vznikl kiizenim mandarinky s pomelem
a na jeho prvnich odridach rostly jen malé, kyselé bo-
bule. Postupem ¢asu se ale podafrilo vypéstovat i stro-
my nesouci sladké a §tavnaté plody, které pak Cia-
né zacali vysazovat ve velkém. Historie napovida, Ze
pomerance se v prirodé nikdy nevyskytovaly plané
a samy od sebe, a tak za tento skvost vdécime Cisté
vlastni lidské zru¢nosti a kreativité.

Pri sledovani cesty pomeranc¢li do Evropy lze narazit
na poznamky o tom, jak pdvodni hor'kokyselé pomeran-
¢e a citrony lemovaly otevrené obchodni stezky mezi
Indii a Rimem uZ v poslednich letech 1. stoleti pred na-
§im letopoctem. Stejné tak je moZné najit presvédciva
tvrzeni, podle nichZ se pomerance i citrusy péstovaly
na Uzemi Italie jiz pred vybuchem Vesuvu a tragickym
koncem mésta Pompeji v roce 79 n. L. Co ovéem lze
dolozit s jistotou, je skutecnost, Ze v 8. stoleti putovaly
pomerance a citrony spole¢né s isldmem na Pyrenejsky
poloostrov, kdyz byly vysazeny v Alhambre. Kiestané
se vSak ve stredovéku s pomeranci intenzivnéji sezna-
muji predevsim diky krizovym vypravam, po nichZ se
ve 13. stoleti citrusy hojné importovaly z Egypta a Bliz-
kého vychodu. Napriklad Eleonora Kastilska, manzelka
anglického krale Eduarda I., se spole¢né s manzelem
Uc¢astnila v letech 1270 az 1273 kriZovych vyprav, a za-
timco Katerina Medicejska privezla z Italie na francouz-
sky dvlr v 16. stoleti Fadu novych spolecenskych zvyk-
losti, Eleonora privezla do Anglie pomerance, olivovy
olej i Spanélsky zvyk véset oslavné tapiserie na zdi.

Ackoli dnes bychom si t&7ko predstavili Spanélsko bez
ikonickych sevillskych pomeranc(, které se na Pyre-
nejsky poloostrov dostaly diky muslimské expanzi, ne-
zpochybnitelnym faktem je, ze tzv. horké pomerance
byly zndmy jiz z dob rimské Frise. S témi sladkymi se
naopak Evropané seznamili az ve chvili, kdy Portugal-
ci objevili cestu do Indie a pfivezli je do Evropy jako
vzacny poklad. Je zajimavé, Ze v jazycich stfedozem-
nich narodu jsou tyto pomerance stale oznacovany jako
portugalské. Netrvalo dlouho a od Portugalcl se slad-
ké pomerance dostaly ke Spanélim, ktefi je vzali s se-

bou do Ameriky. A nebyla to ndhoda. Pomerance mély
totiz skvélou povést diky své trvanlivosti a vysokému
obsahu vitaminu C, diky ¢emuZ predstavovaly idealni-
ho spole¢nika na dlouhé zamorské cesty. A pravé v té
dobé zacaly citrusy svou velkou pout napri¢ svétem,
coz nékdy prinaselo pomérné zvlastni a necekané na-
sledky. Jednim z nich je chovani strom(, které v hor-
kém tropickém podnebi zkratka odmitly rodit oranzové
plody a namisto toho plodily pouze zelené. Ukazalo se,
Ze vétsinu vyraznych barev dodava plodim az chlad-
néjsi nocni vzduch, ktery je oviva napriklad v Kalifornii,
Spanélsku ¢i Italii. Studen&ji teploty totiZ rozkladaji
chlorofyl v kdre a umoznuji tak, aby se oranzovy pig-
ment projevil. Tento jev ovéem nema sebemensi vliv na
sladkost citrusd, ktera byva naopak u tropickych citru-
sl vyssi. Navzdory tomu se zrodily nékteré citrusy, kte-
ré byly k prekvapeni osadnikd rezistentni i vaci vlivu
tropického podnebi a stale na nich rostly jen znacné ky-
selé a zdanlivé nevyuzitelné plody - tedy do okamziku,
dokud nékoho nepadlo vyuzit je pri destilaci. K tomu se
ale jeSté dostaneme.

S rozéirenim pomerancovnik( do Italie se zrodil i novy
fenomén. Pomeranc se v Italii rychle stal oblibenou, lu-
xusni pochoutkou Slechty i bohatych méstand. Kazdy,
kdo néco znamenal a mél na to prostor, vybudoval na
svém pozemku soukromou oranzerii, kde péstoval po-
merancovniky pro vlastni spotrebu. Koncem 15. stoleti
se péstovani citrust rozsirilo po evropskych dvorech
natolik, Ze kultivace citrusd vedla i na sever do mist
s chladnéjsim podnebim, kde budovali nové oranzerie,
znamé téz jako greenhouses pro jejich vécné zelené
prostredi. Pro humanisty byly oranzerie nejen zimnim
domovem pro citrusy a jiné rostliny, ale také oazou pro
dusi. V Praze kuprikladu postavili onen prvni sklenik
pro exotické jizni stromy jiZz v roce 1535, ¢imZ nase me-
tropole dokonce o sedm let predstihla Viden. Za inici-
ativou k vybudovani prazské oranZerie, o niz se staral
italsky zahradnik Francesco, stal ¢esky kral Ferdinand
., ktery si prirozené svou naklonnost k citrustim prive-
zl ze Spanélska, kde vyriistal.

V dobé holandského zlatého véku zachvatila lokalni
aristokracii doslova citrusmanie, ktera se projevovala
rozsahlou vystavbou oranZerii a shirdnim co nejvice
moznych druhd citrusd. Pokud se zastavime u velkych
milovnikd pomerancl, nelze nezminit francouzského
krale Ludvika XIV., ktery ve Versailles nechal vybudo-
vat vlbec nejvétsi kralovskou oranzerii té doby. Jeho
posedlost dosahla té miry, Ze dokonce trval na tom, aby
mu dali pomerancovniky i do jeho komnat. Neni proto
divu, Ze podporoval ve své podstaté prvni francouzskeé
barmany, kteri vedli soudobé podniky pripominajici
dnesni moderni kavarny. Ty byly znamy jako limonadiers
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a v jejich nabidce byste nasli jak kavu, ¢aj nebo ¢okola-
du, tak staré dobré francouzské napoje, mezi nimiz byly
rlzné palenky, ovocné likéry, vina, ochucené limonady
a piva. Svého vlastniho cechu se provozovatelé limo-
nadiers dockali v roce 1673, pricemz netrvalo dlouho
a jiz o tri roky pozdéji cech a jeho prava oficialné uznal
i kral. A jak jméno napovida, hlavnim sortimentem na-
bizenym zakaznik&m byly ony osvéZujici sladkokyselé
limonady.

00 MARMELADY K LIKERU

Zatimco v 15. stoleti byly pomerance jesté luxusnim
zbozim, v 16. stoleti se staly dostupnymi do té miry,
Ze se jiz bézné prodavaly i na trzich vedle koreni a 1é-
¢iv. Dikazem jsou zaznamy z londynského pristavuy,
kam jen v roce 1568 privezli 40 000 pomeranct. Téhoz
roku si mdZeme povsimnout ¢innosti obchodnika Ro-
gera Warfylda, ktery prodaval priblizné 68 kilogram(
marmelady za cenu 5 liber. TrebaZe ibersky termin
marmelo plvodné odkazuje na kdoule, pomérné zahy
je v marmeladé nahradily horké pomerance. Prvni
konzervace pomerancd v marmeladé se tak v kuchar-
ce objevuje jiz v roce 1587, pricemz béhem nasledu;ji-
cich devadesati let se obliba pomerancové marmela-

dy rozsirila natolik, Ze prakticky nebylo mozné nemit
vlastni recept. Trvalo to nicméné az do druhé poloviny
18. stoleti, nez Skotové zdokonalili vyrobu do podoby,
jak si ji vychutnavame dodnes. Marmeladové centrum,
pouzivajici primarné sevillské pomerance kvili jejich
vy$Simu obsahu pektinu, bylo ve skotském mésté Dun-
dee, kde ve vyrobé vynikal zejména James Keller se
svou matkou Janet. Ti byli vyhlaseni nejen tim, Ze do
celé smési pridavali ¢ast kary, ale rovnéz diky propa-
gaci ranniho toastu s marmeladou.

JestliZze si svét uziva ranni toast s marmeladou, bar-
mani jdou vzdy ponékud jinym smérem. Jasnym pfi-
kladem je londynsky barman italského plvodu ,Ma-
estro” Salvatore Calabrese, ktery vytvofil novodobou
klasiku s ndzvem Breakfast Martini. Ac¢koli by nékteri
mohli polemizovat, Ze jde takrka o stejnou recepturu,
jako je Marmalade Cocktail, s nimzZ prisel v roce 1930
ve své sbirce Savoy Cocktail Book legendarni barman
Harry Craddock, sam Calabrese uvadi, Ze inspiraci pro
moderni klasiku mu byla jedna z variant typické an-
glické snidané a slova jeho pritelkyné, kterd mu vyci-
tala, Ze nesnida. Jeho odpovédi se tak stala kombinace
ginu, marmelady, pomerancového likéru a citronové
stavy, kterou predstavil v roce 1996 v londynském
baru Library.

V 18. stoleti ovSem neslo pouze o marmeladu - rodi se
i cela rada citrusy ochucenych likérd, které jsou nahle
velmi oblibené obzvlasté v kontinentalni Evropé jako
digestiv nebo jako souc¢ast pomalu se etablujicich kok-
tejld. Nicméné v pripadé pomerancovych likérl nas
historie vede jesté dal do roku 1527, kdy se na karib-
ském ostrové Curagao uchyti specialni lokalni varianta
pomeranéovniku hor'kého znama jako Laraha. PGvodni
experiment se sladkymi pomeranci z Valencie se totiz
nezdaril. PriliS suché mistni podnebi vSak zapricinilo
i to, Ze béZzné horké sevillské pomerance dosahly jesté
vétsi horkosti, kdy mél vysledny pomeranc navic extra
malo duziny. Na druhou stranu disponoval neuvéritel-
né aromatickou kdrou. Obchodni potencial v tom spat-
rili Holandané, kteri se rozhodli pouzivat tuto vyrazné
aromatickou kdru pri vyrobé geneveru. Chut jalovce
ovSem neni pro kazdého, a proto zacali destilovat onu
pomeranéovou klru z Curagaa samostatné poté, co ji
nejprve nechali macerovat v neutralnim obilném de-
stilatu.

Holandané nebyli jedini, kdo rozeznal velky potencial
tohoto ,,08klivého pomerance”. Francouzi brzy prozie-
li, a tak si mZeme v roce 1768 povsimnout napriklad
prvni definice curagaa v holandsko-francouzském
slovniku, kde se psalo o eau de vie z pomerancovych

kGr Curacao. O Ctyricet let pozdéji popsal pravnik
a v podstaté prvni vlivny francouzsky autor pisici o jid-
le, Alexandre Grimod de la Reyniére, ve svém dile Al-
manach des Gourmands curacao jako ,infuzi horkych
pomeranél, které se poté destiluji a dosladi”. Navzdo-
ry tomu, Ze prvni definice terminu triple sec, ktery od-
kazoval na smés tri infuzi, pochazi az z roku 1905, uz
v roce 1837 byl ve francouzské encyklopedii vysvétlen
postup pro vyrobu tzv. triple spirits, podle néjz bylo
pouze potreba stejny destilat nechat projit nékolikrat
pres nové botanicals.

Ve 30. letech 19. stoleti otevrel svlj obchod ve mésté
Saumur na Loife i francouzsky cukrar Jean-Baptiste
Combier, jenz se spole¢né se svou Zenou Josefinou
proslavil hlavné diky tomu, Ze ochucoval ¢okoladu
prodavanou v jejich obchodé, kdy plnil pralinky mimo
jiné pomerancovym likérem. K tomuto Ucelu mél po-
uzivat triple sec, jenz vznikal destilaci sluncem suse-
nych kar horkych pomerancl z Haiti a sladkych pome-
rancd z Valencie.

V 60. letech 19. stoleti zacali Francouzi pouZivat jako
bazi pro své pomerancové likéry brandy a konak, jeli-
koZ zjistili, Ze klra z horkych pomeranci lépe reaguje
s vinnym destilatem, obzvlasté je-li tento destilat dva
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az tri roky stary. Opravdovy prelom nicméné prisel
v roce 1880, kdy svétlo svéta spatfil Grand Marnier
coby luxusni pomerancovy likér na bazi koraku.

Jeho autor Louis-Alexandre Marnier-Lapostolle do néj
vlozZil samu esenci Parize, jejich bulvara a palacd. Misi
se v ném tradice stvrzena voskovou peceti i dalka exo-
tickych ostrovd, poZitkarstvi a lehka frivolnost. UZ jen
samotny nazev obsahujici slovo Grand, které lze volné
preloZit jako velkolepy ¢i impozantni, evokuje, Ze jde
o néco zcela vyjimecného a unikatniho. KdyzZ se ale vy-
dame po stopach Grand Marnier, musime zacit o Ctyfi
roky drive, kdy se Louis-Alexandre Marnier prizenil
do rodiny Lapostolle. Rodina jeho manzelky Julie to-
Neauphle-le-Chateau nedaleko Parize. Zajimavosti je,
Ze Louis-Alexandre zprvu svUj likér nazyval Curagao
Marnier. Zména nazvu prisla az na popud pfitele, jimz
nebyl nikdo jiny nez slavny hoteliér César Ritz, ktery
navrhl, aby jej Louis-Alexandre prejmenoval na Grand
Marnier, jelikoZ takto impozantni likér si zada i impo-
zantni jméno.

A vskutku velkolepé dobyval svét, kdyz se stal priroze-
nou soucasti nejen barové nabidky v londynském hote-
lu Savoy, ale rovnéz plul na prvni a bohuZel i posledni
plavbé Titaniku. Grand Marnier se dodnes vyrabi ve
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Francii podle tajného receptu. Jeho zakladem je pravy
koniak michany s esenci z divokych tropickych pome-
ranc¢l a dalsich prisad, pricemz tuto smés nasledné
ukladaji do sudl z francouzskych dubd k pomalému
zrani. Pro ziskani pomerancové esence se pouziva
pouze jeden druh pomerancd, a to divoka odrida cit-
rus bigaradia, kterou ru¢né sklizeji na plantazich Mar-
nier-Lapostolle v Karibiku.

KECUP BARMANU

Vyznam curagaa byl v 19. stoleti obrovsky, nebot cu-
racao bylo zdkladem pro kazdy bar i kuchyni. Jednalo
se o pomyslny ,kecup stoleti“, kdy byste tuto univerzalni
surovinu nalezli v mnoha pokrmech i koktejlech. V ram-
ci gastronomie stoji za zminku napfiklad ikonicky dezert
Crépes Suzette, vanocni cervené zeli nebo kachna na
pomerancich. To ale neni nic ve srovnani s vyuzitim cu-
racgaa v mixologii. Dlkazem budiZ prvni doposud znama
barmanska prirucka od legendarniho Jerryho Thomase,
ktery doporucoval, abyste idedlné pridali alespofi lZici
pomerancového likéru do kazdého koktejlu. V jeho sveé-
toznamém titulu Bartender's Guide byste tak mohli ob-
jevit, Ze kazda treti receptura pouziva curagao, o ¢emz
svéddi i fakt, Ze plvodni Martini Cocktail byl podle od-

borného ¢asopisu Hostimil servirovan v roce 1916 se
strikem francouzského pomerancového likéru curagao.

Co ale délat, kdyZ se originalni chut casem vytraci? Tak-
to si posteskl barovy historik David Wondrich béhem
jednoho rozhovoru s Alexandrem Gabrielem, majite-
lem spolec¢nosti Maison Ferrand. Wondrich poukazal na
skutecnost, Ze stary styl pomerancovych likérG vymi-
zel a svét postrada pravé curagao. A jak je u Alexandra
Gabriela zvykem, vyzvu k vytvoreni oné plvodni chuti
prijal. Nasledovaly mésice vyzkumu, ¢teni starych knih,
ochutnavani archivnich vzork( (se $téstim narazil na
staré lahve aZ z prelomu 19. a 20. stoleti), a zejména
zkouseni vice nez 40 receptur, dokud nedosahl perfekt-
niho vysledku.

Ferrand Dry Curagao je klasické francouzské curagao
ve stylu triple sec, které v sobé propojuje historickou
autenticitu s moderni femeslnou preciznosti. Zakladem
tohoto likéru jsou pravy korak, uslechtild pot still bran-
dy, a predevsim tri infuze z pomeranc a dalsich tajnych
rostlin pouzitych pro zvyraznéni pomerancové esence.
Z hlediska sladkosti predstavuje Ferrand Dry Curagao
opravdu nejsussi moznou variantu na svété, kdyZ obsa-
huje jen 180 g cukru na litr, zatimco jiné popularni pome-
rancoveé likéry maji vzdy minimalné pries 200 g cukru na
litr. Prikladem je Cointreau, které ma aZ 260 g/L.

POMERANCE JINAK

Velmi obtiZzné bychom si predstavili svét bez koktejl(,
jako jsou Sidecar, White Lady nebo Mai Tai, a to ani
nemluvim o Margarité coby tretim nejpopularnéjsim
koktejlu soucasnosti. Pomerancové likéry jsou zkrat-
ka elementarni barovou ingredienci. Na druhou stra-
nu existuje i nespocet dalSich likérd, které vyuzivaji
pomerance. Stacilo se podivat na portfolio Campari
Group, kde rychle upoutaji pozornost Crodino, Sarti
nebo Aperol, ktery vyuziva sladkost pomerancd k vy-
vazeni horkosti bylin. KdyZ se ale mluvi v této souvis-
italské Campari, které sazi na horké pomerance znamé
jako Chinotto. Dlouhodobého spojeni Campari s pome-
ranci lze postrehnout kuprikladu skrze slavny plakat
s nazvem Spiritello, ktery v roce 1921 vytvoril umélec
Leonetto Cappiello, kdyZz omezil sdéleni plakatu na mi-
nimum prostrednictvim prostého napisu Bitter Campa-
ri, zatimco nechal postavu drzici lahev Campari s nad-
denim poskakovat uvnitr spiraly z pomerancové kdary.
Stejné tak bychom mohli spatfit nendpadny pomeran-
covy prvek i u Campari Soda: Design lahvicky, kterou
navrhl v roce 1932 jeden z nejslavnéjsich futuristic-
kych umélcl Fortunato Depero, totiZ ma svym zrnitym
povrchem pripominat pravé ktiru pomeranc¢td Chinotto.

ZBRAN PROTI SUCHOSTI

V okamziku, kdy si predstavime, jak tézky by mél bar-
man zivot bez citrus(, si musime uvédomit, Ze to samé
pochopitelné plati i pro vyrobce destilatd - obzvlasté
pro ty, ktefi se zaméruji na gin. Obecné pravidlo rika:
Cim vice jalovce ve smési mate, tim sussi bude vysle-
dek. | proto se do gin mnohdy pridava kdra z raznych
citrusQ, aby vznikly ovocnéjsi a prirozené sladsi giny.
Nékoho pak mdze prekvapit, jak nékteré velmi kyselé
a takrka nepozivatelné citrusy mohou nasledné vytva-
ret ty nejdelikatnéjsi chutové kompozice. A presto je
to tak.

V soucasnosti mnoho ginl vyuZiva pomerance jako jed-
nu z botanicals, coz ve vysledku dodava ginu svézi ci-
trusovy nadech. Z dlouhého zastupu jednotlivych gind
tak za pripomenuti stoji teba specialni edice inspiro-
vana velikono¢nimi viinémi pomerance a ¢okolady od
znacky Elephant. Klasicky Elephant Gin se destiluje za
pouZiti 14 vytazk( z rostlin, véetné vzacnych africkych
druh(, které utvareji jeho charakteristicky chutovy
profil. Pro vyrobu této specialni edice byl gin doplnén
o dvé dalsi ingredience, a sice $panélské pomerance
a prazené kakaové boby. Aby byly aroma, chut a tex-
tura cerstvého pomerance zachyceny v co nejvyssi
mire, pomoci vakuové destilace byly zpracovany celé
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plody pomerance, nejen jejich kdry. Diky tomu vznika
mimoradné aromaticky gin, doplnény o extra porci
$tavnatosti a komplexity. Jinym vyjadrenim toho, jak
pristoupit k vyrazné pozici pomerancd v ginu, se pys-
ni Brockmans Orange Kiss, ktery ma byt ztélesnénim
zapadu slunce ve sklenici. Jeho hrejiva, bohata a Ziva
chut je dana jednak zakomponovanim valencijskych
pomeranc¢d mezi tradiéni botanicals a jednak zavérec¢-
nym doplnénim ginu o aromatické tény likéru triple sec.
A kdybyste naopak hledali pro sv{j Gin&Tonic trochu
barvy a svézi tropickou vini, zcela automaticky se na-
bizi Scapegrace Blood Moon, jenZ se destiluje z novo-
zélandskych cervenych pomerancl, Cerstvych malin,
kafrové limety a dalSich botanicals.

AZ DO HORKEHO KONCE

Jednim z dalSich zplsobd, jak dodat koktejlim hloubku
a komplexnost, je pouzit pomerancové bitters. BohuZel
situace s timto oblibenym a prirozenym barovym arti-
klem je dost podobna jako v pripadé curagaa. Kdyz si
barman a oceriovany autor Gary Regan precetl knihu
The Gentleman's Companion, kterou napsal cestovatel,
bonvivan a novinar Charles Henry Baker Jr., seznal, Ze
se v knize ¢asto zmiriuji pomerancové bitters. Neznal
vS8ak zadné, které by vyhovovaly jeho narocné chuti,

a tak se rozhodl, Ze si vyrobi svoje. Trvalo dlouho, nez
se mu podarilo vymyslet idealni recept, na jehoz vyrobé
se nasledné v roce 2005 dohodl se spolecnosti Sazerac.
Na projektu pracoval tym védcl a po mnoha pokusech
a omylech (a péti jinych varkach) spatfily svétlo svéta
Regan’s Orange Bitters No.6, které maji delikatni, kom-
plexni pomerancovou chut obohacenou o korenéné tony
skorice a hrebitku.

Regan ale netusil, co timto krokem spusti, protoze
v nasledujicich letech nahle uvedli své vlastni po-
merancoveé bitters i dalSi vyrobci. Jednim z nich byla
v roce 2008 tradi¢ni znactka Angostura, pro niz byly
Angostura Orange Bitters prvni jinou verzi bitters po
vice nez 180 letech existence. Tyto bitters se na rozdil
od téch Reganovych vyznacuji aromatem koreni, kvétl
a pomerancové kary. Karibské pomerance, ze kterych
se vyrabéji, se sbiraji ru¢né v sadech na Trinidadu,
a to pouze v obdobi destd, coz jim zajistuje tu nejvétsi
cerstvost a nejlepsi chut.

Jak se tedy zd3, lesk pomerancd se nevytraci - naopak
je naro¢né predstavit si Zivot bez nich. Pomerance v al-
koholu ndm prinaseji nejen chutovy zazitek, ale dodavaji
napojlim rovnéz unikatni charakter. At uz v podobé li-
kéru, ginu, nebo bitters, pomerance jednoduse zlstavaji
nepostradatelnou soucasti svéta alkoholickych napoji. m

ostup: Postupn
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ABSINTHE
HOUSE

Text: Toma$ Mozr, foto: Lubo$ Wisniewski

Je 1. Fijen 1912. New Orleans si uziva relativné teply den, kdy se rtut’
teploméru vysplha az na 25 °C. A presto je néco jinak, presto je pocasi
chladnéjsi nez v predeslych letech a s nim, jako by pronikala i mraziva
atmosféra. Americka vlada totiz pravé vydala narizeni, jimz se s upozor-
nénim, Ze se jedna o latku ,.zdravi $kodlivou®, zakazuje import a prode;j
absintu. Obratem se pozornost ve mésté upina na znamy podnik a zaci-

na se spekulovat, Zze brzy bude uz pouhou vzpominkou. Bitva o slavny
Old Absinthe House a jeho preziti zacala.
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CAS PRO ZELENOU ViLU

Absinthe Frappé je ikonicky koktejl, ktery spojuje osvé-
Zujici charakter frappé s nezaménitelnou chuti absintu.
V ramci koktejlové kultury reprezentuji tzv. frappés sa-
mostatnou kategorii ndpojl, jeZ ,se podavaji v poharu
na Sumivé vino nebo v koktejlové sklence, ale i ve vétsi
likérce, které jsou naplnény jemné mletym nebo vlocko-
vym ledem". Jejich priprava posléze spociva v tom, ze
,do poharu se odmé¥i lihovina a priloZi se (Zi¢ka a br¢ko™.
Zdanlivé prosty pristup ma ale ponékud komplikovangj-
§i vysvétleni. Zpravidla se tyto napoje pripravuji s any-
zovym ¢i matovym likérem, trebaze vétsinova spolec-
nost vnima frappé ve spojeni s kavou. Do koktejlové
historie se nicméné zapsalo zejména Absinthe Frappé.

Avsak jesté predtim, nez se pustime po stopach tohoto
koktejlu, slusi se uvést na pravou miru maly, ¢asto opo-
mijeny terminologicky problém. Navzdory tomu, Ze po-
jmenovani absint je kodifikovano v pravidlech ¢eského
pravopisu, mdZeme se mnohdy setkat i vyrazy absinth
nebo absinthe. Zatimco absinth je vychodoevropské re-
gionalni oznaceni pro alkoholicky napoj jisté ,kvality", vy-
raz absinthe predstavuje mezinarodné uznavany nazev
daného destilatu. Pokud tedy v ¢eském kontextu mame
na mysli absinthe, tak pouZivdme cesky tvar absint.

Ackoli je za zlaty vék absintu povazovano evropské ob-
dobi Belle Epoque, historie tohoto destilatu saha hlu-
boko do 18. stoleti, kdy se ve Svycarsku zrodil alkoho-
licky napoj vyrabény destilaci bylin, pricemz hlavnimi
ingrediencemi byly a dodnes jsou pelynék, anyz, fenykl
a dalsi aromatické rostliny. Historicka Nina S. Studer,
ktera stoji za titulem The Hour of Absinthe, vykresluje
vzestup absintu v kontextu francouzské imperialni po-
litiky, kdy klade dliraz mimo jiné na roli absintu coby
jednoho z aspektl francouzské narodni identifikace. Na
prelomu 18. a 19. stoleti totiz absint Uspésné piekrocil
hranice. Prestoze se nékdy poukazuje na to, Ze absint
byl popularni jiz za dob napoleonskych valek, pravdou
je, Ze jeho obliba vzrostla aZ v prébéhu valky v AlZirsku
ve 30. letech 19. stoleti, béhem niZ absint reprezento-
val jakousi chut domova a byl pfirozené spojovan s ra-
dostnym spolecenskym popijenim spiSe nez s moralku
i zdravi ohrozujicim tekutym Silenstvim, jak se tomu
stalo pozdéji.

Neni proto Zadnym prekvapenim, Zze zminky o prodeji
absintu mizeme najit ve Francii ovlivnéném New Orle-
ans uz v roce 1837, zatimco v New Yorku si lze absintu
vSimnout az v roce 1843. Podle barového historika Da-
vida Wondriche to chvili trvalo, nez se uchytil. Ostat-

né absint byl primarné do koktejld davkovan pouze po
kapkach nebo mensich stricich jakoZto extravagantni
evropské zpestreni, o ¢emZ svéd¢i napriklad Sazerac,
do kterého se v roce 1858 rozhodl Leon Lamothe zacit
pridavat tehdy modni absint. Vyznamnéjsi roli ziskal
absint v 70. letech 19. stoleti, kdy se pro barmany ko-
lem ulice Park Row, kde v té dobé sidlilo Ustredi rady
newyorskych novin, stal Absinthe Cocktail a jeho pri-
prava doslova détskou hrou. Odtud se vée mlZe zdat
jako lehky vyvojovy krok, kdy se Absinthe Cocktail pres
noc zméni v Absinthe Frappé. Ve skutec¢nosti se ale ne-
jednd o Zadnou proménu a uz vibec ne o pribéh z New
Yorku.

CAS PRO ZELENE
MONSTRUM

Absinthe Frappé, které pozdéji veslo ve znamost pod
oznacenim ,zelené monstrum®, vytvoril v roce 1874
barman Cayetano Ferrer. Doslo k tomu v Aleix’s Coffee
House v New Orleans. Tento podnik sidlil v domé na
rohu ulic Bienville a Bourbon, ktery plvodné postavili
$panélsti pristéhovalci Pedro Front a Francisco Junca-
delia v roce 1806. Drink se kratce po svém vzniku stal

hitem s tim, Ze poté zachutnal napriklad takovym osob-
nostem, jako byli Oscar Wilde ¢i Mark Twain. Okamzity
uspéch receptury vedl dokonce ke zméné nazvu celého
podniku, kdy se nejprve jesté téhoZ roku prejmenoval
na The Absinthe Room. O dvacet let pozdégji uz ale bar
zase nesl novy nazev, tentokrate ten, ktery mu zdstal az
dodnes - Old Absinthe House.

To ovéem v popisu oné slavné ,mokré diry" ponékud
predbihame. Zprvu byla ona budova v srdci Francouz-
ské ctvrti vyuzivana jako obchodni burza a zaroven
rohovy obchod s potravinami, kde jste mohli snadno
poridit Spanélsky alkohol, tabak a odévy. Prvni Zadost
o licenci na prodej alkoholu kvdli otevi‘eni podniku vSak
byla podana azZ roku 1835, tfebaZe podle legendy méla
byt spodni mistnost pi‘eménéna na saloon uZ v roce
1815. Jinak by se v mistnich prostorach prece nemohl
sejit generalmajor Andrew Jackson s guvernérem
Williamem Claibornem a piratem Jeanem Lafittem, aby
spolecné naplanovali obranu mésta v nadchazejici bitvé
o New Orleans.

Na mapu kaZdého turisty navstévujiciho mésto nicmé-
né dostal Aleix's Coffee House pravé Cayetano Ferrer
a jeho prosté spojeni absintu, cukrového sirupu, so-
dovky a drceného ledu. Jeho rodina vlastnila na konci
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19. stoleti nové prejmenovany Old Absinthe House jiz
nékolik generaci. Americky novinar a amatérsky his-
torik Stanley Clisby Arthur ve své knize Famous New
Orleans Drinks and How to Mix ‘Em dokonce v roce
1938 uvadél, ze rodina vlastnila podnik az do zacatku
americké prohibice. Z novinovych zaznam ale vime, Ze
rodina musela v roce 1902 vyhlasit bankrot, a o podnik
tim padem prisla. To byla prvni rana, tedy prvni v rade.

Uz vime, Ze 1. fijna 1912 byla prijata omezeni tykajici
se absintu. Cojsme ale jeSté nepopsali, je onen dlou-
hy vyvoj, jenz k tomu vysledku vedl. Senzac¢ni pribéhy
o Silenstvi a smrti francouzskych bohéml ziskavaly
v tisku na sile, obzvlasté diky pripodobnéni z deniku
San Francisco Call, kde se v srpnu 1908 psalo, Ze ab-
sint ma podobné ucinky jako dymka opia ¢i jehla s mor-
fiem. O tfi roky pozdéji plné dokreslil vnimani absintu
ve Spojenych statech report doktora Wileyho, z néhoz
vyplyvalo jediné: Ze ,absinthe je jednim z nejhorsich
nepratel lidstva“. Zahy potom, co veSel zakaz absintu
v platnost, vyrojil se nespocet ¢lankl o tom, jak to Old
Absinthe House vyradi z provozu. Marné. Nepomohl ani
hurikan z roku 1915. A tak navzdory vSem nepfiznim
osudu mohl byt v nasledujicim roce spatren pri popijeni
druhé sklenky oncho fascinujiciho a jemného jedu brit-
sky okultista, spisovatel a horolezec Aleister Crowley.

S nastupem prohibice zacala situace kolem Old Absinthe
House houstnout, ba dokonce vznikly plany, podle nichz
se méla budova strhnout coby symbol staré nadvlady
alkoholu. Presto Old Absinthe House prezil. Koncept
se zménil. Podnik zacal fungovat jako restaurace a stal
se opét oporou staré ctvrti, ackoli kolikrat v ne zcela
prohibi¢nim duchu, kdyZ zadni prostory podniku nabi-
zely po setméni ponékud rozvernéjsi zabavu. Zatimco
jiné podniky jeden po druhém zaviraly a lidé si uz mohli
pouze nechat zdat o koktejlech, jako jsou Sazerac, Vieux
Carré nebo Ramos Gin Fizz. Old Absinthe House vSe né-
jak prekonal, tifebaZe casto jen diky predstavé o hrisné
minulosti.

CAS PRO PISEN

Ve srovnani s jinymi koktejly je zminek o Absinthe Frap-
pé v uméni jako Safranu. Kdybychom brali v Gvahu i jed-
notlivé komponenty samostatné, pak by na nas v pfri-
padé absintu ¢ekal nespocet odkazl od literatury pres
malirska platna az po mnoha vyobrazeni absintu ve
filmech a serialech. Mluvili bychom o basnicich a spiso-
vatelich, jakymi byli Charles Baudelaire, Paul Verlaine,
Ernest Hemingway, Oscar Wilde, Guy de Maupassant
nebo Charles Cros, ktery Gidajné vypil kolem 20 absintd
denné. Stejné tak bychom se mohli zastavit u dél, za
nimiz stali Vincent van Gogh, Edgar Degas ¢i Henri de

Yean (Epittes
OLD ABSINTHE

N.O

HOUSE -

Toulouse-Lautrec. Z filmG a seriall bychom pak moh-
li zacit u snimku Absinthe z roku 1913 a skoncit tfeba
u filmu Green Fairy z roku 2009, ktery zkouma vztah
mezi umélcem a absintem, pricemz destilat v ném slou-
Zi jako symbol bohémského Zivota.

Zamérime-li se ovSem na tu hrstku opravdovych zminek
o Absinthe Frappé, za pozornost stoji predevsim dvé. Ta
prvni se tyka popisu viktorianského spolku Sporting Fra-
ternity, podle néjZ jsou ,tyto zelené zakalené drinky ide-
alni jako prvni véc, kterou si po ranu date, dokud mate
hlavu prazdnou jako ptaci klec a v puse jesté mate pa-
chut’ motorkarskych rukavic". Druhy z odkaz( je jiZ o po-
znani lichotivéjsi. V roce 1904 totiz Victor Herbert a Glen
MacDonough zahrnuli édu na Absinthe Frappé do svého
uspésného muzikalu It Happened in Nordland. Jejich po-
jeti, v némz je tento koktejl nejprve zachranou pred Zizni,
aby vzapéti byl doslova dlivodem k Zivotu a Usmévu na
tvari, mélo za nasledek to, Ze se drink a jeho znalost skrze
prodej hudebnich desek rychle rozsifrily po Spojenych sta-
tech, coz razné ukoncil zakaz absintu z roku 1912.

Ackoli jsou tedy konkrétni zminky o Absinthe Frappé
spiSe vzacné, tento komplexni drink i onen pamétihodny
podnik, jakym je Old Absinthe House, maji v koktejlové
kulture bezpochyby své nezastupitelné misto, pricemz
do znacné miry jim v tom pomaha i symbolika absintu
coby napoje spojeného s kreativnimi osobnostmi a ne-
konformnim zplsobem Zivota. Hledate-li tudiZ osvéZuiji-
ci koktejl s nadechem tajuplné exotiky, pak je Absinthe
Frappé dokonalou volbou. Nejenze vas prenese do
slunnych ulic New Orleans, ale nabidne vam i zazitek
s neobycejnou chuti a historii. ]

ABSINTHE FRAPPE

50 ml Trivia Absinthe
10 ml cukrového sirupu (1: 1)

50 ml sodovky

Postup: Postupné nalijte absinthe a cukrovy sirup do
sklenice old-fashioned naplnéné drcenym ledem. Jem-
né promichejte. Pridejte sodovku a doplrite drcenym
ledem. Ozdobte listkem nebo rovnou snitkou maty.
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Kromé celé rady dalSich vedly nase cesty v posledni
dekadé i na onen ostrov divokych sopek, destnych pra-
les a dechberoucich Utesd, jenZ nese nazev Réunion.
Nékolik ¢lend naseho tymu mélo dokonce moznost ten-
to ostrov navstivit osobné, a ackoliv jsme méli tu Cest
ochutnavat rumy a navstévovat destilerie po celém
svété, tady ndm jednoduse padla brada. Ten kontrast
mezi nezkrotnou prirodou a preciznim remeslem, mezi
Zarem sopek a klidem lagun, nas fascinoval.

Poprvé jsme o Réunionu psali na strankach naseho
magazinu pred Vanoci roku 2014, v cisle 12. Tehdy
jsme objevovali ostrov jako celek a zmifovali jeho
neobycejny vztah k rumu. Od té doby se jeho jméno
objevilo v nasem cCasopise jeSté nékolikrat, pokazdé
v souvislosti s né¢im vyjimec¢nym. A ted, po letech ob-
jevovani a nékolika expedicich, prichazi nova kapitola.

Ze tri aktivnich paliren, které dnes na ostrové funguji,
jsme navazali Uzkou spolupraci s ikonickou znackou Sa-
vanna: rumem, ktery je mezi svétovou komunitou rumo-
vych nadSencd jednim z nejvice trendy a jehoZ jméno
je synonymem kvality, odvahy a inovace. Rumem, ktery
vam nyni mézeme exkluzivné prinést i na ¢esky trh.

A protoze nelze vypravét pribéh Savanny bez toho,
abychom zaroven vypravéli pribéh Réunionu, zveme
vas na detailni pout timto fascinujicim ostrovem.

TROCHA HISTORIE

Na prvni pohled jde vlastné o nenapadny a s ohledem
na pouzité méritko mapy mozna az o neviditelny bod
na mapé, ale jakmile se zac¢nete nofit do historie, zjis-
tite, Ze tento ostrov vzZdy sehrdval roli daleko vétsi,
nez by odpovidalo jeho rozloze. Na mapach Evropy se
jméno Réunion objevilo pomérné pozdé. Tento sopec-
ny ostrov zlstal dlouho skryty lidskému oku. Prvnimi
Evropany, ktefi se k jeho brehlm dostali, byli zfejmé
portugalsti moreplavci v roce 1513. Ostrov tehdy po-
jmenovali Santa Apolonia podle svaté Apolonie, jejiz
svatek na den jejich pripluti pripadal.

Skute¢ny zajem o ostrov vSak priSel az v poloviné
17. stoleti, kdy se o néj zacala zajimat Francouzska vy-
chodoindicka spolecnost. Strategicka poloha ostrova na
hlavni namorni trase mezi Evropou, Indii a tehdejSimi
francouzskymi koloniemi na Madagaskaru z néj udélala
idealni zastavku pro lodg, které se potrebovaly zasobit
vodou, potravinami a ¢erstvymi silami. V roce 1642 si
ho Francie oficidlné zabrala a pojmenovala fle Bour-
bon - podle tehdejsiho vladnouciho rodu Bourbond.

Béhem nasledujicich desetileti na ostrov zacali pri-
chazet prvni osadnici, véetné Malgasl z Madagaskaru,

Afri¢and, Indd a Cihand, ktefi se stali soucasti velmi
pestré a multikulturni spolecnosti. Ta se formovala
pod vlivem tvrdych kolonialnich pravidel, ale i Zivot-
nich podminek danych divokou prirodou a izolaci.

Béhem Velké francouzské revoluce se ostrov prejme-
noval na fle de la Réunion, coZ znamena Ostrov sjedno-
ceni. Jméno mélo symbolizovat sjednoceni revolu¢nich
sil z Marseille s parizskymi povstalci béhem revoluc-
nich bojd. Nasledné mél ostrov jesté dvé jména - ile
Bonaparte za napoleonskych ¢as( a opét na chvili lle
Bourbon za restaurace monarchie.

Nejvétsi vyznam ostrov ziskal v 18. a 19. stoleti, kdy
se stal vyznamnym producentem cukrové trtiny. Pra-
vé péstovani této plodiny se ukazalo jako klicové nejen
pro hospodarstvi ostrova, ale i pro rumovou historii
Réunionu. Na plantazich pracovaly tisice otrokd, jejichZ
Zivoty byly neoddélitelné spojené s tézkou praci na po-
lich a v cukrovarech.

V roce 1848 bylo zruSeno otroctvi a s tim se zacala
meénit i tvar ostrova. Z Bourbonu se stal jiz definitivné
Réunion. | nadale ale ostrov zlstaval dllezitou fran-
couzskou kolonii a teprve v roce 1946 se stal plnohod-
notnym zamor'skym departementem Francie.

gouvoou,
PROC NAVSTIVIT TROPICKY
RAJ VSECH DOBRODRUHU

1. Kousek Evropy v exotickych vodach

Réunion najdete v srdci Indického oceanu, zhruba
700 kilometrd vychodné od Madagaskaru, a ackoliv
jsou to tisice kilometr( od nejblizéiho francouzského
pobrezi, je zamorskym departmentem Francie, takze
jeho navstéva je prekvapivé snadna a prijemné prak-
ticka. Nepotrebujete Zadné vizum a nemusite si ménit
hotovost na exotickou ménu ani resit komplikované for-
mality. Ostrov je totiZz soucasti Evropské unie a plati se
zde eurem. Diky tomu mUZete volat domd i surfovat na
mobilnich datech za stejné ceny jako kdekoliv v Evropé.

Casovy posun vas nijak zvlast nezaskodi. Hodinky si
posunete jen o dvé az tfi hodiny - podle ro¢ni doby.
A co moZna nevite: Réunion je vibec nejodlehlejsim
bodem Evropské unie. Presto se sem z PariZze dosta-
nete pohodlng, bez prestupl, vnitrostatni linkou - klid-
né jen s obCanskym prikazem v kapse. Je to misto,
kde mUZete zazit opravdovou exotiku, aniZz byste se
museli vzdat vyhod evropského zazemi.
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2. Raj horali a dobrodruhi

Réunion se ze dna oceanu vynoril jako sopka. Od té doby
uz uplynuly tfi miliony let. Dodnes ma jako jediny os-
trov z Maskarénského souostrovi stale aktivni vulkan.
Jeho ¢innost sice neutichla, ale pred pripadnou erupci
Urady vydavaji v€asna upozornéni. Vyslap na vrchol
Piton de la Fournaise by tak nemél uniknout Zadnému
horalovi. Ne nadarmo je zdolavani této staré sopecné
damy nejoblibenéjsi kratochvili na ostrové. Vysplhat se
do vice nez dvou a pul tisic metrt vam zabere zhruba
Ctyri hodiny. Sladkou odménou bude rozjimani pri po-
hledu na panenskou prirodni krasu, ktera bez nadsazky
bere dech. Odsud totiZ uvidite, Ze je to ostrov kontras-
td a nespoutané krasy - surové sopecné krajiny se tu
stridaji s tropickymi pralesy, horskymi masivy a hlubo-
kymi udolimi. A praveé tahle drsna, a presto podmaniva
energie prirody se odrazi i v charakteru mistnich ruma.
Kazda lahev v sobé nese kus ostrovniho pribéhu a silu
sopecného srdce Réunionu.

3. Klidny plazovy odpocinek

Davate prednost spiSe mori nez horam? Ani o plazové
radovanky vas Réunion neochudi. Tricet kilometr( pla-
Zi s bilym i Cernym piskem ¢eka, az do vyhratych zrnek
zabofite své bosé nohy. Uvelebit se mlZete i na po-

breZi tyrkysové laguny, kterou pred mohutnymi vinami
chrani koralovy Utes. Az prelouskate kapitolu své ro-
zeCtené knihy, popadnéte Snorchl a ponorte se k pestré
podmorské krase. Nedotéené hlubiny oceanu se pysni
mnozstvim vodnich Zivocich( véetné i korald.

4. Nabijejici smésice kultur

Rekli jsme si o pestré historii ostrova, a pravé diky ni se
zde, na vlastné malém prostoru, ktery obyva necely mi-
lion obyvatel, ocitnete ve smésici kultur s koreny v Ev-
ropé, Africe i Asii. Promisenim téchto rozli¢nych etnik
vznika Ziva atmosféra, ktera vladne méstim i zapad-
lym vesnicim ve vnitrozemi. Odrazi se zejména v hud-
bé, tanci i bujarych festivalech. Nejen béhem oslav se
ostrovem linou rytmy tane¢niho stylu sega. Vasnivé
pohyby vas rozvlni v doprovodu bicich nastroj, kytar
nebo akordeonu. Soucasti kulturniho bohatstvi je také
hudebni styl maloya, ktery vznikl jako hudba otroka.
Dnes je symbolem narodni hrdosti a boje proti Utlaku
a najdete ho i na seznamu UNESCO.

5. Podmanivé chuté ostrova

Smés kultur se samozi'ejmé neprojevuje jen tancem
a hudbou, ale zaZijete ji i na talifi. Kazdy z narodd si
privezl néco ze své domoviny. O tom se presvédcite

hlavné pri navstévé mistnich trhd. Konaji se denné
v rlznych koutech ostrova a omami vas vini kore-
ni i dalSich €erstvych ingredienci. Nepostradatelnou
soucasti zdejsi kuchyné je Spetka kari, kterou tamni
kuchari ovoni vétsinu jidel. Pochutnate si tu na dri-
beZim mase i rybach a morskych plodech, oblibenymi
surovinami jsou také cerstva rajcata, ¢esnek, tymian
nebo $afran. Na taliri vdm pristanou pokrmy, které jsou
vysledkem fuze vychodoafrickych a malgasskych jidel
s nezaménitelnym vlivem gurmanské Francie. Typicky
pripitek se tu neobejde bez mistniho rumu. Vychutnate
si ho samotny, ale i jako zaklad koktejld z vSudypritom-
ného Cerstvého ovoce. My si pamatujeme hlavné lici -
to se serviruje opravdu vzdy a vSude.

6. Neopakovatelna vodni show

Ve vnitrozemi se téste na prival energie z vodnich ZivlQ.
Centrum ostrova laka na neopakovatelna predstaveni
v prirodnich amfiteatrech, kterd napsala sama matka
priroda. Vyslapy krajinou lemované tipytivou hladi-
nou jezirek a burdcejicimi vodopady vas budou bavit.
Pribalte si proto do kufru pohodlné pohorky a vydejte
se na vypravu za jednim z nejvy$sich vodopadd sveé-
ta: U Trou de Fer himici masa vody pada z vysky vice
nez sedm set metrQ. Seznam vodopad(, které byste si
neméli nechat ujit, je vS8ak mnohem delsi. Vodni pred-
staveni zhlédnete i béhem tlry panenskou prirodou
u Cascade Le Voile de la Mariée neboli Nevéstin zavoj,
ktery zdobi horsky svah pokryty bujnou zeleni. Pod né-
kterymi z vodopadi vas ¢eka osvézujici koupel, ktera
po naroc¢né prochazce prijde vice nez vhod. A ano, opét
k tomu dostanete néjaky drink na bazi mistniho rumu.

7. Vylet pro vitamin D

Réunion se stava idealni lokalitou i v pripadé, Ze potre-
bujete dobit baterky uprostred zimy. Horké léto tu pa-
nuje od rijna do brezna, coz se ¢astecné kryje s obdo-
bim sklizné cukrové trtiny v druhé poloviné roku, kdy
vladne sucha a tepla zima. Kosti si tak na ostrové pro-
hrejete pri celorocnich teplotach pohybujicich se kolem
25 °C. Stejné lakavych hodnot dosahuji i primérné tep-
loty vod Indického oceanu. Z pohledu vyroby rumu se
tak jedna o skvélé prostredi, které jesté ve spojitosti
s vlhkosti vzduchu a sopec¢nou ptidou vytvari naprosto
unikatni terroir.

8. Cukrova historie => rumova soucasnost

vvvvvv

nastal, kdyZ se na ostrov dostala v roce 1665 cukrova
trtina. To méli na svédomi Portugalci, ktefi ji privezli
z Javy. Tropické podnebi, sopec¢na plida a ¢asté desté
vytvorily idedlni podminky pro jeji péstovani. Tomu se
naopak ve vétsi mire vénovali Francouzi pod hlavi¢kou
Vychodoindické spolecnosti.

Z plantazi se postupné stal zaklad ostrovniho hospo-
dafstvi a s rostouci produkci cukru pfirozené vznikala
i vedlejsi vyroba rumu. Tehdy $lo prevazné o prosté de-
stilaty z melasy, ur¢ené pro domaci potrebu a ndmorni
lodé kotvici v Indickém ocednu. Réunion se proto uz od
18. stoleti stal soucasti kolonialniho rumového pribéhu,
byt v ponékud odlehlejsi kapitole nez slavnéjsi karib-
ské ostrovy.

Na rozdil od ,sousednich” francouzskych zamoi‘skych
Uzemi, jako je Martinik nebo Guadeloupe, se zde agri-
cole rum z cerstvé trtinové Stavy témeér neprosadil.
| kdyZ v 18. stoleti takové snahy byly. Divodem je pre-
devsim historicka dominance nékolika velkych cukro-
varl, které zpracovavaly tftinu na cukr a vedlej$im
produktem byla melasa, z niz se palil mistni rum. Jes-
té v 19. stoleti byste na Réunionu napocitali vice nez
50 destilerii. Rum tu tehdy vyrdbél prakticky kazdy
vétsi cukrovar a palirny byly rozesety po celém ostro-
vé. Nejvétsi rozmach prisel mezi lety 1870 a 1880, kdy
poptavka po cukru a rumu na evropskych trzich prudce
rostla a Réunion patfil mezi ddlezité exportéry do Indie,
Afriky a Evropy. S modernizaci technologii, zmé&nami
v zemédélstvi a poklesem zajmu o kolonidlni produkty
ale zacal pocet paliren postupné klesat.

Pokud dnes najdete na etiketé rumd z tohoto ostrova
jeho nazev, tak vérte, Ze musel splnit nékolik naleZitos-
ti, aby si toto oznaceni zaslouzil. Rumy z Réunionu se
vyrabéji pod ochrannou apelaci IG (Indication Géogra-
phique Rhum de La Réunion), ktera chrani jejich pdvod
a kvalitu a zaroven definuje pravidla vyroby, typy su-
rovin i destila¢ni metody. | diky tomu si ostrov udrzu-
je svébytny styl, ktery se odliSuje od karibskych nebo
jihoamerickych ruma.

V soucasnosti zabird trtina priblizné 23 000 hektar(
pldy, coZ predstavuje vice neZ polovinu veskeré ze-
médélské plddy na Réunionu. Kazdoroéné se zde sklidi
pres 1,8 milionu tun trtiny, kterd putuje do dvou hlav-
nich cukrovard - Bois-Rouge a Le Gol.

Vedlejsi produkt cukrovard, tedy melasa, je zdkladem
pro vyrobu rumu. Na ostrové dnes plsobi pouze tfi
hlavni destilerie - Savanna, Riviere du Mat a Isautier.
Jejich ro¢ni produkce se pohybuje mezi 7,5 a 9,5 milionu
litrG Cistého alkoholu, coZ pfi béZném plnéni predsta-
vuje priblizné 80 000 lahvi rumu denné. Pro srovnani:
pod znackou Savanna vznika cca 100 000 lahvi roc¢né.

A pravé tuto znacku z této bohaté rumové historie jsme
si pro nasi spolupraci vybrali. Znacku, ktera podle nas
nejen nejlépe vystihuje charakter Réunionu, ale zaro-
ven predstavuje jeden z nejvyraznéjSich rumovych uni-
katl soucasnosti.
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Destilerie Savanna totiz neni jen jednou z poslednich
tri paliren na ostrové - je zarover tou nejmensi, nej-
odvaznéjsi a technicky nejprogresivnéjsi. V jeji pro-
dukci hraje klicovou roli zejména prace s fermentaci.
Pravé dlraz na dlouhé a rizené kvaseni dava rumim
Savanna jejich charakteristickou aromatickou bohatost,
kterou v kombinaci s unikatnim systémem zrani jinde
zkratka nenajdete.

SAVANNA DISTILLERY

Palirna Savanna, ktera jesté pred par lety byla spise
skrytym pokladem, dnes patri mezi nejvyraznéjsi znac-
ky a oblibené favority rumovych nadsSencd po celém
svété. Jako jediny lihovar na svét& vyrabi zarovef
rhum agricole (z &isté $tavy cukrové titiny), klasicky
rum z melasy, Grand Aréme (tedy rum s vy33im ob-
sahem aromatickych latek, tzv. ester(), a je3té HERR
rumy - tedy ty s tim dokonce nejvy$Sim stupném es-
terd. Savanna tak s mimoradnou odvahou a mistrov-
stvim dokazuje, Ze z jedné suroviny lze diky unikatnim
vyrobnim postuplm a tradici vytézit nesmirné Sirokou
$kalu aromatickych profild.

Ackoliv znacka Savanna jako takova vznika v roce 2003,
jeji cukrovarnické koreny sahaji vice nez dvé stoleti

zpét. A prvni zminky o destilaci na tamnich plantazich
pochazeji uz z roku 1870. Ostrov byl katastralné rozdé-
len na jednotlivé farnosti, a proto spousta mést nese
nazev néjakého svétce. NejvyraznéjSim prikladem je
hlavni mésto Saint-Denis. Nicméné na zapadé ostrova
je mésto Saint-Paul, pricemz jedna jeho ¢ast se jmenu-
je Savanna. Zde byl ptivodni domov palirny a vzhledem
k tomu, Ze v té dobé se rumy z jeji produkce jesté ne-
prodavaly pod zadnou znackou, lidé zacali jednoduse
pouZivat oznadeni ,,rumy ze Savanny“. Tak vznikl dnes-
ni nazev této znacky. Za rozbéhnutim lihovaru Savanna
stoji réunionsky podnikatel Paul Charles Emile Hugot,
ktery spravoval nékolik cukrovarli na ostrové. V po-
¢atecnich letech byla vyroba zamérena vyhradné na
velkoobchodni prodej tradi¢niho melasového rumu pod
rtznymi znackami, véetné dnes jiz legendarni Charette,
a také na likéry, punce a dalSi rumové napoje. Vyznam-
na ¢ast produkce byla ur¢ena nejen mistnimu trhu, ale
putovala i do francouzské metropole.

Po druhé svétové valce byl podil starenych rumd stale
velmi maly. Prvni poradny sklep na zrani z roku 1964
obsahoval pouhych padesat sudl. Tyto omezené zaso-
by, uréené k vyrobé triletych rumd, se prodavaly ze-
jména na mistnim trhu pod rlznymi lahvovymi znacka-
mi, ale poprvé jiz také, v té dobé jesté ne jako znacka,
pod jménem Savanna.

PRESUN, KTERY
IMENIL SMER

Prilom prinesla 80. léta 20. stoleti, kdy do lihovaru
jako reditel prisel Laurent Broc. Byl to on, kdo stal za
klicovym milnikem v historii lihovaru Savanna, tedy
presunem jeho provozu ze zapadniho pobreZi ostrova
na vychodni stranu do Saint-André, primo k cukrovaru
Bois-Rouge. Tento zasadni krok, ktery probéhl v roce
1992, nebyl ndhodny ani jednoduchy - $lo o promysle-
né strategické rozhodnuti.

Presun byl reakci na postupnou koncentraci zpraco-
vatelského pr@imyslu cukrové trtiny na ostrové, kdy
vétdina cukrovard zavirala a zlstavaly jen vybrané
provozy. BohuZel tento osud potkal i plvodni cukrovar,
odkud pochazela vstupni surovina pro vyrobu rum
v destilerii. Aby lihovar mohl nadale ziskavat kvalit-
ni a ¢erstvou surovinu a nemusel ji sloZité dopravovat
napfi¢ ostrovem, padlo rozhodnuti, Ze tentokrat ,pjde
Mohamed k hore”. Tou je v prib&hu znacky Savanna jiz
zminény hlavni cukrovar Bois-Rouge na vychodé ostro-
va. Zminény krok umoznil Savanné primy a okamzZity
pristup k Cerstvé melase, ktera je zakladem jejich uni-
katnich rum.

"
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Presun nebyl jen logistickou vyzvou, ale znamenal i dG-
kladnou racionalizaci a modernizaci vyrobnich kapacit.
Byly prevezeny vSechny klicové technologie, vcetné
fermentacnich tank( a destilacnich kolon, pri¢emz byla
zachovana i historickd médéna kolona Savalle, ktera
sice jeSté nebyla v provozu, ale Laurent Broc o ni ne-
chtél prijit. Pozdéji se ukazala jako nenahraditelny na-
stroj pro rozvoj charakteru rum( Savanna. Cely presun
a prestavba vyrobnich procesl trvaly nékolik mésicl
a vyzadovaly nejen technickou preciznost, ale i odhod-
lani a vizi. Tento zlom totiz znamenal i impulz k inova-
cim, diky kterym se znac¢ka mohla vyprofilovat jako je-
den z nejvyraznéjsich hracl na svétové rumové scéné.

Roku 1994 vzniklo ve firmé vyzkumné oddéleni, které
navazalo na prvni mikrobiologické prace s kvasinkami
z pocatku 90. let. Nové fermentacni a mikrobiologické
vyzkumy postupné oteviely zcela nové obzory a pri-
nesly slibné zacatky rumu Grand Aréme, ktery se stal
jednim z pilifG znacky Savanna.

Estery: Alfa a omega mistni produkce

Pro pochopeni toho, co ¢ini rumy Savanna natolik uni-
katnimi, je potreba nyni malinko odbocit a vysvétlit si
trochu terminologie. Spousta lidi si mysli, Ze alkohol
vznika pri destilaci. Neni tomu tak. Vznika pri fermentaci
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neboli kvaseni - béhem tohoto procesu, ktery se v pri-
padé rum{ Savanna odehrava v osmi nerezovych tan-
cich o obsahu 95 000 litrd, se cukry obsazZené ve vstupni
suroviné méni na alkohol. Za timto procesem stoji kvas-
né kultury, kterych zde maji nékolik rGznych kment a
sami si je péstuiji.

Béhem procesu kvaseni ale nevznika pouze alkohol,
vznikaji také latky zvané estery. Tyto slouceniny jsou
ve svété destilatd opravdovymi tvdrci charakteru
a aromatu. Vznikaji reakci mezi alkoholem a kyselina-
mi, které jsou pritomné béhem fermentace, a kazda
jejich kombinace prinasi jiné viné a chuté. Mlzete si
je predstavit jako prirodni vonné esence, které doda-
vaji rumu ovocné, kvétinové, korenéné, nebo dokonce
exotické tony. Napriklad nékteré estery mohou ve vini
pripominat banan, ananas, ¢i dokonce vanilku.

MnozZstvi esterl v rumu se méri na specialni stupni-
ci - oznacuje se v gramech esterd na hektolitr ¢istého
alkoholu (g/hl). Cim vy$i je toto &islo, tim je rum aro-
znaci jemnéjsi a leh¢i profil. Nelze fici, Ze jedny rumy
jsou lepsi nez druhé - zkratka jde o jiny typ a kazdy
z nich ma svdj ucel ve finalnim procesu.

Rumy Savanna dnes vznikaji ve tfech rlznych typech,
kdy kaZdy z nich obsahuje pravé jiny obsah esterd, a to
vlastné umoZzfiuje malému tymu lidi na malém prosto-
ru disponovat obrovskym chutovym rozsahem. A jestli
je néco snad jesté vétsi uméni, nez je ,jen" vyrabét, tak
je to jejich nasledné vyuZiti. Tudiz michani neboli blen-
dovani mezi sebou, coz ve vysledku prinasi vytvoreni
unikatnich chutovych profild v jednotlivych lahvich.

OTEC ZAKLADATEL

Za timto procesem stoji vystudovany doktor organic-
ké chemie a soucasny master blender znacky Thierry
Grondin. Do lihovaru nastoupil na pocatku 90. let, kdy
prinesl revolu¢ni pristup zaloZeny na védecké metodé
fermentace a destilace.

Dnes tedy Savanna vytvari tfi typy svych rumi:

Traditional - rumy s kratkou fermentaci max. 1 den, k li-
tru Cistého destilatu potrebujete cca 4 kg melasy. Tyto
rumy obsahuji malé mnozZstvi ester( a jsou spiSe jemné,
cozZ je dano i destilaci na nerezové destilacni koloné.

Grand Arome - tyto rumy vznikaji pouze na dvou mis-
tech na svété, pricemz jednim z nich je od roku 1999
destilerie Savanna a tim druhym je jeden lihovar na
Martiniku. Rumy tohoto typu kvasi 5-10 dni, k ¢emuz
jim pomahaji specialni kmeny kvasnic ziskané mimo
jiné i z materialu, ktery po paleni zlstava v destila¢-
nich zarizenich a vyuZziva se standardné jako hnojivo na

plantazich s cukrovou tftinou. K vyrobé jednoho litru
budete potrebovat jiz cca 7 kg melasy a destilace na-
sledné bude probihat na médéné destilacni koloné. Na
prvni pric¢ichnuti poznate, Ze zde je opravdu néco jinak.

HERR - toto oznaceni neznamena nic jiného nezZ akro-
nym pro ,high ester rum of Réunion”“. Jde o vskutku
dlouhy proces vyroby, kdy na zacatku potrebujete az
10 kg melasy na litr Cistého destilatu. Fermentace zde
probihd az 15 dnQ, a i destilace je zde jind neZ u pred-
chozich typd - neprobihd na kolonég, ale na médéném
destila¢nim kotli. Ve vysledku uz mate opravdu velmi
aromatické a zcela unikatni rumy, které zkratka musi-
te citit a ochutnat, abyste pochopili, o ¢em je nyni rec.
Protoze teorie je véc jedna, ale praxe... ta se obzvlasté
tady musi zazit.

ZRANI NEBO ZRANI

At uZ patrite mezi fanousky starenych rumd, ¢i nikoliv,
nedilnou soucasti vyrobniho procesu u rumtd Savanna
je pochopitelné zrani. | to je zde prakticky ve vSech
ohledech jiné, nez jsme zvykli z vét$ich a znaméjsich
paliren v Karibiku. Rikd se, e pteména surového bilé-
ho rumu v uslechtily vyzraly destilat je jako preména
housenky v motyla - a kuklou je pravé sud.

KdyZ si budete Cist o vétSiné dostupného rumu, tak
zjistite, Ze 99 % téchto produktl stravilo podstatnou
¢ast svého vyrobniho procesu v kontaktu se drevem,
konkrétné s americkym dubem. V sudech z néj vyro-
benych pak zral bourbon a az poté je do nich ulozen ke
zrani zminény rum.

V destilerii Savanna ukladaji své rumy do sudl po ko-
faku a tyto sudy jsou z francouzského dubu, ktery do
vysledného produktu nedodava tak vanilkové a lehké
tény, ale spiSe sméfuje vznikajici rum do kofenitych
a vyraznych chuti. Zajimavosti je rovnéz netradi¢ni
velikost téchto sudq, jsou to totiz 420litrovi cvalici. Je
zde tedy jiny pomér kontaktu mezi dfevem a tekutinou.
Zaroven se je$té pouZzivaji sudy po fortifikovanych vi-
nech - po sherry a madeire i po dalSich francouzskych
palenkach, jako je armagnac a calvados - a taky v su-
dech po viné odridy Muskat.

Pokud uvidite fotografie destilerii z ptaci perspektivy,
tak se vlastné budete divat na pomérné velky areal,
kde vétSinu prostoru zabiraji sklady, ve kterych zraje
rum. U Savanny byste je hledali marné, protoZe areal
samotné destilerie je vlastné maly, coz je dano tim, ze
jeho velka ¢ast je ukryta pod zemi. Rum z této palirny
tudiZ nezraje na povrchu ve skladech, kde kontrolujete
vlhkost i teplotu, ale hezky pod zemi, v hloubce cca péti
metrd. Téchto sklepd maji v Savanné celkem Sest, v kaz-
dém z nich panuje naprosto jiné mikroklima a v kazdém
z nich v celkem 1000 sudech zraje trochu jiny typ rumd.

Nejdllezitéjsi je sklad €. 4 - tzv. vlhky sklep. KdyZ do
néj po par schodech sestoupite, mate pocit, Ze jste se
ocitli v tureckych laznich. Akorat chybi ta para. Je zde aZ
90% vlhkost a teplota v lété presahuje 32 stuprnitl. Moz-
na nejzajimavéjsi ¢ast skladu neni v jeho obsahu, ale po
jeho obvodu. KdyZ se podivate na zed, ktera je umisténa
zhruba 50 metr( od oceanu, tak na ni uvidite jistou pli-
sef a vysrazenou vodu. KdyZ si na ni sahnete a oliznete
prst, tak mate pocit, Ze jste olizli sténu v solné jesky-
ni - chut je hodné mineralni, slana a jodovita. Toto vse
prostupuje do sudd, protoZe ty tzv. dychaji a rum uvnitr
prejima ¢astecné vlastnosti prostredi, ve kterém zraje.
Je to jedna z pficin toho, Ze je signifikantnim prvkem
rumd Savanna olivova vUiné a chut.

V tomto sklepé zral i rum z projektu Unshared Cask,
ktery byl vybran ke specialnimu plnéni pouze pro Ces-
kou republiku.

Ve chvili, kdy ma Savanna vyrobené jednotlivé rumy,
které vznikly diky umu a nadseni malého tymu lidi v uni-
katnimu prostredi, netradi¢nimu stylu fermentace, desti-
laci na tr'ech rdiznych zarizenich a zrani netradi¢nim zpQ-
sobem v netradi¢nich sudech, tak se z jednotlivych rum
stavaji stavebni komponenty pro finalni ¢ast celé vyroby
a tou je michani. Zde prichazi ke slovu cit, pile a jista
tvrdohlavost Thierryho. VSechny rozdilné komponenty

zacina davat dohromady a vytvaret absolutné necekané,
divoké a mozna trochu drzé rumy, které ale neskutecné
prekvapi, a mohu-li mluvit za nas, tak i nadchnou.

Pokud vas svét rumd bavi, doporucujeme tuto znacku
sledovat, protoZze Savanna je diikazem toho, jak je svét
rumd neuvéritelné rozmanity a Ze jsme jako lidstvo ne-
objevili rum cca 300 let zpatky proto, abychom poté na-
sadili klapky na oci a vyrabéli ho stale stejné. Naopak -
vznikaji nové postupy, objevuji se rumy z netradi¢nich
lokaci a my jako konzumenti si mGzeme stéle ,hrat", sta-
le objevovat, ¢eho vSeho se da dosahnout. Pi'esné proto
je dobré si Savannu hlidat, jelikoz na trh bude stale pri-
naset svézi vitr v podobé novych, netradi¢nich a mozna
trochu kontroverznich lahvi.

Tahle palirna se nikdy nenechala svazat omezenimi jed-
né doby ani zavedenymi pravidly. Béhem nékolika de-
kad dokazala dostat rum z Réunionu do popiedi svétové
scény a presvédcit rumové odborniky i fanousky o jedi-
neénosti svého pristupu. A co vic - svym dlrazem na
rozmanité vyrobni postupy a vyjimec¢né know-how se ji
podarilo v mnoha ohledech zastinit i zavedené karibské
legendy. Vérime, Ze nyni jste uz asi dostate¢né pochopili,
Ze o Savanné by se dalo napsat jeSté mnoho stran, ale
Vérte, Ze teorie je mozZna suchd, nicméné s praxi prichazi
skutec¢né potéseni.
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SAVANNA INTENSE (41,3 %) je bily rum, ktery se vy-
znacuje vyraznymi ovocnymi aromaty, doplnénymi
sladkymi tony trtinového cukru. Tento rum predstavuje
harmonii elegance a plné chuti, odrazejici bohatstvi tra-
di¢niho remesla palirny Savanna.

SAVANNA CREOL (52 %) je bily agricole rum vyrab&ny
z Cerstvé Stavy cukrové trtiny odridy Bois-Rouge. Po
fermentaci se destiluje v médéné koloné Savalle, aby si
zachoval svéZest a aromaticky profil

SAVANNA LONTAN (57,5 %) je jedinegny bily rum, kte-
ry je vysledkem dlouhé, Sestidenni fermentace melasy
a nasledné destilace v tradi¢ni médéné koloné Savalle.
S obsahem ester( 701 g/hLPA nabizi komplexni aroma
ticky profil s vyraznymi tény tropického ovoce, jako je
ananas, a jemnymi nuancemi oliv v nalevu.

SAVANNA METIS (40 %) je harmonicka smés tradi¢nich
rum( z ostrova Réunion, zrajicich az 4 roky v sudech po
kofiaku a ve francouzskych dubovych kadich. Métis vy-
nika rafinovanou vanilkovou jemnosti, v niz se snoubi
tropické ovoce s lehce prazenym korenim.

SAVANNA 5Y (43 %) je tradi¢ni rum, ktery zraje minimal-
né 5 let v dubovych sudech z francouzskych oblasti Li-
mousin a Allier, které drive obsahovaly koriak. Tento pro-

ces zrani prispiva k jeho jedine¢nému chutovému profilu,
v némz do popredi pronika sladka, zpoc¢atku ovocna chut,
za niZ nasleduji tény anyzu a jemného koreni.

SAVANNA LE MUST (45 %) je vyjime&ny rum z ostro-
va Réunion, ktery kombinuje tradi¢ni melasové rumy
s rumy Grand Aréme, destilovanymi kolonovou metodou.
Tento blend zraje az 9 let v tropickém klimatu ostrova
v sudech z francouzského dubu, které drive obsahovaly
koriak. Diky své vyvazenosti je idealni jak k samostatné-
mu popijeni, tak jako sofistikovany zaklad pro prémiové
koktejly.

SAVANNA ART OF RHUM - REPY (57 %) je limitovana
edice rumu, vytvorena ve spolupraci s umélcem Repym.
Jedna se o blend dvou bilych rum& typu agricole a Grand
Aroéme, které byly uloZeny do sudu ve vlhkém sklepé
¢. 4 v destilerii Savanna. Vyrobeno bylo pouze 2 400 lahvi.

SAVANNA HERR (57 %) je limitovana edice rumu, zna-
ma svym vysokym obsahem ester(l (626 g/hLPA), coZ
prinasi intenzivni a komplexni aromaticky profil. Des-
tilovany z melasy po dlouhé fermentaci, nabizi bohaté
tropické ovocné tony, doplnéné naznaky cukrové trtiny
a mineralnich akcentl. Vyrobeno bylo jen 2 700 lahvi,
o néz je velky zajem, nebot se jedna o ,,nejdivocejsi" rum
z destilerie Savanna. [ |
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CECILE

PRUSSE

Dne 27. kvétna 2025 se ptal Tomas Mozr, foto: Jakub Janecek, neni-li uvedeno jinak

V prvni poloviné letoSniho roku zavitaly do Prahy hned dvé osobnos-
ti, které jistym zplsobem reprezentuji znacku Savanna. Tou prvni byl
charismaticky obchodni a marketingovy reditel Samuel Pitarch, ktery
se ve svété alkoholu pohybuje vice nez 20 let. Tou druhou byla brand
ambasadorka Cécile Prusse, jez o sobé tvrdi, Ze je jako Svycarsky nlz:
Zvladne totiz pry vSechno. | proto jsme se prirozené zeptali na to, co vSe
jeji prace obnasi, ale také na mnohem vic.

© Archiv Savanna
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Jste jiz par dni v Praze, ale cekaji vas i dalsi cesty po
republice. Jak si zatim uzZivate svou prvni navstévu
Ceské republiky?

Musim Fict, Ze to je moc pékné. Vcera vecer jsem si to
napriklad pri prezentaci velmi uZzila, protoZe jsem méla
mozZnost potkat zajimavé lidi a sdilet s nimi nas pribéh
a znalosti spojené s vyrobou rumd Savanna.

Jak jste se dostala do svéta alkoholu? A co vas prived-
lo konkrétné k rumu?

Uz je tomu patnact let, co jsem soucasti tymu Savanna.
Zacala jsem z prosté zvédavosti v ramci naseho obcho-
du s tim, Ze pozdéji jsem zacala provadét i navstévni-
ky. Poté jsem se rozhodla zlstat a vyuZila prileZitost
nastoupit do oddéleni obchodu a logistiky, kde jsem
se musela do detailu seznamit s fungovanim celé nasi
produkce. A pozdéji, jelikoZ jsem byla opravdu zvéda-
va, jsem presla do oddéleni marketingu, jehoZ soucasti
jsem dodnes. Ve své podstaté jsem néco jako $vycarsky
ndZ, protoZe ma hlavni prace je sice propagace znacky,
ale je-li to potfeba, funguji také jako product manager,
kdy musim spolupracovat s vyrobou, kdyZ zrovna vy-
vijime nové rumy a specialni edice. V tomto ohledu se
rovnéz podilim na vyvoji designu lahve a celého baleni.

Tohle mé opravdu zajima. Kdyz se podilite na tvorbeé
designu, dokazete mi vysvétlit, proc je kuprikladu na
jedné lahvi priznano pétileté stari rumu Savanna, za-
timco na jinych lahvich je pouze specificky nazev pro
dany rum?

Ano, to zalezi na typu rumu, ktery chceme vyrobit.
V ramci nasi starsi produkce jsme standardné uvadéli
stari. Méli jsme rumy s oznacenim 3, 5, 7 a 10 let. Kdyz
jsme zaroven vytvorili single cask, tak jsme samozrej-
mé uvedli presné stari rumu na etiketé. Nicméné v oka-
mziku, kdy jsme se rozhodli nase portfolio pozménit,
coz bylo nékdy v roce 2021, pristoupili jsme k ukonceni
celé rady kromé pétiletého rumu, protoze ten pro nas
byl vZdy zakladem znacky. Na druhou stranu jsme vy-
tvorili novy a zcela unikatni rum Le Must, coZ je blend
tradi¢nich melasovych rum@ s rumy Grand Aréme, kte-
ré zraji v rozmezi od ¢tyr do deviti let. S ohledem na
to, Ze je kvdli tomu obtiZné stanovit pesné stari rumu,
reSenim bylo pfijit se specialnim pojmenovanim.

Znamena to tedy, Ze casem zmizi i ono pétileté oznace-
ni, které nahradi novy specialni nazev?

Ne, v tuto chvili se o nicem takovém rozhodné ani ne-
uvazuje.

Ze vsech téch pozic, jez v Savanna Distillery zastava-
te - ktera je pro vas osobné nejzajimavéjsi?

To je téZké, protoZze ne vzdy ty nejzajimavéjsi véci
jsou zrovna ty nejzabavnéjsi. KdyZz to ale vezmu
konkrétné, tak je to prace na Le Must. Tento rum re-
prezentuje DNA nasi destilerie, a pokud bych méla
vybrat jen jeden rum, kterym bych nékomu Savannu
predstavila, bude to praveé skrze Le Must. Na druhou
stranu je pro mé Uzasné pracovat s rumy s vysokym
podilem ester(. Jsou totiZz vskutku jiné, hodné ex-
presivni a funky.

Rozsah vasi produkce mize byt pro nékoho prekva-
penim. MizZete, prosim, pro zacatek popsat, v cem se
rumy z Réunionu odlisuji od zbytku svéta?

Prirozené tim, Ze jsou z Réunionu. Je to kombinace vul-
kanického podlozi ostrova, tropického podnebi a toho,
Ze Savanna Distillery je navic situovana v blizkosti po-
breZi, kdy se na nasich rumech projevuje i vliv Indické-
ho ocednu. Pro mé jsou to tyto tri atributy, které stoji
za zakladnim profilem nasich rum. Stejné tak lze vak
zminit nasi filozofii vyroby s dlirazem na inovace, kdy
se neustale snaZime posouvat hranice.

Kdyz se dostavame k tématu paliren: Kolik je na ostro-
vé dohromady destilerii?

Na ostrové najdete tfi velké destilerie: Savanna, Isau-
tier a Riviere du Mat. Poté byste nasli malé remeslné
palirny jako Arémes Distillerie, Payet et Riviéres nebo
likérku La Part des Anges. Ne vSechny se ale soustredi
na vyrobu rumu. Isautier se napriklad zabyva primarné
vyrobou ochucenych rum a likéra.

Vratme se tedy k Savanna Distillery. Jaky je pribéh
této palirny? Zkusme zminit alespon nékteré historic-
ké milniky.

Dobre. Prvni zminka o destilerii Savanna saha do roku
1870. Tehdy byla destilerie situovana na zapadni strané
ostrova v Saint-Paul de La Réunion v oblasti znamé
jako Savanna. Proto ziskala palirna tento nazev. V roce
1992 se poté kvali uzavieni blizkého cukrovaru musela
destilerie presunout do Bois-Rouge v severovychodni
¢asti ostrova. Navzdory prfesunu ze zapadu na vychod
jsme se ovsem rozhodli ponechat si ndzev Savanna.
V roce 2003 se pak opét Savanna ponékud transformu-
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je uvedeni vlastni stejnojmenné znacky.
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Destilerie Savanna stoji za produkci velmi Sirokého
spektra rumi od agricole pres melasové rumy az po
rumy Grand Arome. Kdyz se ale ponorime do historie,
jakého charakteru byly prvni rumy Savanna?

Nase produkce prirozené zacind s tradi¢nim melaso-
vym rumem, protoZe na Réunionu se od pocatku cukro-
va trtina péstovala kvili cukru s tim, Ze vyroba rumu
byla az sekundarnim produktem. Bohuzel ohledné
pocatku vyroby agricole rumu nemame presna data.
Reknéme ale, 7e nékdy kolem roku 1980 zacinaji expe-
rimenty s vyrobou agricole, zatimco Grand Aréme pro-
dukujeme od roku 1999, coz je skute¢ny milnik pro Sa-
vanna Distillery, nebot’ produkce pravé takového typu
rumu je signifikantnim prvkem naseho chutového pro-
filu. A v neposledni radé je nutné poukazat na rok 2006,
kdy jsme zacali s kotlikovou destilaci, diky niZ vznikaji
rumy HERR, neboli High Ester Rums of Réunion.

Mluvila jste o tom, Zze Savanna Le Must ztélesnuje
DNA vasi destilerie. MiiZete mi jej bliZze popsat?

Kdyz jsme se rozhodli vytvorfit rum, ktery by zachytil
vesSkerou nasi filozofii, oslovili jsme naSeho master
blendera Thierryho Grondina a pozadali ho, aby prisel
s rumem, ktery bude vzdy soucasti naseho portfolia.

Nechtéli jsme zadnou limitovanou edici, nybrz rum,
ktery bude znacku Savanna reprezentovat neustale.
Zprvu jsme méli pét rdznych variant, avéak Thierry
mezi nimi mél svého favorita. A tim je pravé dnesni
Le Must.

V té dobé jsme se ale také rozhodli zaslat tento jes-
té bezejmenny vzorek na mezinarodni soutéZ do San
Franciska. Vysvétlili jsme, Ze se jedna o novy rum, kte-
ry neni doposud uvedeny na trh. A vysledky nas oprav-
du prekvapily, protoze jsme ziskali nejen dvojitou zla-
tou medaili, ale také ocenéni Nejlepsi rum roku. Thierry
byl samozrejmeé nadSeny. To ndm ovéem hledani jména
nikterak neulehcilo, a nakonec to trvalo jesté jeden rok,
nez jsme se dobrali k ndzvu Le Must, tedy ,to nejlepsi“.

Jednim z dilezitych faktord je pro znacku Savanna
i proces zrani. Jaké pouzivate sudy? Sledujete kupri-
kladu rovnéz trend posledni doby, kdy vyrobci expe-
rimentuji s lokalnimi zdroji dfeva pro vyrobu svych

sud?

V Savanna Distillery vZzdy pouZivame zejména sudy po
koriaku. Nasli byste u nas sice i néjaké sudy po cal-
vadosu, portském viné, armagnacu ¢i dalSich sudech
po ving, ale drtivou vétSinu sudl uloZenych v nasich

Sesti skladech tvori dubové sudy po koriaku. Uplatnéni
mistniho dreva pro vyrobu sudl nam ani neumoziuje
legislativa.

Kdyz uz jsme u pravnich predpist, jaké je legislativni
ukotveni rumi z Réunionu?

Na Réunion se vztahuje chranéné oznaceni ptvodu -
tzv. Indication géographique protégée. DileZitou sou-
¢asti téchto norem je napriklad podminka, Ze smime
vyuZzivat pouze melasu z cukrové trtiny vypéstované
na ostrové. Stejné tak jsou presné stanovena pravi-
dla pro vyrobu agricole rumu ¢ rumd Grand Aréme,
jejichZ podil esterld musi dosahovat minimalné
500 g/hLPA.

Rumy Savanna jsou znamé svym dirazem na kvalitu,
nikoliv na kvantitu. Nicméné z hlediska produkce celé

destilerie tvori tyto rumy mensi c¢ast. Kdybychom to
méli vyjadrit v procentech, kolik by to bylo?

To je docela tézka otazka, nebot Savanna je tim, co nas
opravdu reprezentuje. V ramci Savanna Distillery se
vSak vyrabi i dalsi rumy. Za zminku stoji tfeba znacka
Charrette, ktera tvori cca 20 % produkce celé palirny.
Priznam se tedy, Ze konkrétni procentualni vyjadreni
tykajici se znacky Savanna neznam, ale mohla bych to

vyjadfit asi tak, Ze v palirné ¢ita produkce Charrette pfi-
blizné 100 000 lahvi za den, zatimco pro Savannu pred-
stavuje toto Cislo celoro¢ni produkci.

Kdyz se zamyslim nad exkluzivitou rumi Savanna
a rozsahem této produkce, je néjaka mozZnost, Ze se
s rostouci poptavkou navysi i vyroba?

Vlastné ne. Na jedné strané totiZ stoji kapacita nasi
vyroby, ktera je v tuto chvili jiz na svém maximu,
na strané druhé jsme také omezeni dostate¢nym
mnoZstvim melasy, ktera musi byt dle IGP vyhradné
z Réunionu.

Jaky je podle vas idealni zplsob, jak si vychutnat rumy
Savanna? Mate kuprikladu néjaky oblibeny koktejl,
nebo spiSe doporucujete vychutnat si jej samotny?

Podle mé hodné zaleZi na tom, ktery z rumd zrovna
zvolite. Nékteré se vice hodi pro samostatné popijeni,
aby clovék pochopil nasi nikdy nekoncici touhu po ino-
vacich a objevovani novych chuti, zatimco jiné rumy -
jako tfeba Savanna Intense - prirozené vyniknou, kdyz
se uplatni v koktejlech. J& mam napriklad rada Savan-
na Intense Daiquiri, které podle mé skvéle dopliuje
dalsi dvé véci, které si na Réunionu s velkou chuti uzi-
vam, a témi jsou slunce a more. |
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Text a foto: Jan Albrecht

Vitejte v Peru, v zemi kondord, véhlasnych starobylych civilizaci
i bohaté gastronomie, ale také v rodisti vynikajicich rumd Millo-
nario, ktereé stoji za to objevovat.
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V lednu letosniho roku jsem obdrzel pozvani od italské
spolec¢nosti Rossi & Rossi, abych se stal ¢lenem rumové
expedice do této krasné jihoamerické zemé pod vlajkou
rumové znacky Ron Millonario. Fabio Rossi, majitel této
italské spolec¢nosti, celou akci osobné posvétil a vede-
nim a realizaci pové&ril Maria Navarra, ndm v Ceské re-
publice dobi'e znamého globalniho ambasadora znacek
rumd Millonario a Rum Nation. To mi udélalo obzvlasté
velkou radost, protoze s Mariem spolupracujeme jiz od
roku 2009 a stali se z nas nejen velmi blizci pratelé, ale
doslova rumovi bratri. Mario se narodil v Chile, a byl tak
diky svému jihoamerickému plvodu k vedeni této ex-
pedice doslova predurcen. Nikdo by nedokazal propojit
prirozené chovani mistnich obyvatel a nasi zvédavost
lépe neZ pravé Mario. Navic, coZ je pro nas obrovska vy-
hoda, umi perfektné Cesky. | proto jsem si byl zcela jisty,
Ze mi neunikne Zadny detail, ba naopak Ze se dozvim
o JiZzni Americe a Peru daleko vice, nez si jen dovedu
predstavit. Ostatné peruanska vyroba ruma, to nejsou
jen obrovska centra na severu, ale také tajuplné malé
destilerie rumi vysoko v horach, v samém srdci rise
Inkl. Poznat to vSe je doslova splnény sen, a tak jsem
tuto lakavou nabidku prijal.

Mistem setkani celé nasi mezindrodni skupiny bylo
hlavni mésto Lima. Tato neuvéritelna dvanactimiliono-

va metropole ma vse: véhlas, atmosféru, more, skal-
naté pobrezi, plaze, hory, historické centrum, moderni
obchodni ¢tvrté a samozrejmé pestrou peruanskou
gastronomii. Ne nahodou bylo toto mésto velmi vyhle-
davané jiz béhem své bohaté historie a bylo nazyvano
,Méstem krald"“. Od svého zaloZeni Franciscem Piza-
rrem v 16. stoleti patrilo spolec¢né se Cuidad de México
a guatemalskou Antiguou k nejokazalejS$im a nejna-
v§tévovanéjsim metropolim Stredni a Jizni Ameriky.
Nachazi se zde napriklad nejstarsi nepretrzité funguji-
ci univerzita v Latinské Americe, Universidad Nacional
Mayor de San Marcos, zaloZzena v roce 1551. Béhem
nasledujicich tri dni, které jsme v tomto mésté stravi-
li, jsme vidéli sice jen nepatrny zlomek toho, co nabizi,
ale i tak si nas okamzité ziskala jeho podmaniva at-
mosféra a multikulturni skladba obyvatel. Bydleli jsme
v moderni ¢tvrti u pobreZi zvané Barranco. Kvdli dlou-
hé cesté a ¢asovému posunu jsem toho prvni dny moc
nenaspal, a jelikoz mam velmi rad ¢asna rana, podni-
kal jsem vypravy po okoli. Stejné uz ve mne gradovala
zvédavost poznat nejen mistni kulturu, ale i nabidku
mistnich destilatd v obchodech. Byl jsem prekvapeny,
kolik lidi zde rano sportuje a jak je krasné sportu pri-
zplsobena celd tato ¢tvrt. VSude byly skupinky béz-
cd, cyklistl nebo lidi cvi€icich v nékteré z venkovnich
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posiloven, umisténych v krasné udrzovanych parcich.
Nakonec jsem se i ja nechal touto atmosférou strhnout
a vydal se na ranni béh.

Po cesté jsem nicméné sledoval vSechny obchody za-
mérené na alkohol a podrobné mapoval jejich nabidku.
Objevil jsem specialky, samoobsluhy i ¢erpaci stanice
a vétsinou pockal na jejich otevi‘eni nebo se na misto
pozdéji vratil. Postupné jsem zacal poznavat, co maji
Peruanci radi. Dominovaly desitky variant narodniho
vinného destilatu zvaného pisco. Nasledovaly okazalé
i jednoduché varianty starenych i nestarenych ruma.
Své zastoupeni méla oviem také (jak se pozdé&ji uka-
zalo, mezi Peruanci velmi oblibend) kategorie whisky.
Nabidku posléze uzaviraly palenky z agave, pivo alko-
holické, méné alkoholické i nealkoholické a jiZz lahvo-
vané véhlasné koktejly Pisco Sour v pestrych barvach
dle typl pridaného ovoce. Stran rumu bylo okamzité
jasné, kdo zastava pozici absolutni jedni¢ky této zemé.
Ano, hadate spravné, je to Ron Cartavio, nejstarsi
a nejvétsi peruanska destilerie. S mensi nabidkou se
prezentuji rovnéz mladé rumy Pomalca, které pocha-
zeji ze stejné destilerie, kde se rodi rumy Millonario,
a Estrella del Norte. VSechny tyto mistni znacky nesou
hrdé nazvy svych destilerii. Skalu peruanské rumové
nabidky uzaviraji aguardiente (palenky) z cukrové titi-

ny. Své pozice zde maji ale i zahrani¢ni rumové znac-
ky v Cele s kolumbijskym Ron Medellin. Ten na vétsiné
mist prezentuje celou svoji nabidku prémiovych rumd
ve stafich 3, 5, 8 a 12 let, plus nékteré zajimavé edi-
ce. Samozi'ejmé jsem okamzité pokoupil vzorky a zacal
mistni rumy poznavat. Co jsem nepofidil j3, to poridili
pozdgji dal&i ¢lenové nasi ,odborné" skupiny, v niz byly
samé ostrilené osobnosti jako Cyrille Hugon - hlavni
organizator Rhum Fest Paris, Gianni Migliore a Natha-
lie Schaltegger z Best Taste Trading ze Svycarska, Ma-
rie Zee Bat - barmanka a globalni ambasadorka rumd
Millonario a Rum Nation z Francie, jiZ zmifiovany Mario
Navarro a dalsi...

Pozvolna jsme zacali objevovat téZ mistni gastronomii.
Veskera vyroba alkoholickych napojd je i ¢aste¢nou
odpovédi na tradice a gastronomické navyky mistnich
obyvatel. Navic peruanska gastronomie je vyhlasena
svoji pestrosti netradi¢nich surovin a spoustou origi-
nalnich jidel. Potvrzenim jsou mistni restaurace, které
se pravidelné umistuji na prednich prickach v hodno-
ceni vSech restauraci svéta. Jednou ze specialit Ink(
jsou napriklad rGzné upravy morcat. Dalsi zajimava
jidla jsou napfriklad z vnitfnosti. Zatimco si bohati Spa-
nélsti conquistadori uZivali hovézi a veprové steaky,
chudym Peruanclim zbyvaly praveé vniti‘nosti. Postupné
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jsme tudiZ ochutnali rachi - grilované hovézi Zaludky,
anticuchos - grilované hovézi srdce, cuy chactado -
smazené nebo grilované morce a stovky druhl rdzné
upravenych brambor a kukurice. DlleZitou pozici v pe-
ruanské gastronomii maji také ryby a plody more. Vzdyt
peruanské pobrezi je dlouhé neuvéritelnych 2 250 km.
Mezi nejvyhledavané;jsi speciality patfi pestrobarevné
Upravy syrovych ryb zndmé jako ceviche. Praveé ceviche
byly silnym lakadlem japonskym pristéhovalciim, ktefi
se v Peru usadili. Dokonce pozdgji i oni sami nakonec
ovlivnili peruanskou kuchyni svymi vlastnimi vizemi
a prisla na svét dnes velmi originalni peruansko-ja-
ponska kuchyné zvana Nikkei. Za zminku stoji taktéz
dva nealkoholické napoje: krasné Zluta Inca Cola a pro
mne velké prekvapeni, velmi zdravy napoj zvany chi-
cha morada z tmavé fialového typu kukurice zvané mo-
rado. Tento napoj si mne okamzité ziskal. Chutové mi
pripominal vermouth, tedy kor‘enéné cervené vino. S le-
dem a citronem byl naprosto fantasticky. Jeho vyroba
spociva v tom, Ze se tato specificka kukurice, ktera se
péstuje predevsim v Andach, vari se slupkami ananasu,
skorici a hr'ebickem. Po vychladnuti a scezeni se napoj
doslazuje titinovym cukrem nebo tzv. ,chancacou”, coz
je typicka jihoamericka sladka omacka z cerstvé cuk-
rové trtiny. Po tak zajimavych dobrotach se pak vzorky
rum ochutnavaly jedna basefi. Peru si nas zacalo do-

slova omotavat kolem prstu. S narlstajicim mnoZstvim
ochutnanych rumovych vzorkd a informacemi o nich
se v nas probouzela jesté vétsi zvédavost. Jak se rika,
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kladat, a tak jsme konecné vyrazili.

Pokud se v Peru vypravite za rumem, tedy pokud to
neni jen do obchodu nebo nékterého z véhlasnych bard,
musite z hlavniho mésta vyrazit na sever. Mésto Lima
déli svoji polohou tuto nesmirné zajimavou zemi zhru-
ba na polovinu a lezi uprosti'ed vyprahlé poustni kra-
jiny. Poust Sechura se z jihu, kde navazuje na vibec
nejsussi poust na svété Atacama, tdhne podél Tichého
oceanu az na naopak velmi Urodny sever Peru. Tato
poust mi naprosto vyrazila dech, coZz jsem necekal.
Zdyt ve méstech na pobrezi Zije vice nez 50 % mistnich
obyvatel. A pritom je v jejich okoli absolutné nehostin-
na krajina bez sebemensiho naznaku zelené. Jednou
z mala moznosti vydélku je zde zmirfiovany rybolov. Po-
kud byste se ale vydali opacnym smérem nez my, tedy
na jih, mohli byste se dostat az do regionu El Ingenio,
na nahorni planinu Nazca, a obdivovat neuvéritelné
obrazce vybudované na nékolika desitkach kilometr(
¢tverecnich stejnojmennou kulturou. Jedna se o jednu
z nejvétsich a stdle neobjasnénych zdhad svéta. Nas
¢ekalo zhruba 800 km opacnym smérem - na v cuk-

rovarnictvi opévovany sever. Moznosti jsme méli dvé:
letét necelou hodinu letadlem, pripadné jet 13-14 ho-
din autem. My se rozhodli pro variantu zajimavéjsi, ale
oCi co nejvice mist této rozlehlé zemé pro nas bylo sil-
nou motivaci. Mario celou trasu ddkladné naplanoval.
Vymyslel spoustu zajimavych zastavek a vyletd a re-
zervoval zajimavé restaurace a hotely po cesté. Nasi
cilovou stanici budou postupné mésta Trujillo a Chicla-
yo. Praveé zde se totiZ rozprostiraji nekone¢né plantaze
s cukrovou trtinou, mistni cukrovary a rumové desti-
lerie Cartavio, Pomalca a Estrella del Norte. Cesta to
byla opravdu dlouha a naroc¢na a kazdy den nam sebra-
la spoustu sil. Peru je zkratka obrovské. VZdyt takova
Francie by se do néj vesla vic nez dvakrat! Ale kdybych
se mél znovu rozhodnout, zda na sever letét, nebo jet
autem, znovu bych volil cestu autem. Jak se casto rika:
.| cesta je cill* A v nadem pripadé to platilo dvojnasob.

Cela trasa vedla po véhlasné dalnici Panamericana, kte-
ra se vine podél celého zapadniho pobreZi kontinentu -
z jizniho Chile aZ skoro k hranicim mezi Kolumbii a Pana-
mou. Chvili se zasnite pri pohledu do pusté a prazdné
krajiny a za chvilku vas probere troubeni a ruch nékte-
rého z malych méstecek, ktera tato véhlasna dalnice déli
napll. Doslova si mne ziskaly ru¢né malované kamiony.

Nejezdilo jich mnoho, ale byly prekrasné. Vsak jsem
si také poridil fadnou sbirku fotografii. Prvni zastavku
a nocleh jsme si museli doprat v desatém nejlidnatéjSim
méstem Peru, v Chimbote. V blizkosti totiz lakaji k na-
vStévé vykopavky véhlasného mésta Caral, coZ byl je-
dine¢ny zazitek. Obradni pyramidy a rozsahla nalezisté
druhé nejstarsi kultury na svété hned po Mezopotamii si
ziskaly nas obdiv. ,Caralinos” zde zili jiz 5 000 let pred
nasim letopoctem, a nechali tak za sebou véhlasné kul-
tury jako Egypt, Indii, Cinu, Krétu a dalsi. Vysoké denni
teploty v této vyprahlé a rozpalené oblasti si rovnéz za-
daly ochlazeni v podobé koupani a vychlazenych koktej-
L&. Béhem volnych chvil jsme proto hodnotili i atraktivi-
tu mistnich plazi. Pokud byste nékdy podnikali stejnou
cestu autem jako my, viele doporucuji nadhernou plaz
El Dorado a hned vedle pouze lodi dostupnou plaz Ca-
leta Colorada. Obé se nachdzeji v blizkosti mésta Chim-
bote a ob& nam daly svoji atmosférou zapomenout na
predchozi Unavné cestovani. Nejvice ¢asu jsme vénovali
druhé jmenované. Museli jsme si ovSem nejdrive vystat
dlouhou frontu na jednu z prepravnich lodi, které na tuto
odlehlou plaz lidi vozi, ale stalo to za to. Ten den na po-
brezi dost foukalo, a tak byla tato plaz ukryta v zavétri
malého zalivu ve skalach doslova rajem. No, a pak Ze
zde Spanélé bajné El Dorado v Peru neobjevili
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TRUJILLO

NemUzZeme zacit poznavat vyrobu rumd jinde nez pravé
v srdci peruanského péstovani cukrové trtiny, ctvrtém
nejvétSim peruanském mésté s nazvem Trujillo. VZdyt
zrovna zde se v roce 1532 poprvé $panélsti ,conquis-
tadores” vylodili a zacali Peru objevovat. Postupné se
na tomto misté se svymi posadkami vylodili napriklad
Hernan Cortés, Francisco Pizzaro, Pedro de Alvarado
nebo Pedro de Valdivia. Objevenym nebo nové zaloze-
nym meéstldm pak davali jména, pro néz byly inspira-
ci nazvy mést z rodné zemé. A protoze vétsSina z nich
byla z oblasti Extramadura na zapadé Spanélska, vét-
§ina nazvl je pravé odtamtud. Nejinak tomu bylo i v ji-
nych zemich Nového svéta. V Mexiku a ve Venezuele
proto kuprikladu najdete Meridu, v Kolumbii Medellin
a v Peru pravé Trujillo. Ve Spanélském Trujillu se na-
rodil dokonce sam Francisco Pizarro. A rumovy svéte,
div se, hned pfi prvnich navitévach s sebou Spané-
lé privazeji kromé jinych plodin také cukrovou trtinu.
To mne prekvapilo. Vibec jsem si neuvédomoval, jak
brzy se sem tato plodina dostala. Jiz v tomto obdobi,
konkrétné v roce 1549, tedy zac¢ina kousek za méstem
smérem na sever, v urodném udoli zvaném Chicama,
péstovat prvni guvernér mésta Trujillo Diego de Mora
prvni peruanskou cukrovou trtinu. O rok pozdéji tu byly

“l!d""'-r .J'.ﬂ.
|l:_'l li i -

_..-E P'qriﬂi;v

-

- ﬂ'u LR [
1

R -

VvV provozu uz ¢tyri cukrovary, ale diky podminkam jako
stvorenym pro jeji péstovani se plantaze rychle rozsi-
rovaly. Dnes je region Trujillo pravem nazyvan ,srd-
cem" péstovani cukrové trtiny v Peru a Gdoli Chicama
pak jeho ,rodistém®*.

Na tento véhlasny region vSak navazuje spousta dalsich
jako napriklad La Libertad nebo Lambayeque. Hlavnim
meéstem regionu Lambayeque je mésto Chiclayo, do-
mov rumd Millonario. V celé oblasti je velmi specialni
ekosystém, na néjz maji vliv blizké Andy. Je zde horko,
nizka nadmor‘ska vyska, rovinaty terén, velké mnozstvi
kvalitni vody, skvélad ptda a v neposledni radé i vlh-
kost zplsobend klimatickym jevem ,EL Nifio". Ten sice
jednou zhruba za pét let zplUsobuje ni¢iva tornada, ale
jinak plsobi primo blahodarné. Je moc dilezité si také
uvédomit, v jakém historickém obdobi zde cukrova trti-
na zapousti koreny. Na nékterych ostrovech v Karibiku
v tu dobu jesté nebyla ani radné etablovana a v Peru jiz
ano. V roce 1560 Juan Roldan Davila jiz dokonce v hor-
ském mésté Huanuco (1800 m n. m.) destiluje prvni
verze aguardiente. To je o priblizné 80 let drive, nez
tomu bylo na Barbadosu. Také jiz zminéné zemédél-
ské oblasti vénované pouze cukrové trtiné jsou daleko
vétsi nez ve vétsSiné zemi, pro které je rum i titinovy
cukr synonymem. Peru je v tomto sméru pro nas stale

jesté neobjevené, a tim padem i ¢astecné nedocenéné.
Je to ale velikan, pred kterym nyni s pokorou smekam
vic nez kdykoliv predtim. Casto jsme stavéli u krajnice
a uzivali si zajeti vysokych stvol( cukrové trtiny. Plan-
tédZe jsme nataceli dronem z vysoké vysky, a ani tak
jsme neméli moznost dohlédnout na jejich konec.

CARTAVIO RUM COMPANY

V roce 1675 ziskal kapitan Don Domingo Cartavio po-
zemky, na kterych postupné vyrostlo méstecko, jemuz
propuljcil své jméno. O néco pozdéji, v roce 1891, se
mistni spolecnost Grace Sugar Company produkujici
vynikajici cukr rozhodla vyrabét v tomto mésté také
vlastni rum. Historie Destilerias Unidas SAC saha az
do 29. dubna 1929, kdy se zdejsi cukrovar a destilerie
prejmenovaly na Ron Cartavio a Cartavio Sugar Com-
pany a doslo také k registraci znacky. V roce 1994 se
zde historie zménila ddlezitym smérem. V ramci pri-
vatizace perudnskych narodnich spolecnosti se ocita
v soukromych rukou primyslové spole¢nosti s novym
nazvem Cartavio S.A., pricemz v roce 2001 se uz jen
kosmeticky upravi nazev spole¢nosti na Destilerias
Unidas S.A.C. Nicméné cukrovaru, destilerii a rumim
nazev Cartavio jiz trvale zUstava.

Toto je strucna historie nejstarsi, nejvétsi a nejznaméj-
$i destilerie v Peru, nachazejici se primo uprostred vé-
hlasnych udoli Chicama v oblasti Trujillo. Zajimavosti
je, Ze se mistnim druhlm cukrové trtiny prresné dav-
kuje mnoZstvi vody. Ta je navic privadéna z andskych
pramen(. Pravé diky tomu maji mistni druhy dokonaly
vzrist, vlastnosti i cukernatost. Spole¢nost pro vyro-
bu rumd Cartavio pouZiva pouze melasu, a to nejen
z vlastniho cukrovaru, ale kupuje ji také od spousty
dalSich v tomto regionu. Melasa poté fermentuje zhru-
ba 24 az 72 hodin a kond¢i v modernich destilacnich
zarizenich. Ty spole¢nost neustale inovuje a dotvari
k absolutni dokonalosti. Diky tomu jsou rumy doslova
piedurceny k naslednému zrani. Zlomova modernizace
probéhla predevsim v roce 1998, kdy se uskutecnila
dostavba moderni kolony zvané Mostera. Postupné
pribyly dokonce i periodické destilacni kotle John Dore.
Dusi témto rumdm v soucasné dobé vtiskl master blen-
der spole¢nosti Jorge Luis Rodriguez Pajares. BohuZzel
se nam nakonec primo do destilerie nepodarilo dostat,
coz nas moc mrzelo. Ale nebojte, vy si detaily vyroby
mUzZete uZit. Podrobné je totiZz popsal jeden z nasich
majitelt Jakub Janecek jiZ v 21. isle tohoto ¢asopisu.
Pro nas bylo malou odménou alespori vidét tento ob-
rovsky zavod pred sebou. Udélat si obrazek o tom, jak
je tento kolos obrovsky, je samo o sobé zaZitkem. Celé
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mésto Cartavio je této fabrice prizplsobené. V pracov-
ni dobé zeji ulice prazdnotou. Zdobi je pouze mnozZstvi
automobill a motocykld patricich zaméstnancdm, ktefi
dojizdéji ze vzdalenych mést. K tomuto ¢teni si mizZete
nalit vynikajici rum Cartavio XO, ktery jiZz roky zdobi
nase portfolio. Pravé tento rum byl vyroben u prile-
Zitosti oslav 80. vyroci zaloZeni destilerie. Jedna se
o vlajkovou lod spole€nosti, pro kterou Jorge Luis Ro-
driguez Pajares pouZzil rumy 10-30 let staré, k nimz
uvadi prdmérné stari 18 let. Béhem tohoto dlouhého
zrani se rumy postupné podivaly do sudd, ve kterych
drive zrala americkd whiskey nebo Spanélské sherry.
Tento rum mam v oblibé zejména s dobrym, intenziv-
nim doutnikem.

CHICLAYO. SVET RUMU
MILLONARIO

Tim, Ze nasSe prijeti v destilerii Cartavio nakonec nedo-
padlo, jsme se o to vice tésili na hlavni cil nasi expedice:
navstivit destilerii Pomalca a vidét vSechny detaily spo-
jené s vyrobou u nas nejznaméjsich peruanskych rumd
Millonario. Vydali jsme se tedy jesté vice na sever. Par
nezbytnych kontrol na dalnici, které tu probihaji kvl
narkomafii sidlici v Trujillu, ndm nemohlo zkazit nala-

du. Jsme v cili. Zhruba 770 km od hlavniho mésta Lima,
208 km od mésta Trujillo a po celkovych asi 13 hodi-
nach cesty. Ale jsme konec¢né tady. DalSi trtinovy raj.
| kdyZ dnes se jiZ tyto oblasti svoji rozlohou skoro slily
dohromady s plantazemi regionl Trujillo a La Libertad.
Nyni se nachazime v departmentu Lambayeque s hlav-
nim méstem Chiclayo. Méstu Chiclayo se ¢asto prezdiva
,mésto pratelstvi“ nebo také ,perla severu®. Pro nas to
perla zcela jisté byla, coz krasné sedélo i na samotnou
destilerii Pomalca a v neposledni radé rumy Millonario.
Pozdéji se ale ukazalo, Ze ochutnavani rumt Millonario
v sudové sile stmelilo nasi expedi¢ni skupinu natolik,
Ze ona prezdivka ,mésto pratelstvi“ by sedéla naprosto
dokonale. V davnych dobach zde pratelstvi ale zrejmé
nabiralo daleko vétsi intenzitu. Vzdyt pravé tady se
rodila véhlasna a dodnes velmi obdivovana ,mocicka
keramika“ se sexudlni tematikou. Na svédomi ji méla
predinkovska civilizace zvana Moche neboli Mocikové.
Ta se tuénym pismem zapsala do bohaté historie celé-
ho Peru, ale predevsim této oblasti. V Chiclayu a okoli
tak muZete navstivit plno krasnych pamatek a muzei.
Celou oblast proto navstévuji davy turistl z celého sveé-
ta a z mésta Chiclayo se stalo paté nejlidnatéjsi v Peru.
Mésto se dnes déli na Sest méstskych ¢asti a pro nas
se stane tou nejdllezitéjsi ¢ast zvana Pomalca, v niz se
nachazi stejnojmenna destilerie. Smérem na vychod od

mésta se tahne rovnéz stejnojmenny distrikt, kde se na-
chazi vétsina plantazi patficich pravé Pomalce a cukro-
varu s nazvem Azucarera Pomalca. Nazev Pomalca tedy
nahle vidite napravo i nalevo, pred sebou i za sebou.
Vitejte v rumovém rdji zvaném Pomalca, rodisti rumd
Millonario.

0CIMA SAULA ANTONIA
MATEA A FABIA ROSSIHO

Celd tato oblast se nachazi v extrémné Urodném udoli,
uprostred delty reky Chancay, ktera svymi chapadly
jesté zdokonaluje jiz tak zcela vyjimec¢né podminky
pro péstovani cukrové trtiny. Spole¢nost na vyrobu
rumuU a trtinového cukru zvana Pomalca byla zaloZena
ve 30. letech minulého stoleti rodinou La Piedra a ta ji
vlastnila skoro 70 let. Této rodiné se podarilo nastar-
tovat vyrobu natolik, Ze upoutala pozornost velké spo-
le¢nosti Prolisa, podnikajici v oblasti potravinarského
primyslu. Ta Pomalku v roce 1999 koupila. Prolisa je
celosvétové znama spolecnost, zamérend piedevsim
na obchod s kor'enim. Pomalca tak dostala vétsi financ-
ni moZnosti a s jesté vétsi vervou se zacala vénovat
péstovani a zpracovani cukrové trtiny, vyrobé cukru
a rumu. V soucasné dobé destilerie zpracovava okolo

500 tun mistni melasy za sezonu. Vétsina je z vlastni
produkce ze zhruba kilometr vzdaleného cukrovaru
Azucarera Pomalca. To ale neni dostate¢né mnozstvi,
a tak spolec¢nost jesté dokupuje melasu ze ¢tyr dalsich
cukrovarl v Cele s Azucarera Tuman. Zatimco Pomal-
ca a Tuman se nachdzeji v departmentu Lambayeque,
treti je v departmentu La Libertad. V obou departmen-
tech se shodné sklizi cukrova tftina pouze ru¢né. Dva
dalsi cukrovary ale lezi v regionu Trujillo, v némz cuk-
rovou trtinu sklizeji naopak pouze strojové. Je to jen
vyrobni detail, ktery na vyslednou chut a vlastnosti
nema vliv. SpiSe mne zaujala odliSnost téchto blizkych
mist. V Pomalce se vyuZzivaji dva typy zcela odlisné
melasy. Prvni typ je z prvniho odsti‘edéni cukru, a je
proto stale krasné sladky a velmi aromaticky. Ve vini
lze citit pouzité druhy cukrové trtiny, medovost, kvéti-
novost i ovocnost. Tento typ je doslova pfedurcen pro
vyrobu jemnych a chutové velmi bohatych rumd. Na-
opak druhy typ melasy je z posledniho mozného, tedy
¢tvrtého odstredéni. To znamena minimalni sladkost,
intenzivni hor'kost, a naopak robustni télo. Rumy z to-
hoto typu melasy nemaji tak bohatou chut, ale jsou
primocaré, dominantni a intenzivnéjsi. Vyslednym
blendlm tak dodaji charakter. Master distiler a master
blender v jedné osobé Saul Antonio Mateo si tak s chu-
ti vyslednych rum mdze hrat jiz v samotném Uvodu
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vyroby. Zvolenym pomérem mdZe uprednostnit cha-
rakter jedné ¢i druhé varianty melasy.

Typy melasy se po transportu z cukrovarl nejprve
prelerpaji do betonovych bazénl uprostied destilerie
a zde Cekaji na svoji prilezitost. Prijdou tak do kontaktu
nejen se vzduchem, ale i s bakteriemi v ném obsazeny-
mi. To je velice zajimavy jev, ktery jsem u spole¢nosti
uprednostriujicich §panélské tradice vyroby rumi za-
tim nevidél. Nasledné se tento melasovy zaklad naredi
vodou a precerpava do nerezovych tankd, kde probiha
r'izend fermentace po dobu 3-5 dnU. Délka fermentace
je dalsim dUlezitym proménlivym faktorem pro vysled-
ny produkt. Cim je fermentace del&i, tim vice se kon-
centruje aroma. Také destilace ma v Pomalce vice moz-
nosti. K dispozici jsou zde celkem tri typy destilacnich
zarizeni. Ve vSech pripadech se sice jedna o kontinualni
destila¢ni zarizeni, ale se zcela rozdilnymi vlastnostmi.
Pro rumy Millonario se pouzivaji pouze dvé z téchto
variant. Profil rumd ze treti kolony je natolik jemny, Ze
je pro vyrobu rum Millonario nevhodny. Je ale naopak
zakladem lokalnich rum& Pomalca. Hlavni hvézdou de-
stilace je nadhernd historicka kolona ctverhranného
pldorysu vyrobena v Glasgow ve Skotsku. Jedna se
0 naprosty unikat, ktery je jiz ziejmé jedinym proto-
typem svého druhu na svété. Tuto kolonu, vyrobenou

spolecnosti Blair, Campbell and McLean, se ve Skotsku
podarilo zakoupit jednomu z ¢lent rodiny La Piedra.
Drtiva vétSina rumd Millonario prijde na svét pravé
v Utrobach tohoto krasného historického zafizeni. Vy-
sledkem destilace je rum o sile 97 % alkoholu, ktery
se nasledné redi na 69-70 %. To se ukazalo jako na-
prosto idealni pro zrani v sudech v lokalnich podmin-
kach. Mistni klima je pro zrani rum@ specifické. DaleZi-
tym faktorem je teplota. Jsou zde velmi horké dny, ale
i hodné chladné noci. A praveé to je pro stareni rumu
v tomto misté velmi zajimavé a specifické. Drevo sudi
se zménou teplot roztahuje a v noci naopak stahuje.
Coz neustale méni jeho vlastnosti a rumu to dodava
bohatsi chut. Cela vyroba rumd casové koresponduje
pouze s vrcholem vegetacniho obdobi. To znamen3, Ze
veskeré fermentacni i destilacni procesy zde probihaji
pouze od kvétna do listopadu.

Spolecnost Prolisa Uto¢i na peruansky trh pouze
s rumy Pomalca. Jsou to rumy, které dosahuji maxi-
malné Sestiletého zrani. Portfolio tvori zakladni bily
rum Pomalca Classic, jejZz nasleduji typy rumd Anejo,
které zraly v priméru 3 a 5 let. Prémiové rumy Ron
Millonario se zrodily v roce 2004. V tomto roce si rumy
Pomalca Superior ziskaly pozornost Fabia Rossiho
natolik, Ze pojal zamér je postupné koupit. Rozhodl
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se je nezahrnout do své kolekce rumi Rum Nation,
ale dat jim jejich vlastni identitu a maximalni moz-
nou pozornost. Spole¢nost Prolisa je od té doby pro
Fabia exkluzivnim partnerem a rumy pro ného dle
jeho poZzadavkd vyrabi. Prvnim master blenderem
téchto rumd byl Danko Misculin. Tomu je v soucas-
nosti 80 let a je tak jiz v dichodovém véku. Své fe-
meslo predal v letech 2007-2008 svému nastupci, jiZ
zminénému Saulovi Antoniu Mateovi. Ten celou vyro-
bu konzultuje s Fabiem Rossim a osobné na ni dohliZzi.
Saul bohuzel nemohl byt béhem nasi navstévy osobné
v Chiclayu, ale velmi ochotné na nas cekal pozdéji na
letisti v Limé prfi naSem presunu do dalsi destinace.
Role privodce se tak ujal Pedro Jara Ayila, $éf druhé
smény a Saullv zastupce v dobé jeho nepritomnos-
ti. Detailné nas provedl celou vyrobou. Ve skladech
nam ukazal véechny typy sudld a dal nam mozZnost ze
v8ech ochutnat. Zaujaly nads zejména sudy ze slovin-
ského dubu, ve kterych drive zrala sladka tokajska
vina, a velké sudy pro dozravani rumd Millonario XO.
Co ale narusilo jinak poklidnou prohlidku, byla ochut-
navka rum v sudové sile 69 % primo z jednotlivych
sudd a ochutnavka chystanych novinek. Musim Fici, Ze
se mame na co tésit. Velmi nas vsechny zaujal rum,
ktery zraje v sudech z peruanského dreva Algarrobo.

SAUL ANTONIO MATEO

Ahoj Saiile, moc dékujeme, Ze jsi za nami prijel. Moc
si toho vazime. Doufam, Ze se to samé nékdy podari
s tvym prijezdem také do CR. Pro ¢eské fanousky by
to byla velka udalost a byli by velice radi. Zatim jsem
si pro tebe jejich jménem pripravil par otazek, aby té
alespon trochu poznali.

od mésta Chiclayo, vede destilerii pravé tam?

Ano, ja Ziji se svoji rodinou tady v Limé. Do Chiclaya
cestuji pouze v dobé vyroby. Tedy v sezoné. A ano, je
to daleko. Ale spole¢nost mi plati letenky a presuny
netrvaji tak dlouho jako autem. Peru je velka a kras-
na zemé&. Mym snem vZdy bylo vyrabét rumy a udé-
lal bych pro tuto profesi vée. Jsem velice Stastny, Ze
mohu byt se svou rodinou a zaroven je mi umoznéno
dobre vykonavat svoji praci na takovou vzdalenost.
V dubnu, kdyZ vSe na sezonu zacindme chystat, jsem
v Pomalce daleko vice. V pribéhu sezony mi ale staci
byt v Chiclayu méné, protoZe mi se vSim velmi dobre
pomaha muij kolega a $éf druhé party Pedro Jara Ayi-
la. V sezoné tedy létam do destilerie pouze dvakrat do
mésice na 3-4 dny.

Jak jsi se k této praci vlastné dostal?

Studoval jsem nejprve v Chiclayu, ale na univerzitu
jsem se jiz stéhoval sem do hlavniho mésta Limy. Je
zde velka spousta studijnich moznosti, ale zajem o né
je také obrovsky, a to i mezi cizinci. Nastésti mné se po-
darilo vystudovat, co jsem chtél a co mne bavi. S praci
jsem zacinal jako inZzenyr v narodni firmé Food Indust-
ry Peru. Nasledné jsem se zacal vénoval vyrobé cukru
a fermentaci v cukrovarech na severu. No a od roku
2007 do roku 2008 jsem prebiral pozici master blendera
v Pomalce od Danka, a to mne bavi a naplriuje dodnes.

Co si myslis, ze odliSuje vyrobu rumi Millonario od
ostatnich?

Mame specifickou cukrovou trtinu a dva druhy melasy
z ni. NaSe rumy takeé zcela odliSné fermentuji. Mame tfi
druhy fermentace a tfi druhy vstupniho washe (bi‘ecky)
pro rumy Millonario. Prvni typ fermentuje den, druhy
dva a treti tri dny. Lokalni rumy Pomalca fermentuji pou-
ze jeden den. Originalni jsou také nase destila¢ni kolony.
Ty mame tri. Ale pro rumy Millonario vyuzivame pouze
dvé. Treti kolona dava destilatdm velmi jemnou chut
a ta se nam pro prémiové a velmi staré rumy Millonario
nehodi. Tu pouzivame pouze pro rumy Pomalca. Ale to
vam Pedro zr'ejmé vSechno vysvétlil. Zaklady pro rumy
Millonario redime do sudd na 66 % alkoholu, coz se v na-
Sich podminkach ukazalo jako idealni. Co nas opravdu
odliSuje, jsou také sudy a systémy solery a blendovani.
Velky zaklad polozil uz Danko. Je to rodily Peruanec, ale
jeho rodina byla plivodem ze Slovinska. No a to se snazil
zohlednit v podobé nékterych typl sudl pravé ze Slo-
vinska. To bylo také jednou z véci, jeZ prekvapily Fabia
a pozdéji i tady Maria. Oba mam moc rad. Délaji svoji
praci moc dobie a maji velkou spoustu znalosti, novych
posti‘ehd a pak samozi'ejmé i narokd, které na mne kla-
dou. Zpatky ale k otazce. Jesté jeden typ sudl je pro
nase rumy typicky. Jsou to sudy po sherry Oloroso. Ty
davaji véem nasim rumdm vysledny velmi elegantni ru-
kopis. Ty uz vybiral Fabio sam.

Chystate néjaké nové speciality?

Ano, neustale premyslime, co udélat nové. Také Fabio
se velmi angaZuje a tlac¢i na nasi spole¢nost. Ale to vite -
je to tézké. Spolecnost Zivi predevsim samotna spolec-
nost Prolisa a rumové podnéty diky tomu nékdy odsou-
vaji na druhou kolej. To mne i Fabia mrzi a pracujeme na
tom, aby se to co nejdrive zménilo. Chceme se rumdm
vénovat daleko vice. Nyni vyvijime napriklad rumy zra-
jici v novém typu sudl z peruanského dreva Algarrobo.
Je to dievo ziskavané v mistnim regionu a zjistili jsme,
Ze rumu dava neskutecné zajimavou chut.

Ano, tenhle rum nam dal Pedro ochutnat a je opravdu
vynikajici. Ma nyni necelych 70 % alkoholu. Moc mi

takto chutna. Nechcete ho takto rovnou nalahvovat?
Naroénym fanouskiim v Ceské republice a mné by moc
chutnal.

Ne ne, takto je to pro lidi prilis naro¢né. Opravdu vam
takto chutna? Tak mozna néjaky mensi pocet lahvi pro
fanousky z Ceské republiky... O t&ch jsem sly3el samou
chvalu a néco malo také osobné sleduji prostrednic-
tvim Facebooku. Také Mario vas vSechny moc chvali.
Mario déla svoji praci pro nasi spole¢nost opravdu moc
dobre a rad jeho prispévky sleduji. V Ceské republice
ho vidim velmi ¢asto. To o né¢em svédci. Jste pro nas
dalezity a zajimavy trh. Také vnimam, Ze mate u vas
rum moc radi a Ze se o ném dost bavite a chcete vé-
dét sebemensi detaily. To je moc dobi‘e. Dobry rum by
mél prindset emoce, a pi'edevsim radost. Moc véechny
touto cestou do Ceské republiky zdravim a urcité né-
kdy rad dorazim treba na néjakou navstévu spojenou
s prezentaci.

Kromé téchto chystanych edic mam pro vas ale jesté
jednu novinku. Mozna o ni vSak uZ od Maria vite. Nase
prvni lahev Millonario Solera 15 Reserva Especial do-
stala letos krasny novy design. VZdyt tento rum oslavil
jiz 20 let na trhu. Opletené lahve se stanou sbératel-
skym kouskem a krasnou vzpominkou.

Rika se, ze peruanska gastronomie je hodné bohata
a pestra. A Ze pravé rumy Millonario jsou taky takové.
Co ti k rumim Millonario nejvice chutna? Nebo jestli
té dokonce néco inspiruje...

Mas pravdu, Honzo, nase gastronomie je opravdu
velmi bohatd a mé osobné dokonce strasné bavi va-
rit. U vareni si odpocinu. Bavi mé tak moc, ze kdybych
nepracoval v destilerii, byl bych stoprocentné $éfku-
charem. Rad chystam ceviche na mnoho zpUsobU. Rad
se také nechavam inspirovat asijskou kuchyni, protoze
mam moc rad ryzi. Mame dokonce svdj vlastni mix pe-
ruanské a ¢inské kuchyné zvany ,.chifa“. To mi také moc
chutna. Ale celkové je nase kuchyné bohata predevsim
diky Ink@m. Velké mnoZstvi vy$lechténych surovin nas
odlisuje. Nase vize s Fabiem je vyrabét podobné velmi
bohaty rum. U jidla o rumu premyslim. Pro nékteré na-
vstévy napriklad marinuji v rumu maso. Nebo ho pri-
davam do omacek. Je pro mne inspiraci. Rika$ dobre,
Ze rumy jsou odrazem kultury a gastronomie. Ve ma
svlj vyvoj.

A co by sis tedy konkrétné paroval nebo uvaril ke kon-
krétnim rumim Millonario?

Tak napfiklad k nejslad$imu rumu Millonario Solera
Reserva Especial 15 bych uvaril nasi peruanskou spe-
cialitu lomo saltado. Je to tradi¢ni jidlo z hovéziho masa,
rajcat a cibule. To vSe se marinuje nebo vari a kombinuje
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s ryzi a hranolky. Jidlo vzniklo jako soucast zmifiované
tradice chifa, onoho mixu ¢inské a peruanské kuchyné.
Tu mam opravdu moc rad.

Millonario X0 bych si dal se svatecni parillou, steaky,
ale i nékterymi sladkostmi. Ale kupodivu si XO dam
rad také k nékterym Upravam ceviche. Kdyz varim, tak
s X0 rad flambuji a délam z ného omacky.

No a co se tyka koktejlii? Mas néjaké preference?

Velmi rad mam Old Fashioned. Vlastné ho mam nejrad-
$i. | nyni si objednam jesté jeden. Také je pro mne zaji-
mavym zdrojem inspirace. Rad o jeho chuti premyslim.

Tak to mam radost. Ten mam také v oblibé. Speciali-
zuji se totiz kromé rumi také na doutniky a Old Fash-
ioned je k nim prosté nejlepsi.

To je skvélé, to budu sledovat na tvém Facebooku a dou-
fam, Ze pristé nebudeme mit sraz tady na letisti, ale
nékde, kde si budeme moci dobry doutnik dat. Doutniky
mam strasné rad. VétSinou mi je vozi kamarad z USA
a z Panamy. Jsou to rlizné znacky. Nedokazu Frici, ktera
znacka mne zaujala nejvice. Jsou pokazdé jiné. Asi i to
mé bavi. To mnoZstvi moznych chuti a sily... Asi nem(zu
jmenovat jediny, ktery mi nechutnal. VZdy mne nécim
zaujmou a premyslim o tom. Zkousim k nim rum, nékdy
si je dam samotné a nékdy samozi‘ejmé tady Old Fashi-
oned.

A co rodina, mas néjaké potomky? Jestli ano, je néjaka
sance, ze po tobé v budoucnu prevezmou zezlo?

Ano, mam. Mam tri dcery. A té prostredni, ktera se jme-
nuje Claudie, se ma prace moc libi a uz ji i bavi. Pracuje
sice jako lékarka, ale vyroba rum ji zaujala tak moc, Ze
jsme si spole¢né vybudovali malou destilerii. Zkousime
dokonce péstovat vlastni cukrovou trtinu. Mame desti-
lacni pristroj Alambic z Francie, a dokonce jeden pot still,
ktery jsem sehnal v Peru. Moc nas to spolecné bavi a dé-
ldame spoustu experimentl. Jeden jsem ti prinesl jako
darek. Je to jiz deset let stary rum, ve kterém maceruji
listy koky. To se ti bude na vasi dalsi cestu do mésta Cuz-
co hodit. Tyto nase rumy bychom chtéli s Claudii v pris-
tim roce i nalahvovat a prodavat. Hlavné do rumovych
klubl v Peru a néco malo pro fanousky rumt v Ekvado-
ru. Znacka se bude jmenovat Four Corners.

To zni skvéle a vzorky moc dobre chutnaji. Budu vam
drzet s vyrobou palce. A kromé vareni - u ¢eho si jesté
odpocines nebo co mas rad?

Mam rad zemédélstvi, to jsem i studoval a vzdy mne ba-
vilo. Péstuji dokonce vinnou révu a ovoce. Jinak mam
také rad fotbal. Nas narodni tym je nyni velmi slaby, ale
mUj oblibeny klub, ten je silny! To je Spicka! Jmenuje se
Club Universitario de Deportes a mame 28 tituld.

To je skvélé, ja jsem velky fanousek fotbalu. Takze
pristé dame dobry doutnik a pijdeme na fotbal. Sadle,
nas let se bohuzel blizi a musime se presunout k odba-
veni. Ale moc ti za mne i vSechny rumové fanousky

v Ceské republice dékuji za rozhovor a tésim se na dal-
$i, doufam brzké setkani.

V letadle jsem ndasledné vyzpovidal Maria a zjistil po-
drobnosti o projektu inovace rumu Millonario 15 Solera
Reserva Especial.

Mario Navarro, globalni ambasador rumii Millonario

Ahoj, prtatelé a kamaradi z Ceské republiky. V sou¢asné
dobé dochazi ke zméné naseho nejstarsiho produktu
Millonario 15 Solera Reserva Especial. Je to pro nas
velmi neobycejna véc a chvile. Je to presné 20 let od
vytvoreni tohoto produktu. Nyni u pfileZitosti oslav do-
chazi k velké zméné. Ménime celkové vzhled, ¢astecné
nazev a v neposledni fadé jsme upravili také chut. Ne-
jsou to jen oslavy, které nas k tomuto kroku nasméro-
valy. Jiz del$i dobu sledujeme estetické vnimani této
nasi specialné obalené lahve. Vidime, Ze tento reme-
slny obal u zakaznikl probouzi touhu si lahev koupit
pro sebe domU a ochutnat ji. Jinak je tomu ale u darkd.
Pokud zdkaznik hleda slavnostni darek, pak na rozdil
od ostatnich druh rumd Millonario po tomto obalu ne-
sahne. Navic je tu i dal&i problém. Tyto ,rumové Saty",
jak obalu rikame, se vyrabéji ru¢né v regionu na hrani-
cich s Ekvadorem. Je tedy dlleZity neustdly transport
a také prichazeji regionalni problémy. Kvali nim potom
mame vypadky ve vyrobé. Naposledy to byly povodné,
které pripravily region o tento prirodni material a my
jsme potom nebyli schopni vykryt objednavky nasich
zakaznikd. Ale jsme vsichni moc hrdi na to, jak dlouho
a skvéle nds tento rum reprezentoval. Sdm si nyni jed-
nu nebo dvé lahve uloZim jako sbératelské na pamatku.

A nyni privitejme nové provedeni nazvané Millonario
No.15 Reserva Especial. Vénovali jsme mu mnoho ¢asu
a maximalni mozné usili. A nyni jsme na tuto novou
verzi nalezité hrdi. Moc se nam libi. Chtéli jsme vy-
zdvihnout rodné Peru. Inspiraci bylo napriklad slun-
ce, zlato, ale i typicky prirodni material, ktery zdobil
pUvodni lahev. PGvodné jsme chtéli pouzit také k(Zi
a drevo, ale nakonec vyhralo pouze drevo, pouzité na
krasny uzavér. S agenturou jsme pfivedli na svét nad-
hernou etiketu a vybrali lahev. No a jak jsem jiZz zminil,
trochu jsme upravili také chut. Rum zraje ve stejnych
sudech a stejnym zpUsobem jako drive. Prvni dva roky
zraji rumy v sudech ze slovinského dubu, ve kterych
drive zrala vina v oblasti Tokaj. Poté se v rdmci solery
plvodné primichalo 30 % sedm let starého rumu, za-
timco nyni je to 45 %. Cely blend nasledné zraje dalsi
dva roky v sudech po burbonu. Na zavér se u staré
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verze primichavaly rumy o stari 14 let v poméru 30 %,
pri¢emz pro novou verzi je to 40 %. No a na zaver je jiz
vSe stejné. Tedy jeden rok v sudech po sherry, naredé-
ni vodou na 40 % alkoholu a doslazeni na 40 g cukru
na litr. Jedna se tedy o rum, ktery diky vyssi sladkosti
v rdmci EU na etiketé uvedeno slovo ,rum* mit nesmi.

Vitejte v Andach, ve méstech Cuzco, Ollantaytambo
a Machu Picchu. Vitejte v risi Inkd, v rodisti ruma zva-
nych cafazo, shacta a yonque a v nejvySe poloZené
rumové destilerii na svété.

Postupné jsme navstivili rdzné regiony a mésta na po-
brezi. Véhlasnou oblast pro vyrobu rumd na severu.
Ale peruansky rum ma dvé tvare. Tu véhlasnéjsi, kte-
ra pravidelné dobyva mezinarodni trhy a soutéze, jsme
si jiz podrobné predstavili. Ale znate vyrazy jako cana-
zo, shacta, yonque ¢i jinak nazvané destilaty z cukrové
trtiny? Vite o nejvyse polozené rumoveé destilerii na své-
t&, zvané Andina? Ze vam to nic nefika? Neni se ¢emu
divit. Jedna se o vyrobu rumd, se kterou muZete prijit
do kontaktu v podstaté pouze tady v Peru. A pravé tyto
neprozkoumané destilerie byly pro nasi skupinu stejné
velkym lakadlem jako véhlasné velké spolecnosti ze
severu. Tyto rumy a aguardiente se prevazné vyrabéji
v horach, a tak se musime letecky presunout do jednoho
z nejkrasnéjsich kolonialnich mést na svété - do Cuzca,

véhlasného mésta Inkd. Atmosféra vas zde okamzité po-
hlti. Let z Limy trva néco malo pres hodinu, ale radikalné
se zméni nadmorska vyska. VZdyt se dostanete od Urov-
né more do 3 400-3 800 m n. m. Poprvé jsem mél tu cest
poznavat, jak velky vliv to mlze mit na lidsky organis-
mus. Prvni dny stacilo k Unavé par hotelovych schod(
k naSemu pokoji. Ale krasy a atmosféra tohoto mésta
nam davaly na tyto slabosti alespori chvilemi zapome-
nout. Pomahaly tomu rdzné Upravy posvatné bylinky
Ink( zvané muna a takeé Caje z list koky. TakZe i kdyZ si
Unava a tlak z nadmorské vysky ,duply”, nemohlo nam
to zabranit v poznavani tohoto krasného mésta a jeho
okoli. Nadchla nds krdsnd architektura, pestrobarevné
obchody plné typického oble¢eni z alpaky (v Peru vu-
dypfitomného zvifete), vynikajici gastronomie a strmé
kopce nad méstem, plnym zajimavych turistickych cil(.
Postupné jsme se vypravili podivat do zemédélské
$lechtitelské stanice Ink( Moray, kde priSly na svét de-
sitky druhd@ brambor, kukurice, quinoy a pozdéji také
cukrové trtiny. Nenechali jsme si ujit jedno z center
zpracovavajicich lami srst nakoupenou na farmach, kte-
ré tato zvifata chovaji. Zde srst nasledné mistni zamést-
nankyné preméniuji v nadherné a funkéni odévy. Krasné
a pro peruanskou gastronomii dilezité byly také tera-
sy na ziskavani horské soli. Ta ma diky riznym typtm
zastoupenych hornin pestrou $kalu zbarveni, ale i chuti.

Mnohdy nam ale stacilo jen sedét uprostred centralniho
nameésti v Cuzcu a pozorovat kazdodenni Zivot mistnich
lidi. Tohle mésto si musi kazdy okamzité zamilovat. Byl
to krasny zacatek dobrodruzstvi, které nas teprve ¢eka-
lo. Ano, vrcholem celé nasi expedice byl vylet na Machu
Picchu, do mésta Ollantaytambo v Posvatném adoli Inkd
s destilerii Andina, a dobiti vrcholu hory sedmi barev
Winikunky.

Pokud si chcete splnit jeden ze svych snl a podivat se
do véhlasného predkolumbovského inckého mésta Ma-
chu Picchu, pak mate dvé moznosti: vyrazit jednim z vel-
mi oblibenych prosklenych vlak{ jako my, nebo podstou-
horskou turu po hrebenech And, diky které sestoupite
do cile shora, ze Zlaté brany, tak jako to délali sami In-
kové, kteri tuto cestu vlastnoruc¢né vydlazdili. My jsme
Casu ani sil uz moc neméli, a tak jsme vyuzili pohodli
a pohostinnost panoramatického vlaku z mésta Ollan-
taytambo, vzdaleného cca 70 km od Cuzca. Cely vylet
nam prselo, ale i tak to byl nezapomenutelny zazitek.
Vystoupat do tohoto mésta a uZit si jeho atmosféru, vy-
hledy, nedostupnost, to byl opravdu splnény sen. S tim,
Ze nam tento vylet prinesé mocné zazitky, jsme samo-
zi'ejmé& vSichni prfedem pocitali. S ¢im jsme ale naopak
moc nepocitali, byla krdsa samotného mésta Ollantay-

tambo v Posvatném Gdoli Ink(. Jde o posledni vychozi
bod, odkud mlZete na Machu Picchu vyrazit. Mifi sem
tedy denné davy turist( z celého svéta. Jejich cilem je ve
vétsiné pripadl pouze prestoupit zde do zmifiovanych
vlakU. Ale samotné mésto stoji za pozastaveni, v lepSim
pripadé setrvani na vice dnd. VZdyt bylo dimyslné vy-
budovano Inky jiz v 15. stoleti. Do tvaru mrizky precizné
postavené kamenné domy, dlazdéné ulice, vodni kana-
ly - to vSe se vymyka tradi¢ni andské architekture. Jsou
zde obrovska archeologicka nalezisté, Uchvatna pev-
nost i terasovité zemédélskeé terasy. Pravé zemédélstvi
je zde hlavnim zdrojem obzivy. Diky naplaveninam reky
Urubamby, kterd svym korytem udava jediny spravny
smér k Machu Picchu, je zde abnormalné urodna plda.
A toho vyuzila také velka ekologicka farma El Alber-
gue. V jejim centru nabizi vdem dobrodruhlim z celého
svéta odpocinek také stejnojmenny hotel. Ale ten, kdo
zpomali a zatoula se do zahrad této krasné farmy, zde
najde i dalsi poklady v podobé vyrobny a prazirny mistni
Single Origin kavy zvané Mayu anebo cil, na ktery se jiz
vsSichni moc tésime - nejvyse poloZenou rumovou desti-
lerii na svété Andina. A pokud budete hladovi, miZete si
zde objednat dokonce i incky posvatny ritual zvany Pa-
chamanca. Zkratka jsme sem museli vyrazit i dalSi den
a vse si do sytosti uzit.
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DESTILERIA ANDINA
A SPOLECNOST SALQA

Hotel i celou farmu zde zalozZila rodina Randall pred
sto lety. JiZ v tu dobu to bylo dlleZité a strategicky
velmi zajimavé misto diky svoji poloze ihned u nadra-
Zi. Hotel je krasné udrZovany a vsazeny do pestrych
zahrad farmy. Jeho atraktivitu navic zvysuji vyrobna
kavy, destilerie i zmiflované gastronomické ritualy.
Dnes vedou celou spole¢nost bratri Joaquin a Ishma-
el Randallovi. Od roku 2014 pomahaji také s chodem
destilerie. To ji totiz spole¢né s Hareshem Bhojwa-
nim vybudovali. A protoZe se destilerii velmi dafi, tak
dostavuji jiz novou ¢ast i prfimo ve mésté. Haresh se
s obéma bratry potkal v roce 2012. U dobrého piti
v Cuzcu se velmi dobre bavili a poznali, az nakonec
vymysleli tento plan. Haresh je plvodem z Pakistanu,
dlouho Zil v Indii, ale poté se rodina odstéhovala na
Kanarské ostrovy do Spanélska. Ctizadostivi rodice
jej poslali na studium nejprve do Anglie a nasledné
do USA. Po navratu do Spanélska jej ale nic moc ne-
bavilo a nemohl najit spravny Zivotni smér. A tak se
vratil do USA, dostudoval a stal se pravnikem. lhned
po Skole pracoval pravé tam, nasledné v Bolivii, ve
Spanélsku a posledni pravnickou $taci byl opét New
York. Sem také pozval oba peruanské bratry, aby
posilili myslenku vzniku destilerie u nich na farmé,
uprostred andskych vrcholkd v Posvatném ddoli Inkd.
Byl to Hareshlv sen - Unik z reality, kterd ho pre-
stavala naplfiovat. Vyrobu alkoholu jiZ intenzivné stu-
doval. Po deseti letech od prichodu této myslenky na
sveét se zacal jeho sen konecné zhmotnovat. Haresh
mohl vyuzit pro budovani ¢ast pozemk( farmy, stejné
jako treba vyrobna kavy Mayu. No a po dvou letech,
v roce 2014, bylo hotovo. Joaquin, Ishmael a Haresh
se stali spole¢niky a Haresh se stal master distilerem
i master blenderem v jedné osobé. ,Bylo a je to jedi-
ne¢né misto, nikde jinde na svété takové neni," iika
Haresh. Navic se zde mohl i v&novat svoji obrovské
zalibé: chodit na tury po horach. A tak se sem se svoji
manzelkou prestéhoval. Déti nemaji, ale jak sam rika:
»1ato destilerie a tyto lahve jsou mymi détmi. Na nic
jiného mi nezbyva ¢as."

Destilerie Andina se zapsala jako tieti nejvySe poloze-
na destilerie na svété. Tou prvni je vyroba whisky ve
Svycarsku, druhou vyroba gin@ v Bolivii a tieti pravé
Andina v Peru s rumy zvanymi Salga. Je to ale nej-
vySe poloZena registrovana destilerie urena pro vy-
robu rumu. Zajimavosti neni jen poloha destilerie. Je
to také samotna vyroba a na uplné prvnim misté sa-
motna cukrova trtina. Tu zde totiz péstuji ve vysokych
nadmorskych vyskach. Coz jsem v tomto oboru nikde

jinde na svété nevidél. Sami Peruanci rikaji: ,Rostliny
jsou drobného vzristu, maji malo cukernatosti i $tavy,
ale kdybychom ji neméli, pak bychom neméli Zadnou."
Pro trftinu tu nejsou idealni podminky. Kromé vysoké
nadmorské vysky tu panuje i dost sucho. Trtina tak na
rozdil od severu Peru neroste p0l roku, ale 18 mésica.
Ale v Peru je zajimava legislativa pro vyrobu vinnych
destilatd. Ty se sméji vyrabét pouze od severu zemé
po hlavni mésto Lima. Diky tomu se jih musel zacit
vénovat vyrobé destilatl z agave a cukrové trtiny, a to
i pres to, ze tu na rozdil od agdve nema vhodné pod-
minky. Navic silnic zde do nedavna moc nebylo nebo
byly velmi $patné, a tak i to byl ddivod, pro¢ se cukro-
va trtina zacala péstovat také zde. Destilerie Andina
v soucasnosti vyuZiva cukrovou trtinu ze dvou rtiznych
mist. Jedna se o dvé udoli. KaZzdé je v jiné nadmorské
vysce a diky tomu maji oba druhy cukrové trtiny zce-
la rozdilnou chut. Prvni roste ve vysce 1 750 m n. m.
a vyslednému rumu dava citrusovou a krasné svézi
hut. Druha potom pochazi z idoli ve vysce 2 200 metrd
a chut rumu je naopak travnata a korenita. Rumy se
zde vyrabéji pouze z Cerstvé stavy. Nazyvaji se agu-
ardiente a vyroba se velmi podoba agricole rumdm.
Rumy z melasy se délaji pouze na severu zemeé.
V kazdém Udoli se diky kratké Zivotnosti Cerstva trti-
nova S$tava rovnou zpracovava. Necha se fermentovat
6-7 dni ve velkych, otevi‘enych kadich a nasledné se
destiluje. U destilace vyuzivaji velkou zajimavost. Nej-
prve se destiluje primo na misté, opét v kazdém udoli,
a teprve po prevozu do destilerie Andina se destilu-
je podruhé. Oba dva typy destilacnich pristroji jsou
kotlikové (pot still). Jediné diky nim rum méZe naplno
vyjadrit svdj terroir, ve kterém rostliny vyrlstaly. Po
prvni destilaci se oddéli srdce destilatu a hlava a ocas
se smichaji a destiluji znova. Opét se oddéli srdce
a smicha se se srdcem z prvni varky. Tento zaklad ma
43-44 % alkoholu a prevazi se do destilerie Andina.
Zde teprve destiluje sam Haresh a vysledny destilat
ma poté 82 % alkoholu. Nejlepsi chut maji rumy pri
55 %. Ale to je na Peruance hodné, a tak se rum jesté
redi na vysledna procenta jednotlivych rumd. Pojdme
se podrobné na portfolio rum0 Salga podivat.

Salqa Azul: Bily rum z cukrové trtiny z vyprahlé a vel-
mi piscité pldy Udoli Curahuasi v nadmorské vysce
2 100 metrQ je redén na 44 % alkoholu. PouZivaji se
tyto druhy cukrové trtiny: blanca, roja, azul a alianza.
Ma velmi mineralni, travnatou, az korenénou chut.

Salga Verde: Bily rum z cukrové trtiny z urodného
Udoli Pachachaca v nadmorské vysce 1 750 metr( je
redén na 47 % alkoholu. PouZivaji se tyto druhy cukro-
vé trtiny: crystal, purple, white, alliance a chicama. Ma
krasné svézi, citrusovou a rostlinnou chut.

.
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Salga Anejo: Tmavy rum, pro ktery je zakladem rum
Salga Azul, nasledné zral v sudech po bourbonu, Zitné
whisky a pivu typu stout, pfed kterym v sudech zralo
portské vino, a byly pouZity také typy mistnich dievin
capuli a copaiba.

Haresh velmi rad improvizuje s maceracemi. Vyrabi
dalsi rumy v podobé Elixiru nebo spice rumd.

Salga Matacuy: Jedna se o velmi stary recept rodiny
vlastnici hotel a farmu. Elixir ma pomoci vyrovnavat
nadmor‘'skou vysku mistnich hor a posilit organismus.
Ma 43 % alkoholu a maceruje se v ném celkem 50 dru-
hd lokalnich botanicals. Bylinky se v rumu maceruji
mezi 1. a 2. destilaci a po druhé destilaci znovu.

Salga Botanizado: Smés Ctyr druhl rum( se 45 % al-
koholu, ve kterych se nasledné macerovalo 46 dru-
haG bylin, rGznych druh( ovoce a koreni. VSechny
reprezentuji mistni, andskou kuchyni. VSe bylo cCer-
pano z mistnich lesl a farmy. Na tomto produktu
spolupracovala $panélska sommelierka Francesca
Ferreyros.

Salga Cosecha: V tomto rumu se maceruji zbytky po-
svatného ritualu Ink(. Co vzeslo z pldy a nevyuZije se
v gastronomii, to se na plantaZich rovnou spali a do

pldy se vrati. Tyto spalené ¢asti plodin jako kukurice
se v rumu maceruji. Rum tak ziskava velmi zajimavou
ovocno-kourovou chut.

Haresh ma takovych maceratl obrovskou spoustu. Bylo
pro mne velkym zazitkem si prohlédnout vSechny skle-
néné demizony naplnéné témito edicemi. Nejvice mne
zaujaly rumy s rlznymi druhy grilovaného ovoce, uze-
nou kukurici a nejvétsi extrém byli grilované rybicky
z jezera Titicaca. Celou atmosféru a odliSnost mistni
vyroby dotvari i zavérecna filtrace rumu. Ta se provadi
pres popel ziskany z posvatnych inckych rituall zva-
nych Pachamanca. Tento typ vareni ma svij ptivod jes-
té v predinkovském obdobi, ale teprve Inkové z ného
vytvorili ritual, ktery provazel napriklad oslavy sluno-
vratl. V ramci hotelu a farmy si tento skupinovy obéd
¢i veceri mlZete objednat a musim Fici, Ze se jedna
o krasny a velmi intenzivni zaZitek. Ritualy Pachamanca
zde provadi naprosty mistr ve svém oboru, $éfkuchar
Gabriel Valesquez. Gabriel ma za sebou 35 let praxe
v nejlepsich restauracich po celém svété. Varil v Limé,
Cuzcu, Miami, Los Angeles, Sydney, Honolulu a v Mad-
ridu. Nakonec se ale vratil k bohatym surovinam Inkd
v Peru a své poslani zrealizoval zde. Cely obrad spociva
v peceni jidla v rozpalenych kamenech bilého granitu.

Ty uvolriuji teplotu okolo 500 stupril Celsia. Kameny se
rozpali v ohni a naskladaji do v zemi vyhloubené pece.
Prokladaji se postupné veskerym jidlem, které Gabriel
se svym tymem prichysta: rGznymi druhy masa, zeleni-
ny a ovoce. VSe se prikryje mokrymi plachtami a zahazi
hlinou. Nakonec se pronese podékovani matce Zemi -
,Anayi Pachamama" - a nékdo z host{ misto ozdobi kvé-
tinami. No a neZ jsme si prohlédli destilerii, bylo jidlo
hotové. Bylo naprosto vynikajici a nadherné naserviro-
vané a ozdobené velkym mnoZstvim barevnych kvétin.
Cely ritudl nas svoji atmosférou prenesl do davnych
dob mocné Fise Ink( a umocnil zazZitek z destilerie, far-
my a celého mésta Ollantaytambo. Neni divu, Ze Gabriel
provadi tento ritual se svym tymem jiz 15 let a nékdy
i Sestkrat za den. Tim, Ze se rumy pres tento posvatny
popel filtruji, se do FiSe InkG mdZe prenést v duchu kaz-
dy, kdo tyto rumy ochutna.

ANAYI PACHAMAMA

A nyni nas ceka posledni vyprava. Rozlou¢ime se
s Peru pohledem véhlasnych kondor(. Nevypravime se
ale do druhého nejvétSiho karfionu na svété zvaného
Colca, kde prameni Feka Amazonka a kde se lihnou ne-
uvéritelné krasni kondori andsti. Vypravime se na horu
sedmi barev zvanou Winikunka. Ta totiz méfi 5 100
m n. m., a tak se na okolni Andy podivame doslova oci-
ma téchto elegantné plachticich tvord. Rum Millonario
Kuytchi totiZz vyrobili jako poctu véem dobrodruznym
vypravam na hreben této krasné barevné hory.

Snem Fabia Rossiho bylo vyrobit rum na bazi ,spirit
drink”, tedy rum sladsi, nez je v ramci EU povole-
no, ktery by upoutal pozornost novych klientl a pri-
lakal je ke znacce Millonario. A tak se v roce 2013
daly véci do pohybu. Produkt ¢erpa inspiraci z hory
sedmi barev Winikunky a pestrobarevného oSaceni
peruanskych Ink(. Chut a vini potom inspirovala
pestrost peruanské kuchyné. Nazev Kuytchi ma dva
vyznamy. Prvnim je duha a druhym barvy hor. No
a vlastné tietim je jméno incké bohyné duhy - Kuyt-
chi. Pro nazev se okamzité doslova nadchla Marie
Zee Bat a premluvila pro tuto verzi cely tym, ktery
na vyrobé rumu s Fabiem Rossim pracoval. Jednalo
se o Valtera Rossiho (Fabiova bratra a spolumajitele
spole&nosti), Maria Navarra a Marii Zee Bat (amba-
sadory spole¢nosti) a Riccarda Calliana s Giovan-
nim Gurnarim z marketingu. Jako zaklad si necha-
li poslat z destilerie Pomalca do skladd v italském
Turiné rum o stari 6 let, ktery zral pouze v sudech
po americké whiskey. V oddélené mensi varce pak
macerovali typickou peruanskou palivou papriku ro-

coto, prirodni aroma kakaa, mlé¢ny karamel zvany
,dulce de leche", vanilku a tmavou ¢okolddu. Macerat
smichali se zbytkem rumu, zrfedili na 40 % alkoho-
lu a dosladili na cca 78,26 gramu cukru na litr. No
a obrazek o vysledném produktu uz si musite udélat
sami. Svoji vyraznou a sladkou chuti krasné dopro-
vodi paliva a silné kofenénad jidla. Vynikajici je s ka-
vou, vyraznym doutnikem, smichany s prémiovym
tonikem, anebo jen podchlazeny s ledem.

Nasim poslanim bylo vynést symbolicky tento rum
pravé na horu Winikunka a prekonat tak nejen 9 km
dlouhou cestu, ale i extrémné vysokou nadmorskou
vysku. Jak se ukazalo, vSichni jsme nakonec prekonali
predevsim sami sebe. Mario a Maria se nahoru ze za-
kladniho tabora ve vySce 3 900 metrd vydali na konich.
Energie mistnich honakl v krojich a elegance krasné
zdobenych koni lapily i vétsinu ostatnich dobyvatell
této hory. Ja jsem zvolil vystup po svych. To mi dalo
mozZnost poprat se se svym vlastnim télem a poznat
své limity. Podarilo se, hora sedmi barev Winikunka
byla pokorena. VSichni jsme se nahofe setkali neuveé-
Fitelné Stastni a dali si krom caje z koky a muni také
Millonario Kuytchi. Rum tak dostal svého jména, a jes-
té vice zvyraznil barvy této hory. [ ]
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James Thurber: ,Jedno martini je v poradku. Dvé jsou az prili$ a tri..."
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ACCAREZZA COURVOISIER MATUSALEM SKYY

AMARO CREME DE LA CREME MERMAID SOBER SPIRITS
APEROL CURACAO MILLONARIO SODA

AVERNA ENGINE NIKKA SPRITZ

BAR FERRAND NOC sUL
BENVENUTI GIN PSI (jednotka tlaku) TRIVIA
CAMPARI GODET RUM SHARK YUNTAKU
CIHUATAN JAN KLEINER SARTI WAREHOUSE
COCUY SAROCHE LIS SILKIE

Reseni z minulého ¢isla:

Charlie Chaplin: ,,Pravy charakter ¢lovéka se ukdZe, kdyZ je opily.” [
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Warehouse #1 Coffee & Spirits

A REGENERATIVNI
ZEMEDELSTVI

Text a foto: Ondfej Hurtik

Sucho, vycerpana ptida, mizici biodiverzita a rostouci naklady. Tohle neni
scénar klimatického thrilleru, ale kazdodenni realita mnoha producentt
kavy. Pokud chceme, aby si kavu mohli dopravat i nasi potomci, bude
poti‘eba zménit zplsob, jakym kavu péstujeme. Jednou z nejslibnéjsich
cest se jevi tzv. regenerativni zemédélstvi. Co presné to ale znamena,
a hlavné proc¢ by vas to mélo zajimat, i kdyz kava neni vase zivobyti?
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BEZNY ZPUSOB PESTOVANI

VétSina svétové produkce kavy dnes pochazi z kon-
venéniho zemédélstvi. To znamenad intenzivni, primys-
lovy pristup, jehoZ hlavnim cilem je maximalizovat vy-
nos a minimalizovat naklady. Kavovniky se péstuji ve
slunnych monokulturach bez stinicich strom(, plida se
pravidelné hnoji syntetickymi hnojivy a proti chorobam
a Skddclim se nasazuji pesticidy a herbicidy. Na prvni
pohled vSechno funguje - rostliny jsou zelené, tesné
dozravaiji rychle, sklizeri je vysoka.

JenZe cena za tuto ,efektivitu” je rovnéz vysoka. Pida
se ¢asem vycerpava, ztraci schopnost zadrZovat vodu
a ziviny. Chemie zabiji mikroorganismy, které jsou
klicové pro zdravi pldy i rostlin. V krajiné mizi stro-
my, opylovaci a celkova biodiverzita. Farmy se stavaji
zranitelnéjsimi vaci vykyvlim pocasi, suchu i novym
chorobam. A aby farmar udrZel vynosy, musi pouzivat
jesté vic chemie - a vznika zacarovany kruh zavislosti.

Navic kdva z takto péstovanych plantazi ¢asto postra-
da komplexitu chuti, jakou zndme z vybérové kavy pés-
tované ve stinu a bez chemie. Ekosystém mizi - a s nim
i jedinecny chutovy profil.

REGENERATIVNI PRISTUP
K ZEMEDELSTVI

Zatimco udrzitelné zemédélstvi se snazi ,udrzet" sou-
¢asny stav, regenerativni pristup jde dal - aktivné
zlep3uje kvalitu pady, obnovuje krajinu a posiluje pri-
rozenou rovnovahu. Misto toho, aby farma fungovala
jako tovarna na tresné, se stava Zivym organismem, ve
kterém ma kazdy prvek - pdda, rostliny, stromy, hmyz,
mikroby - své misto a smysl.

V praxi to znamena sazet stinici stromy, navracet do
pddy organickou hmotu pres kompostovani, omezit
nebo Uplné vyloucit synteticka hnojiva a pesticidy, vy-
sadit dalsi plodiny a celkové zvysit biodiverzitu.

Zdrava, ziva plda dokaze zadrZet vodu a lépe odolava
erozi i extrémdm pocasi. Zdravé kavovniky nepotrebuji
tolik ochrany pred skldci - a vysledkem byva i vyraz-
néjsi a zajimaveéjsi chut kavy.

NENI TO JEN TEORIE?

Nastésti uZ existuje fada konkrétnich prikladd, kde
to funguje. V Brazilii napriklad Felipe Croce z rodinné

spolecnosti FAF Coffees dlouhodobé sazi na agrolesnic-
tvi - péstuje kavu ve stinu stromd, buduje zdravou ptdu
pomoci kompostu a organickych hnojiv, zachytava sraz-
kovou vodu a spolu s dal$imi farmari obnovuje krajinu.

V Guatemale zase Luis Pedro Zelaya a jeho tym opustili
synteticka hnojiva, vraci Zivot do pldy pomoci priroze-
nych procest a diverzifikuji produkci o banany ¢i avoka-
do. Nejen kvdli biodiverzité, ale i jako dalsi zdroj prijmda.
A v Panamé Graciano Cruz péstuje kavu pod stromy inga
a bambusy, Setri vodu pomoci kapkové zavlahy a vyuzi-
va pouze kompost z vlastni farmy. VSichni tito farmari
dokazuji, Ze i v podminkach, které jsou ¢im dal naroc-
néjsi, se da délat vyjimecna kava zplsobem, ktery dava
smysl i do budoucna.

PROC TO NEDELAJI VSICHNI?

Zni to krasné. Pro¢ se tedy regenerativni zemédélstvi
nerozsirilo vic? Pricin je hned nékolik. Prechod z kon-
vencniho na regenerativni zplsob hospodareni je ¢aso-
vé, odborné i finan¢né narocny. Vynosy v prvnich letech
¢asto klesnou, zatimco naklady na praci i spravu farmy
rostou. A hlavné - trh (zatim) neumi férové ocenit, Ze
nékdo péstuje udrzitelné.

KdyzZ se cena kavy na komoditni burze vySplha nad Ctyri
dolary za libru (0,453 kg), radé&ji mnozi producenti pro-
daji svou kavu na mistnim trhu - rychle, bez certifikace,
bez rizika. Neni se ¢emu divit. Vybérova kava je pracna,
naroc¢na na zpracovani i na komunikaci a dlouho ¢ekate
na zaplaceni.

CO S TiM MUZEME
DELATMY?

Kazdy, kdo kdvu kupuje, pripravuje, nebo prodava, to
miZe ovlivnit. Nejde o to, stat se expertem na pldni
mikrobiom. Ale klast si otazky: Odkud kdva pochazi?
Jak byla péstovana? MiZeme prestat byt posedli tim,
jestli ma kdva v rdmci hodnoceni 87,25 nebo 87,5 bodu,
a vic zohlednit, jak vznikla?

Prazirny mohou spolupracovat s producenty dlouhodo-
bé, investovat do vztahl, podporovat zménu. Baristé
a podniky mohou vybirat kavy nejen podle chuti, ale
i podle pristupu farmy. A spotfebitelé - tedy my vSich-
ni - mGzeme davat prednost spoleénostem, které se
k udrzitelnosti nestavi jako k marketingové nalepce,
ale jako k realné soucasti svého fungovani. |
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Warehouse #1 Vino

NICCOLO
CHIOCCIOLI
ALTADONNA

Text: Jakub Janecek, foto: Archiv Chioccioli Altadonna, neni-li uvedeno jinak

Koncem minulého roku mé kontaktoval Niccold Chioccioli (Kjo€oli)
s tim, jestli bychom méli zajem ochutnat vina a destilaty, které vyrabi
jeho rodinny podnik v srdci oblasti Chianti Classico. Podival jsem se
na prilozenou prezentaci, a protoze mi prisla jejich filozofie a nasled-
né také jejich produkty zajimavé, setkali jsme se a nékolik polozek
jsme zaradili do nasi nabidky.
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PREDSTAVENI
SPOLECNOSTI

Niccolo Chioccioli Altadonna rika: ,Nase spole¢nost je
rodinny podnik, ktery vznikl v roce 2010 ze snu mého
bratra Enrica, mé sestry Ginevry a mé. Nasim otcem je
Stefano Chioccioli, mezinarodné uznavany enolog a ag-
ronom. Vyrostli jsme v Greve in Chianti a rozhodli jsme
se vratit k pldé, abychom vytvorili prirodni produkty,
které vyjadruji Cistotu naseho Uzemi. VZdy jsme osob-
né dohlizeli na vSechny faze vyroby, od vinice az po
sklep, abychom zajistili Femeslnou kvalitu, dokonalost
a prirozenost nasich produktd.

Ja jsem Niccolo Chioccioli Altadonna, enolog druhé ge-
nerace. Po absolvovani stejné univerzity jako mdj otec
jsem od néj ziskal znalosti a cit pro svét vina. Osobné
spravuji vinice a sklep a dohliZzim na kazdou fazi vyro-
by, aby nase vinice kazdoro¢né davaly zdravé a dobre
vyzralé hrozny.

MUj bratr Enrico Chioccioli Altadonna, pdvodné prav-
nik, nasledoval svou vaser pro destilaci studiem v New
Yorku, Coneglianu a Bordeaux. Nez v roce 2019 zalozil
Winestillery, prvni femeslnou palirnu v oblasti Chian-
ti Classico, pracoval v prestiznich destileriich v New

Yorku a v Cognacu. U nas pretvari vino v jedine¢né
destilaty s pouzitim toskanskych rostlinnych slozek.
K destilaci pouziva destilaéni pristroj ,Bacco’, ktery
nam na zakazku vyrobili ve Frilli, coZ je mistni vyrobce
destilacnich zarizeni s vice nez stoletou tradici. Jedna
se o multifunkéni diskontinualni kotlikovy destilacni pri-
stroj s koncentracni kolonou, vyrobeny zcela na zakaz-
ku a navrZeny pro nas tak, aby bylo moZné destilovat
jak technikou Bennet, tak i Carter Head soucasné.

Nejmladsi ¢lenka rodiny, Ginevra, vystudovala biologii
a nedavno zacala aktivné spolupracovat s firmou. Stu-
duje biologické slozky pddy a hrozn( a podili se také
na komunikaci a online prezentaci rodinného statku
Chioccioli Altadonna.”

ODRUDY A POLOHA VINIC

Prirodni vina pod znackou Chioccioli pochazi prede-
v§im z plvodnich toskanskych odrdd, jako jsou Sangi-
ovese, Trebbiano, Ansonica a Malvasia. Ty péstuji na
osmnacti hektarech vinic spole¢nosti Chioccioli Alta-
donna, které se nachdazi v nejkrasnéjSich oblastech
Chianti Classico, jako jsou Greve in Chianti, Gaiole in
Chianti a Quercegrossa, v nadmorské vysce 300-500
metrd nad morem. Jedine¢né sloZeni plidy ma stred-

né jilovitou strukturu a je bohaté na vapenec. Vinice
obklopuji husté lesy, jejichZ biodiverzita prispiva k je-
dinecnosti produktd. Les spolu s hostitelstvim mnoha
rtiznych Zivocisnych a rostlinnych druhd predstavuje
prirozenou bariéru a zasobarnu vody, zmirfiuje teplo-
ty a vyznamné prispiva ke kvalité hroznl v souladu
s prirodnimi procesy. Veskeré vinohradnické opera-
ce tu provadéji rucné s cilem ziskat zdravé a vyzralé
hrozny, které jsou autentickym vyrazem zminénych
terroir.

SKLIZEN

Pro rodinu Chioccioli Altadonna predstavuje sklizefi
shrnuti jeji prace na vinici, je to vysledek celoro¢niho
usili a obétavosti pri obdélavani vinic.

Niccolo Chioccioli k tomu poznamenava: ,Diky vasniveé-
mu a peclivéemu pozorovani a respektovani interakce
mezi prirodou a specifickymi vlastnostmi vinic dnes
zname nase rostliny, jako by to byli nasi synové. Zna-
me kazdou jejich ¢ast, kazdou jejich vlastnost, kazdy
aspekt a kazdy talent. S cilem respektovat a posilit tuto
mimoradnou jedinecnost sklizime hrozny v rdznych
obdobich.

Jedna se o ,parcelni’ sklizer: Pouze rozdélenim obdobi
sklizné podle vinice, odridy, nadmorské vysky a ex-
pozice je mozné zachytit rozmanité zvlastnosti nasich
terroir, ¢imZ se podari ziskat vice teritorialnich a odrd-
dovych identit, které pak budou charakterizovat nase
produkty."

Sklizeri probiha ru¢né. Malé bedynky jsou peclivé na-
plnény pouze nékolika hrozny. Hrozny nasledné od-
pocivaji nejméné jednu noc v chladicim skladu, dokud
nedosahnou teploty 8 °C, aby si zachovaly svou cers-
tvost a vlni. V tomto okamziku jsou pripraveny vydat
ze sebe to nejlepsi a proménit se ve skvéla vina.

PRACE VE SKLEPE

Hrozny se nasledné kontroluji na dvojitém tridicim
stole, aby byly vybrany jen ty nejlepsi. Vinifikace pro-
bihd v malych Sarzich, v ocelovych tancich, terakoto-
vych amforach a v nejlepSich sudech z francouzského
dubu s cilem co nejlépe zachytit vlastnosti hrozn(
a terroir vinic.

Vina Chioccioli predstavuji omezenou produkci nékoli-
ka tisic lahvi, které se vyrabéji vyhradné v nejlepsich
rocnicich.

Z rady vin, ktera vyrabi rodinné vinarstvi Chioccioli Al-

tadonna, jsme do nasi nabidky zaradili nasledujici tri
produkty:

Chioccioli Pirocanto: Jedine¢nost tohoto vina spoci-
va v prirozené harmonii mezi maceraci na slupkach,
osvézujici mineralitou a krdsnym ovocnym projevem
plvodnich toskanskych odrdd, jako jsou Trebbiano, An-
sonica a Malvasia.

Chioccioli Sanfora: Tento vynikajici projev Sangiovese
je jedine¢ny svou jemnosti a zarivosti; skute¢né mi-
moradna rovnovaha hedvabné jemnych trislovin, cer-
veného bobulového ovoce (tFedné, dvestky), fialovych
kvétin a charakteristické jasné kyselinky Sangiovese,
obohacené témér svézi mineralitou.

Chioccioli Cuvée della Terra: Jedinecnost tohoto Sumi-
vého vina spociva v tom, Ze se pouzivaji mistni kvas-
nice i pro druhou fermentaci, je to prvni a jediné 100%
Sangiovese blanc de noir, pas dose a pfirodni.
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WINESTILLERY:

Winestillery je prvni a jedinou remeslnou palirnou
v Chianti Classico, ktera byla zalozena v roce 2019
v Gaiole in Chianti. Destiluji se zde unikatni destilaty,
jako je gin, vermut, bitter a dalsi, s pouzitim vin a tra-
di¢nich toskanskych prirodnich ingredienci.

Niccolo dodava: ,VSechny nase produkty se rodi se za-
mérem najit novy zplsob, jak vyjadrit Toskansko. Vyra-
bime tak, abychom co nejlépe respektovali nas destilat
a nase rostlinné produkty. VSechny ingredience, které
pouzivame, jsou prirodni produkty, pravé botanickeé lat-
ky, které nijak neupravujeme a nic do nich nepfidava-
me. NepouZivame ani konzervacni latky a sladidla, jako
je karamel, abychom zachovali prirozeny vyraz naseho
destilatu a botanickych latek."

Winestillery Vermouth s obsahem alkoholu 18 % se
zrodil spojenim vina Sangiovese a komplexniho buketu
rostlinnych latek s koreny v toskanské tradici. Je jedi-
ny svého druhu, neobsahuje karamel, uméla aromata,
barviva ani konzervacni latky. Jedna se o 100% prirod-
ni vermut, ktery do sklenice prinasi staleti historie vy-
roby toskanského vermutu.

Winestillery Slow Gin: Tento ginovy likér s obsahem
alkoholu 27,5 % je prvnim a jedinym ginem na svété,
ktery se vyrabi z infuze Sangiovese a jeho Cerstvych
vinnych matolin po vylisovani - a je tak jedinecny, Ze si
ho rodina Chioccioli Altadonna nechala patentovat. Je
interpretaci trnkového ginu Sloe Gin v toskanském sty-
lu. Stejné jako vSechny vyrobky Winestillery je i tento
ginovy likér 100% prirodni, bez pridanych aromat, bar-
viv a konzervacnich latek.

Winestillery Hyper Low Gin: Jedna se o revolucni pro-
dukt, ktery je také patentovan. Je to prvni gin elixir na
svété, ze kterého si miZete pripravit 100% prirodni
Gin & Tonic bez alkoholu. Jedine¢nost tohoto vyrobku
spociva v mimoradné vysoké koncentraci esencialnich
olejl a jalovcovych aromat, prirozené ziskanych infuz-
ni a destila¢ni technikou. Nefiltrovany za studena.
Tento elixir dokaze pouhymi nékolika kapkami uvolnit
nejhlubsi dusi ginu.

Hyper Low Gin predstavuje autentickou podobu desti-
lovaného ginu a méni pravidla hry ve svété nealkoho-
lickych a nizkoalkoholickych drink(.

Vyzkousejte prvni a jediny skutecny nealkoholicky
Gin & Tonic*.
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*Kazdy ml Hyper Low Ginu obsahuje 0,7 % obj. alkoholu,
takZe po smichani s tonikem bude mit vas Hyper G&T
pouze 0,35 % alkoholu. Nicméné uvolni veskerou chut
jalovce a chut klasického ginu s tonikem.

100 ml | 70 % alkoholu.
HYPER GIN & TONIC

Slozeni:
1 ml Hyper Low Gin
20 cl Mediterranean Tonic Fever-Tree

Platek citronu

Postup:

Naplhte sklenici ledem.

Pridejte Tonic Fever-Tree a 1 ml Hyper Low Ginu.
Ozdobte platkem citronu.

,Destilerie uplatiiuje holisticky pristup a Fidi se ,mani-
festem Grape to Glass', ktery je zaroven nasimi inter-
nimi vyrobnimi smérnicemi a prohlasenim zarucujicim
spotrebitellim pfirozenost naseho vyrobniho procesu.”

GRAPE TO GLASS

Winestillery® je ochranna znamka, ktera ztélesnuje
hodnoty jedinec¢ného a specifického manifestu Grape
to Glass, ktery vymyslel Enrico Chioccioli Altadonna.

Grape to Glass je holisticky pristup, v ramci néjz je ka-
Zdy vyrobek pod touto znackou Sity rodinnému sidlu
Chioccioli Altadonna na miru ,,od hroznu az po sklenici.

Manifest Grape to Glass:

|. Kazdy produkt vinarstvi musi byt vymyslen, destilo-
van a lahvovan v rodinném statku Chioccioli Altadonna.

Il. Suroviny pro vyrobu lihovin musi pochazet z hroznd
nebo vina.

Pokud lihovina podle zakona nemdize byt vyrobena
z téchto surovin, musi byt vSechny ostatni kroky vyroby
,vinarské" a vyuzivat tradi¢ni prvky vinarskych postupt.

I1l. Rostlinné latky vybrané pro kazdy vyrobek musi byt
vybrany pouze z téch, které jsou soucasti toskanské
tradice.

IV. Destilace palenky musi probihat v zarizenich rodin-
ného statku Chioccioli Altadonna za pouziti na zakazku
vyrobenych kotlikovych destilacnich pristrojd, speci-
alné vytvorenych pro vinarstvi, pod vedenim a podle
tajnych receptur mistra palirnika.

V. Staceni, zrani a lahvovani kazdého produktu
Winestillery musi probihat na misté.

VI. Uméla aromata a prisady, které zjemriuji a méni Cis-
totu produktu, nejsou povoleny. Povolena jsou pouze
prirodni barviva a prirodni aromata.

VII. Zadny vyrobek Winestillery neni filtrovan za stude-
na, aby byla zachovana plna integrita jeho prémiovych
slozek pro dosazeni vynikajici chuti.

VIII. Winestillery je radikalni projekt, ktery Zije a vyviji
se diky experimentim a dialektice mezi nejvyssi enolo-
gickou védou a hnizdem umeéni destilace.

Kazda kategorie vina a lihovin, ktera miZe byt vyzvou
pro mistra palirnika, musi byt vyzkousena a prozkou-
mana.

FLORENTIS WHISKY

V roce 2019 byla také zahajena destilace whisky Flo-
rentis, ktera se predstavila svétu v roce 2024. Jedna
se 0 prvni toskanskou prirodni, Femeslné vyrabénou
whisky z prvni italské méstské palirny, ktera se nacha-
zi ve Florencii. Nazev i obal jsou poctou samotnému
méstu, protoze palirna se nachazi jen nékolik minut
chlize od katedraly Duomo.

i 'L.DRENTI.’S
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Vyrobni proces zahrnuje spontanni kvaseni v terakoto-
vych amforach, destilaci v médéném kotlikovém desti-
la¢nim zarizeni a zrani v sudech, v nichz drive lezelo
kvalitni toskanské vino. Projekt predstavuje spojeni
vinar'ského uméni a destilace, pricemz ke zrani se po-
uzivaji sudy, v nichZ kdysi zralo rodinné vino Super
Tuscan nebo sladké vino Vin Santo.

Jako prvni jsme zaradili do nasi nabidky whisky Flo-
rentis Super Tuscan Wine Cask, s obsahem alkoholu
48,3 % ABV. Jednd se o whisky z je¢ného sladu a ji-
nych obilovin. Spontanni kvaseni mimo zrno s mistnimi
kvasinkami probiha v 7hl terakotovych amforach a trva

priblizné tyden. Destiluje se jednou na diskontinualnim
meédéném destilacnim zarizeni. Tato nefiltrovana a ne-
dobarvovana whisky zraje 5 let v sudech po viné Super
Tuscan v teplotach mezi 14 az 27 °C. Vysledkem je kom-
plexni whisky s ovocnymi a korenénymi tony.

Spolecnost Chioccioli Altadonna rozhodné stoji za po-
zornost. Jejich destila¢ni filozofie je podobné nekom-
promisni jako ta vinar'ska. Nepodrizuji se trenddm, ale
hledaji vyraz, ktery bude skute¢né jejich. Nejen ve vi-
nech Chioccioli, ale i v kapce jejich ginu nebo whisky
najdete otisk mista, odkud pochazi. Délaji zkratka to, co
jim dava smysl, a o to vic to mdZe chutnat i nam. [ ]
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NA DEC

CHUTNA

Text a foto: Pavla Janeckova Hajkova

JINAK (5.

Letni piknik muze byt vic nez jen svacina na dece. KdyZ se dobre vybere
jidlo, drink i spolecnost, vznika maly gurmansky zazitek pod Sirym nebem.
Kouzlo pikniku spociva v lehkosti, sdileni a chuti objevovat. Prinasime in-
spiraci pro dva recepty, které snadno zabalite do kosSiku a skvéle ladi s let-
nimi Spritzy - at' uz se vydate do parku, k rece, nebo na terasu.

Diky ¢emu se piknik skute¢né povede? Diky spole¢nosti,
ktera vas naladi na stejnou vlnu. Lidem, se kterymi se
mulzete smat i mlcet, sdilet jidlo, vyhledy i chvile ticha.
A hned vzapéti prichazi na radu jidlo - takové, které
zvladne kratké cestovani, nerozplyne se pfi prvnim do-
teku slunce a dokaze zaujmout nejen chuti, ale i napa-
dem. KdyZ se k tomu navic prida osvézujici drink, ktery
souzni s letni atmosférou, mate pred sebou razem maly
ritual radosti pod Sirym nebem.

Piknikova jidla by méla byt nenaro¢na na pripravu i kon-
zumaci. Neni treba pribord ani talifd - staci ubrousek
a chut’ objevovat. Vyplati se vybirat pokrmy, které se
zbyteéné neroztecou a neztrati texturu ani vini. Naopak
je dobré se vyhnout tézkym, aromatickym nebo prilis cit-
livym ingrediencim, které Spatné snaseji teplo. Zraly syr
mUze byt skvély doma, ale na dece snadno prebije vse
ostatni. V nasledujicich dvou receptech najdete idealni
inspiraci pro letni posezeni venku.




PITTARAKIA & GREEK
SPRITZ

Pittarakia jsou malé tastic¢ky z tenkého filo tésta plnéné
vonavou zeleninovou smési a fetou. Pochazeji z recké-
ho ostrova Ikaria - jedné z takzvanych ,modrych zén“,
kde se lidé doZivaji vysokého véku. V mistni kuchyni
hraje ddleZitou roli jednoduchost, Cerstvé suroviny
a zdravé tuky - a presné takové jsou i tyto tasticky.
Diky tomu, Ze chutnaji skvéle i studené, nerozpadaji se
a lze je jist i rukama, jsou idedlni na piknik.

Filo tésto (mizZete nahradit kvalitnim kupovanym):

- 300 g hladké mouky

+ 150 ml teplé vody

- 40 ml olivového oleje

- 10 g bilého octa

- 1/2 (zieky soli

Postup:

Smichejte vodu, olej, ocet a sll. Prisypavejte mouku, az
vznikne hladké, nelepivé tésto. Po odpocinku rozvalej-

te na tenké platy, potfete olejem, nakrajejte na ¢tverce,
naplite a zabalte. Pelte dozlatova pri 200 °C.

Zeleninova napln:

- 900 g ¢erstvého Spenatu

- 2 pdrky, 2 cibule, svazek jarni cibulky

1 mrkev

- 1 hrnek nasekaného kopru + petrzele

- 1/2 hrnku maty

- 1 zicka suSeného oregana

- 2/3 hrnku olivového oleje

- 250 g syra feta

- sl a pepf podle chuti

Postup:

Zeleninu osmahnéte, ochutte bylinkami a korenim, pfi-
michejte scezeny Spenat. Nakonec vmichejte rozdrce-
nou fetu a plite tasticky.

Napojovy tip: Greek Spritz

Letni klasika v reckém stylu:

+ 40 ml Skinos Mastiha Spirit

+ 20 ml Vermouth di Torino Rosso

- 150 ml Fever-Tree Sparkling Pink Grapefruit

Vse nalijte do sklenice naplnéné ledem, jemné promi-
chejte a ozdobte platkem grapefruitu.

RICOTTOVY KREM &
LIMONCELLO SPRITZ

Druhym receptem, ktery doporucujeme na piknik, je
lehky ricottovy krém s medem a citronovou kdrou, in-
spirovany tradi¢nimi dezerty ze Sardinie. Je jednodu-
chy, kradsné se serviruje do sklenicek s vickem a vypa-
da i chutna jako léto samo. Navic, kdyZ ho prenesete
poradné vychlazeny z domova, vydrzi i néjakou chvili
v dobré kondici. Nevyzaduje slozité servirovani a diky
jen lehké sladkosti si ho mdzZete dat i mezi slanymi cho-
dy. Nemusi ¢ekat az na konec.

Ingredience:

- 250 g ricotty

- 2 lZice smetany ke Slehani

- 2 1Zi¢ky kvalitniho medu
- nastrouhana kdra z bio citronu
* mata na ozdobu

Postup:

VSechny suroviny vymichejte do hladkého krému. Roz-
délte do mensich sklenicek a uloZte do lednice. Pred
podavanim ozdobte listkem maty. Mlzete doplnit i dro-
benkou, suSenkou nebo ovocem.
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Napojovy tip: Limoncello Spritz

- 60 ml likéru Benvenuti Limoncello
+ 90 ml Gancia Prosecco D.0.C. Brut
- 30 ml sodovky

- led

- mata, bazalka nebo platky citronu na ozdobu

Do sklenice s ledem nalijte sodovku, prosecco a na za-
vér limoncello. Jemné promichejte a ozdobte.

Tipy na piknikovou vybavu:

- Deka s nepropustnou spodni vrstvou - vitr ani vlhkost

vam pak den nepokazi

- Sklenicky se Sroubovacim vickem - idealni na dezerty

i koktejly

- Chladici taska nebo box s ledovymi sacky - na jidlo

i drinky

- Drevéna prkénka a ubrousky - nejen praktické, ale

i estetickeé

- Néco navic - napr. prazené orisky, marinované olivy

nebo pecena zelenina

At uz si piknik vychutnate ve dvou, nebo s partou pratel,
zakladem je jednoduchost, ndpad a atmosféra. Par dobre
vybranych surovin, trochu vina nebo Spritzu a svét se na
chvili zpomali. Presné tak, jak by to v lété mélo byt. ]




NOVA ENERGIE

Text: Pavla Janeckova Hajkova, foto: archiv Sansho 5;5
P

V restauraci Sansho to porad voni po fermentaci, serviruji se tu vy-
razné, nekompromisni chuté a vladne uvolnéna atmosféra, kterou
si podnik vybudoval jako svou znacku. Ale ti, kdo maiji oci otevrené
(a chutové buriky taky), uz néjakou dobu vnimaji zménu. UzZ tfi roky
tu totiz drzi otéZe novy majitel a zaroven Séfkuchar v jedné oso-
bé - Giona Fedrigo. Probrali jsme s nim, jaké to je prevzit kultovni
podnik po Paulu Dayovi, co se v Sanshu zménilo a co se naopak
nezmeéni nikdy.
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Jaké to bylo prevzit Sansho od Paula Daye? Probéhl
prechod hladce?

UZ predtim jsem mél ve firmé podil, takZe prechod byl
vlastné prirozeny. S Paulem jsme osm let skvéle fun-
govali, takZe to Slo vSechno v klidu.

Jak dlouho jsi v Sanshu pracoval, nez jsi ho prevzal,
a jak se tvlj vztah k podniku vyvijel?

Sansho bylo od zacatku moje oblibené misto ve mésté.
Paula jsem potkal na zac¢atku roku 2014 a od té doby
jsem tam zlstal. Byl jsem hrdy, Ze délam pro podnik,
jehoZ hlavnim dodavatelem je bio Feznictvi The Real
Meat Society. Zac¢inal jsem u fritdku a woku, par mésicd
nato jsem uZz vedl kuchyn. Byla to skvéla doba.

Kde jsi predtim sbiral kucharské a manazerské zku-
senosti?

Studoval jsem obor turismus v Comu, kousek od Mila-
na. UZ jako teenager jsem jezdil po svété se svym stry-
cem, ktery varil po rlznych koutech svéta - Karibik,
Stredomori, severni a vychodni Evropa. V lété, mezi
16 a 22 lety v&ku, jsem vétSinou pracoval jako obsluha.
Po Skole jsem se vratil do Milana a tam mé ¢ekala ta
prava skola Zivota - par let v servisu, par let v kuchyni,
a pak jsem ve 28 letech pristal v Praze.

Narazil jsi pFi prevzeti nebo v prvnich mésicich na né-
jaké neprijemné prekvapeni?

Nedoporucuji prebirat restauraci po covidu, kdyZ je
unavena a ve financ¢nich problémech - ledazZe jste Upl-
né Sileni, totalné nezodpovédni a posedli gastrem.

Co se od prevzeti zménilo - na talifi, v tymu nebo ve
fungovani podniku?

Sansho je dnes multikulturnéjsi nez kdy driv. A to se
odrazi v hlubsi, globalng&jsi fuzi chuti. Stale se radime
do kategorie asijské fuze, ale dnes je v tom mnohem
vic vlivl a inspirace nez pred rokem 2020. A pak je tu
servis - ten miluju snad jesté vic nez dobré jidlo. Na-
$im cilem je, aby se hosté citili skvéle, nejen aby dobre
pojedli.

Vsimli si podle tebe hosté zmén? Vraci se kviili urci-
tym jidlim, atmosfére, nebo celkovému zazitku?

Moje babi¢ka mi vZdycky Fikala (kdyZ jsem byl trochu
hyperaktivni): ,Piano, piano..." To znamend ,pomalu,
pomalu...” Po tfech letech to zacinam vidét - lidi se
vraceji vic a vic. Kazdé rozhodnuti délame s ohledem
na dlouhodoby vztah se zaméstnanci i hosty. Ale ano -
,vibe", tedy kombinace pfijemné atmosféry a pohodové-

vvvvvv

Co je momentalné nejvétsi hit na jidelnim listku?

Sladko-pikantni kachni stehno bez kosti z grilu a Biang
Biang nudle s kurecimi droby a ¢ernym lanyZem.

Chystate néco nového - v menu, konceptu nebo pokud
jde o specialni akce?

0d chvile, co jsme se Sansha s brachou ujali, je restau-
race v permanentni proméné. Neustale vymyslime no-
vinky a posouvame se dal. Nékdy je to skoro problém!
Ale budte si jisti, Ze jakmile budeme mit novy koncept,
dozvite se to jako prvni. Zatim nic neménime zasadné -
bavi nas to, jak to ted je. Ale jsme dost aktivni v oblasti
street foodu, cateringu a soukromych akci: Privezeme
jidlo, drinky a atmosféru az k vam.

Je néco, co rozhodné meénit nechces - a proc?

Urcité ne ten nas neformalni styl servisu. PFitahuje to
ten spravny typ lidi, se kterymi je radost travit vecery.
Sdilené stoly, vreld atmosféra - diky tomu poznavam
kazdy vecer skvélé osobnosti z celého svéta. A tyhle
konverzace s hosty bych za nic nevymeénil.

Jak diilezité je podle tebe napojové menu, alkoholické
i nealko?

Sansho je koncept restaurace a baru - piti je u nas
stejné dlleZité jako jidlo. A dobra nabidka nealka je na-
prosta nutnost.

Co je u hostii nejoblibenéjsi z napojového listku? A co
si nejradsi das ty sam?

Grilujeme ananas a mésic ho macerujeme v tequile
s badyanem a skofici. Pak ho Sejkujeme s limetkou, ja-
lapenios, agave a pomerancovym likérem. Vznikne BBQ
ananasova margarita, kterd se prodava vic nez vsech-
ny ostatni drinky dohromady. A ted jsme si navic vyro-
bili vlastni bitter, takZze mame paradni Spritz, ktery fakt
stoji za to. Ja osobné zkusim cokoli, ale kdybych si mél
vybrat, tak ¢ervené vino a dobry mezcal.

Mas oblibenou kombinaci jidla a piti, kterou bys dopo-
rucil hostim?

Posad’ se na nasi terase, objednej si slider s krabem ve
wasabi majonéze a k tomu kimchi mezcalinu. Divej se
pri tom na kostel naproti. Jestli ti to nechutna, vratim
ti penize.

Jak vnimas prazskou gastronomickou scénu? Co té na
ni bavi a ¢eho bys rad vidél vic?

Od roku 2014, kdy jsem do Prahy prisel, se nabidka to-
talné zménila. Tehdy to bylo trochu temné. Ted? Para-
da! Bavi mé pestrost a v nékterych pripadech i oprav-
dovost. Chtél bych vidét vic vasnivych nezavislych
projektl a mifi brandového balastu - hlavné v centru.

Co mas na Cesku nejradsi - profesné i osobné?

Tady se na stres a tlak kouka Uplné jinak neZ u nas
na severu ltalie (Z&dnda slunna ltalie, faktl). Praha mi
vratila Zivot - to, co bylo v Mildné nemozné, kdyz jsem
makal pres 70 hodin tydné. Tady je vSechno volnéjsi,

vivr

velky respekt.
Umis si predstavit, Ze tady zestarnes?
Jo. S pauzami od ledna do dubna nékde ve stiedni Italii.

Co té momentalné nejvic inspiruje - v kuchyni nebo
mimo ni?

Kombinace koktejlové degustace s parovanim k jidlu
a Nikkei kuchyné.

A na zaver: Jaky je podle tebe nejvétsi mytus o kucha-
rich, ktery bys rad jednou provzdy zboril?

Zadny. V&echny jsou pravda! Jsme parta &ilenych
neurotikd, kteri ob¢as moc piji, jedi v noci a nerozumi
tomu, pro¢ svét nefunguje jako jejich kuchyné. [ |
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PROBLEMY
v | SEECTED  pOUTNIKU

Text: Jan Braun, foto: Jan Kis:

Non-chill Filtered

s Kaidému se jiz nékdy stalo, Ze se setkal s riznymi vadami doutnikd
aral Colour

nebo problémy s jejich horenim. Jak ale porozumeét jejich pri¢inam a jak
nalézt napravu, pokud je to tedy mozné? Pravé horeni doutniku je kli-
covym parametrem, ktery zasadné ovliviuje kvalitu kurackého zazitku
z kazdého doutniku. Navic s problémy se mizZeme setkat jak u rucné
balenych prémiovych doutnikd, tak i téch strojové balenych. | proto je
dobré orientovat se v nejcastéjSich poruchach ¢i problémech, s nimiz
muzZete prijit do styku.

ML
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DELIKTY U DOUTNIKU

RUzné problémy u doutnikd mohou vznikat kvili tomu,
s ¢im se vas doutnik predtim setkal. MlzZe jit o ne-
spravné skladovani, napriklad nevhodnou relativni
vlhkost. Prilis vlhké prostredi, tedy prebytek vody ve
vzduchu, totiz podporuje vznik plisni. Pravé plisné pa-
trii k nejvaznéjsim vadam u doutnikl. Pokud se vam
objevi pliseri na doutniku, je v tu chvili nekouritelny.
Naopak prili§ suché prostredi zase zplsobi nadmérné
odparovani éterickych olejd, voskd a pryskyric z listl
doutniku, kvali ¢emuZ barva listu vybledne a projevi
se to také na chuti. Doutnik se stava velice mdlym
a aromaticka kvalita tabaku se znatelné snizuje. Nad-
meérnou suchost doutniku lze snadno rozpoznat do-
tykem: Bude krehci, snadno se poskodi a pri lehkém
zmacknuti uslysite i jemné praskani.

Jednou z didleZitych otdzek je rovnéz spravna ventila-
ce humidoru. Toto se tyka vét3inou walk-in humodor(
nebo velkych skrifiovych humidord. Malo vétrany pro-
stor prispiva ke vzniku plisni na povrchu kryciho listu.
Naopak pokud je prostor vétrany az prilis, mlze byt
narocné udrzet v ném spravnou vlhkost, takze hrozi
vysychani doutnikd.

Je treba davat velky pozor také na svétlo - jeho miru
a hlavné plvod. Pokud jsou doutniky vystaveny prilis
jasnému a ostrému svétlu dopadajicimu primo na je-
jich téla, ovlivni to kvalitu kryciho listu. Zhorsi se jeho
barevnost - vybledne a zarover ztraci podstatnou c¢ast
aromat v ném obsaZenych a doutniky pomalu vysycha-
ji. 1dedlni je skladovat doutniky v temném prostredi.
Pokud v$ak vyZadujete, abyste se na své doutniky
mohli divat, snazte se aspon vyvarovat primého slu-
neéniho svitu. Kdyz uz ,musite” skladovat doutniky na
svétle, LED osvétleni je méné Skodlivé.

Budte zarover opatrni na fyzické poskozeni doutnik(,
a to hlavné pri jejich premistovani. Budte k nim velice
Setrni a ohleduplni a nepfemistujte je zbyte¢né. Lehké
opotrebeni nemusi byt problém, ale hrubsi poskozeni
muzZe vas doutnik zcela znicit a stane se tak opét nekou-
ritelnym. Nej¢astéji se mlZete setkat s podkozenimi typu
trhlin na krycim listu nebo prasklinami na paté doutniku.

KVALITA
NA POVAZENOU

Kvalitu doutniku miZeme posuzovat z nékolika uhld
pohledu. Tim prvnim, na ktery se nyni zamérime, je vi-

zualni posouzeni nékterych viditelnych vad. Napriklad
zeleny kryci list - tento jev nastava ze dvou pricin: Bud
kryci list nebyl spravné technicky oSeti‘en, nebo prilis
urychlili suseni tabaku nahlym zvysenim teploty. Po-
kud objevite na svém doutniku zeleny nebo nazelenaly
kryci list, pocitejte s nedobrymi aromatickymi vlast-
nostmi. Pric¢inou je prilis vysoky obsah chlorofylu v lis-
tu. Nepletme si ale Spatné zpracovany nazelenaly list
a specialné upraveny celozeleny list zvany Candela.
Ten je zeleny Umyslné a jeho barvy se docili zvlastni
technologii suseni listl po sklizni.

Prilis tmavy, aZ ¢erny kryci list mZe byt zplsoben né-
kolika faktory. Prvnim miZe byt typ pldy, kde tabak
péstovali. Dalsi mlze byt prilis silny kryci list, ktery
obsahuje nadstandardni mnozZstvi olejl, a to zapricini,
Ze béhem zrani mlZe vice ztmavnout. Tmavé barvy lze
také docilit rdznym oSetfenim tabaku, hlavné fermen-
taci, ktera se v tomto pripadé provadi prilis dlouho. Na
viné mUzZe byt i zvolena odrida tabakové rostliny, kte-
ra ma tendenci rychleji a vice tmavnout pri fermentaci
a dostarovani.

Dalsim z aspektt vizualniho posouzeni doutniku je lesk
kryciho listu. Kdyz se leskne malo, miZe za to nedosta-
tek esencialnich olejd. Takova vada muze byt privod-

i
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nim znakem vybranych typl tabaku, nevhodnou pddou,
kde byl tabak péstovan, ¢i nepriznivych klimatickych
podminek. Velkym uménim kazdého péstitele tabaku
je po generace predavand znalost toho, kdy spravné
tabak sklidit. Pravé presné nacasovani sklizné je velice
podstatné a ma veliky vliv na barvu a lesk vysledné-
ho tabaku. Listy sklizené prilis pozdé, tedy prilis zralé,
ztraceji oleje obsazené v listech. Pri¢inou malého lesku
miZe byt i nizky obsah vody v listech pfi sklizni, a pro-
to nékteri péstitelé doporucuji sklizet tabak v rannich
hodinach, kdy jsou listy jeSté nasaklé rosou. K lesku
kryciho listu neprispivd ani moc dlouhé zpracovani
nebo moc dlouhd fermentace. Problémem je i prilis
suché nebo teplé prostredi, v némz se s tabakem na-
klada a v némz se skladuje. Jsou to nadmérné teploty
béhem suseni a fermentace, které zplsobuji nevratné
odparovani oleji a voskl z listu. Stejné tak je varov-
nym znamenim i vyrazné Zilkovani listu. Zilky by mély
byt naopak jemné a mirné vyvinuté, aby listy zlstaly
v plné krase. Nékteré tabakové nebo doutnikové spo-
le€nosti pouZivaji technologii nasledného dostarovani
¢i druhotné fermentace tabaku v sudech po alkoholu,
hlavné po bourbonu. Necekejme ale v tabaku poté né-
jaké znamky chuti alkoholu, jelikoZ proces jen prispiva
k sjednoceni barvy tabaku, a hlavné mu dodava lesk.

[,
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Za poskozeni listu mGzeme povazovat i rlizné vidi-
telné barevné skvrny. Zelené skvrny dokazuji zbytky
chlorofylu v listech, ktery nebyl spravné odstranén
pri zpracovani. Napriklad je to dané Spatnym suse-
nim, rychlym srazenim chlorofylovych pigmentl Ci
fyzickym poskozenim listu, kde se zrovna v mistech
poskozeni hromadi chlorofyl vice nezZ v jinych ¢astech
listu, a vznikaji tak zelené skvrny. Pritomnost chloro-
fylu neni jen problémem z hlediska vzhledu - ovliv-
nuje negativné i aromatické vlastnosti. Dalsi vadou
na krdse mohou byt tmavé zelené skvrny vznikajici
prili§ vysokou vlhkosti tabdku pfi zpracovani. Zluté
skvrny na krycim listu jsou zplsobeny nedostatec-
nou vlhkosti béhem procesu suseni ihned po sklizni.
Pravé nizka vlhkost zapricini v listech fixaci zlutého
pigmentu.

Svou vlastni kategorii jsou posléze bilé skvrny nebo
tecky na krycim listu, zvané Plume ¢i prosté Bloom
(kvét). Nejednd se o plisefi, jak se spousta kufakd
mylné domniva, ale o jemny prasek, ktery je vysled-
kem prirozené se vyskytujicich olejd a cukrl v ta-
bakovych listech. Ty se dostanou na povrch listu
a zkrystalizuji. Tento jemny bily prasek lze z doutniku
jemné setrit a nezanecha na krycim listu sebemen-
i stopy. Tento proces ,kvétu" je znakem opravdu

kvalitnich a dlouho vyzralych tabakd, ale nemusi se
objevit vZdy, takZze pokud se na vasem doutniku ne-
objevil, rozhodné to neni znakem nizsi kvality tabaku.
Pozor vSak - nezaménovat s plisni, ktera neni nikdy
¢isté bila jako ,kvét", ale je vzdy v odstinu do zelena,
modra ¢i béZova a po setreni zlstanou na krycim listu
drobné mapky v mistech, kde jste ji setreli. Bohuzel
tato plisefi neni znakem stareni doutniku, ale Spatné
teploty a vlhkosti prostredi, ve kterém se doutnik na-
chazi. Rozhodné se nedoporucuje doutnik napadeny
plisni koufit, a to ani pokud se domnivate, Ze se vam
podarilo pliseri z doutniku odstranit. Prece jen pory
plisni mohou zlstat v téle doutniku a nejsou lidskému
organismu zrovna prospésné.

Velice nezadouci jsou také drobné trhlinky kryciho
listu. Nékdy vzniknou mechanickym poskozenim dout-
niku pri manipulaci, jindy zkratka kryci list neni v ide-
alnim stavu. Napriklad mdze byt prili§ suchy, takze
nema idealni vlastnosti a bude ki'eh¢i. MlzZete se také
setkat s tim, Ze kryci list neni pevné spojeny s vaza-
cim listem a naplni doutniku. Tuto vadu zpUsobi bud
$patné ubaleni doutniku, nebo $patné pripraveny kryci
list. Je-li list prili$ suchy, ztraci svou elasticitu a tim
i schopnost pevné se spojit s vazacim listem.

POSOUZENI DOUTNIKU
HMATEM

Lehkym dotekem prstl a velice lehkym prohmatanim
muUZete zjistit, zda neni doutnik prili§ suchy nebo pri-
lis vlhky. Vlhkostni vyvazenost je nezbytna, aby pri
koureni poskytl kurakovi vSechen svij aromaticky
potencial, ktery vyrobce zamyslel. Pokud je doutnik
prilisS suchy, k ¢emuz dochazi pri nespravném skla-
dovani, bude mit doutnik ¢asto prasnou chut. Nizka
vlhkost zpUsobi nevratné sniZeni aromatickych vlast-
nosti doutniku v dlisledku odpareni esencialnich olejl,
voskl a pryskyric. Horeni doutniku bude velmi rychlé
a nekvalitni. Opa¢nym pripadem je prilis vlhky doutnik,
ktery se projevi vyrazné elastickym pocitem na dotek.
Doutnik se bude prezentovat agresivnim charakterem
v chuti a bude hire, nebo dokonce Spatné horet. Sta-
ne-li se vsak, Ze kryci list ma jinou vlhkost nez napln
doutniku, je vysoce pravdépodobné, Ze doutnik bude
horet nerovnomérné. Vlhky kryci list bude totiZ horet
tzv. tunelové horeni. Tato situace miZe nastat v pripa-
dé urychleni zavlhéeni doutniku, kdyz kuprikladu pre-
date doutnik do jiného prostiedi a nenechate mu ten
spravny cas, aby se vlhkost rovnomeérné rozprostrela
po celém jeho téle.

Setkat se mlZete i s doutnikem, ktery bude v naplni
moc tésny nebo naopak volny. Toto nastane, pokud
bali¢i naskladaiji listy prilis husté nebo volné. Prilisna
tésnost nastava, kdyz je ve smotku doutniku omylem
vice listl, nez mél blend obsahovat. Tato vada zpUlso-
buje Spatny tah doutniku. Doutnik tahne velice téZce az
neprijemné, nebo naopak tahne velice lehce a velice
rychle hori - to pokud bali¢ pouzil tabaku méné.

Dalsi chybou je nepravidelnost téla. Za to vzdy maze
bali¢, ktery Spatné ubalil smotek doutniku. Ten pak
neni po celé své délce stejné silny (tlusty), coZ opét
ovliviiuje kvalitu horeni doutniku a jeho tah.

VYZNAM VUNJ

Nyni si k doutniku privofime. Jednou s podstatnych
vad, se kterymi se milZete setkat, je nedostatek aro-
uzitim nekvalitnich, respektive nekvalitné uprave-
nych, listd pri baleni. Témto listdm chybi oleje, vosky
a pryskyrice jinak bézné obsazené v kvalitnim listu,
jez mu dodavaji bohaté aroma. Tato situace mlzZe na-
stat, pokud byla pouZita tfeba Spatna odrtida tabakové
rostliny, pripadné rostla v ptdé $patné kvality. Mezi
dalSi mozné priciny patri nadmérné vystaveni tabaku

sluneénim paprskdm, Spatné sueni nebo prili§ dlou-
ha fermentace probihajici pri moc vysokych teplotach.
Samotny tabak také sice miZe mit krasné, plné aroma,
ale to se mdze poskodit nebo zcela ztratit pri nekva-
litnim skladovani jiz ubaleného doutniku, nizkou vlh-
kosti, nebo i kontaktem doutniku s jinym materialem,
jehoz aroma prehlusi aroma samotného tabaku. Pokud
se vam stane, Ze v aroma vaseho zrovna zapaleného
doutniku citite pach prachu, tento tabak prosel prilis
silnou nebo presprilis dlouhou fermentaci.

Velice zavaznou chybou u doutniku je prilis vysoka
koncentrace zapachu ¢pavku. Pri¢inou je $patna nebo
kratka fermentace. Cpavek je vedlej$im produktem
fermentace, a pokud je dany zapach prilis silny, tento
doutnik by se viibec nemél dostat do rukou zakaznika
a mél by byt jiZz pFi vyrobé vyrazen. Podobné neni Za-
douci, aby v aroma dominoval pach dreva. Tabakovy
list je jako houba a nasava vSechny pachy ve svém
okoli a v tomto pripadé byl pravdépodobné v blizkosti
velmi aromatického dreva, jehoz pach prehlusi aroma
tabaku.

Kvalita doutniku se da posoudit i sluchem. UZ jsme
zminili, Ze kdyZ ho lehounce stisknete a otacite mezi
prsty, mlzete zaslechnout slabé praskani. Pokud
tomu tak je, doutnik je s nejvyssi pravdépodobnosti
prilis suchy. Rovnéz poslouchejte, kdyz si doutnik ore-
zavate cutterem. JestliZze je ve spravné kondici a pro-
vedete ‘ez, pata doutniku by méla byt naprosto rovna.
Pokud je doutnik prili§ suchy, mdzZe se vam po fezu
zacit rozbalovat. Stejné tak se vam oviem muze zadit
rozbalovat, i kdyZ Fez neprovedete dostate¢né rovné.
Pokud se vam zd3a, Ze pri koureni slySite nenapadné,
pravidelné slabounké prskani, tabak obsahuje nadby-
tek dusikatych latek v nékterém z listd. MGzZeme se
také setkat s obcasnym lehkym zapraskanim, jejz do-
provazi zablesk. Tyto malé ,vybuchy” zplsobuje ply-
nova kapsa, ktera z(stala zachycena v Zilce listu ¢asto
v ddsledku hnojeni bohatého na dusik tésné pred ter-
minem sklizné tabaku.

Po zastrihnuti doutniku, ale jesté pred tim, neZ ho za-
palite, vyzkousejte tzv. cold draw neboli ,tah za stu-
dena“. Doutnik si vlozite do Ust, jako by byl zapaleny,
a potahnete. Tim byste méli nacerpat svdj prvni dojem
z doutniku, jeho vnitfni aromata a chuté. BohuZzel po-
kud pfi tomto prvnim ,studeném" potadhnuti zaregis-
trujete néjaké neprijemné chuté ¢i aroma, zapalenim
doutniku se jich jiZ vétSinou nezbavite.

OPATRNE S PLAMENEM

Nyni nastava ta dlouho ocekavana chvile a svij dout-
nik si zapalujeme. Prvnim z problém(, s nimiz se
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mUZeme setkat, je uZ rovnéz zminéné nerovnomeér-
né horeni. Na viné byva nerovnomérné zapaleni, kdy
doutnik neni spravné a rovnomérné zapaleny po celé
plose paty. Defekt nerovnomérného horeni se mize
nékdy béhem koureni doutniku sam srovnat, ale vétsi-
nou je nutny zasah kuraka s pouZitim zapalovace. Moz-
né priciny jsou dvé. Prvni je nerovnomérné zapaleni
celého prirezu doutniku, kdy nékteré listy hori rych-
leji nez jiné, nebo nékteré listy nehofi vibec. Druhou
je situace, kdy vam napli doutniku hofi rychleji nez
vazaci a kryci list. Nepravidelnym horenim vznika tzv.
duty kuzZel. Nékteré vady horeni - a to i v pripadé, Ze
jste si doutnik zapalili spravné - byvaji spojeny pravé
s problémem, Ze smotek doutniku obsahuje Spatné ho-
rici listy nebo byl doutnik skladovan pri prilis vysoké
vlhkosti.

KdyZ uz jsme se dotkli Spatného zapaleni, musim se
zastavit u aspektu z€ernalého kryciho listu na paté,
kde byl doutnik zapalen. Toto zuhelnaténi listu vznika,
kdyZ se plamen zapalovace prilis silné dotyka kryciho
listu. Doutnik se nikdy nezapaluje samotnym plame-
nem, ale nékolik malo centimetrd nad nim. Stejné tak
sti‘ed plamene musi vzdy smérovat do stfedu smotku
doutniku. Tim zabranite pravé zuhelnaténi kryciho lis-
tu pfi zapaleni. | centimetr takto zuhelnatélého tabaku
vam mdZe silné ovlivnit chut a aroma doutniku. K za-
paleni se nedoporucuje benzinovy zapalovac, svicka
nebo jiné zdroje tepla, jejichZ tékavé latky pri horeni
mohou ovlivnit chut a aroma doutniku.

Doutnik mame zapaleny, pojdme se podivat na chuto-
vy dojem. Nepfijemnou nebo nevyvazenou chut mlze
zpUsobit nékolik faktord: Smés tabaku je $patné navr-
Zena, balic¢ ji Spatné poskladal, nebo se ti‘eba do ni do-
stal byt jen jeden list s vyraznou chutovou ¢i aromatic-
kou vadou. Tyto aromatické vady zplsobuje nevhodné
sloZeni pldy pfi péstovani tabaku, prilis rychlé suseni
tabaku, kdy si listy uchovaji nadmiru nezadoucich 1a-
tek, nebo Spatna fermentace, respektive lze tyto vady
postfehnout, pokud byl tabdk napaden Sk{dci, ktefi
poskodili aromatické a chutové vlastnosti.

Neprijemna je i priliSna sila doutniku, ktera je zapri-
¢inéna Spatnou volbou listd smési doutniku, tzv. su-
rového materialu. Vyrobce pouzil moc listd z horni
Casti rostliny. Ty jsou nejdéle vystavené slunecnim
paprsk@im a jsou nejsilnéjsi, s vétsim obsahem olejd
a pryskyric. Tim jsou mnohem bohatsi na chuté a aro-
mata nez listy z nizSich pater rostliny. JenZe doutnik
svou pfilisnou silou ztraci chutovou komplexitu. To se
projevuje kuprikladu Stipanim v Ustech pri kazdém
potahnuti. Stipani je dané nedostate¢nou fermentaci
nékterych listd smési, které kvili tomu obsahuji hod-
né drazdivych latek. Toto Stipani je velice intenzivni

zejména na Spicce jazyka. Pokud vas vsak Stipe jen
na rtech, znamena to, Ze Spatnou fermentaci prosel
kryci list. Se slabou kyselosti se setkame, pokud rost-
lina trpéla nutri¢ni nerovnovahou pri svém rdstu, kdy
zkratka pGda obsahovala prilis mnoho horc¢iku a siry.
Pomérné ¢astou chybou u doutniku je projev horkosti.
Projevi se v zadni ¢asti Ust u vstupu do krku a obvykle
ji zplsobuje vysoky obsah bilkovin v disledku $patné-
ho suseni tabaku a jeho fermentace. Doutnik ma byt
pfi koureni vyvazeny, harmonicky a komplexni s do-
statecnym aromatickym a chutovym profilem. Jeho
chut by se méla béhem koureni vyvijet.

HORI. HORI. HORI

Velice podstatnym faktorem, ktery silné ovliviuje vy-
sledny pozitek z doutniku, je jeho horeni. Jen u spravné
horiciho doutniku se rovnomérné uvolfuji aromatické
latky, zUstava zachovana struktura koure a optimal-
né se spaluji jednotlivé tabakové slozky. Naproti tomu
defekty v horeni vedou nejen ke ztraté chutové kom-
plexnosti, ale ¢asto i ke zhorseni fyzického komfortu
pri koureni. Pro profesionaly v oblasti vyroby, distri-
buce i konzultaci ohledné skladovani predstavuji po-

ruchy horeni ddlezity diagnosticky ukazatel toho, jak
kvalitni je cely vyrobni a distribucni retézec.

Spatny tah doutniku - a to, Ze je pFili§ silny nebo sla-
by odpor proti proudéni vzduchu pri potahnuti - mdize
byt zplsoben nékolika faktory. Nejcastéji jde o prilis
mnoho nebo prilis malo pouZitého surového tabaku pri
baleni naplné doutniku. MlZe za tim byt také $patné
rozmisténi jednotlivych listl v naplni ¢i prekrouceni
tabdkového listu ve smotku naplné. Pokud se vam
stane, Ze doutnik nema rovnomérny prstenec horeni,
tedy Ze vam nehori zcela rovnomérné, zamérte se na
to, zda neni pri¢inou jedna z téchto skutecnosti:

- doutnik jste si nerovnomérné zapalili

+ doutnik mozna bali¢ nerovnomérné ubalil - s rdznou
hustotou tabaku po celé délce doutniku

- jeden nebo vice listld ve smotku obsahuje pfili§ silné
Zilky, které zpomaluji horeni

- vysoka vlhkost

- dochazi k silnéjsSimu proudéni vzduchu kolem doutni-
ku, coz deformuje jeho rovnomérné horeni

Nejlepsim zplsobem, jak jiz zapaleny doutnik ,do-
rovnat“ do rovnomérného hofeni, je bud doutnik pfi
koureni neustale pootacet, nebo natocit pomaleji ho-
rici stranu dold, protoZe stoupajici kour zpomali hore-
ni horni strany tim, Ze nasycuje vzduch a sniZuje pri-
sun kysliku. Spalitelnost jednotlivych listd ve smotku

doutniku je zavisla na pdvodu a druhu tabaku. Klico-
vym faktorem je chemické sloZeni jednotlivych listd.
Listy s rozmanitym obsahem latek budou horet poma-
leji. Nejviditelngjsi to je na pouzitych listech z rostli-
ny, tedy zda byly pouzity listy z horni ¢asti rostliny,
které hori pomaleji nez listy z nizSich ¢asti. Druhym
klicovym faktorem kvality horeni je fermentace. Pokud
tabdk nenechate spravné fermentovat, nezbavite ho
vysokych hladin dusikatych latek, a pravé ony zhorsuji
kvalitu horeni.

Vaznym problémem mizZe byt také to, Ze doutnik opa-
kované zhasina. Pri¢iny jsou shodné, jak bylo uve-
deno vyse. To znamena, Ze na viné jsou faktory jako
napriklad nadmérné mnoZstvi dusikatych sloucenin
v listu, prilisna vlhkost doutniku nebo moc tésné uba-
leny doutnik, ve kterém nemU(ze rovnomérné proudit
vzduch.

KdyZ doutnik hori nerovnomérné, setkdvame se pre-
vazné s nasledujicimi problémy. 1. S tred doutniku
hofi pomaleji neZ vné&jsi vazaci a kryci list (tzv. ,sop-
kové horeni*). Toto zplsobuje patné rozloZeni listl ve
smotku. 2. Nerovnomérna vlhkost jednotlivych listQ.
3. Spatné zpracovani tabaku. 4. Nespravné zapaleni.
5. Vnitni vypli hofi rychleji, zatimco vnéjsi obal zG-
stava z€&asti neporudeny (tzv. ,tunneling”). Vysledkem

je zuZeni spalovaciho jadra a méné koure. NejCastéjsi-
mi pric¢inami byvaji nedostate¢né zapaleni, nadmérna
vlhkost nebo Spatné ubaleni. 6. Doutnik za¢ne horet
vyrazné rychleji na jedné strané (tzv. ,Canoeing" €ili
efekt kdnoe). Tento problém muaZe byt ddsledkem ne-
vyvazeného zapaleni, okolniho proudéni vzduchu nebo
chyby v konstrukci - napriklad pokud jeden z listd hofi
vice nez ostatni.

Zcela zasadni je téZ to, jaké nutri¢ni hodnoty méla
plda pri péstovani tabaku; jejich nevyvazenost se
miZe projevit pravé az pri koureni doutniku. Dlka-
zem budiz ¢erny popel, ktery je dlsledkem nedostatku
hor¢iku v pddé, coz zapricini, Ze listy nemaji vyvazené
chemické slozeni a dochazi pak k neuplnému spalova-
ni organickych latek. Doutnik tak obcas ziskava i lehce
nepfijemnou chut, pricemz nadmérné mnozstvi uhliku
ve zbytku tohoto nedokonalého horeni zplsobi zcer-
nani popela.

Neni zcela Zadouci ani nedostate¢na soudrznost po-
pela. Popel neni celistvy, odpadava (vlo¢kuje) nebo
se rozpada cely. Zde je na viné kvalita tabaku, ale
i kvalita ubaleni doutniku. Nezadouci je také prilis tep-
ly, aZ horky kour. Tento aspekt je vniman na jazyku
a ovliviuje negativné chut doutniku, ktery ve vysledku
plsobi chutové ostreji. Ostatné i prilis volné ubaleny
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doutnik bude produkovat kour s nadmérnou teplotou.
A pokud k tomu bude jesté prevlhéeny, vysledny nega-
tivni efekt se jesté zesili. Vysoka teplota koure rovnéz
potlacuje aromatické a chutové projevy doutniku.

Kazda z vad uvedenych v tomto ¢lanku je signalem,
Ze v nékteré fazi vyroby, skladovani nebo spotreby
doutniku doslo k urcité odchylce od idedlnich pod-
minek. Odbornici v tabakovém prdmyslu musi tém-
to vadam a jejich vztahlm bezpodminec¢né rozumét,
aby jim mohli aktivné predchazet nebo je napravo-
vat. Pokud se s vadou setka az kurak, nékdo néco
predtim zanedbal.

PREVENCE A MOZNOSTI
NAPRAVY

Klicovym faktorem pro udrZeni stoprocentni kvality
doutniku je spravné skladovani. Idealni vlhkostni roz-
mezi pro skladovani doutnikd je 65-72 % RH v zavis-
losti na typu doutniku a tabaku, ktery obsahuje. Tep-
lota skladovani by se méla pohybovat mezi 18 a 22 °C.
K tomu slouZi kvalitni humidor s kalibrovanym vlh-
komérem. Pravidelnd kontrola zabraruje vykyvim,
které mohou doutnik poskodit. Pri skladovani nevyn-

davejte doutnik z celofanového obalu. Tedy pokud je
doutnik skutec¢né v celofanu, a ne néjakém plastovém
obalu. Na toto téma jsme se zamérili v 30. cisle na-
seho magazinu, ktery naleznete na nasich strankach
www.warehousel.cz v sekci Magazin.

Dbejte na spravnou techniku zapalovani a koureni. Za-
palovat doutnik byste méli rovhomérné po celém jeho
obvodu, idealné butanovym zapalovacem nebo dlou-
hou zapalkou bez siry. Potahovani by mélo byt plynulé,
ne prili§ ¢asté - nadmérné Zhaveni doutniku mdze vést
k prepalovani tabaku a naruseni horeni. Neni Zadnym
prestupkem v doutnikové ,etiket&“, pokud pfistoupite
k drobnym korekcim béhem koureni. V pripadé drob-
nych odchylek je vhodné doutnik jemné korigovat pla-
menem - tzv. dotahnout nehofici stranu. U hlubsich
defektd (tunneling, canoeing), kdy neni moZné vadu
napravit pomoci pripaleni kryciho, pripadné vazaciho
listu, je lepsi doutnik odloZit.

Horeni doutniku je klicovym parametrem, ktery za-
sadnim zplsobem ovliviiuje kvalitu kurackého zazitku.
Nejdllezitéjsi je vSak vase nadseni a vasen pro pré-
miové, ru¢né balené doutniky, seznamovani se s jejich
kulturou, ale hlavné pro to, vychutnat si kazdy oka-
mzik s timto jedine¢nym lidskym vytvorem. [ ]




Snoubeni doutniku
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Evropska preciznost a exoticka viiné vzdalenych svétadill. Presné to by
mély byt pocity v zavéru dnesSniho parovani, kdy se v duchu proletime
z Némecka do Nikaraguy a z Francie na ostrov Mauricius. Predstavime
si totiz producenty s evropskymi koreny, které dnes spiSe reprezentuji
produkty z exotickych zemi. Navic diky sou¢asnym letnim teplotam se

Clovék v mysli nemusi uplné premlouvat, aby se alespon v duchu do né-

které z téchto vzdalenych zemi prenesl. Stac¢i primhourit oci, a slunecni
paprsky, dobry doutnik a neuvéritelné aromaticky rum zaridi vSe ostatni.

Dnes jsem vybral novinku v nasem portfoliu, a sice dout-
nik od rodinné spolecnosti Meerapfel & Sohne, ktery
nese nazev Machetero Robusto Natural. Svétly odstin jiZ
na prvni pohled evokuje velmi jemnou chut a opravdu
presné takovou i nasledné nabizi. Jedna se o intenzitu
light to medium, tedy velmi jemny, maximalné sti'edné
intenzivni doutnik v zavéru, jehoZ tabak zral po dobu
dvou let. Doutniky od rodiny Meerapfel mame v nasem
humidoru v karlinském obchodé Warehouse #1 jiz delsi

dobu, ale byly trochu jiného razeni. Méli jsme pouze ex-
kluzivni Fady jako La Estancia nebo Meerapfel Meir. Nyni
mame pred sebou pravy opak. Doutnik doslova bez oba-
lu, respektive bez prstynku a jen v zakladnim, nijak oka-
zalém baleni zvaném ,Bundle” po deseti kusech. Jest-
li hledate pro letni mésice doutnik na ¢astéjsi koureni
béhem letnich aktivit jako ja, pak jsou pro vas doutniky
z této rady jako stvorené. Nikterak nezatizi vasi pené-
Zenku, a presto si uZijete skvélou konstrukci a pomérné
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zajimavou, pomérné nenarocnou chut. Jedna se o 100%
nikaragujské puro. To znamena, Ze veskera naplp, vaza-
ci i kryci list jsou z nikaragujského tabaku.

Okamzité si doutnik zapaluji. JizZ samotny stfih mi potvr-
zuje, jak je na tom doutnik konstruk¢éné skvéle. Nasledné
i dobre hofi a v neposledni radé mi i tvar popela doka-
zuje, Ze tento doutnik neni radno podceriovat. Ba naopak.
,Kazdy, byt sebelepsi doutnik je jen doutnik," pravil ra-
kousky ékar a zakladatel psychoanalyzy Sigmund Freud
a ja bych toto réeni u levnych, zakladnich doutnikt opravil
tak, Ze ,i levny doutnik musi byt doutnikem”. A Mache-
tero tyto predpoklady napliiuje. Dava mi proto okamzité
vzpomenout, Ze za jeho vyrobou nestoji jen tak nékdo, ale
bratfi Jeremiah a Joshua Meerapfelovi. A svéte, div se,
tito bratfi jsou jiZ jedenactou generaci rodiny, ktera svétu
postupné predstavila vynikajici tabaky z Javy, Sumatry,
Kamerunu, Kostariky, Nikaraguy a dalSich region(. Pravé
tyto tabaky nakonec upoutaly pozornost i takovych veli-
kand v oboru, jako jsou spole¢nosti Arturo Fuente nebo
Padron, které je dnes od rodiny Meerapfelovych nakupuji.

Doutnik mi moc chutnd a neni to poprvé. Dnes jsem
si k nému ale nalil do skleni¢ky zajimavého partnera:
rumovou novinku z ostrova Mauricius s ndzvem Arcane
Flamboyance. Jedna se o druhé provedeni edice s timto
nazvem. Prvni dozravala v sudech ze dreva umburana,
coz je brazilska divoka tieSen, a tato druha v sudech
po francouzské raselinné whisky. A pravé kour a rase-
lina pro mne umociiuji letni zazitek. Citit je nejprve ale
spousta druh( exotického ovoce a na rozdil od ostatnich
rumd Arcane ma tento v nasledné chuti tény evokujici
grilovani. Jako byste vhodili smés exotického ovoce na
rozpaleny gril. Ovoce za¢ne krasné karamelizovat, ba-
nany zacnou ¢ernat a méknout, ananas, papaja a mango
pusti Stavu, a to vSe Castecné chyti a vytvori intenzivni
prival koure. Presné to mam okamzité po prvnim dous-
ku pred oc¢ima. Zkratka léto, jak ma byt. Pokud si budete
chtit zaZitek jesté& umocnit, pak si do rumu pridejte led.
Ten potlaci extravagantni vlni a chut ovoce a doslova
katapultuje chut’ koufe a raseliny. Pokud budete chtit
aroma rumu naopak zjemnit, pak doporucuji prizvat do
hry jesté treti ledové vychlazeny produkt, kterym je Fe-
ver-Tree Indian Tonic Water. Tonik prijemné zredukuje
sladkost rumu, oslabi jeho dominantni aroma, a prede-
v8im vyvola teplotni kontrast mezi ledovym tonikem,
pokojovou teplotou rumu a vlaznym kourem Machetera.

Nejvice si mne ziskal na celém parovani fakt, Ze se pro-
dukty nespojuji, neprebijeji, nebojuji 0 mou prizer. Na-
opak po napiti vds naplno oslovi rum a teprve béhem
nasledného koureni si velmi jemné, zemité tény dout-
niku berou svoji pozornost nerusené zpét. Kdyz se poté
na okamzik zastavime u rumd Arcane, zjistime, Ze za vy-
robou nestoji nikdo mensi nez jeden z nejvétsich odbor-
nikd na svété - Christian Vergier, profesor na univerzité
v Segonzacu, kde vyucuje nastupujici generaci koriako-
vych odbornikd. Funguje také jako poradce mnoha de-

stilerii a spole¢nosti nejen v rodné Francii, ale i v jejich
zamor'skych departmentech. Spoustu korakd, rum, ale
také vina navic i osobné vyrabi. A rumy Arcane jsou jed-
ny z nich. Pan Vergier patfi ke ¢tyfem majiteldm této
znacky a na vyrobu osobné dohlizi. Pro tento rum po-
uzil agricole rhum z Cerstvé trtinové stavy destilovany
na kreolské destilacni koloné v destilerii Labourdon-
nais na severu ostrova Mauricius. Poté rum prevazi ke
zrani v sudech z francouzského a amerického dubu do
spolecnosti Grays o par kilometrd nize. To ovéem neni
vSe - rum se nakonec presune na zavérecné rocni zrani
do Christianovych sklepl v Burgundsku a ve finale je
lahvovan v oblasti Cognac.

Myslim si, Ze spojeni dnesnich produktl je tou nejlepsi
pozvankou na letosni letni doutnikovou sezonu. Nadse-
ny bude dle mého nazoru prilezitostny ¢i zacinajici kurak,
ale i zkuseny matador plny ocekavani.

Tésim se, Ze se béhem nékterého z letnich vecerl spo-
le¢né potkame, protoZe nejlepsi doutnik je ten s prateli.

Jan Albrecht

milovnik doutnikd
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For centuries. each dash adds depth
and character. turning your drinks
into unforgettable experiences.




