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DObry den, praveé jste otevreli informacni servis obchodu Warehouse #1.

Tento obchod, jehoZ soucasti je i suterénni prostor, kterému fikdme “Podpalubi”, jsme otevfeli proto,
abychom mohli viem zajemctim o kvalitni destilaty, vina a Sampariské prezentovat v celé 3ifi sortiment
znacek, které jsme za léta podnikdni v této branzi vybrali a se kterymi radi pracujeme.

V obchodé Warehouse #1 najdete prevazné znacky, které zastupuje nase spole¢nost, Ultra Premium
Brands, jejiz kofeny sahaji zpét do roku 1993, ale také nékteré daldi znacky, které i pres to, Ze patfi
nasim konkurentlm, respektujeme a neradi bychom Vas o né pfi Vasem vybéru pfipravili.

Na strdnkdch Warehouse #1 News bychom Vas radi seznamovali s tim, co se u nds v obchodé nachazi
nového a co by nemélo uniknout Vasi pozornosti. Chtéli bychom Véam ukazovat jaké akce se odehraly
v nasem “Podpalubi” a na nékteré z budoucich bychom Vas také radi pozvali. V kazdém ¢isle tohoto
obcasniku bychom Vam chtéli predstavit nékterou destilerii a néjakého pozoruhodného vyrobce vina.
Nas barman Eduard Ondracek Vam namicha koktejl mésice a prozradi jaké ingredience obsahuje a nase
prodavacka Zderika, odbornice na doutniky Vam da tip na vynikajici kufivo z naseho humidoru.

Mimo to bychom Vam radi pfindseli zajimavé cteni, jakym je v tomto ¢isle bezesporu ¢lanek, ktery
napsal Luca Gargano o zemédélskych a tradi¢nich rumech.

Pfejeme Vam prijemnou zdbavu a pokud se rozhodnete navstivit nas obchod Warehouse #1,

tésime se na V3s.

Jifi Rabel Jakub Janecek



St-Germain je prvni likér na svété, ktery je vyroben po staru, fran-
couzskym tradi¢nim zplsobem z cerstvych kvétl ¢erného bezu, ruc-
né ¢esanych jen v nékolika jarnich tydnech na upati Savoyskych Alp.

Kvéty jsou Cesany asi 50ti vesnicany, ktefi po sbé-
ru sjizdéji na kolech s platénymi pytli na zédech,
aby dodali sklizeri produkci. | diky tomu je v dnesni
dobé St-Germain unikdtnim a zvlastnim produk-
tem. 100% pfirodni, s nizkym obsahem cukru
z cukrové ttiny, zhruba o polovinu mensim nez
maji ostatni likéry.

St-Germain ma specifickou pfitazlivou chut: ani li¢i

nebo hruska, ani grep nebo citron, tato vznesena
chut St-Germainu obsahuje vSechna tato ovoce,
ale pfitom zadné z nich. M4 velmi jemnou az fasci-
nujici chut. Stal se kultovnim produktem mezi nej-
slavnéjsimi barmany diky své jedinec¢né chuti a diky
své velké viestrannosti pouziti v rliznych destila-
tech a koktejlech. Jeho velmi zvlastni a elegantni
lahev je ozdobou kazdého baru a vinného sklipku.

-DELICE DE SUREAU -
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St - Germain se vyrabi z bezovych kvétd, které jsou po dobu péti dné macerovany ve vinném destilatu tzv.
Eau de Vie, ze tff odrid vina, Gamay, Chardonnay a Pinot Noir. Kazdy den je pfidédvano do vinného destilatu
urcité mnozstvi k maceraci. Po péti dnech dochdzi k filtraci a naslednénu pfidani 18% cukru z cukrové tftiny.



Podpalubi obchodu Warehouse #1 - ¢tvrtek 22. brezna

Ve Ctvrtek 22. bfezna probéhlo v “podpalubi” naseho obchodu Warehouse #1, oficielni uvedeni fran-
couzského likéru St-Germain na Cesky trh. Zastupce destilerie The Cooper Spirits Distilling Company Gilles
Bensabeur a Celine Mall, St-Germain Brand Managerka pro Evropu predstavili pozvanym hostim z fad
renomovanych barmant tento artesanilni liker z bezinkovych kvét o kterém se fikd, Ze je pro barmany
tim, ¢im je pro kuchare sl v kuchyni.

Hezké odpoledne zpiijemnili pozvanym hostdm top barman Eduard Ondracek a Frantisek Holecek, kteff
pripravili postupné koktejly St-Germain Cocktail, Gipsy, Sta-Rita a Le Roi Robert.




THE
ST-GERMAIN COCKTAIL

"Kolibrik"
2 Samparniské* nebo
DILY suché bilé vino**
114 .
e St - Germain
2 Perliva voda, idedlné
DILY

Fever-Tree Soda Water

Servirovin dlouhy
s ledem a citronovym twistem.

* Sampaiiské, Prosecco, Cava, nebo suché Sumivé vino.
** Doporucujeme Sauvignon Blanc.

You([l): st Germain Elderflower Liqueur UK & Europe 2010

YOU“ Warehouse#1 - St-Germain Official launch in Prague



Warehouse #1 pifedstavuje:

Hor
DIPLOMATICO

Spolecnost Destilerias Unidas S.A. — znaméjsi pod svoji zkratkou
DUSA - ziskala proslulost diky svym respektovanym rumim znac-
ky DIPLOMATICO. Uspéch znaéky je vytrvale podporovan vielosti
osobnosti po celém svété cestujicich vlastniki spolecnosti — ¢lent
rodiny Ballesteros, ktefi jsou casto omylem povazovani za vasnivé

brand ambasadory a nikoli za majitele znacky.

Lihovar DUSA, lezici na Upati venezuelskych And
pobliz narodniho parku Terepaima, byl otevren
roku 1959, kdyz hlavni venezuelsti pro-
ducenti a distributofi alkoholickych
napoju uzavreli fuzi a vytvorili Li-
corerias Unidas S.A. Firma byla
vytvorena pod zastitou spole¢- //
nosti Seagram International.
Jejim Ukolem bylo zasobovani |
mistniho trhu vodkou, whis- |
key, ginem, rumem a likéry. ‘
V roce 1961 byla na trh uve-
dena znacka Cacique a jiz po
Sesti letech se stala vedoucf
znackou na domdcim venezuel-
ském trhu.

Spole¢nost Seagram plvodné vlastnila
51 % akcif, avdak v roce 1992 prevzala nad
firmou plnou kontrolu. Tato situace trvala az do
roku 2001, kdy samotna spolecnost Seagram byla
odkoupena spole¢nostmi Diageo a Pernod Ricard.
V listopadu roku 2002 oba konglomeraty postou-
pily své vlastnictvi nové zalozené spolecnosti Disti-
lerias Unidas S.A., vedené charismatickym Josém
R. Ballesteros Melendezem. Prodejni dohoda byla
propojena s kontraktem na pokracovani vyroby
rumu Cacique pro Diageo a vyrobu ,tézkych”
rumU pro blendovani znacky Pampero.

Venezuela je obrovska zemé s neuvéfitelnou diver-
zitou, kterd zahrnuje pléze, niziny, hory, dzungle
a pouste. Je mozné, Ze rdno budete na dokonalé pla-
Zi a odpoledne si zalyZujete, aniz byste opustili zemi.
Kde se presné nachazi lihovar? Spolecnost Sea-
gram vedlo nékolik ddvodud k volbé lokality pfimo
za hranicemi méstecka La Miel ve st4té Lara. Hlav-
nim faktorem pro tuto lokalitu je existence péti

cukrovard, které se nachazeji pobliz — tfi z nich do
vzdélenosti pouhych 80 km. Sousedici provoz je
ve staté Lara, druhy se nachdzi na vycho-
dé, ve staté Yaracuy, a treti na jihu, ve
\ Staté Portuguesa. Tyto tfi cukrovary
\ dodavaji cca 80 % melasy, kterou
DUSA potrebuje.
Oblast obklopend pralesni
rezervaci narodniho parku
Terepaima zajistuje ohromné
dodévky velmi cisté vody, kte-
ra se shromazduje v hydroge-
ologickych kolektorech zaso-
bujicich 100 m hluboké studny
destilerie. Tato voda ma nizky
obsah mineralt (200 ppm), takze
nepotrebuje zaddnou Upravu pred po-
uzitim pro kvaseni a destilaci.
Primeérné teploty v zemi dosahuji pres den kolem
30-31 °C, ale v noci klesaji k pouhym 6-7 °C. Tyto
teplotni rozdily spole¢né s vysokou vlhkosti po-
mahaji cukrové titiné v rdstu: cukr se koncentruje
v rostlindch a napomaha procesu zrani. Navic des-
tila¢ni mistnosti pripominaji svymi teplotami saunu
a z prostord, které jsem mél Sanci navstivit, patfi
k tém, ve kterych bylo nejvétsi horko. Presun do
klimatizované mistnosti s pocitaci kontrolujicimi
patentové destilacni pfistroje znamenal opravdo-
vou ulevu.
Zavod se rozklada na 12 hektarech a ma vyrobni
kapacitu 72 miliond litrt za rok. Produkce rumu je
hlavnim odvétvim, presto viak se v destilerii vyrabi
i obilny alkohol a nachazi se zde i separatni gino-
vy lihovar. DUSA destiluje z kukufice, ryze, slado-
vého je¢mene, melasy a panenského medu. Diky
této pestré paleté vstupnich surovin je spolecnost



schopna vyrabét likéry, whiskey, gin nad ramec
své rumové expertizy. Jak jiz bylo feceno — firma je
Stédre zasobovana regionalnimi obilninami a do-
konce i ryzi. Statem vlastnéna ryzova pole sousedi
s jejim lihovarem a jsou dalSim ddlezitym zamést-
navatelem v oblasti.

DUSA pouziva k vyrobé svych rum melasu
i panensky med cukrové trtiny. Melasa se vyu-
zivd pro vyrobu lehkych rumt. Panensky med
se vyuziva na pfipravu tézkych rumd. Melasa je
pfivdzena z mistnich cukrovard a je plnéna do
osmi podzemnich tankl o kapacité 16 000 me-
trickych tun.

Melasa, kterou DUSA pro svou vyrobu pozaduje,
ma mit nejvyssi mozny obsah cukru, ale zaroven
nizky obsah popela a nizkou viskozitu. Prefero-
vany obsah cukru v melase je velmi vysoky — mezi
48 a 52 procenty. Ve Venezuele jsou ceny cukru
stanoveny vladou a jsou tak nizké, Ze vyrobci si
mohou vydélat vic zasobovanim DUSA melasou
s vysokym obsahem cukru nez samotnou vyro-
bou cukru. Proto se také cukrovarnikdm vyplaci
vyrabét panensky med, coz je v ostatnich zemich
povazovano za neekonomické. Venezuelsky pa-

nensky med ma obsah cukru 60 procent.

V dobé, kdy mnoho vyrobcl rumu ma obtize
ziskat melasu s obsahem cukru nad 45 procent,
DUSA mze byt velmi spokojena, ze je zasobo-
vana mistné vyrabénym bohatym panenskym
medem z cukrové trtiny.

Tanky Romana- obfi kadé, které jsou ulozeny na
vaze — jsou pouzivany k prevazovani melasy (24 az
28 tun na varku) takze smérem ke kvasnym kadim
je mozné upravit objem vody a pridat kvasinky.
Dojde tak ke zfedéni obsahu cukru ze 75-82 brix
na 18 brix.

DUSA kultivuje a udrzuje vlastni vyslechténou kul-
turu kvasinek, které byly plvodné vyvinuty spolec-
nosti Seagram. Vzorek téchto kvasinek je pouzit
k zapoceti kvasného procesu v malé nadobé s tro-
chou naredéné melasy. Do nddoby je vhanén kys-
lik, aby bylo zaruceno aerobni kvaseni. Kvasinky
se mnozi v dasledku , krmeni” glukézou z melasy.
K namnozenym kvasinkam je pfidano vice mela-
sy a tato ,startovaci” davka je presunuta do dalsi
kultivacni nadoby. V DUSA pouzivaji Ctyfstupriové
namnozovani kvasinek. Teprve poté je mnozstvi
kvasinek v propagac¢nim roztoku dostatecné vyso-



a kvaseni trvd 48 hodin, pricemz
se maximalizuje pritomnost vyssich
alkoholt, které zajistuji charakter
a chut.
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ké a je mozné jej nalit do jednoho z 18 nerezovych
kvasnych tanku. (Propagacm roztok plus Ctyfi kro-
ky — kdy Ctvrty je kvasny tank.)

Z celkového poctu 18 otevienych tankd s kapaci-
tou 100 000 litrd je 14 urceno vyhradné
pro vyrobu rumu a dalsi ¢tyfi jsou uzivany
pro fermentaci obilnin. Vzduch je pum-
povan skrze melasu na zacatku kvaseni
potrubim na dné tanku, aby se zajistilo
aerobni kvasenf a dal3f zmnozovani kva-
sinek. Jakmile je usouzeno, Zze mnoZstvi (11T
kvasinek dosahlo dostatecné drovné, je ...
zastaven pfisun vzduchu a zacind anae- |”r
robni kvaseni. Buriky kvasinek se prestad- ==

mm

vaji mnozit a zac¢ind se produkovat alko- ||
hol a CO2. Mnozenim kvasinek a jejich *
kvasenim se vytvari teplo. To je udrzova-
no na urovni 30-32 °C pomoci studené
vody, ktera je vedena potrubim obkruzu-
jicim plast kvasnych tankd.

DUSA fidi kvasny proces v zavislosti na
tom, zda obsah kadé bude vyuZit na vy-
robu lehkého, nebo tézkého rumu. Lehké
rumy potiebuji kratsi kvaseni — 28 tun melasy kvasf
maximalné 24 hodin, kdy se zaroveri maximalizuje
mnozstvi produkovaného alkoholu. Naopak pro
tézké rumy se pouziva 24 tun panenského medu
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Vysledkem kvaseni jak melasy, tak
panenského medu je tmava tekuti-
na podobnd pivu s obsahem alko-
holu 7-8 %. Kvasinky z kvasu pro
lehké rumy jsou ,zachrarovany”
odstfedénim na centrifuze a znovu
recyklovény pro daldi kvasné cykly.
. Oproti tomu kvasinky z kvasu pro
tézké rumy se neodstranuji a zU-
stanou az do destilace (zndmé jako
= distillation on the lees).

= Lehké i tézké rumy jsou nejdfive
destilovany v koloné. Lehké rumy
dosahnou po prvni destilaci silu 56
% a tézké 45 %. Pro destilaci téch-
to rumd se pouzivaji rozdilné kolo-
ny. Odpadni voda (vinasse) z prvni
destilace obou rumu je vycisténa a
je pouzita jako hnojivo na vlastnich
plantazich cukrové trtiny. Nic nenf znehodnoceno!
Druha destilace tézkych rum0 se odehrava v mé-
dénych kotlicich No. 1 a No. 2 s dvéma kfivulemi.
Tvar krkd téchto kotlikt a zakroucené médéné po-

%

trubf vedouci do kfivuli pfipominaji Lochnesskou
priseru. Dvé médéné kfivule jsou napliovany de-
stilatem z predchozi varky a pomdhaji dosahnout
vyssi obsah alkoholu findlniho destilatu.
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Prvni ,cut” hlavy od téla destildtu je po 15 minu-
tach od pocétku destilace pri sile 92-93 %. Oddé-
leni dokapu je pfi sile 69-70 %, takZze pozadované
télo je v sile 81-82 %. DUSA odstrani hlavu i ocas
— néjakych 24 procent destilace — nejsou pouzi-
ty v naslednych destilacich, jak je obvyklou praxi
u Vétsiny ostatnich vyrobct rumu.

Druha destilace polotézkych rumd se odehréva
v kotliku zndmém jako No. 700 (Sestisloupcova
kolona je ¢islovana 100 az 500 a maly kotlik 600
se jiz nepouzivd). Kotlik 700 — velky médény valec
pripominajici boiler parniho stroje — je ohfivan par-
nim potrubim zabudovanym uvnitf pfistroje. Kotlik
byva plnén 40 000 litry zkvasené tekutiny, kterd po
zahrati vysle paru do stihlé destilacni kolony pro-
dukuijici alkohol o sile 96,4 %.

Druha destilace lehkych ruml probihd v moderni
pocitacové fizené koloné. Jedna se o nerezovou
konstrukci. VrSek druhé kolony je vyroben z médi.
Sila destilatu je stejnd jako u predchoziho typu —
96,4 %, ale s velmi odlisSnym charakterem.

DUSA predevsim pouziva pouzité sudy po bourbo-
nu a whiskey. V poslednich letech téz experimen-
tuje a zavedla pouzivani malého mnozstvi soudkd
po sherry. Dle venezuelského zédkona muze byt ru-
mem nazyvan alkohol stafeny minimalné dva roky.
Tézky alkohol potrebuje nejdelsi zrani 4-12 let a je

umistén v nejchladnéjsi ¢asti skladl. Nejlehci rumy
se skladuji pouze dva roky a jsou umistény v tep-
lejsi ¢asti skladu.

Nejleh¢i rumy jsou sudovany v sile 65 %, polotéz-
ké v sile 55 % a tezké rumy v sile 50 %. Kvdli
horku DUSA ztraci v prabéhu zrani cca 7-8 pro-
cent za rok v priméru (Andélsky podil), ale vysoka
vlhkost znamena ztratu vody a alkoholu priblizné
v rovnovaze. Proto sila alkoholu zlstava v podstaté
beze zmény. Pres tyto ztraty nejsou barely doplrio-
vany v prabéhu zrani. Na pocatku jsou naplnény,
zapecetény a umistény do skladu. Se sudy se ne-
manipuluje az do doby dosazeni zralosti.

DUSA ma 21 skladl a vlastni cca 260 000 sudd
rtiznych styld, véku a zralosti.
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DUSA lahvuje rumy véetn& znacky DIPLOMATI-
CO ve své vlastni lahvovaci hale v rdmci destilerie.
Spolecnost mé své vlastni plantaze s cukrovou trti-
nou, a tak je mozné prohlasit ¢ast produkce jako
100% estate rum. Po michani a na zakladé povo-
leni odborného tymu, ktery prochutndva vyrobky,
a nasledné laboratorni analyze jsou rumy blendo-
vany s demineralizovanou vodou (zpétna osmdza
a ionizace).

Rumy DIPLOMATICO jsou $etrné filtrovény pred
lahvovanim, aby nebyly odstranény mastné kyse-
liny a pInd chut. Rumy jsou zchlazeny pred filtraci,
ale pouze na 0 °C, a pak filtrovany na tfimicrono-
vém filtru. Je to jen nejzakladnéjsi filtrace, kterou
maestro ronero Tito Cordero povazuje za nezbyt-
nou. Diky tomu rumy zlstanou ciré a jasné i po
transportu do chladnéjsiho klimatu (ackoli je Rum
Blanco Reserva také filtrovan pres drevéné uhli).



Diplomatico Blanco Reserva SRS/ WAV WaVoRd

Na trh uveden v roce 2009. Zdani klame, a prestoze
je Diplomaético Blanco Reserva prlizracny diky filtraci
pres dfevéné uhli — jedna se ve skutecnosti o blend
rumd stafenych mezi 2—6 roky. Venezuelské zékony
nafizuji stareni nejmladsiho komponentu blendu po
dobu miniméalné 2 roky.

Pouzité rumy: z 50 % dvoulety lehky kolonovy rum
a zbylych 50 % tvori Sestilety tézky rum z médénych
kotlik@i. Prlizracnost rumu je dosazena filtraci pres
drevéné uhli.

Diplomatico Anejo ERIZN| WAV WAV/oNd]

Na trh uveden v roce 2004. Zlaty rum blendovany
z 95 % z lehkého kolonového rumu a 5 % tézkého
kotlikového rumu o prdmérném stari ctyr let. Kromé
malého mnozstvi karamelu k barevné korekci nejsou
pouzita zadnd sladidla a dochucovadla.

Diplomatico Reserva R |lSWAY WaV{okd|

Na trh uveden v roce 1989. Pouhé dva roky po uvede-
ni dosahl prodeje ve Venezuele 840 000 lahvi. Reserva
je blend z 50 % kolonového a z 50 % kotlikového
rumu, ktery je ponechan ke stareni po dobu osmi let.
Kromé malého mnozstvi karamelu k barevné korekci
nejsou pouzita zadna sladidla a dochucovadla.

Diplomatico Reserva ExclusivaEilO 3 (WA WaveXe

Na trh uveden v roce 2004. Etiketa lahve ve tvaru pos-
tovni zndmky predstavuje gentlemana s plnovousem,
kterym je Don Juancho Nieto Melendez. Byl vyhlase-
nym rumovym nadsencem ve mésté pobliz destilerie.
Don Juano velmi casto cestoval a za celd léta shro-
mazdil velkou sbirku rum@. Ty s potéSenim nabizel
svym hostim v pribéhu opulentnich hostin, které
poradal ve svém domé.

Diplomatico Reserva Exclusiva je blendem z 20 % leh-
kych kolonovych rumd a 80 % tvorf kotlikové rumy,
které zraly 12 let. Urcita ¢ast blendu je tvofena rumy
ze vzacnych sudd, které Tito Cordero tajné pripravuje.
Ackoli neprozradi vék rumd, poodkryl, Ze micha uzas-
né rumy s trochou titinového cukru pred samotnym
blendovanim s hlavnim ,télem”, aby zesilil jejich chut
— takze sladkost a hlavni chutovy profil findlniho rumu
je zvyraznéna.

Diplomatico Ambassador B/ [SWAYeWaV/oXd

Diplomatico Ambassador byl vytvofen Masterem
Blenderem Titem Corderem ze 100 % kotlikovych
tezkych rumd, které byly stareny 12 let v sudech po
bourbonu a nésledné finiSovéany po dalsi dva roky
v sudech ve kterych bylo dfive ulozeno Sherry Pedro
Ximénez.

Tento skvély rum neobsahuje Zadna sladidla, karamel
ani jind dochucovadla. Diky vy$simu obsahu alkoho-
lu nebylo zapotrebi chladné filtrace. Mastné kyseliny,
které nesou plnou chut, nebyly odstranény filtra¢nim
procesem.
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Diplomatico Blanco Reserva
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Diplomatico Reserva Exclusiva



TITO CORDERO

RUM BLENDER ROKU

Tito Cordero, ktery pracuje v DUSA od roku 1988 a je
v poradi teprve tietim Masterem Blenderem od zalo-
Zeni destilerie v roce 1959, byl vyhldsen Rum Blende-
rem roku.

Prestizni ocenéni Rum Master Blender ziskal Tito jako
jedno z ocenéni Golden Rum Barrel udilenych béhem
Rum Festu v Londyné dne 15 fijna 2011.

Tato prestizni akce, kterd je pokladana za nejdulezitéj-
i rumovy festival na svété se odehrava v londynském
Hilton Olympia hotelu.

. Velice mé potésilo Ze jsem ziskal toto dulezité oce-
néni, jedno z nejddlezitéjsich v nasi branzi a dékuiji
vsem, ktefi mé podporovali. Dosahl jsem tohoto oce-
néni diky rodinnému Usili Diplomética. Je to Uspéch,
na ktery mazeme byt vsichni hrdi.”
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You Diploméatico Ambassador Czech Republic Launch
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Drink mésice:

S vehementnim nastupem jara nam k nasim legendam pfibyl i dlou-
ho ocekavany St-Germain femesiny likér. V souvislosti se zahajenim
nasich pravidelnych setkani na téma Zacapa mi pfipomenul pfibéh,
ktery se odehral béhem navstévy pani Loreny Vasquez, master blen-

derky rumu Zacapa v roce 2009.

Stavil se tehdy za mnou v Celeste baru Tanciciho
domu Jakub Janecek (CEO UPB, pozn. aut.) a po-
zadal mé abych zkusil vytvofit origindlni cocktail
na bazi guatemalské rumové legendy kterym
Lorenu prekvapime. Uprostied krasného jarniho
odpoledne jsme zacali experimentovat a ja, stale
na londynské viné jsem automaticky jako modi-
fikatoru, ktery by se Zacapou Centenario 15 3el
dobre dohromady zvolil St-Germain. Byla to jed-
na z lahvi, kterou jsme pro bar pfivezli, mozna
prvni v Praze a byli jsme na ni velice py3ni. Zacina-
lo to ladit, zvolili jsme Old-fashioned style na vel-
kou kostku ledu, vyvazili stejnym mnozstvim Lillet

Blanc a postouchli stfikem rebarborového bitteru.
Dlouho stirovany pfimo ve skle jsme drink dozdo-
bili tfemi zrnky granatového jablka (mimo sezo-
nu mze byt fez ¢erveného ovoce nebo malina).
Zbyvalo uz jen jméno a nazev Lorena v Praze jako
pocta nejzndméjsi zené ktera zastavd post master
blendera, nebo spiSe blenderky se sém nabizel.

Nicméné hry osudu se nevyhybaji ani cocktailim
na bazi ultimatnich rum, den pred pfijezdem Lo-
reny dorazil vzkaz z feditelstvi Diagea vcetncjejich
vlastni receptury, jmeno uz mi zapadlo a v baro-
vych novinach byl pak otistén jejich drink s na-
sim jménem, co se da délat. Jedno je v3ak jisté,
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Lorena v Praze jako autorsky drink UPB je nasim
esem v rukdvu, zlatou metou jez zna jen par na-
sich Stamgastl a velmi osobitym drinkem o ktery
se timto délime i s vami.

Gurd Donii:

S pozdravem / Sincerely Eduard Ondracek
Senior Barkeeper 4 Life & hosting chef @ Home Kitchen

Lorena Vasquez v Cloud 9 Sky baru hotelu
Hilton v Praze

LORENA V PRAZE
Old - fashioned style
stirovany pres velkou kostku ledu

4 cl Zacapa Centenario 15 nebo 23
1 cl St-Germain

1 cl Lillet Blanc

1 stfik Rhubarb Fee Brothers

3 zrnka granatového jablka
nebo fez cerveného ovoce
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Srde¢né€ Vas zveme na prezentaci Brand Ambasadora Jana Albrechta.

V prib&hu piedndsky spojené s ochutndvkou Vém bude
poodhalena rouska tajemstvi legendérniiieo rumu Zacapa23 Centenario.

s,
o e

TéSime se na Vas kaZzdou stiedu 0d-17°° do 19% na adrese:

IWDAREHBUSE #1

Sokolovskd 105/68 — 100m od stanice metra B-KriZikova.

Vzhledem k limitované kapacité auditoria si misto pro sebe a Vase pratele rezervujte
v pondé€li aZ patek mezi 11°° — 19% hodin, na telefonu 608 520 526 nebo mailem info@warehousel.cz

Vstup volny, vystup nezapomenutelny.

Guatemala je zemé opfedend legendami, zemé& Toltékd
a Mayd, dodnes zdhadné a plng mysterif. Jednim z jejich
pokladd, které nyni objevuje svét je i rum Zacapa23.
Destilace $tdvy prvniho lisovani cukrové titiny tzv.
panenského medu.a stafeni procesem Sistema Solera
v.nadmoiské vysce 2.300 metrd, ddva rumu Zacapa23
unikatni jemnost a‘wyvazenost chuti. Vyjimecnou kvalitu
dokladuje fudéleni Platinové,medaile na International Rum
Feéstivalu Vroce 2002ajeho ndslednéivedenido Siné slévy.



Zemédélské
' a tradi€ni rumy.
Davné dédictvi.

Luca Gargano

Pokud maji karibské staty néjakého spolecného jmenovatele, je jim bez-
pochyby rum. Ve skutecnosti by bylo pifesnéjsi hovofit o raznych druzich
rumu, nebot zemédélské a tradi¢ni rumy hrdé rozvijeji jak svou osobitost,
tak i vzajemnou odlisnost. Ta je dana historickym vyvojem i kolonialnim
odkazem a dodnes predstavuje zasadni téma laickych diskusi.

Karibska oblast svou rozlohou zabird priblizné
stejné Uzemi jako polovina Francie, avsak na 3500
Ctverecnich kilometrd se nachdzi tfinact nezavis-
lych statd, ctyricet dva miliont obyvatel, dvacet
obydlenych ostrovd a pét oficidlnich jazykd (fran-
couzstina, 3$panélstina, angli¢tina, holandstina
a kreolstina) spolu s dalsimi mistnimi jazykovymi
variantami (od rasta mluvy po papiamento — ofi-
cidlni jazyk Nizozemskych Antil). Blizko, a prece
tak daleko — rozpor, ktery se ndm v této souvislosti
neustdle vraci.

V tamni kuchyni rovnéz nalezneme sty¢né body,
k nimz se fadi susené ryby, korysi, tropické plo-
dy, zakladni potraviny a kofeni. Vsechny tyto
prvky se vsak na jednotlivych ostrovech projevuji
rizné. Tak vznikla haitska kuchyné velmi blizka
té africké, antilskd kreolskd kuchyné povazovana
za nejsofistikovanéjsi, portorickad specialita zvana

sancocho tolik pfipominajici Spanélsko, jamajska
kuchyné posilend pirdtskym susenym masem (tzv.
jerk food), trinidadska kuchyné se silnymi indic-
kymi vlivy, a konecné tradi¢ni pokrmy z mofskych
a sladkovodnich koryst ¢ dominikanska specialita
zvana , horské kure” (mountain chicken).

CUKROVA TRTINA DORAZILA Z EVROPY

Vyrazné rozdily na tak omezeném Uzemi se jasné
projevuji i v hudbé. Nalezneme zde tradi¢ni haitské
rytmy tzv. cadence a compas, jamajské reggae, an-
tilsky zouk, lidovou hudbu z Trinidadu a Barbado-
su (tzv. soca a calypso), kubédnskou salsu ¢ domi-
nikanskou bachatu. Nesmime vsak zapomenout,
Ze vysledna geografickd i kulturni podoba se rizni
podle urcujiciho faktoru, jimz byla kolonizace. Ta
stoji u zrodu velmi odlisnych Zivotnich styld, zpG-
sobU vyroby i spotfeby, ¢imz vytvafi jakousi doro-




zumivaci bariéru mezi zemémi, které od sebe déli
jen nékolik ndmofrnich mil.

Pfesto prese vechno existuje pro karibskou oblast
jeden dulezity spolecny rys, jenz predci i kokoso-
vé palmy, tropické boure a cukrovou tftinu. Je jim
bezpochyby rum.

Rum se stal nepostradatelnou soucasti vsech pod-
statnych okamzik( karibského zivota. Krtiny, prvni
pfijimani, prvni milostné zkusenosti, svatby, setka-
ni, obchodni schlizky, oslavy, a dokonce ani po-
hrby se neobejdou bez kapky rumu. Vsechen rum
se vyrabi z cukrové titiny, pfesto se jeho jednotlivé
druhy lisi, nebot byly bezprostfedné ovlivnény pra-
vé kolonizaci. Predevsim je tfeba rozliSovat rumy
zemédeélské a tradi¢ni. Prvni z nich se ziskavaji de-
stilaci Stavy cukrové titiny, zatimco tradicni rumy
destilaci melasy, jez je vedlejsim produktem pfi
vyrobé cukru. Musime si uvédomit, Ze ne vSechen
cukr z cukrové trtiny Ize vykrystalizovat a Zze melasa
tedy obsahuje jesté 40 az 50 procent cukrd, které
se nasledné kvasi a destiluji. Nabizi se tedy otazka,
ktery z rum0 spatfil svétlo svéta jako prvni? Zemé-
délsky ¢i tradicni? Odpovéd musime hledat v his-
torii cukrové tftiny na Antilach. Pfed objevenim
Ameriky byl cukr v Evropé nedostatkovym zbozim
a jeden kilogram stél v prepoctu 60 eur. Cukr se

vyrabél na Stfednim vychodé, v severni Africe, na
Sicilii a na Kanarskych a Azorskych ostrovech pod-
le arabskych vyrobnich postupl rozvijenych v do-
bach islamského rozmachu od 9. stoleti. Slozity
proces rafinace se odehraval v rdznych evropskych
méstech, z nichz napfiklad Palermo, Janov, Benat-
ky, a predevsim Amsterdam. Cukrova trtina byla
dovezena do Karibiku pfi druhé z Kolumbovych
vyprav. Pfivezl ji z plantdzi svého tchana Perest-
rella na Azorech. Diky Tordesillaské smlouvé méli
Spanélé v té dobé vysadni pravo dobyvat Gzemi
a zacali s Uspéchem péstovat cukrovou tftinu na
Kubé, na ostrové Hispaniola, ktery je dnes rozdé-
len na dva suverénni staty Haity a Dominikanskou
republiku, a v mensi mife také v Portoriku a na
Jamajce. Nicméné hlavni zdjem Spanéli se i nadale
soustredil prfedeviim na zlato a stfibro.

JEDNA PALENKA, DVE SUROVINY

Nedlouho po objeveni Mexika, Stfedni Ameriky
a Peru, tedy zemi mnohem bohatsich na vzacné
kovy, se Kuba a ostrov Hispaniola staly zakladnami
pro Spanélskou armadu pfi navratech do Evropy.
Dobyvatelé neméli zdjem investovat do zemédél-
stvi, a proto nebyly Malé Antily ani ostrovy objeve-
né Kolumbem v priib&hu prvnich 130 let Spanély
vlbec kolonizovany. Roku 1500 objevili Portugal-
ci Brazilii, avsak nenalezli tam zlato ani stfibro,
a proto se pustili do intenzivniho péstovani cuk-
rové trtiny. Ta predstavovala obrovsky zdroj zisku

nou v celé oblasti. Pracovni sila tehdy nestala skoro
nic a podnebi bylo idedlni. V pribéhu dlouhych
let byla rafinace cukru v koloniich zakazana, tak
aby vétsina zisku i naddle zlUstala na druhé stra-
né Atlantiku. Z cukru byl nejprve vyroben surovy
koncentrat, tzv. muscovado, ktery byl nasledné
uloZen do sudd a odvezen do Evropy. V té dobé se
melasa jesté nevyrabéla, a tudiz ani tradi¢ni rumy.
Musime si uvédomit, Zze az do 17. stoleti ovladalo
umeéni destilace jen nékolik alchymistd. Prvni rumy
se tedy vyrabély pro osobni potieby, jakozto , Zivo-
tabudice” pro otroky. K jejich vyrobé se pouzivaly
primitivni postupy, kterych se dodnes vyuziva na
jihu Madagaskaru. Cukrova tftina se fezala a drtila
drevénymi palicemi. Kvaseni probihalo v uzavre-
nych hlinénych nadobach propojenych kovovou
trubkou s hlubokym sudem naplnénym vodou.
Takto spatfil svétlo svéta prvni pfedchlidce zemé-
délskych rum0. V prvni poloviné 17. stoleti se zacal
rozvijet zplsob zpracovani cukru anglicky zvany
clayed sugar. Slo o techniku dil¢i rafinace zaloze-



né na dekantaci koncentrované stavy v nadobach
z pdlené hliny. Melasa vznikla timto postupem se
vyuzivala jako krmeni pro zvifata i otroky. Diky no-
vym zpracovatelskym metoddm ji vSak bylo mozné
také destilovat. Takto vzniklé, tradi¢ni rumy byly
uvedeny na trh jako prvni a az do konce 19. sto-
leti si uchovaly své vysadni postaveni. Co se tyka
zemédélskych rumd, jejich vyvoj byl zdsadné ovliv-
nén dvéma udalostmi. Prvni z nich bylo zavedeni
vyroby fepného cukru v Evropé, v jejimz disledku
vyrazné klesl mezinarodni nakupni kurz tftinové-
ho cukru. Druhou udalosti se stal osudny vybuch
sopky Mt. Pelée leZici v blizkém okoli mésta Saint
Pierre. Tato metropole Martiniku, jez byla ozna-
¢ovana jako ,mala antilska Pafiz”, byla v té dobé
svétovym centrem pro vyrobu tradi¢nich rumda.

ZEMEDELSKY €I TRADICNi RUM -
KTERY Z NICH JE LEPSIi?

Na Martiniku se vyroba rumu postupné obnovo-
vala, fady vyrobcd se rozmnotzily a zacala se vyu-
Zivat levna melasa z dovozu. Tim vznikla skute¢na

pramyslovd vyroba rumu. Mnoho zemédélct se
pustilo do mnohem vynosnéjsiho péstovani bana-
nd, jini se dali do destilovani Cerstvych panenskych
stav cukrové trtiny v kotlikovych destilacnich pri-
strojich, tzv. alambicich otce Labata. Rumy vyrabé-
né timto zplsobem ziskaly pfizvisko zemédélské
¢i mistni oznaceni z'habitat. Kolem roku 1930 jiz
existovalo ¢trndct cukrovard, ve kterych se destilo-
valy tradi¢ni rumy, a vice nez 150 mensich vyrobct
zemédélskych ruma. V roce 1929 opatfil Jean Bally
letopoctem prvni ldhev rumu. O Sest let pozdéji za-
lozilo patnact vyrobcl, mezi nimiz Clément, Bally,
Dillon a Hardy prvni spolek. Tento krok dal posléze
vzniknout prvnimu chranénému oznaceni pdvodu
vné evropského Uzemi, a to roku 1996. Zemédél-
ské rumy jsou tedy pomérné novodobou zalezi-
tosti a jsou vyrabény predevsim na Francouzskych
Antilach, Haiti a ve tfech malovyrobach, jmeno-
vité jde o River Antoine v Granadé, Shillingford
na ostrové Dominica a o Callwood Arundei na
Tortole (jednom z Britskych Panenskych ostrov).
Nejvasnivéjsi diskuse se vsak mezi milovniky rumu
toci kolem mimoradnych chutovych kvalit tohoto
népoje. Jsou snad zemédélské rumy lahodnéjsi
nezli tradi¢ni? Ci naopak? Priznivci se déli na dva
tabory. Mistr v oboru pochézejici z Dominikanské
republiky, Don Fernando Brugal, se v rozhovoru
pfi vysloveni slova ,zemédélsky” usklibnul a fekl:
.Muy bien, ale ta bolest hlavy druhy den!” Jean
Bally, ktery déaval rozhovor pro jeden televizni po-
fad, mi zase rekl: ,Tradi¢ni? Ale kdeze! Spravné
se fika pramyslovy...” Pokud je ,filozofickym* ci-
lem destilace odhalit esenci samotné rostliny, pak
se absolutnim vitézem stavaji rumy zemédélské.
V porovnani s melasou, jeZ je vedlejSim produktem
z téZe cukrové trtiny, totiz dokazou plné zachytit
chut Cerstvé panenské stavy.

Situace je viak o poznani slozitéjsi, zkoumame-li
oba soupefe z hlediska chuti. V takovém pfipadé
je nejprve treba rozlisovat rumy bilé a vyzrlé. Bilé
rumy se odlisuji predevsim kvalitou pouzité suro-
viny, ale také zpUsobem destilace a kvaseni. Ve
Francouzskych Antilach je cukrova tftina uréend k
vyrobé zemédélskych rumu specidlné vybirdna za
timto Ucelem, zatimco tradicni rumy se vyrabéji
z odrlid urcenych predevsim k vyrobé cukru.

MEZI BILYMI RUMY KRALUJIi RUMY ZEMEDELSKE
V prtbéhu poslednich desetileti se zplsob kvaseni
az na nékolik vyjimek standardizoval. Doslo k za-
mezeni spontanniho kvaseni a ke zkrdceni celého
pracovniho postupu. V soucasné dobé trva kvase-




ni tradi¢nich a zemédélskych rumd priblizné 24 az
36 hodin. Délka celého procesu je v3ak vyrobnim
tajemstvim ovliviiujici vysledné aroma kazdého
destilatu. Vysledek soupefeni mezi obéma typy
rumd je tak vyrovnany. Rozhodujicim faktorem je
tedy destilace ovlivnéna rozdilnym koloniza¢nim
puvodem. Kvdli potfebé znac¢ného zvyseni pro-
dukce pfi udrzeni cen se namisto kotlikovych des-
tilacnich pfistrojd zacaly vyuzivat destila¢ni kolony.
Kubdnské a dominikénské tradi¢ni rumy ovlivnéné
Spanélskou pritomnosti se destiluji v kolondch se
dvéma, tfemi a nékdy i ¢tyfmi vélci. Takto ziskané
destilaty nemaiji takrka zadnou chut a objem alko-
holu se pohybuje mezi 90 a 94 procenty. Tradi¢ni
rumy vychdzejici z anglické tradice vyuzivaji rlizné
druhy destilace: moderni destila¢ni kolony v Trini-
dadu, metodu ,pot still” na Jamajce a v Guyané,
sdruzenou destilaci v kolonach a nésledné v kot-
lich ,pot still” na Barbadosu (Mount Gay). Takto
ziskané rumy maji pfizvisko light (Alk. +90% obj.)
¢i heavy (Alk. -90% obj.) podle objemu alkoho-
lu. Zemédélské rumy se destiluji v kreolskych ko-
lonach, které nahradily staré destilacni kotle, tzv.

alembiky, z nichZ posledni se nachdzel v palirné La
Salute na ostrové Marie-Galante. Jeji stopy muze-
me dodnes nalézt pohtbené uprostred tropického
pralesa. Vétsina kreolskych kolon jsou dosud celo-
médéné, aviak nejnovéjsi zafizeni jiz maji médéné
pouze pléty a kolony jsou z nerezové oceli. Ziskané
destilaty obsahuji mezi 82 a 84% obj. alkoholu,
a maji tudiz i velmi silnou aromatickou slozku.
Muzeme tedy fici, Ze destilace v kreolskych valcich
a tzv. metodou ,pot still” podle anglického stylu
nejlépe podtrhuje chut cukrové trtiny. Nepochyb-
né viak pred sebou ma jesté velky kus cesty. Kate-
gorie ,super premium”, ktera se jiz dfive objevila
u vodky a ginu, byla zavedena také u bilych ruma.
U jejtho zrodu stoji tfi inovacni postupy. Nejprve jde
o snahu vyhledavat takové druhy cukrové titiny,
které jsou z hlediska aroma zajimavéjsi, jako napfi-
klad starodavné divoce rostouci odrldy, jez mistni
obyvatelé s oblibou Zvykaji. Dalsim krokem je delsi
kvaseni pfi sledované teploté a konecné presnéjsi
destilace v médénych kotlich s dvoji destilaci.

You‘“ Eruption Volcanique a la Martinique (1902)



VYZRALE RUMY ANEB UMENI ZRANI

Bilé destilaty se vSak dodnes pouzivaji predevsim
jako zaklad nejriiznéjsich koktejld. V tomto ohledu
jasné vitézi tradi¢ni rumy vyhlasené svou neutrdl-
ni chuti, jako je napf. Bacardi. Ve skutec¢nosti jsou
viechny michané napoje, jejichz zakladni slozkou
je rum, pfipravovény z tradi¢nich bilych rumd.
Snad jen krom koktejlu zvaného Ti-Punch podéva-
ného vyhradné ve frankofonnich oblastech a bra-
zilské speciality, jiZ je caipirinha. Viyzralé rumy se lisi
predevsim kvalitou destilatu a pouzitych dievénych
sudd, osvojenim uméni zranf a jeho délky a konec-
né i zvladnutim procesu blendovani. Presto, Ze je
kvalita vyzralych destildtd zasadni, neni natolik
urcujici jako u bilych rumd. Ve zrajicim moku pfi-
rozené nemdzeme hledat plnost a svézest rostlin.
Budeme od néj naopak ocekavat rozvaznost, ra-
finovanost, zkusenost a uméni spravné vyzravat.
Je to jako kdybychom presli od Naomi Campbell
k Matce Tereze z Kalkaty. Cely proces se odehrava

ve zvlastnim svété barikovych sudl. Vétsina tra-
di¢nich a zemédélskych ruml zraje v sudech po
bourbonu a pouze nékolik v sudech z francouz-
ského dubu, jako napt. Neisson. Barikové sudy
mohou byt zcela nové ¢i dfive pouzivané pro zrani
vina. V takovych pfipadech ziskdvd rum mnohem
silngjsi zabarveni. Mezi zasadni prvky patfi také
rozméry sudd, kvalita pouzitého dreva a pocet
predchozich pouziti. Uméni zrani je vysledkem
mnoha rozhodnutf tykajicich se napfiklad percen-
tudlniho mnozstvi alkoholu v destilatech zrajicich
v barikovych sudech a mozného pravidelného do-
lévani (objemové ztraty se v tropickych oblastech
ro¢né pohybuji mezi 8 a 12%). DlleZitou roli hraje
také pouziti rozlicnych nadob pfi zrani, pfipad-
né provzdusnéni, a co se tyka rumu Spanélského
typu také vyuziti metody zvané Solera. V dnesnim
globalizovaném a standardizovaném svété, kde
chce kazdy prodavat spise nez vyrabét, Ize roz-
hodnuti vyckat pét, deset ¢i dvacet let s prodejem



destilatu povazovat za jedno z nejuslechtilejSich
a nejméné docenénych gest. V dlsledku neexistu-
jici spolecné mezinarodni legislativy v oblasti vyroby
rumu se proto mdzeme setkat s mnoha produkty,
které se holedbaji svym vékem, ackoli jsou vyplo-
dem chemie a obchodni mystifikace. Napisy typu
extra viejo, solera 12 ¢i extra old jsou vzhledem ke
skute¢nému obsahu lahve ¢asto klamné.

NEJASNE PRVENSTVI

Jedind zdvazna legislativa se vztahuje na francouz-
ské rumy. U ostatnich se musime spolehnout na po-
ctivost jednotlivych vyrobcd. Vétsina z nich nastéstf
upfednostriuje kvalitu. El Dorado, Flor de Cana,
Appleton jsou priklady vyrobcd, ktefi na etiketach
uvadéji skutecné stari destilatu. Mnoho jinych pak
uvadi zrani za pouziti likérd, které skute¢né v bari-
kovych sudech stravily mnoho let. Cas je zasadnim
prvkem, jenz umozriuje proces esterifikace mezi
dievem a tekutinou a odhaluje kouzlo vyzralych
rumU. Dal3i dilezitou slozkou je uméni blendova-
ni, tedy miseni, které se u rumt $panélského typu

nazyvd mezcla. Jde o pfimés alkoholatu rumu
s macerovanym ovocem a kofenim, jez se v omeze-
ném mnozstvi misi s destildtem v prabéhu kupaze
v barikovych sudech. Samotny postup je nejvétsim
tajemstvim kazdého vyrobce. Je zcela ziejmé, ze
nemUzeme uprednostnit jeden typ vyzralych rumu
pfed druhym. Osobné se domnivam, ze rumy znac-
ky Neisson z 90. let nejlépe vystihuji podstatu vy-
zralych zemédélskych rum0, zatimco patnéctileté El
Dorado exceluje mezi tradi¢nimi rumy. Dosud jsem
hovoril jen o bézné dostupnych rumech. Presto je
dodnes mozné objevit, byt jen velmi zfidka, malé
zasoby rumu v opusténych palirnach ¢ nékolik za-
pomenutych sud( ve starych prekladistich. Takovy
objev nas pouhym smocenim rtt dokaze prenést do
dob davno minulych. Je to jako stroj ¢asu obsazeny
v jediné kapce... Je to jako muj prvni dousek Saint
Jamese 1885 lahvovaném v roce 1952, jenz pro
mé dodnes predstavuje nejsilnéjsi opojeni svétem,
ktery je tak blizko, a pfece tak daleko.

YoulB)- Distillerie Neisson, Carbet, Martinique.



EMIDIO PEPE

Emidio Pepe z Torana — Abruzzo

Vinarské uméni spole¢nosti Pepe se dédi z otce na
syna uz ¢tvrtou generaci. V roce 1899 byl zaklada-
tel rodiny Emidio Pepe zndm pro své vyborné vino.
V roce 1944 jeho syn Giuseppe uz prodaval sudo-
vé vino a v roce 1964 Emidio Pepe, vnuk zaklada-
tele spole¢nosti zacal “Montepulciano d'Abruzzo”
proddvat v lahvich jako své “cerné zlato”. Emidio
Pepe dnes na dvanacti hektarech staroddvnych
vinic na Upati Gran Sasso péstuje pouze domoro-
dé odrtdy vinné révy Trebbiano a Montepulciano
d’'Abruzzo. Vino je péstovano bez pouziti chemi-
kalif, s pouzitim biodynamickych metod. Pfi sklizni
probiha dukladny vybér téch nejlepsich hroznd,
které se ru¢né trhaji a prebiraji. Nasledné jsou se-
Slapavany a pak se nechaji pfirozené zdravé kvasit
v malych cementovych vanach.

Ve sklepich se zde nachdzi zhruba 350.000 lahvi,
které dozravaji 30-40 let. VSechny lahve jsou pred
uvedenim do prodeje ru¢né dekantované a pro-
chazi pozornou kontrolou.

TREBIANO D' ABRUZZO je vyrobeno ze stejno-
jmenné odrddy.

MONTEPULCIANO D’ ABRUZZO je ze stejno-
jmenné odrddy.

YouH" Emidio Pepe
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MONTECRISTO NO. 4

Zacatek vyroby kubanskych doutnikl znacky Mon-
tecristo saha do roku 1935. Nazev je inspirovan ro-
manem Alexandra Dumase, jez si oblibili havansti
torcedores — délnici, vyrabéjici doutniky. (Roman jim
byl pfedc¢itan pfi praci.) Pro svou kvalitu se znacka
stala standardem, dle kterého jsou posuzovany ostat-
ni doutniky. Do nastupu Cohiby byla nejuznavanéjsi
a nejprestiznéjsi znackou Kuby.

Montecristo No. 4 je Petit Corona o rozmérech 120
x 16,7 mm, ma ,olejovity” kryci list, pfed zapalenim
hfebickové aroma, po zapaleni pfichazi ke slovu tony
kofeni, horké cokolady a cerstvé kavy. Sila tohoto
doutniku byva charakterizovana jako stfedné silna.
Perfektni tah, prijemné aroma, dobrd konstrukce
a poctiva chut. To je Montecristo No. 4. Za v3e mluvi
fakt, ze toto ,cigadro” je nejprodavanéjsim doutni-
kem na svéte.

Mezi kufaky doutnikd se fika, Ze takzvana ,Ctyrka”
je nejlepsi volbou pro zacatec¢niky. Ja sama ho velice
rada doporucuji kufakdam, ktefi si ve vybéru jesté ne-
jsou Uplné jisti a sv{j doutnik teprve hledaji. Vim to-
tiz, ze od dal3iho koureni nikoho neodradi. Ani cena,
pohybuijici se kolem 200 korun, neni s ohledem na
vyjim¢nost doutniku nikterak pfemrsténa.

Vychutnat si montecristo No. 4 doporucuji se sklenkou
Madeiry Justinos Colheita 1996. Charakteristicka in-
tenzivni sladsi chut Madeiry bude zemitou chuti dout-
niku mirné upozadnéna a zaroveri vhodné snoubena.

. ¢

Doutnik mésice:

o \
JUSTINO'S
MADIRIRA

COLHEITA

1996
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Diplomatico Reserva Exclusiva

Zacapa Centenario 23

Henri Giraud Hommage

Zacapa Etiqueta Negra

Ron Zaya

Caroni Heavy Trinidad Rum 52%, 1994

Arakd Ron y Café Liqueur

Prosecco Bianco dei Colli Trevigiani Costadila
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Don Jacobo Reserva a Luigi Tecce Taurasi Polphemo 2007
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Diplomatico Blanco Reserva nebo Compas box in tube bois
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