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V minulém ¢isle jsme Vas informovali o tom, Ze se ndm béhem cervnovych povodni dostala spodni voda do , pod-
palubi” a také o tom, Ze v zafi bude jisté vSe v pofadku. Bohuzel opak je pravdou, a tak musime hledat prostory
pro poradani nasich akci, kde se da. To plati jak pro uvedeni Diplomético Single Vintage 2000 na nas trh, tak i pro
prezentaci Rona Coopera a jeho Single Village mezcald.

O prvni zminéné akci si mlzete precist v pfispévku Alexe MikSovice a ke druhé se v tomto cisle vaze jak predstaveni
Del Maguey Limited Company, tak rozhovor s Ronem Cooperem, ktery je i na obdlce tohoto ¢isla.

Vedle informaci o mezcalu Vam pfinasime i reportaz z Madeiry, odkud pro Vés dovazime vynikajici fortifikovana vina,
a také ze zajimavé londynské akce, kterou pod ndzvem Gin & Tonic Fever porddala spolecnost Fever-Tree.

Jinak Vam jako obvykle pfindsime Eduardlv drink kvartalu, AlexQv fejeton i tip na doutnik ve spole¢nosti GZasného
destilatu.

Doufédme, Ze Vas materidly v nasem c¢asopisu potési a snad i obohati.

Jakub Janecek

Jifi Rabel Jakub Janecek



MEZCAL - VYROBNI POSTUP

ELIXiRU DLOUHEHO ZIVOTA

Vztah mezi clovékem a rostlinou agave zapocal v Mezoamerice jiz pred
deseti tisici lety, v dobé, kdy jeji obyvatelé byli kocovniky, aby se nako-
nec usidlili na mistech, kde kromé jinych péstovanych plodin vyslechtili
pro lidské potreby i agave. Od té doby se tato rostlina stala dilezitou
soucasti obradl pro privolani desté, sklizni urody, nékolika nabozen-

skych ceremonialt a iniciacnich rituald.

Tisiciletd kulturni historie soucasného Mexika ma korfeny
v jeho geografické rlznorodosti a jednim z jejich proje-
vl je i péstovani maguey (agave americkd) nebo agéave —
z fecké obdoby slova ,,obdivuhodny* — vzhledem k jejimu
prezivan( i v mistech s nizkou vlhkosti. Polovyprahlé oblas-
ti Uzemi Mexika jsou husté pokryty témito obfimi, jezkovi-
té vypadajicimi rostlinami ve vice nez jednom stu riznych
odrld, jejichz jména a zplsoby pouziti se lisf region od
regionu: zapupe, amole, ixtle, pita, magueyon, zapalote
atd. BEhem kolonidlni éry evropsti kronikafi tuto rostlinu
nazvali strom zazrakd, a to proto, Ze ma lécivé Ucinky, je
zdrojem zivin, stavebnim materidlem, tkacim materialem,
ozdobnym predmétem i magickym ritudlnim prvkem. Ten-
to trnity horizont je pdvodnimi obyvateli i cizinci rovnéz
povazovan za jeden ze symbold mexické narodni identity.

....Maguey - je zdzracny strom..., 0 némz se vypravéji le-
gendy, z néhoz se ziskava voda, vino, ocet, med, sirup, nit,
jehly a sto dalsich véci. Je to strom, ktery ve velké Ucté
chovaji rodili obyvatelé Nového Spanélska, ktefi ve svych
domovech uchovévaji jednu ¢i vice odrid jako pomoc-
nika ve svych kazdodennich Zivotech... a je péstovan na
polich... po pokaceni kmene, ktery je v raném véku tlusty,
zUstane rozsahla vydut, kde je obsazena hlavni latka, ktera
je lihovinou, nicméné se pije jak voda a je cerstva a sladka,
a ktera po uvareni chutna jako ocet, a poté, kdy ji nechate
zkysnout, octem se i stane, a pokud ji jesté vice povarite,
zacne chutnat jako med... a md dobrou chut a je zdravi
prospésna a zdd se mi, Ze je lepsi nez hroznovy sirup..."
Joseph de Acosta, Prirodni a kulturni déjiny Stredni a Jizni
Ameriky (Natural and Moral History of the Indies).

Mezi dalsimi produkty ziskdvanymi z maguey jsou lihovi-
ny typické pro jednotlivé regiony: bacanora ze Sonory, so-
tol z Chihuahuy, comiteco z Chiapasu, tequila z Jalisca a
mezcal z Oaxacy. Diky svym zemédélskym a ekologickym
charakteristikdm se nékolik druhd agéave péstuje v Cent-
ralnim Gdoli Oaxacy, z ¢ehoz se vyvinulo dulezité odvétvi
vyroby mezcalu.

Legenda pravi, Ze v regionu Mixtec, na hore Popoconalte-
pec (Pénova hora) objevila bohyné Mayahuel zplsob, jak
ziskat z vnitrku rostliny zvané ,, meztl” lahodnou a omam-
nou tekutinu. Po pfijezdu Spanél byl meztl pfekitén na
maguey. Toto jméno dal rostliné kmen TainianC z Haiti,

Text z knihy — Mezcal, elixir de larga vida. Foto Jakub Janecek.

tedy ostrova, kde dobyvatelé poprvé pristali. Napoj byl
chybné nazyvén , americké aloe”, coz je naprosto odlisny
druh. Rovnéz se mu fikalo millenary (tisicilety), ponévadz
se myslelo, Ze tak dlouho vydrzi.

Mayahuel je symbolem Urodnosti zemé, ktera poté, kdy se
proméni na maguey, dava lidem prostredek k preziti. Tato
bohyné méla ctyfi sta prst — Cislo, které predstavuje neko-
necnost — a byla matkou Ctyr set krélik( (centzon totochtin),

boh opilosti. Bohyné je zobrazovana, jak koji okridlenou
rybu, na sobé ma sukni a Saty zvané ,quechghemitl”,
vyrobené z vody a ozdobené lasturami, a na hlavé cho-
chol rovnéz z vody a Zlutych per, pichlavych listd maguey
a kvétu quoite.

Meztl ¢i maguey patii do celedi agavovitych. Jeji velké,
tuhé, masité listy, trnité po stranach a s vycnivajicim os-
trym hrotem na vrcholku, jsou zformovany do tvaru py-
ramidovité rdzice a jsou vlaknitym pletivem, jehoz miza
produkuje népoj, vyvolavajici dobrou néladu a pfijemnou
ospalost.

Je skutecnosti, Ze vyroba a spotfeba alkoholu byla vzdy
prévodnim jevem kazdé spolecnosti a v mnoha z nich
byl alkohol cenén jako vyzivnd latka a jako lék na utiseni
bolesti a prostiedek pfi lécbé konkrétnich onemocnént.



Zpravy o vyrobé a spotfeb& v Novém Spanélsku hovofi
pouze o tlaku uplatiiovaném ze strany svétskych i nabo-
zenskych orgént, pokud jde o dohled nad vyrobou, dis-
tribuci a spotfebou za Ucelem zajisténi urcité spolecenské
kontroly a z toho ddvodu, Ze alkohol pfedstavoval — spolu
s dalsimi ndpoji — vyznamny zdroj pfijmd pro kralovskou
haciendu. Potvrzenim této skutecnosti bylo vytvoreni in-
stituce zvané estanco (depozitar), jejimz ucelem byl vybér
dani z vyroby mezcalového vina a obchodu s nim v Gua-
dalajare béhem 17. stoleti.

Nicméné jeho zékaz v zemi vedl k nelegaini destilaci
na regionalni Urovni. Tato skutecnost, spolu s kulturou
sobéstacnosti tradi¢nich venkovskych komunit prenase-
nou z generace na generaci, zpUsobila, Zze v regionech
bohatych na mezcalové agéave — napf. Oaxaca, Guerrero,
Durango, San Luis Potosi a Zacatecas — byla vyroba za-
chovéna. Dnes, po tfi sta letech problémd, je oznacenim
plvodu (neddvno pfiznanym) uzndvano exkluzivni pravo
téchto regiont na vysadbu, péstovani a vyuziti agave pro
vyrobu napoje, pricemz se predevsim jedna o stat Oaxaca.
Hospodarsky vyznam napoje dokladaj tisice rodin, jejichz
zdrojem prijmu je péstovani a obchodovani s mezcalovym
agave ve Oaxace. Miliony rostlin rostouci napfic¢ rozsahly-
mi oblasti pfipominaji zelené hvézdy, a to v okresech Sola
de Vega, Miahuatladn, Yautepec, Santiago Matatlan Tla-
colula, Ejutla a Zimatlan, které se nachézeji v Centralnim
Udoli, a v oblasti Sierra Sul.

Védecky bylo zjisténo vice nez sto druhl agdve, pricemz
z mezcalového agéve je nejpozoruhodnéjsi espadin (Aga-
ve angustifolio haw) neboli dob yee v zapotéckém jazyce.
Je nejpouzivanéjsim druhem pro Ucely destilace. DalSim
obvyklym druhem maguey je arroquefo (A. americana L.,
odrida Oaxacensis Gentry). Mezi méné pouzivané dru-
hy patfi cirial, ktery je podle mista nazyvdn jmény jako
kuish, chamisa, tobasiche (A. karwinski zucc). PouZivajf
se i barrel (A. rodacantha zucc.), mexican (A. rmacrocan-
tha) a maguey cincoanero (A. cantala roxb). Mezi nejpro-
slulejsi a nejvice cenéné divoké druhy agéve patfi tobala
(A. potatorum zucc.), a to diky kvalité z ni ziskavaného
mezcalu.

Mezcalové agave bylo vybirano po generace, pocinaje di-
vokymi rostlinami, kdy se bral v Gvahu tvar, velikost a pfi-
chut srdce rostliny, tzv. pifas. ,,Ochoceni” a zdokonalenf
maguey (typu espadin) bylo dosazeno vytvorenim skolek
s odrlidami hijuelos, magueyitos ¢i mecuates, které po-
chazeji z quiote rostliny nebo z rizomas, které ji obklopuiji.
Vysev agédve probiha na rliznych druzich pady. Na svazi-
tych terénech se vyséva jeden az dva tisice semen maguey
na hektar, pricemz na kamenitych pddach je to o néco
méné. Na pldach, které je obtizné vyplit, Ize vysadit ma-
ximalné Ctyfi sta rostlin. Trvd az deset let (nebo i vice), nez
rostlina dosdhne pozadované zralosti a kdy ji Ize sklidit
a zpracovat. Jeji péstovani probihd v ramci tzv. organické-
ho zemédélstvi vzhledem ke skute¢nosti, ze béhem doby
jejiho rdstu a vyvoje nejsou pouzivany zadné pesticidy ani
hnojiva. Je vak nezbytné pldu kazdy rok vyplit, tedy zba-
vit rostlinu plevele a uvolnit ji k Zivotu potiebny prostor,
a samozrejmé neustale zajistovat, aby rostlinu nenapadly
nejriznéjsi choroby. Ve venkovskych oblastech je stale
zvykem pouzivat ptvodnfi techniku k miseni semen agave

s kukufici a fazolemi. Tento postup je uplatiiovdn béhem
prvnich ¢tyr let, jinak by agave trpélo z hlediska prostoru
a vyzivnych latek.

Od okamziku vysevu az po sklizeri o rostlinu pecuje maji-
tel ¢i péstitel. Obvykle se jedna o erudovanou osobu, kte-
ra urci ¢as, kdy agave dosédhlo idedini zralosti a je tedy

Kvéty ze kterych se
po odtrzeni okvétnich
listk vytvori agave.
MazZe jich byt 550
az 2500. Musi se
odfiznout a zasadit
ve skleniku. Po tfech
letech se presadi

na misto urceni.
Toto je jiny zptsob
reprodukce.

n Koruna, zaklad
Odnoz agave. 0 korene.
(rizoma). B&Zny * L
zpUsob reprodukce.

mozné ho sklidit a ziskat tak , pifia” neboli srdce rostliny.
Jakmile jsou pifas odfezény — tyto ,ananasy” nékdy vazi
70 nebo i vice kilo — jsou v nékladnich automobilech nebo
na vozech tazenych voly prevezeny ke zpracovani na mis-
to zvané ,palenque”.

Nezfidka se palenques, neboli ,palirny”, kde dochazi ke
zpracovani pinas, nachdzeji na mistech daleko od mésta,
blizko plantazi, u bfeht fek nebo vodnich pramend, po-
névadz voda je nezbytnd k destilaci a je také snadnéjsi
zde ziskat drevo potfebné pro vareni a vytapéni béhem
fermentace, pficemz toto vse tvofi soucast destilacniho
zafizeni. Pifas jsou vylozeny na velkych dvorech a zaci-
nd proces zvany picado, kdy se pifias rozsekaji sekyrou,
aby se snadnéji varily (udily). Nasledné jsou pifas uzeny



v podlahové peci, coz je jdma o prdméru cca Ctyfi metry
a hloubce cca dva a pul metru, kterd ma kapacitu tfi tuny.
Pec je predehfdta pomoci dubového dreva pokrytého
vrstvou fi¢nich kamen(, aby se zabrdnilo pfimému kon-
taktu pifias s dfevénym uhlim. Po umisténi do pece jsou
pifas pokryty suchymi zbytky cukrové titiny, palmovym
porostem a nékdy i ptdou z vyhloubené jdmy. Peceni trva
tfi dny. Jeho Ucelem je pfeména sacharidd nebo Skrob
obsazenych v pifias na cukr.

Kdyz jsou pifias z této pece vyjmuty, maji hnédavy nadech
a vyznacuji se nasladlou a uzenou chuti, kterd pretrvava
az do extrakce kondenzovaného alkoholu. Poté jsou roz-
drceny nebo rozemlety pomoci egyptského mlynu ,taho-
na“- betonové studné s centralnim sloupem a kamennym
kolem o prdmeéru jeden a pul metru, kterym otaci zapra-
Zeny kdn ovladany ur¢enou osobou. Vysledek procesu
drcenf (vldkna a $tava) je poté premistén k fermentaci do
drevénych kddi o kapacité az dva tisice litrd.

V obdobi pred Kolumbem se slovo mezcal vztahovalo na
uvarené pinas pouze v pfipadé destilovaného alkoholic-
kého napoje. Béhem obdobi kolonizace probihalo mleti,
drceni a vybirani uvareného produktu v kamennych “ka-
noich” nebo v dutych kmenech stromd. Pro Gcely drcent
se pouzivaly drfevéné palice. Fermentace — ktera béhem
chladnych meésicd trvala az patnact dni — probihala
v jamach vyhloubenych do skély, ve velkych drevénych
kmenech, keramickych nadobach nebo v bycich kdzich,
které byly zavéseny jako houpaci sit. Drevéné kadé byly
zavedeny az pozdéji, v dobé probihajici ,modernizace”
palenques.

Poté, kdy se stavy jiz pfeménily na tepache, zacina desti-
lace v médéné nadobé stojici na Ctvercovitém podstavci
z nepalenych cihel s otvorem nebo malou peci na boku
pro regulaci ohné. Béhem tohoto procesu je ziskan prvni
destilat mezcalu zvany “punta” s obsahem alkoholu nékdy
prevysujicim i 60 procent (neboli 60 stupriti podle stupnice
G.L.). Aby clovék védél, kdy md nadobu odstranit z ohné,
je tfeba hledat slavnou , bublinovou linii”, kterd se vytvori
v okamziku, kdy je mezcal prelit do nddoby pomoci bam-
busové tycky, ktera je velmi dimysinym zptsobem perforo-
vana. Nasledné je ziskdn mezcal zvany shishi nebo comun
s nizsim obsahem alkoholu, ktery je za Ucelem dalsiho
vylepseni znovu destilovan. Nasledujici varka tepache je
doplnéna o destilované zbytky zvané ,tales”. Takto znovu
destilovany produkt se nazyva caballo (k). Po skonceni
celého procesu je zarizeni demontovéno a zbytky cukrové
trtiny jsou odstranény a vhozeny do horké vody. Tento cyk-
lus je opakovdn az do okamziku, kdy je zpracovan veskery
tepache a je zavrsen fazi zvanou corte (fezani).

Dnes je zvykem, ze prvni kapky mezcalu, které vyjdou
z nadoby (alambique), musi nélezet Matce Zemi a jsou
proto rozpraseny formou kfizového ritualu, coz ma sou-
vislost s s kiestanskou virou — moznd je zde i urcitd sou-
vislost se ¢tyfmi hlavnimi body domorodé kosmogonie —
nebo ve formé trojuhelniku: prvni pro vyssi moc, nasledné
pro patrona svatého a poté pro Zemi. Jednd se o symbol
vasné, kterd je ve vztahu mezi ¢lovékem a bohy povazo-
vana za zadouci.

V prvnich vyrobnich zdvodech palenques se k destilaci
pouzivaly keramické nddoby v Sesti riiznych velikostech,

které byly pfipevnény na malé pece, pficemz jedna
nadoba byla jesté Uplné na vrchu, tzv. montera. Jako
chladivo se pouzivala Zeleznd nadoba neboli apaxtle
a jako prostredek komunikace s vnéjsSim okolim se po-
uzivala bambusova tycka pro sbér produktu destilace:
dlouhé hodiny se pak cekalo, nez mezcal zacal vytékat
skrz bambusovou tycku ven a proudit do cernych ke-
ramickych nadob. Rtzné komunity si proces destilace
pfizplsobily svym vlastnim moznostem a okolnostem.
Postupem doby byly primitivni destila¢ni hrnce nahraze-
ny médénymi nadobami.

Navzdory tendenci modernizovat vyrobu mezcalu ve staté
Oaxaca pomoci novych technologii zlstava cely proces
v podstaté stejny s tim, Ze jedina véc, ktera se zménila, je
moznost pridani nastroji a technického zafizeni. V dnes-
ni dobé néktefi velci vyrobci pro drceni pouzivaji specialni
Jtrha¢” a sadu mlynd, fermentace u nich probihd v nere-
zovych ocelovych kadich o velké kapacité, néktefi pouzi-
vaji spojité destilacni nadoby a tak dale.

Aby bylo mozné umistit znacku mezcalu na trhu, nesta-
¢i jen vlastnit dobry vyrobek a mit k dispozici jeho vel-
ky objem k prodeji. Po dokonceni destilace v palenque
nasleduje kontrola kvality ve stacirné lahvi, kde probihaji
laboratorni testy umoziujici stejny stuperi destilace, pfi-
cemz poté je napoj homogenizovén, vylepsen — v souladu
s modernimi postupy fedéni a filtrace — a ponechén, aby
se ustalil. To ve jsou nezbytné predpoklady pro ziskanf
vynikajiciho, cirého ndpoje. To znamena, Ze se vyrobci
pokouseji dosdhnout takové kvality organoleptické barvy,
viné a chuti, které ocenf degustétofi a které zaroven vy-
hovi i spotrebiteltm.

Pred vybudovanim Zeleznice ve staté Oaxaca na konci mi-
nulého stoleti bylo cilem vyroby mezcalu uspokoijit hlavné
potifeby ndbozenskych skupin a komunit. Poté, co byly
polozeny Zeleznicni koleje, zacaly byt prodavany prvni
sudy i jinym subjektdm, pfedevsim v hlavnim mésté zemé.
Pocétecni znamy vyvoz sméfoval do Spojenych statl, pri-
c¢emz je mozné, ze zasilani nékterych sudd mezcalu pro-
bihalo nelegalnim zplsobem vzhledem k tomu, Ze v té
dobé platil prohibi¢ni zdkon. | kdyz nové stoleti zacalo
bez prohibic, uvaleni federdlnich — ale i statnich — dani
na vyrobu vedlo k pasovani zboZi a pronasledovani osob
vyhybajicich se dani. V pfipadé, Ze prislo varovani pred
neocekdvanou navstévou ze strany inspektord a armady,
musel kazdy velmi rychle schovat ndpoje, zafizenf i perso-
nél, aby se vyhnul pripadné konfiskaci a uvéznéni.

Jesté v neddvné minulosti se mezcal stale proddval hro-
madnym zpUsobem (tj. ve velkém). V obchodé bylo moz-
né koupit pouze marrazito — tvrtinu litru — az do pozado-
vaného mnozstvi. Do urcité miry Ize tento druh obchod
stale nalézt v oblastech Matatldn a Tlacolula. Béhem to-
hoto obdobi, kdy jesté neexistovaly plastové obaly, byly
recyklovany lahve a vyrabély se rtizné keramické nadoby
ve tvaru opic, zavarovacich sklenic a malych tlustych no-
hou. Z tohoto obdobi pochazeji ¢erné keramické hrnce,
které byly zabaleny v siti z kaktusovych vlaken (ixtle),
mély podstavec z bambusu a korkovy Spunt a byly peclivé
natreny lakem. V dnesni dobé byl tento design moder-
nizovan a tyto nadoby imitujici tradicni cerné keramické
dzbany jsou dnes vyrdbény ze saténového skla.



Bylo to na pocatku Ctyficatych let, kdy zacal byt mezcal
stacen do lahvi pod svou vlastni znackou (etiketou), pfi-
¢emz mezi prvni patfily znacky Gotitas de Maguey a Te-
nampa, které dnes jiz vymizely. Don Pedro Mercade Pons,
rozeny podnikatel, byl tim, ktery v roce 1945 zacal s roz-
vojem lahvovani mezcalu a obchodovéni s timto ndpojem.
Jeho znalost narodniho trhu mu umoznila propagovat
vyznamny pocet ochrannych zndmek mezcalu, jako byly
napfiklad Mezcal Mitla, Mezcalero, Triunfo, Monte Alban
a Gusanos. Don Pedro rovnéz jako prvni ziskal v roce
1975 vyvozni kontrakt na svdj mezcal Monte Alban. Tento
Uspéch znamenal i vice nez desetiletou praci na zavedeni
pfisnych kontrolnich opatfeni v oblasti hygieny a kvality.
Také to znamenalo otevieni mezindrodniho trhu pro nové
vzniklé odvétvi mezcalu. V tomto sméru nésledovaly i dal-
i druhy tohoto néapoje, jako napriklad Gusano Rojo od
spole¢nosti Navisa, Maguey Azul, Mezcal Tehuana, Bron-
co a Donaji od spolecnosti Chagoyans a Mezcal Lajita od
firmy Licores Veracruz.

Kromé toho byl pan Mercadé Pons, spolu s vyrobci a plni-
¢i do lahvi z regionti Durango, Guerrero, Oaxaca, San Luis
Potosi a Zacatecas, jednou z Ustfednich postav stojicich za
zfizenim odvétvové organizace mezcalu sdruzujici rolniky,
vyrobce, plnice a obchodniky, ktefi v roce 1991 ustavili
Narodni komoru pro odvétvi mezcalu, pficemz Mercadé
Pons se i stal jejim prvnim prezidentem. Diky tomu mexic-
ky urad priimyslového vlastnictvi zaregistroval ctyficet dva
ochrannych znamek, z toho 18 v Oaxace a 24 ve Fede-
ralnim distriktu. ZaloZenf této komory bylo rozhodujicim
krokem k ziskani oznaceni o plivodu. Tento Uspéch souvi-
si i s otevienim dohody NAFTA, se situaci kolem Pacifické

dohody a s uznanim gastronomického a kulturniho pro-
duktu mexického naroda.

Dnes, ctyri desetileti poté, kdy probéhl prvni export, si
mezcal objednavaji v barech a restauracich nejen sku-
tecni znalci ndpojl, ale i snobsti konzumenti ze Spoje-
nych statd, Chile, Spanélska, Portugalska, Francie, Italie,
Svycarska, Recka, Némecka, Belgie, Holandska, Anglie,
Tchaj-wanu, Japonska a dalsich zemi. Entuziasté jeho
konzumaci propaguji tfeba takto: ,Je to z toho duvo-
du, Ze chut tohoto napoje je plna historie. Mezcal je
mysticky a neobycejny népoj. Pokud se pije v rozumnych
mnozstvich, pak clovéka probudi. Je lékem na nedo-
statek lasky. Stimuluje predstavivost a zbavuje ¢lovéka
roztrpceni. Je spolecnikem v osamélosti a diky nému se
svét jevi mnohem lepsim. Jedna se o lepsi, vznesenéjsi,
umélectéjsi i tajemnéjsi ndpoj nez tequila. Prvni sklenicka
Vas upoutd a svym zpusobem polechtd, druha laka na
dalsi, treti Vas rozlozi... Kromé toho anglicky spisovatel
Malcom Lowry — autor knihy Pod sopkou (Under the Vol-
cano) — mezcal miloval!”

Mimoradny uspéch, kterym je dnes konzumace mez-
calu na domaci i mezindrodni Urovni, nepfisel pfes noc.
Je vysledkem prdce mnoha generaci a spolecného Usi-
Ii péstitelt a vyrobcl tohoto napoje, jakoz i plnic¢d do
lahvi a obchodnikd. Prace kazdého z nich je nezbytnou
podminkou k tomu, aby se mohla lIdhev mezcalu objevit
na Vasem stole. M

YouTub8 Mezcal de Oaxaca Video Promocional 2012 (6:58)


http://www.youtube.com/watch?v=vbFUAQYkMqI

MEZCAL - OBLASTI PUVODU

Slovo Mezcal — Mexicalli - je odvozeno z domorodého jazyka Nahuatl, a znamena ,,varené agave”.

Mezcal je nazev po staleti pouzivany v Mexiku, pro jakykoli napoj ziskany destilaci fermentované tavy z vareného agéve.
Dnes byva slovem mezcal zpravidla oznacovan destildt z agave, ktery md pdvod v mexickém staté Oaxaca, i kdyz legalné
mUze pochazet i z Uzemi dalSich Sesti statd a dvou mést, kterd lezi ve statech Tamaulipas a Guanajuato. Ve staté Oaxaca
mUze mezcal pochdzet z nasledujicich regionl: Tlacolula, Yautepec, Miahuatlan, Sola de Vega, Zimatlan, Ocotlan a Ejutla..
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V Aztécké mytologii ma bohyné Mayahuel mnoho prsou, aby mohla nakrmit svych mnoho déti — 400 kraltkd (Centzontotochtin) —
bohU opilosti. Myslelo se, Ze jsou odpovédni za zptsobovani opilosti.
Patecatl, otec 400 kralikd, byl bohem lécenf a plodnosti. Byl objevitelem peyote a také “panem korene pulque”.

Peyote je maly kaktus, obsahujici psychoaktivni alkaloidy, zvIasté pak mescalin, ktery muze zplsobovat pozménéné vnimani, podob-
né Gcinkam LSD a psylocibinu. Mezcal neobsahuje mescalin, jak se mnoho lidi mylné domniva.




Bylo to v roce 1940, kdy se Mexiko zacalo modernizovat, kdy se zacaly
objevovat hamburgery a hot-dogy. Tehdy, kdy Coca-Cola zacala vytla-
covat ovocné napoje a tradi¢ni tepache. se zacala psat historie spolec-
nosti Navisa, ktera pozdéji uvedla na trh popularni Mezcaly Gusano

Rojo a Gusano de Oro.

VSechno zacalo v obchodé s destilaty “La Econdémica”,
ktery se nachazel v Mexico City na ulici jménem Jesus Ma-
ria. Na zacatku se jednalo o pracovni vztah Jacoba Lozano
Paeze s majitelem tohoto obchodu Franciscem Paniaguou
Medinou a spolecné pratelstvi s Franciscem Lopezem
Gonzalesem a Andrésem Paniaguou Gonzalesem.
PGvodné prijel mlady Jacobo z Parrasu ve staté Coahui-
la do hlavniho mésta, aby zde studoval malbu v Narodni
skole uméni San Carlos. Jeho préce v obchodu “La Eco-
némica” z néj ale nakonec misto umélce udélala Uspésné-
ho botlera a obchodnika s mezcalem.

V roce 1942 se Jacobo oZenil se svou spolupracovnici, jiz
byla Maria Teresa Garfias. V té dobé jiz mél doma na-
instalovanu malou linku na plnéni lahvi, kterou ji svéfil
k vedeni, zatimco on sam se staral o obchod s destilaty.

Text a foto, (kromé fotografie na této strané) Jakub Janecek.

Jacobo vyuzil svého uméleckého nadani a vytvofil prvni
etikety pro mezcal, ktery jim doddvala Mendézova rodi-
na z Matatlanu ve st4té Oaxaca, a obchodovéni s vlastni
znackou pres obchod “La Econémica” mohlo zacit.
Prodeje na doméacim trhu stoupaly. Odkaz a prestiz na-
poje z agéve, které zraje osm az deset let, byly pozitivné
pfijimany rozvijejicim se narodnim trhem.

V roce 1950 zacinajici podnikatel, nyni i vlastnik malé to-
varny na plnéni lahvi La Atlantida, S.A. a znalec vyrobniho
procesu mezcalu, zjistil, Ze larvy motyld, které zUstavaji
pfi sklizni agave v rostliné pfi vareni, davaji vyslednému
mezcalu zvldstni prichut. Dostal tedy ndpad, pridavat
jednu ,utopenou” larvu motyla neboli cerva do kazdé
lahve jejich mezcalu Gusano Rojo a Gusano de Oro. Tyto
znacky nechal jesté téhoz roku zaregistrovat. O 20 let



pozdéji se Jacobo Lozano Andrés Paniagua a Francisco
Lopez na zakladé dosazenych Uspécht rozhodli spojit Usili
a zalozili spole¢nost Nacional Vinicola S.A. Dafilo se jim
dobre a v osmdesatych letech minulého stoleti uz Navisa
exportovala mezcal Gusano Rojo do vice nez 20 zemi své-
ta a osud tomu chtél, ze dal3imi zemémi mély byt Ceska
republika a Slovensko.

Mezcal Gusano Rojo byl vlastné v poradi tfetim destila-
tem v nasem portfoliu. Psal se rok 1993, kdy jsme ho po-
prvé pfivezli do nasi republiky.

Mladi lidé byli u nds po sametové revoluci otevfeni viemu
novému, takZe si destilat s cervem v Idhvi, navic s etiketou
jako vystfizenou z knihy pfibéht Ferdy Mravence, velice
rychle oblibili. Tequila byla nova a popularni, mozna i diky
ritudlu piti se solf a citronem, a tak byl mezcal s pojidanim
larvy motyla svym zplsobem pro jesté otrlejsi , Mexica-
ny”, pfijiman pomérné pozitivné a to i pres to, ze jeho
uzena chut mohla byt pro mnohé lidi limitujici. Vzpomi-
nam si, ze nas sluzebné nejstarsi zaméstnanec, kamarad
VIada Hrdy, nebyl Zadnym pfiznivcem této palenky, ale to
pouze do té doby, nez poznal v roce 1998 v Mexiku lidi,
ktefi stéli za jeji vyrobou, a nez se seznamil s jeji podsta-
tou. Vzpominam si, jak jsme po pfiletu do Mexiko City jeli
pfimo z letisté do baru El Tenampa na Plaza Garibaldi, coz
je legendarni bar s restauraci, kde ve 20. letech minulého
stoleti zacinali hrat prvni Marriachis v hlavnim mésté. Fer-
nando a Eduardo se zeptali, jestli maji v nabidce Mezcal
Gusano Rojo. Cidnik pfinesl litrovou ldhev a my jsme si
mysleli, Ze ndm ji jenom chtéji ukazat... To jsme se ale my-
lili, béhem pll hodiny jsme ji v péti lidech vypili a jeli jsme
dal. Po navratu do Cech se mezcal naopak zafadil mezi
VIadovy nejpopularnéjsi destilaty. Ono vidét vyrobu pfimo
v zemi plvodu je vzdy pfinosem, v pfipadé mezcalu to
ale zfejmé plati dvojnasob. Je tomu tak pravdépodobné
proto, Ze dnes uz na svété neexistuje tolik palenek, jejichz
vyrobni postup je tak femeslny a tolik spjaty s tradicemi,
jako je tomu pravé u vyroby mezcalu.

Navic potomci zakladatel( spole¢nosti Navisa, dnes Gu-
sano Rojo International, jsou velice pratelsti lidé, ktefi se
radi sméji a velmi radi piji mezcal. Kdyz jsem se s nimi
poprvé osobné seznamil v roce 1996 v Praze, pusobili na
mé jako vyslouZili mafiani z filmu Ghost Dog — Cesta sa-
muraje. Pamatuji si, jak jsme vychazeli z restaurace Am-
biente v Manesové ulici a blizili jsme se k mému Pontiacu
Trans Sport, kdyz mi Alejandro fika: ,Docela pékny auto.”
J& na to, Ze jsem spokojenej, pro rodinu se dvéma détma
a psem idealni a navic v ném tu a tam vozim i néjaké zbo-
Zi... A jaké auto mas ty? zeptal jsem se, aby fe¢ nestéla.
Alejandro, kterému mohlo byt kolem padesétky, se zamy-
slel a fiké: ,No nejradéji mam asi ferrari.” NemUzu fici,
Ze jsem nebyl tou odpovédi trochu zaskocen, konverzace
pokracovala, ale po chvilce, kdyz jsme dojeli k Muzeu a
stali jsme na cervené, se Alejandro zamyslel a Fika, ,Vis,
Ze mam asi jesté o trochu radéji moje zavodni odlehceny
porsche.... Az pozdéji, kdyz jsem ho navstivil v jeho re-
zidenci v Mexico City, jsem pochopil, Ze se nevytahoval,
byl totiz v minulosti zavodnikem Nas Car a pétkrat se stal
mezi lety 1986 a 1997 dokonce mexickym Sampionem!
Téch aut mél v prostorné garazi pomérné dost. Vzdycky,
kdyz jsem s nim jel, to byl zazitek, kdy bylo mozné obdi-
vovat prehled a skvélé reflexy. Tento rok v kvétnu jsme se



po letech opét setkali, Alejandro zestérl, byl po nékolika
operacich, prezil i Zloutenku typu C, trochu se tfasl, ale
kdyZz prisla fe¢ na auta, byl ve svém Zivlu. Nicméné fikal,
Ze uz se zklidnil, uz pry nejezdi se svym Jaguarem V8, kte-
ry ma limit 320, vic nez 240km/h.

Eduardo, ktery mé z celé rodiny mezcal asi nejradéji a je-
hoZz obligatni hlaska ,Just a little more”, kterou pronasi
pfi kazdém jeho nalévani, uz vstoupila do déjin, nas vzal
do Santiaga Matatlanu, aby ndm ukézal, kde se v soucas-
nosti vyrabi mezcal Gusano Rojo.

Prijeli jsme do destilerie Bronco Matateco a seznamili jsme
se s maestro destiladorem Castulo Mendezem, dvaasede-
satiletym chlapikem, ktery fikal, Ze destiluje od svych osmi
let, kdy se to zacal ucit od taty. Mezcal Gusano Rojo se
vyrabi z agdve Espadin, kterd se sklizi po osmi aZ deseti
letech. V jdmé v zemi se 8 hodin necha rozpdlit ohen, na
oheri se navrsi kameny, potom rozsekand agave a na né
pfijde jesté bagasso. Tento proces vareni / uzeni probihd
4 dny. Udi se 6x za mésic a najednou se zde vyudi 12 tun
agdve, coz predstavuje 1 500 litrd mezcalu.

Koné Gandiho, ktery zemrel na konci minulého stoleti uz
i's tahonou vystiidala vykonnéjsi drticka agave. Stavy zis-
kané drcenim se nechaji 72 hodin kvasit, nez se z nich na
Sesti alambicich po dvou destilacich ziskd mezcal. Ten se
nechava 6 mésicd zrat a nakonec je do néj pridavan kara-
mel, aby bylo dosazeno konstantniho zbarveni. B MEZCAL GUSANO ROJO - 0,7L/38% 510 KC.



Spolecnost Del Maguey Limited Company, ktera je vyrobcem a vyvozcem
mezcalu, vznikla na zakladé setkani a vzajemného respektu dvou nadanych

umélct, ktefi se potkali v roce 1991 ve staté Oaxaca.

Ron Cooper, vytvarny umélec sidlici v Rancho Taos v No-
vém Mexiku, je neunavnym tvircem textilii a skulptur.
PFi vyrobé vyuziva vsechny mozné materialy, které se mu
dostanou pod ruku: olej, jil, kdmen, drevo, Ze-

lezo, sklo, alkohol, pfirodni vlakna i vinu.
Svétlo, naddoby, prézdnota a objem
- to vse vyvolava v divakovi emo-
ce. Od roku 1967 byla Coope-
rova dila vystavena mimo
jiné v Muzeu amerického
umeéni Whitney a v Gug-
genheimové muzeu

v New Yorku, v Muzeu
umeéni v Los Angeles,

v Institutu uméni v Chi-
cagu, v Muzeu Stedlijk

v Amsterdamu, v Mu-
zeu cisafe Viléma (Kai-
ser Wilhelm Museum)

v Némecku a v Ndrodni
knihovné v Parizi.

Zajem o ceremonialnf pred-
méty zapotécké, mayské,
olmécké a aztécké kultury
prfimél Rona v roce 1990 k tfi-
meési¢nimu pobytu ve staté Oaxaca.
Béhem této doby vytvoril bavinéné tapi-
série, odlévané sochy — inspirované tradi¢nimi

metates (zakrivené kameny ve tvaru naklonéného letad-
la, stojici na trech nohéch, pouzivané pro mleti kukufice
na tortillu nebo kakaa na ¢okoladu) a ¢ernymi kameny
molcajetes (mozdife pouzivané k drceni kofeni a semen)
— a vyrobil 50 ru¢né foukanych lahvi tvarovanych do silu-
ety bohyné Mayahuel, které chtél naplnit tim nejlepsim
mezcalem z Oaxacy. Pri jeho patrani po napoji ho dopro-
vazel Francisco Martinéz, zapotécky rodak z Matatlanu
a znalec vyrobniho procesu.

Pozdéji Francisco pozadal Rona, aby mu dovolil jej do-
provazet na jeho cesté zpét do Spojenych statd, , proto-
Ze chtél vydélat néjaké dolary”. Béhem dlouhé zpatecni
cesty oba obsirné hovorili o mezcalu. Kdyz dorazili na
hranici, celni Urednici nabidli Cooperovi dvé moznosti:

Text z knihy — Mezcal, elixir de larga vida

vratit se do Mexika a své lahve vypit, nebo obsah nakladu
vyprazdnit, ponévadz do zemé mohl dovézt pouze jednu
lahev. Toto pfisné omezeni pfimélo Rona k myslence pro-
dévat tento skvély napoj v jeho vlastni zemi.
Zatimco se Francisco ve Spojenych sté-
tech zivil umyvanim néadobi, Ron
pripravoval projekt. Po dvou le-
tech se Francisco vratil zpét
do Oaxacy a o rok pozdéji
ho nasledoval i Ron. Oba
se dali do prace. Nyni to
byl Francisco, diky svym
po predcich zdédénym
znalostem zapotécké
kultury, kdo byl vid-
¢i silou v patrani po
autentickém népoji
v Centrdlnim udolf
Oaxacy. Jeho specia-
litou je znalost, kdy je
rostlina zrald, vyhledava-
ni vyrobcl a ochutnavéni
toho nejlepsiho  mezcalu.
Népoj Ize ziskat pouze v ma-
lych mnoZstvich, protoze rostlina
zraje po dobu deseti let, a také kvdli
femesiné ndro¢nému zplsobu vyroby.
Z tohoto dtvodu za napoj predem zaplatili
s velkym ocekavanim. Poté premysleli o lahvich, obréazku,
etiketé, barvach, zplsobu uzavreni a baleni lahvi. VV roce
1995 konecné firma Del Maguey uvedla na trh svj
prvni vyrobek. V soucasnosti tvofi Del Maguey Limited
Company 9 dodavatelt mezcalu, pricemz kazdy z nich
pochdzi z jiné lokality, coz se odrézi v rliznych charakte-
ristikdch a nazvech: San Luis Del Rio, Chichicapa, Santo
Domingo Albarradas, Minero (Santa Catarina Minas)
a daldf. Z toho prameni i zéruka pdvodu, jakosti a cistoty.

|
YouTub8 Mezcal Del Maguey: Ron Cooper en Eddy

Warman do Noche (14:07)
YouTub8 Single Village mezcal from the Del Maguey... (6:29)


http://www.youtube.com/watch?v=w3CG7-iyP2g
http://www.youtube.com/watch?v=w3CG7-iyP2g
http://www.youtube.com/watch?v=eIYKkZDtwbQ

OrigindlIni etikety pro Del Maguey Single Village Mezcal vytvoril americky vytvarnik Kenneth Price, (* 16. 2. 1935 -1 24. 2. 2012)




Kdyz jsme v roce 2011 otevirali nas obchod Warehouse #1 a hledali jsme
lahve, kterymi bychom obohatili nasi nabidku, dostala se nam do hledacku
zajimava firma svétové uznavaného vytvarnika a nadsence pro tradicni

vyrobu mezcalu, Rona Coopera.

Pfed mou kvétnovou navstévou Mexika jsem se Rona Co-
opera zeptal, zda by si na mé udélal ¢as a mohl by mi
odpovédét na par otazek. Ron velice ochotné souhlasil,
a tak mohl vzniknout rozhovor, k jehoz precteni Vas nyni
zvu. Rozhovor se odehrdl v auté béhem dvouhodinové
cesty z Tlacoluly do San Luis del Rio, kam jsme jeli navsti-
vit jednoho z dodavatelt mezcalt Del Maguey.

V té dobé jsme jiz fadu let prodavali mezcal Gusano Rojo,
ale predstava, Zze budeme vedle legendarniho mezcalu

Dne 23. 5. 2013 se ptal a fotil Jakub Janecek

s Cervem v lahvi zastupovat a prodavat i Single Village
mezcaly spole¢nosti Del Maguey, se nam zdala velmi za-
jimava. Nejenom Ze lahve Del Maguey neobsahuji larvu
motyla, ale na rozdil od vyroby mezcalu Gusano Rojo je
jejich zpUsob elaborace jesté archai¢téjsi a vysledné pro-
dukty maji vyssi procento alkoholu.

Dobry den, Rone, dékuji, Ze jste si nasel cas a sesel

jste se s nami pouhy den po vasem navratu z Aus-
tralie. Byla tato cesta cisté obchodni cestou spoje-



nou s prezentacemi vasich Single Village mezcalq,
nebo byla spojena i s vasi vystavou?

Ne, 3el jsem sice v Austrdlii navstivit dvé skvéld muzea,
jedno v Sidney a jedno v Melbourne, ale moje cesta byla
Cisté o tom, abych propagoval mezcal. Byl jsem prekva-
pen, jak sofistikovana je zde barové scéna.

Kterou zemi v poradi, kde je dnes Single Village
Mezcal k dostani, je vlastné Australie?

Proddvam trochu ve Vietnamu, jesté méné v Singapuru,
jsem v Japonsku a ve Francii, v Itélii, trochu ve Spanélsku,
v Némecku a ve Svycarsku a také v Kanadé, Mexiku a sa-
moziejmeé v USA.

A zemi ¢islo jedna je pro tebe USA?
Ano, ¢islo jedna je USA.

A jak to jde v Mexiku?

Prodeje v Mexiku jsou malé. Osmnact let jsem se snazil
rozvinout distribuci v Mexiku, stejné tak, jako jsem se o to
snazil v Japonsku. Po 18 letech kone¢né zacali moje mez-
caly prodavat ve 42 obchodech s destilaty, které patfi spo-
le¢nosti La Europea. V Japonsku to trvalo stejné dlouho.

Rekl bych, ze druhym nejvétsim odbératelem po Spo-
jenych statech je francouzskd spole¢nost La Maison du
Whisky, ale oni jsou mym evropskym distributorem, to
znamena, Ze zbozi konci i v dalsich evropskych zemich
veetné Ceské republiky.

Myslim si, Ze by se Australie mohla brzy stat druhym nej-
vetsim importérem Del Maguey, hned po USA.

Vratme se ale na zacatek. Jak vlastné vznikl projekt
Del Maguey, Single Village Mezcal?

V roce 1990 jsem dostal spoustu penéz za dvé zrealizova-
né zakazky v Los Angeles a mohl jsem se vypravit, kam se
mi zachce. Rikal jsem si, Ze je to skvél¢, Ze konecné mohu
jet do Asie, kam jsem se vzdy chtél podivat, ale néjaky
vnitfni hlas v mé hlavé mi fikal: Ne!, jed do Oaxacy.

Za tfi mésice jsem udélal 28 kust velmi spontannich praci,
nejzajimavéjsich, které jsem do té doby v Zivoté délal. Jed-
nim z projektd bylo udélat sochu z modrého skla ve tvaru
bohyné Mayahuel. Ta socha méla mit 50 kust naplnénych
nejlepsim mezcalem. Byl jsem tady tfi mésice a kazdy treti
den jsem Sel za indidnem, kterého jsem se ptal, kde délaji
nejlepsi mezcal. Zacal jsem objevovat zdejsi farmare, ktefi
délali elixiry, které jsem do té doby nikdy neochutnal.
Kdyz jsem po tfech mésicich pfi navratu do USA byl pfi-
nucen americkymi celniky vylit 20 litrG mezcalu, protoze si
jako americky obc¢an smim pfivézt pouze jeden litr, pfisahal
jsem si, ze uz mi nikdy nikdo nebude fikat, kolik mezcalu
si smim privézt, a tak jsem zalozZil spole¢nost Del Maguey.

A tvij spolecnik Francisco je stale nazivu? Jste vlast-
né jesté stale partnery v podnikani?
Ano, Francisco Zije, ale po 22 letech, kdy jsem ho i s jeho
rodinou podporoval, je nyni v dichodu.

Vi$, Ze jsi mozna ovlivnil Lucu Gargana, majitele
italské spolecnosti Velier, v jeho zdméru uvést na
trh fadu Claraind z Haiti? Méli jsme to $tésti s mym
spole¢nikem Jirkou byt u objevovani zajimavych
vyrobcl téchto predchidch agricole rimu. Luca na-
konec vybral prvni ¢tyfi vyrobce z riznych regiond.
Postavil na Haiti diim a tento rok je predstavi svétu.
Vidim zde jistou spojitost, protoze i on opatfil lahve
etiketami s tradi¢nim uménim z Haiti, a ty rumy jsou
chutové skvélé. Ty jsi o tom nevédél?

Ne nevédél. O Lucovi ale vim. Byl tady v roce 1996, kdy
jsme se pravdépodobné setkali na mistnim veletrhu mez-
calt.

Jak si vybiras své dodavatele? Musi splfiovat néjaka
kritéria?

Ne, tady se fikd, Ze nenajde$ mezcal, ale mezcal si najde
tebe. Ja ve skutecnosti nejsem tak dobrej v budovani mé
spole¢nosti. Je to souhrn ndhod, které délaji mé podnika-
ni magickym a mystickym, a kazdy novy vyrobce a novy
mezcal je naprostym prekvapenim. Oni zkratka pfijdou
a najdou si mé.



Ron Cooper a Paciano Cruz Nolasco ze San Luis del Rio. (foto: Ron Cooper archiv 2009)

Kolik mas v soucasnosti dodavatelt?

Mém devét dodavatell, ale mezcald je vice, protoZe né-
ktefi dodavaiji vice znacek.

Napfiklad San Luis del Rio déla San Luis del Rio, Crema,
Vida a Azul, mlj dodavatel Tobald déla Tobald, Espadin
Especial a Tepextate a tak dale.

Bylo nékdy nutné zménit néco ve vyrobnim procesu,
kdyz budeme mluvit tfeba o fermentaci?

Ne, jedind mald zména, kterou jsem zaved| na rozdil od
jinych vyrobcd, je, ze se nesnazim délat mezcal levnéji
a rychleji s nizsim obsahem alkoholu a pfidanym aroma...
J& se na to divdm ocima umélce a vidim, Ze mi dodavatelé
jsou sami tzasnymi umélci.

J& chci podporovat jejich chutové profily. Napfiklad Florencio
Carlos déla svij mezcal Minero na 49 %, je to jeho chutovy
profil. Vera jsme byli v Chichicapa, kde nas dodavatel Faus-
tino Garcia Vasquez déla mezcal na 47 %... Myslim, Ze re-
dukce procent alkoholu na 40 % je dobra pouze kvuli danim.

V jakych oblastech Mexika se mezcal vlastné vyrabi?

Je to celkem sedm statd v Mexiku a nékteré municipality
v dalSich dvou statech, kterymi jsou Tamaulipas a Gua-

najuato. Ve staté Oaxaca je to viech
osm regionl a Del Maguey pochézi
z Ocotlanu, Tlacoluly, Albarradas, ktery
vlastné patfi také do Tlacoluly a Nochi-
xtlanu, neboli Mixteca.

To znamena, Ze jsou zastoupeny
Ctyfi municipality. Chtél bys jednou
mit dodavatele ze viech sedmi?
Ejutla ma nékteré zajimavé vyrobce,
jejichz mezcal jsem jiz pred lety ochut-
nal. J4 ale nikoho nepresvédcuji. Pokud
si mé maji najit, najdou si mé. Nikdy
nevis...

Pro vyrobu mezcalu se pouziva vice
druh@ agave nez pro vyrobu tequi-
ly nebo sotolu. Ktery druh je podle
tebe nejvhodnéjsi pro vyrobu mez-
calu, pokud se to tak da vibec fict?
Pokud neni krasa pravé v jejich roz-
dilnosti.

Ano, sdm sis odpovédél na svou otaz-
ku. Myslim, Ze krasa je pravé v jejich
rozdilnosti.

A které jsou tedy nejvzacnéjsi?
Tobald, Tepextate, Arroquerio, Espadin,
Tobasiche, Papalomé a Azul jsou pou-
Zivany mymi dodavateli a jsou vsechny
pomeérné vzacné.

V zadném z mezcald Del Maguey se
nenachazi larva motyla?

Ne, v zadném.

Domnivas se, ze je zajem o mezcal
ve svété rostouci?

Ano, jsem velice prekvapen, ale skutec-
né je tomu tak, a to nejen ve svété, ale
i tady v Mexiku. Kdyz jsem pred 18 lety zacinal, skoro
nikdo tady mezcal nepil. Vsichni si mysleli, Ze mezcal je
dobry pouze pro nizkou tfidni vrstvu. Pila se tequila, ale to
se méni. Dnes i lidé mladsi 35 let ddvaji pfednost mezcalu.

Je to diky tradici?

Ano, pili to jejich prarodice a oni se vraceji ke korfentim
a nachazeji v mezcalu plnéjsi chut nez v tequile, kterd
je vice a vice prlmyslova. Obraceji se k femesiné vyrobé.
V Mexiku je to boom, protoze se jedna o opravdovou
explozi zajmu o mezcal.

Stale plati, Ze je mezcal stoprocentni, pokud se bavi-
me o cukru, ktery musi pochazet z agave?

Myslim, ze byl vyroben mezcal, ktery obsahoval i jiny cukr.
Byl to Jarral de Berio v Zacatecas, kde produkuji Silené
mezcaly. Navic to neni pfilis zajimavé ani ekonomicky, po-
uzit 20% jinych cukrl, coz sice umoznuji smérnice pro
vyrobu mezcalu, ale nikdo to vlastné nedéla.

Existuje néjaky dalsi vyrobce mezcalu, ktery by stal
za pozornost?

Ja piji jenom nase mezcaly a feknu ti pro¢. Hodné lidi vy-



rabi mezcal z riznych odriid agave, coz je dnes néco jako
trend. Vyroba mezcalu je ale i o uméni destilace, nehledé
na druh agéve. Zjistil jsem, Ze nasi dodavatelé jsou oprav-
dovymi mistry destilace, zatimco jini mozna vyrabi 100%
agave mezcal z rlznych odrdd, ale neumi kvalitné destilo-
vat. Znam jednoho vyrobce, ktery déla dobry mezcal z od-
rady Tobala. Rekl bych, ze skoro z 90 % tak dobry jako
nds mezcal z této odrtdy. On ale neprodava, nelahvuje,
vyrabi pouze pro své potieby a pro potieby svych sousedd.
Znam také jednoho vyrobce opravdu skvélého mezcalu
ve vesnici, kterou za chvili budeme projizdét. Opravdu
by mé zajimala spoluprdace, ale zatim jsem se s nim jesté
nepotkal, dostal jsem jenom jeho mezcal v plastové lahvi.
Zndm par mist, kde délaji dobry mezcal. Tri, ¢tyfi, moz-
na pét mist, ale nikdo z téch vyrobcl neprosel certifikaci,
nebo své mezcaly nelahvuje a tak dale.

V Mexiku mame zhruba 30 statd, nevim to presné. V kaz-
dém z téchto statll je produkovan specificky druh mezcalu,
ale norma, kterd je politicka, je vSechny nezahrnuje. Proto
je tézké tuto normu respektovat, na druhé strané pokud
nemas zbozi certifikovano jako mezcal, nemuzes ho expor-
tovat. Byt certifikovén je pomérné obtizné, protoze musis
dodrzovat viechna byrokratickd nafizeni. Musis napfiklad

provadét chemické analyzy z kazdého fermentacniho tan-
ku a to tfikrat béhem kvasného procesu. Musi$ udélat test
redukce cukru a tak déle a tak dale. Musi$ zaznamendvat
vSechna data a to zdejsi lidi nebavi, nemaji zdjem to dé-
lat. J& jsem tedy zaplatil mym dodavatelm za to, aby byli
certifikovani, a zaméstnal jsem Artura, aby délal viechny

testy a zaznamendval je do knih. Arturo jezdi pét az Sest
dnt v tydnu navstévovat nase dodavatele aby udrzoval vie
v poradku, protoze kdyz nemés tfi dny aktualizované zézna-
my, mizes byt na Sest mésicti mimo hru. Vsichni jsme pod
jednou hlavickou, a proto pokud bude mit jeden dodava-
tel néco v nepofadku, jsme vsichni pul roku bez prace. To
v podstaté znamend, Ze je Arturo kli¢cem k nasemu preziti.

To ale znamena, ze Arturo nesmi onemocnét...
Nikdy jsem ho nevidél nemocného.

Ktery mezcal byl nejlepsi, ktery jsi kdy ochutnal?
Bylo to téch par kapek mezcalu San Pedro Taviche,
které jsi mi dal ochutnat vcera?

Ne, to byl tv{j favorit. Ja miluji Chichicapu, protoZe je to
podle mé archetyp mezcalu. Mam ale rdd vSechny nase
mezcaly pro jejich jedine¢né kvality a navic se ma chut
den ode dne méni...

To chapu, mam to podobné. Lidé se mé casto pta-
ji. kterou lahev mam nejradéji ze vsech, které pro-
davame, a ja jim odpovidam, ze tento tyden, nebo
tento mésic mozna tuhle, ale je to opravdu nelehké
urcit jednu z mnoha skvélych lahvi, navic kdyz vi$
jaci lidé, kolik usili a jaké zvlastnosti ¢asto stoji za
jejich vyrobou.

Jak se divas do budoucna? Vi, kdo bude pokraco-
vat ve tvé praci, az si budes chtit odpocinout?
Urcité! Moje vnucka ma velky zajem. Jinak ale prezident
nasi spolec¢nosti Michael Gardner, kterému je dnes 50 let,
jisté zajisti, Ze véci pdjdou spravnym smérem.



Rad bych té pozval do Prahy, abys u nas v Podpalubi
predstavil svou selekci mezcalti pozvanym hostiim
pfevazné z fad majiteld bart a barmant. Udélal by
sis Cas a pfijal toto pozvani?

Ano, s velkym potéSenim. To co délam, béhem mych
prezentaci, je vice neZ jenom predstaveni chuti nasich
mezcall. Je to popsani historie a mého vztahu k mezcalu
béhem projekce zhruba sta fotografii, aby lidé béhem
ochutnavky pochopili, jak rustikélni je vyroba mezcalu.
Mezcal je ve skutecnosti jednim z méla destilatd, které
dokdzou predat chut mista, odkud pochazi. Myslim, Ze

Single Village Mezcall.

V nasem Podpalubi, kde pofadame prezentace, je
k dispozici projek¢ni platno, které pravé k takovym
uceltim slouzi.

Do budoucna také pfemyslim o tom, Ze bychom
mohli tento prostor vyuzivat jako Galerii k vysta-
vam spojenym s tim, co délame. Mél bys zajem zde
vystavit své umélecké prace?

Pro¢ ne, problém je ale v tom, Ze v soucasné dobé rus-
ti oligarchové vyuzivaji umeéni k prani Spinavych penéz
a vlddy jsou neddvéfivé k posilani umeéleckych objektd
ze zemé do zemé. J& ale mUZu pracovat pfimo v Praze.
Jednou jsem to takhle udélal v Egypté, v knihovné v Ale-
xandrii. Byl jsem tam 10 dnd a pracoval jsem.

Hm, to je dobry napad, ktery urcité stoji za uvahu.

Cetl jsem, Ze kuratorem vasi spoleéné vystavy s dal-
Simi péti umélci v roce 2009 v Taosu byl Dennis
Hopper. Jaky byl tento vyborny herec, rezisér, foto-
graf a milovnik uméni ¢lovék? Mél rad tvj mezcal?

Dennis byl skvélej a velice talentovanej chlap, kterej mél
ale bohuzel problém s alkoholem. Jednou jsem ho mu-
sel odvézt na kliniku, kde podstoupil protialkoholickou
|é¢bu. Vzhledem k tomu nikdy neochutnal mdj mezcal.

...a ty jsi osobné znal i Jima Morissona, zpévaka le-
gendarnich Doors, Ze jo?

Jo, bohuzel tady nebyl moc dlouho. Byl ale hodné, hod-
né v pohodé, byl pfesné takovej, jak pUsobil navenek,
opravdovej.

Ridi§ se mistnim heslem ,Para todo mal Mezcal
y para todo bien, tambien”, noboli ,Na vSechno
$patné mezcal a na vsechno dobré taky”?

Jisté Ze ano!

Vypadas totiz velice dobfe na to, Ze je ti neuvéri-
telnych 70 let.

Skoro, 70 mi bude az za dva mésice...

Starsi zeny tady ve Oaxace fikaji mezcalu medicina a da-
vaji si malého pandka kazdé rano. Pomahd jim to s rev-
matismem, Fidi metabolismus a tak dale.

Ja nepiju mezcal kazdy den, ale je mnou preferovanym
destilatem jiz po dlouhou dobu. Ma dobry vliv na muj
organismus.

Ridim se také heslem “Sip it, don’t shoot it”, neboli , Vy-
chutnavej, nehazej to do sebe”.

Tak tomu rozumim. Dékuju za rozhovor.
Bylo mi potésenim. Diky, Ze jsi pfijel do Oaxacy! W




- (1) Faustino Garcia Vasquez;
(2) Tradi¢ni tahona; (3) Ron Cooper s Faus-
tinovym synem.

SANTA CATARINA MINAS - (1) Luis Car-
los Vasquez; (2) Fermenta¢ni kadé; (3) Ron
s Luisem nad prastarym predchtdcem taho-
ny; (4) Pavodni destila¢ni zafizeni.

- (1) Vyuzené agave,
tahona a v popredi Ponciandv syn Marcos
Camby; (2) Destila¢ni zafizenti; (3) Artur za-
pisuje pribéh fermentace.







SINGLE VILLAGE MEZCAL"

FROM THE HEART OF THE AGAVE AND THE SOUL OF THE VILLAGE

DISTILLER OF THE YEAR 2011

CREMA DE MEZCAL 0,7L/40% 1 040 K¢.

Jednd se o kombinaci 10% medu z agéve, neboli presnéji
z nefermentovaného sirupu uvareného agave a 90% dvakrat
destilovaného Mezcalu San Luis del Rio vyrobeného z Agave
Espadin. Je idedIni pred, béhem i po jidle, ale mizete z ného
pripravit skvélou margaritu pouze pfidanim cerstvé limetové
Stavy. Crema de Mezcal je vyrabén origindlnim, femesinym 400
let starym zpGsobem.

TOBALA 0,7L / 45% 2 990 K&.

Divoce rostouci agave Tobald je mozno najit pouze v karionech
ve vysokych nadmorskych vyskdch. Roste ve stinu dubovych
stromd, podobné jako lanyze.

Je mensi a ma 3irsi listy s velkymi trny. Je tedy zapotrebf asi osm
srdci agave Tobald, aby se jejich objem dal co do velikosti porov-
nat s jednim béznéjsim agave Espadin nebo Azul.

Tobald mé sladkou ovocnou vini s chuti manga a skofice s dlou-
hym, extra jemnym koncem. Vesnice, odkud pochazi se rozkla-
da v hornatém terénu s tropickym mikroklimatem. Udrzujeme
nasi vyrobu v limitovanych edicich, abychom nebyli pfilis rychli
se sklizni a dovolili jsme pfirodé délat v klidu jeji praci.

CHICHICAPA 0,7L / 46% 1 850 K¢.

Chichicapa je vesnici, vzdalenou dvé hodiny jizdy jizné od Oaxa-
cy a nasledné jesté hodinu zapadnim smérem. Tady, v tropickém
podnebi kde rostou banény, guava, mango a dal3f exotické ovo-
ce, vyrabi Faustino Garcia Vasquez mezcal Chichicapa z agave
Espadin s velkym respektem pro prastary vyrobni postup.

WILD TEPEXTATE (AGAVE MARMORATA) 0,7L / 45% 2 700 K¢.
Jednd se o mezcal ze série Vino de Mezcal. Odedavna, jesté
pred tim, nez se Mezcal a Tequila staly kategoriemi, se viem
destilatim v Mexiku, vyrobenym z rdznych druh@ agéave fika-
lo Vino Mezcal. Toto Vino de Mezcal je vyrobeno 100% z di-
vokého agdve Tepextate, které ma Siroké tocité listy. Roste ve
vysokych nadmorskych vyskach, mnohdy az skoro vertikalné
k terénu horskych uboci.

Jednad se o velmi limitovanou edici a $tasten maze byt téch ne-
mnoho z vas, ktefi tento mezcal ochutnate.

MEZCAL VIDA 0,7L/42% 1 000 K¢.

Tento mezcal pochézejici ze San Luis del Rio na trh uveden
v roce 2010. Jedna se o femesIné vyrdbény organicky mezcal
z odrtdy agave Espadin. Je dvakrat destilovan na malych mé-
dénych destilacnich zafizenich. Vzhledem k tomu, Ze je velice
vhodny pro michani koktejlt, je ¢asto vyhledavan svétovymi
barmany.

SANTO DOMINGO ALBARRADAS 0,7L/48% 1 170 K¢.
Jizné od Oaxacy se nachdzi v oblasti Mixe vesnice Santo Do-
mingo Albarradas. Zde, v tropické oblasti ve vysoké nadmorské
vy3ce, rostou tropické rostliny a ovoce a je tu senza¢ni voda.
Espiridion Morales Luis a jeho syn Juan jsou nasi “Palenqueros”,
ktefi vyrabi s oddanosti tento mezcal z agave Espadin tradi¢nim
vyrobnim postupem.

V zadném z mezcalti Del Maguey, Single Village Mezcal
nejsou obsazeny chemikalie, barviva, nebo jiné pfimési.



Warehouse #1 interview:

DON JAVIER

S Donem Javierem jsem se poprvé setkal v roce
1996, kdy jsem prochazel ulickami méstecka Te-
quila. Tenkrat, kdyz uz jsem se zacal ve mésté
trochu orientovat a védél jsem, kde se nachazi La
Rojena, destilerie nejstarSiho vyrobce tequily, te-
quily José Cuervo, kde se vyrabi Sauza a kde jsou
situovani dalsi vétsi i mensi mistni vyrobci, jsem
dostal v horkém letnim dni chut na néjaky osveé-
Zujici ndpoj, nejlépe v mistnim tradicnim baru.

Dne 21. 5. 2013 se ptal a fotil Jakub Janecek




Jak se pozdéji ukazalo, nemohly mé mé kroky zavést na lepsi pracuje za barem, a to i pfes to, ze k chlizi uz musi pouzivat
misto. Na rohu dvou ulic byl bar bez ndzvu a také bez oken, kovovou ohradku. Nékolikrat jsem ho od té doby jiz navstivil,
pouze s otevienymi dvefmi. Bar, znamy pod nazvem La Ca- naposledy v kvétnu tohoto roku a pfi té prilezitosti jsem mu
pilla. Don Javier, kterému je dnes neuvéfitelnych 90 let, tu stéle polozil par otazek.



Dobry den pane Javiere, jak se mate?
Mam se velmi dobfe diky bohu a také diky Vam.

Kdy jste poprvé oteviel tento podnik a pro¢ pravé
s nazvem La Capilla?

V roce 1937 muj otec, ktery pracoval jako tonelero (bed-
nér), otevrel podnik na jiném misté. Jmenoval se Billiar
a tam jsme pracovali s tatou 45 let. V roce 1982 uz nam
nebyla prodlouzena smlouva, a tak jsem po otcové smrti
nasel toto misto.

A proc La Capilla?

Mél jsem kamarada, ktery pracoval v Teocaltiche na pos-
tovnim uradé. Ten mél zvyk chodit po praci do Cantiny,
kterd se jmenovala La Capilla. Potom, co ho prefadili na
postu sem, zacal chodit na drink ke mé a zacal tomuto
baru fikat La Capilla. Mné se to nelibilo, protoze La Ca-
pilla (kaple), je misto, kde se lidé modli k bohu, zatimco
v Cantiné spiSe mluvite proti nému. J& jsem si nechtél

boha znepfatelit a tak tady
nenajdete vyvésni stit s timto
nazvem. Nikdy jsem s tim na-
zvem nesouhlasil.

A pifemyslel jste o néjakém
jiném nazvu pro svij pod-
nik?

Dfive tady mému podniku
fikali La Cantina, ale také El
Salon Azul.

A proc¢ neni ani tento na-
zev nad vchodem z ulice?

ProtoZe nekoresponduje s tim-
to barem. Je tady vice barev
nez jen modra.

Pracoval jste tady vzdy

sam?

Vzdy jsem tady pracoval pou-

ze s rodinnymi pfisludniky, ni-

kdy s nikym cizim. Ted jsem
tady se svym synovcem, ktery mi pomaha po skole, ze
které chodi ve tfi hodiny odpoledne.

Od kdy jste zacal pozorovat zvySeny zajem o Vas
podnik a proc si myslite, Ze tomu tak bylo?

Mdam kamarada, ktery se jmenuje Julio Bermejo, ktery je
svétovym ambasadorem tequily. Julio si vzal za Zenu jed-
nu z majitelek tequily Tapatio, Zije v San Franciscu, kde
ma restauraci s nazvem Tommy’s. Potkali jsme se poprvé
pred 25 lety, kdyZ pfisel do mého baru s lidmi z destilerie
Orendain. Od té doby sem chodil velice ¢asto a dal svétu
védét o mém podniku. Citim se jeho dluznikem, protoze
od té doby médm hodné navstév z celého svéta.

Déla Vam radost, ze jste podle anglického casopisu
Drinks International mezi 50 nejlepsimi Tequila bary
svéta? Proc si myslite, ze je tomu tak?

Ano, mém z toho radost a myslim si, Ze je to diky Juliovi




Bermejovi a diky lidem, ktefi sem pfichdzeji, protoze ti da-
vaji tomuto mistu ducha. Podivejte se na ostatnf bary v top
50, na jejich eleganci, a na muj bar... (jako by se Don Javier
omlouval, pokud jsou ocekavéni lidi jina, nez je realita) Ja
si v kazdém pripadé myslim, Ze je to v prvni fadé osobnost
Dona Javiera a obycejna nestrojenost, kterd déla z toho-
to tradi¢niho baru autentické misto, které by mél v zivoté
chtit navstivit kazdy milovnik tequily.

Jak se vlastné jmenuje vas vyhlaseny drink?

Jmenuje se Batanga.

Mohl by jste nam fici, jak se spravné pfipravuje?
Ano, jisté. Potfebujete stl na slanou krustu, led, limety,
tequilu a Colu.

Don Javier vzal dlouhou sklenici, jejiz okraj navlh¢il lime-
tou. Potom ji obrétil do plastové nadobky se soli, ¢imz
udélal slanou krustu. Do sklenice vymackal $tavu z limet-
ky a pfidal nékolik kostek ledu. Na led nalil zhruba 1 dl
tequily a dolil Colou. No a potom to pfislo... NGz, kterym
obsah sklenice s citem promichal.

Don Javier se usmival a fikal, Ze je to tajemstvi, které dava
chut finalnimu drinku jménem Batanga.

A co znamena slovo Batanga?
Batanga je plvodni ndzev pro kanoi.

A proc jste dal svému drinku pravé tento nazev?

Pfed mnoha lety jsem mél kamarada, jmenoval se Chapa-
rito. Byl maly a tlusty, ale byl to velmi dobry chlapik. Pi-
vodni sklenice vypadaly jako on, byly malé a 3irsi. Jednou
jsem nemél dost sklenic a musel jsem jit do obchodu, kde
je prodavali. Tenkrat je neméli a j& jsem koupil tyhle, které
vypadaji jako batangas.

Ty plvodni sklenice uZz nemam. Pouze tuhle jednu posled-
ni, kterd mi pfipomind mého kamarada. Lidé neméli radi
ani barvu toho skla, ale ja jsem si ji nechal na pamatku.
Bylo to pred vice nez 40 lety.

Jak si vybirate tequily, které prodavate?
Kupuiji tu tequillu, kterou lidé chtéji a ktera neni moc drahé.

A Patrén? (Tri tequily, které staly za Donem Javierem na
zvilastnich polickach)

Patrén je moc drahy, dostal jsem je od lidi z Patron Spirits,
abych je ochutnal.

A chutna Vam?

Nikdy jsem je neochutnal.

Tak to udélejte. Chtél bych védét, jestli Vam bude
chutnat.

Ua, ta je velmi silng, ale nenf 3patnd. Mné chutnaji vét-
sinou viechny bilé tequily. Nejradéji méam el Tequilerio
a Orendain.

Délate rozdil mazi tequilou odtud a z Los Altos?
Tady lidé piji pouze mistni tequily.

Jak vidite vyvoj tequily béhem Vaseho Zivota. Je lep-
i dnes, nebo byla lepsi dfive?

Tequila blanco je porédd stejnd, ale anéjo dnes nékdy chut-
na jako whisky.

A jaké procento alkoholu je pro Vas u Blanco tequily
nejlepsi?

Tohle. Don Javier ukazuje na lahev tequily el Tequilerio,
kterd ma pouze 38 %.

El Tequileio mate nejradéji?

Preferuji tuhle, ale bilé mam rad skoro vdechny. Jsou cisté,
nejsou citit drevem.

Premyslel jste o tom, kdo pfevezme tenhle podnik, az
pujdete do diichodu?

Nikdo, protoze kazdy ma svou praci. Myslim si, Ze se ni-
kdo 0 mé hosty nepostara lépe nez ja, a proto ani nechdi,
aby po mné nékdo toto misto prevzal.

A néjaky vzkaz nakonec?

Prijdte se podivat. Vsichni jste v mé Cantiné vitani a bude
pro mé potésenim Vas obsluhovat.

Dékuji a preji pevné zdravi. B



NEMELO BY UNIKNOUT VASI POZORNOSTI

DIPLOMATICO DARKOVY SET PERFECT SERVE
Pipravili jsme pro Vas darkovy set Diplomatico, jehoz obsa-
hem je vedle rumu Diplomatico Reserva Exclusiva a brozurky,
ve které Vas majitel destilerie José Ballesteros seznami's tim,
jak je tento rum vyrabén, i krabicka se dvéma sklenickami
a péti ¢okoladovymi podkovickami. Obsah tohoto setu by
Vam mél umoznit vychutnani venezuelského rumu Diplo-
matico Reserva Exclusiva tim nejlepsim moznym zplsobem.

CENA: 990 K¢

FAIR QUINOA VODKA
Je vysledkem dvouleté spole¢né prace francouzskych destila-
tér0 a bolivijskych farmard. Tato vibec prvni vodka s certifiké-
tem Fair Trade je vyrabéna z merliku cilského, obiloviny, kterou
pouzivali jiz Inkové pfed 5000 lety.

CENA: 780 K¢

TEQUILA EL TEQUILENO BLANCO
Tak tohle je tequila El Tequilefo, tequila preferovana
legenddrnim barmanem a majitelem baru La Capilla
Donem Javierem.
Diky Antoniu Sallesovi, managerovi spole¢nosti, ktera
tequilu El Tequilefo vyrabi, mdme v nasi prodejné 12
lahvi, vlastnoru¢né podepsanych legendarnim Donem
Javierem Delgadem!

CENA: 1 200 K¢



(ABYSTE NEREKLI, ZE JSME VAM NIC NEREKLI:)

HENRI GIRAUD GRAND CRU CHAMPAGNE - ARGONNE 2002
Jedna se o velmi vzacné cuvée z fantastického ro¢niku 2002.
Je vyrobeno z odrad Pinot Noir (75 %) a Chardonnay (25 %) obé z Ay Grand Cru.
Prvni vinifikace, jejimz vysledkem je tiché vino, probiha pouze v sudech vyrobenych
z dubl z Argonského lesa. Tento postup a prace master blendera s argonskymi
duby proptijcuje vinu nezaménitelné a velmi robustni aroma i chut! Vino v novych
228 litrovych sudech zde kvasi 12 mésicd a po celou dobu je provadéna batonnage
(promichavani), tato metoda dodava vinim plnost a zaroven je zakulacuje.
Nasledné se do vina prida Tirdzni likér (smés vina, cukru a kvasinek), poté se toto
cuvée nalahvuje a ulozi se do k¥idovych sklepd, kde na kvasinkach zraje neuvéfi-
telnych 10 let!!!
V roce 2013 byly lahve s timto cuvée degorzovany (odsteleni kald) a uvedeny na
trh v limitované edici 8 000 lahvi. Méme tu ¢est mit v Ceské republice toto aristo-
kratické cuvée Henri Giraud Argonee 2002, i kdyZ ve velmi limitovaném mnoZstvi
pouhych 24 lahvi na rok. Vice nez polovina lahvi si okamzité nasla své zékazniky,
ale poslednich par lahvi tohoto famozniho sampanského, mozné v nasem obchodé
Warehouse #1, Cekd pravé na Vas.

CENA: 5 640 K¢

KNIHA THE WINES OF MADEIRA od Trevora Elliota je publikaci, kterd Vas na bez-
maéla 200 strandch sezndmi snad se v3im co se tykd, madeirského fortifikovaného vina. Vedle
detailniho rozvedeni toho, o ¢em piSeme v souvislosti s madeirou v tomto ¢isle naseho ca-
sopisu, se dozvite navic napfiklad i o nefortifikovanych vinech z tohoto ostrova v Atlantiku.
© 2010 Trevor Elliott Publishing. Kniha je psana anglicky.

CENA: 300 K¢

PISCO WAQUAR e tradi¢ni palenka vyrobend destilaci fermentované stavy z vinné révy mus-
katovych hroznt. Waquar je ve starém jazyce Quechua vyraz pro volavku, tedy ptéka, ktery sidli
v oblasti Coquimbo. Pravé tady, pobliz starobylé vesnice Tulahuén na Upati And na severu Chile, se
nachazi ve vysse 1000 m.n.m. stary vinohrad, kde rodina Camposano po vice nez pét generaci ru¢né
sbird hrozny pro vyrobu pisca. Pisco Waquar je malosériové vyrabéné pisco bez chemickych pfisad,
které je destilovdno na médéném kotlikovém destila¢nim zafizeni.
Tento fantasticky destilat se doporucuje servirovat v teploté 0 — 7 °C.

CENA: 1 040 K¢
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TOHLE BY VAS MOZNA MOHLO TAKE ZAJiMAT

ANGUS WINCHESTER A JEHO TOP 10
HOTELOVYCH BARU SVETA

Po Uspéchu prazského Hemingway baru, ktery byl
globalnim rumovym ambasadorem lanem Burrellem
tento rok zafazen mezi jeho Top 10 rumovych bard,
je tady dalsi ocenénfi ¢eského baru na svétové scéné.
Tentokrét je v Top 10 koktejlového experta a global-
niho barového konzultanta Anguse Winchestera uve-
den mezi nejlepsimi hotelovymi bary svéta prazsky
Black Angel’s bar, ktery najdete v hotelu U Prince na
Staroméstském namésti.

...a ja pouze dodavam, Ze jsem v Praze nepil lepsi Old
Fashioned z rumu Diplomatico Reserva Exclusiva, nez
pravé tady. (Jakub Janecek)

Dal3imi hotelovymi bary v Top 10 jsou:
Nomad, New York, US

Clyde Common, Portland, US

Regent Cocktail Club, Miami, US

Ozone, Kowloon, Hong Kong

Artesian, London, UK

Widder Bar, Zurich, Svycarsko

Sable, Chicago, US

Eau de Vie, Sydney, Austrélie

Ohla Boutique Bar, Barcelona, Spanélsko

Zdroj Drinks International — fijjen 1013

PODPALUBI V REKONSTRUKCI

Kdyz jsem v minulém ¢isle naseho Casopisu na tomto misté psal o tom, Ze véfime Ze, budeme po cervnovych povodnich, kdy spodni voda zatopila
podpalubi naseho Warehousu, v zafi nasi prezentacni mistnost zase otevirat, tak jsem vazné netusil, jak nepfiznivé se rekonstrukce protdhne. Uz vi-
bec mé nenapadlo, Ze za ¢tyfi mésice otiskneme jesté smutnéjsi fotografie nez ty minulé. Vzhledem k vihkosti a plisnim, které vzlinanim pronikly i za
obloZeni naseho podpalubf a za zed, kterd je smérem do ulice zdvojend, bylo nutné provést celkovou demontaz interiéru, otluceni vsech omitek az na
cihly a napusténi desinfekenimi postriky. Od té doby vysousime a vysousime, aby nasledné mohly prace postupovat nahazovanim omitek a dalsim , ne-
kone¢nym™ vysousenim. Uz nepiSu, kdy otevieme, protoze bych se nerad opét mylil. Jisté je, Ze pldnovana akce s Ronem Cooperem a jeho prezentace
mezcalt Del Maguey bude muset 14. listopadu prob&hnout nékde v azylu. O daldim vyvoji Vs budeme informovat.



worldclass

DIAGEO RESERVE'

SOUTEZ DIAGEO WORLD CLASS POPRVE V CESKE REPUBLICE.

Ve dnech 29. a 30. fijna probéhl v Novoméstské radnici tfeti ro¢nik Pra-
gue Bar Show. Soucésti tohoto barmanského svatku bylo i pfedstavenf
projektu World Class Diageo Reserve.

svété. V jejim logu muzete nalézt slogan “Raising the bar”. Coz ma
dva vyznamy. Jednak soutéz samotna pozveda Uroven barové kultury
a zaroven zvedd latku v barmanské mixologii zase o néco vys.

Je nam cti, ze si firma Diageo jakoZto nejvétsi svétovy vyrobce a dis-
tributor alkoholickych napoji vybrala pro spolupraci na pfipravach,
propagaci a organizaci narodniho finale této soutéze pravé nasi spo-
le¢nost, Ultra Premium Brands.

Tato soutéz posouva hranice souc¢asné barové kultury, coz pokladame za
velice prospésné pro vsechny aktéry na obou strandch barovych pultd.
V pribéhu soutéZe barmani pouzivaji ty nejrafinovanéjsi suroviny, jsou
k vidéni prekvapivé prezentace koktejll a jsou vyuzivany ultra prémio-
vé lihoviny. To souvisi i se slGvkem Reserve ve jménu soutéze. Diageo
sdruzilo své vyjimec¢né ultra prémiové znacky do skupiny, které dalo
nazev Reserve Brands. Soucasti portfolia Reserve Brands je napfiklad
Gin Tanqueray No. 10, Vodky Ciroc a Ketel One, Johnnie Walker Blue
Label, Ron Zacapa Centenario 23 a dalsi.

Toto barmanské klani se pysni i zajimavymi lokacemi svétovych findle.
Z dlouhého vyctu jmenujme napfiklad Rio de Janeiro, Londyn, nebo
plavbu na luxusni lodi po Stfedozemnim mofi, o které jsme Vas infor-
movali v minulém ¢isle naseho ¢asopisu. Misto svétového finale pro rok
2014 zatim neni znamo, ale v kulodrech se mluvi o Spojenych statech
americkych a Rusku.

Vitézi této soutéze je vénovdna znacna pozornost, doprovazena obrov-
skou popularitou. Vitézny barman se vlastné na rok stdva ambassadorem
Diageo Reserve Brands, ktery znacky tohoto portfolia propaguje osobné
po celém svété. S tim souvisi i vydavani nejriznéjsich publikaci. V pro-
sinci tohoto roku vyjde publikace australského barmana Tima Phillipse,
vitéze ro¢niku 2012. Existuje také knizka Worldclass 50, ve které si kazdy
z finalistd a vitézU této soutéze vybral jeden bar v jednom svétovém més-
té a osobné predstavuje specificky koktejl pravé tohoto baru.

Nas muze té&sit, Ze ve svétovém findle 2014 budeme mit i ¢eského za-
stupce, ktery by mohl navéazat napfiklad na Uspéch charismatického slo-
venského barmana Erika Lorincze, ktery vyhrél tuto soutéz v roce 2010.

Vice informaci o soutézi najdete na nové vzniklé facebookové strance —
Diageo World Class CZ.

Petr Kymla — Ambassador Worldclass Diageo Reserve



S prichazejicim podzimem jsem dostal za ukol vytvorit dalSi koktejl, ktery
by korespondoval nejen s tématem tohoto vydani, jimz je pfedevsim mez-
cal, ale i aktudlnim ro¢nim obdobim, ke kterému patf¥i kratsi a silnéjsi drinky.

Volba padla velmi spontdnné na upraveny Martinez
Cocktail, nebo chcete-li Mezcal Martinez. Jeho tvor-
ba spatfila svétlo barového pultu v krumlovském baru
Apotheka za pilné asistence kolegy Lukase. V predve-
Cer Skoleni tematicky zaméreného na mexické koralky
jsme se ,soustfedili” na mezcal a tequilu velmi pecli-
vé... V predposlednim kole padl los pravé na mdj obli-
beny ginovy drink. Ponechali jsme zcela totoznou for-
mu koktejlu jako v poslednich letech, pouze baze byla
zménéna na mezcal. V nasem pfipadé na Mezcal Vida
ze staje Del Maguey.

Co se historie koktejlu Martinez tykd, setkame se zde,
jako u vétsiny klasikt, hned s nékolika verzemi plvodu.
Nejcastéji se v souvislosti s plvodem tohoto ndpoje uvadi
zminka z Bartender’s Guide Jerryho Thomase z roku 1887.
Zde je popisovan jako jedna z Uprav receptur té doby,
kombinujici gin, french vermouth, Maraschino a Broker’s
bitters v tehdejsich mirach. Nicméné zde je vidét nase ob-
Casna kratkozrakost, nebot prvné o Martinezu pise v roce
1884 O. H. Byron ve své ,The Modern Bartender’s Gui-
de”. Nehledé na skutecnost, Ze je Casto oznacovan za
predchlidce Martini Dry — kréle klasickych koktejlt vsech



foto: Gabina Farova

dob, je realita takova, ze byl jako samostatny recept po-
prvé uveden az Harry Johnsonem v Bartender’'s manual
roku 1888. Jiny odkaz se vztahuje k dnes jiz legendarnimu
newyorskému hotelu Knickerboker, kde mél byt sestaven
barmanem Martinezem kolem roku 1912. Dal3f z verzi pfi-
béhu dokonce davé tento koktejl do spojitosti se stejno-
jmennym kalifornskym méstem... Pdrobnéjsi rozbor bych
uz ale na tuto dvojstranku asi nevmeéstnal.

Mezcal Martinez samotny potom pfipravujeme v poméru
4:2:0,5 a 2 stfiky — Mezcal Vida, cerveny vermut, ma-
rasquino a bitters vymichavany, ¢i chcete-li , mezinarod-
né” stirrovany, v dukladné vychlazené michaci sklenici
pres dva velké kusy ledu, nebo ekvivalent — minimalné
15 vtefin do pozadovaného naredéni drink scedime do
nachlazené koktejlky ¢i pony glass. Mezcal Vida je krom

Drink kvartalu:

jemnosti a lahodné chuti i typicky ,suchy”, o coz se
v klasickém Martinezu dokonale postara gin. Vermut zde
tim padem klidné muazeme zvolit vyraznéjsi a zaroven
korenitéjsi, jako napfiklad Carlo Alberto Rosso, pro ide-
alni balanc, ovonény Marasquinem a pomeranci. Pokud
chcete jesté podtrhnout kfehkost drinku, mazete pouzit
zastrik limone, jako tomu je u plvodni verze.

S pozdravem / Sincerely Eduard Ondracek
Senior Barkeeper 4 Life @ Warehouse # 1



BOOKSTORIES

Alex Miksovic @

Obcas mi nékdo polozi otazku, co bych si vzal s sebou na pusty ostrov,
kdybych si smél zabalit jen jednu véc. JeSté pred nékolika lety jsem ob-

2

vykle odpovidal ,,Notebook!”, cely natfeseny, ze jsem si na néj konecné
usetfil. Az docela nedavno jsem popravdé odpovédél ,Knihovnu!” Na
tvari tazatele se rozsvitil semafor nedtivéry. ,,Knihovnu? Vidite, a ja ce-
kal, ze Feknete sejkr nebo lahev konaku!"”

Pravda je, Ze by ze mne dopravce na pusty ostrov nej-
spis nemél radost. Moje barmanskd knihovna pojmeno-
vand po Rudolfu Slavikovi ma hodné pres tfi sta svazkd
a buduiji ji skoro padesét let. A kdybych k ni pribalil jesté
pribéhy mnohych z téch knih, tak by mé nejspis odmitl
prepravit vibec. Kdo by se s nimi drel, fekl by, a prece
jsou mi bookstories o tom, jak jsem k nékterym svaz-
kam prisel, co jsem za né obétoval a také treba i pribéhy
lidi, od nichZ jsem je dostal, tak drahé, Ze bych se bez
nich sotva mohl obejit. A to nejen na pustém ostrove,
ale i tady a ted, vcera jako dnes i zitra.

Ani kdybyste mi uz nikdy nenamichali Whisky Sour
(prosim z 25 mil Cutty Sark, 15 mil Laphroaig a po 20
mil citronova Stava a cukrovy sirup, on the rocks a dvé
tresnicky, ale vyhradné Opies), nejsem s to si vzpome-
nout, kterou knizkou to zacalo. Vim ale bezpecné, Ze na
uplném zacatku byl ctyrstrankovy letdk, ktery vyrobce
mého prvniho Sejkru, Kovocas Déc¢in (k 1. lednu 2010
v likvidaci), pfibalil ke svému zelené eloxovanému vyrob-
ku spolu se ctyfmi pravé tak eloxovanymi hlinikovymi
poharky (na azbest se jesté nehledélo). Koupil jsem ho
v Ji¢ing, kousek cesty od nékdejsiho koktejlového baru
Cernd kocka, a ¢as od ¢asu v ném jesté néco protrepu.
V kalendéfri byl rok 1967 a Ivan Crha nejspi$ dopisoval
svého Dédecka na scesti a 333 dalsich michanych napo-
jU. Koupil jsem si ji na Usvitu Prazského jara, ale autor
mi ji podepsal o mnoho let pozdéji. Tehdy jsem ho fotil
v platanové aleji na Letné, kde tehdy chatral objekt nasi
slavné Restaurace Praha Expo ‘58 (ta likvidovala jesté
drive; je ted plna mladejch, ktefi furt koukaji do po-
Citace). Knizka sama hodné znamenala pro minimalné
jednu generaci barmandt. Lektoroval ji Ferdinand Uher,
barman ve Zlaté ulicce na Prazském hradé.

Jednou z nejvypravnégjsich publikaci v knihovné je MENU.
To vlastné také nenfi knizka, ale svazany rocnik stejno-
jmenného gastronomického casopisu, ktery v roce 1978
vychazel v Hamburku a otiskl dvanact dila seridlu Mix-
getranke von A bis Zet. Védél jsem, ze existuje, a po-
zadal maminku, kterd tam jezdila, aby mi ho sehnala.

Dokazala se dostat do nakladatelstvi, ale jednotliva ¢isla
neméli ani ndhodou. Nastésti se potkala se svou vrstev-
nicf, kterd tam pracovala a davno pred Protektoratem
Béhmen und Mahren a Benesovymi dekrety maturovala
na téze horické obchodni akademii jako mati. Vydaly se
do buhvikolikatého suterénu a patrné posledni dostup-
ny vytisk tam vydolovaly.

V té dobé jsem dochézel na soukromé hodiny barman-
stvi k Bohousovi Pavlickovi. Kdyz jsem u néj po roce skla-
dal zkousky, nedostal jsem zadné vysvédceni ¢i certifikat,
ale soupravu na michani drinkd (a ne ledajakou; gra-
virovanou michaci 1zicku s vyleptanym Martini & Rossi
a k tomu strainer do barvy) a hlavné Mr. Boston De Luxe
Official Bartender’s Guide. Cervend kapesni sbirka tisi-
covky koktejlti vysla poprvé v roce 1935 a od té doby se
objevuje tak jednou za rok a nékdy i ¢astéji. V predmlu-
vé k vydani z roku 1974, jez jsem dostal ja, se konstatuje,
Ze titul dosahl — tehdy — vice nez Sesti miliond vytiskd
— a od té doby vychazi nepretrzité az do dnesnich dnd.
Mam nékolik dalsich ro¢nikd, ten posledni jsem dostal
k Vanoclim 2000 od naseho generélniho konzula v At-
lanté George Novaka, ktery se tak impozantné zapsal
do tvare barové Prahy svou asistenci pfi realizaci projek-
tu Bebop Baru hotelu Radisson SAS Alcron Praha. Pub-
likace se na mné podepsala i rozhodnutim, Ze vsechny
knizky o remesle, které kdy napiSu, budou cervené.

V roce 1919 vydal Harry MacElhone svou knizecku
Harry’s ABC of mixing cocktails. Od té doby se objevila
jen dvé, mozna tfi revidovana vydani. Posledni mné zna-
mé v roce 1996. Predeslé, z roku 1986, jsem si koupil
v pafizském New York Harry’s Baru par dni po cesko-
slovenském prevratu. Devatenactého listopadu jsme se
hnali s Jitkou oltcitem (to bylo rumunské auto, které
hucelo jak vysavac, benzin pilo Ziznivé jak notorik od-
souzeny k smrti a drandilo jak ferrari) do Pafize a hned
prvni vecer jsme vyrazili do znamé mekky koktejld. Pili
jsme tam nejostrejsi Bloody Mary v zivoté a nemohli
pak usnout, protoze dvé patra pod prominentnim po-
kojem hotelu Grandhotel Inter.Continental Paris dunélo



co chvili Métropolitaine. Rdno v recepci jsem si vsiml
titulni stranky Figara; fotka pfipominala tribunu Sparty
a Vaclava Havla. Nejen pripominala. Byli to oni! Kdykoli
v elhounovi listuji, na to prekvapeni si vzpomenu.

Mohl bych vypravét dal. O Jettonického II. dilu Vzdélani
¢isnika a hostinského s dulezitou kapitolou o misenych
napojich; knizku mi daroval byvaly tchan davno predtim,
nez jsem ho zklamal a vzal si Jitku za Zenu. O Crad-
dockové The Savoy Cocktail Book, pro kterou jsem si
do londynského hotelu Sel snad trikrat, nez jsem se od-
hodlal dat za ni dvacet liber (pficemz jsem si pokazdé
dal drink za osmicku; tenkrdt, dnes s padesatiprocentni
pobrezni prirdzkou). O Shooters, The Champagne Of
The New Generation, kterou mi poslal s vénovanim Petr
z Kanady. Dodnes nevim, kdo to byl; skoda, protoze
diky jemu jsem se stal mozna pionyrem shooters v Ces-
koslovensku. O THE CRAFT OF THE COCKTAIL, kterou
napsal Dale DeGroff a jejiz fotografie poridil Georg Erml,
vynikajici americky fotograf c¢eského plvodu, ktery v le-

tech 1993 — 1994 fotil Sebrané bary, fenomén New Yor-
ku, jenz pozvolna mizi; vystavoval je pred témér dvaceti
lety v prazském Umélecko-priimyslovém muzeu a podle
jejiho kuratora to byla nejveselejsi vernisaz v déjinach
kulturnfho stanku.

Ale dejme tomu, Ze muj virtualni dopravce odmitne
nalozit knihovnu a dovoli mi jen jednu jedinou knihu.
V tom pfipadé to bude The Fine Art of Mixing Drinks,
podle nékdejSiho prezidenta International Bartenders
Association Jan van Hagena patrné to nejlepsi, co kdy
bylo o barmanském femesle napsano. Kdysi mi ji posla-
la kamaradka, kterd se pozdéji provdala za Anglicana.
Séahla po ni v londynském knihkupectvi, aniz tusila, co
bere do rukou. David Edward Embury, mimochodem
nikoli barman, nybrz pravnik, v ni shrnul nejddlezitéj-
i poznatky o koktejlech, které do poloviny minulého
stoleti byly zndmy. A hodil nam rukavici, kterou dosud
nikdo nezved|.

Neni na case se pro ni shybnout? B



Na konci léta jsme byly pozvani zakladateli Fever-Tree do Londyna na
nejvétsi ochutnavku Gin & Tonikd, ktera byla kdy organizovana. Milu-
jeme Fever-Tree mixery a ocenujeme prukopnickou praci, kterou Char-
les Rolls a Tim Warrilow délaji pro zkvalitnéni koktejla. Jisté chapete, ze
jsme si takovou pfilezitost nemohli nechat ujit. Vypravili jsme se tedy do
Londyna a 26. zafi jsme byli pfi tom.

text a foto: Jakub Janecek a Fever-Tree Limited

Nejprve se slusi fici, ze uz vybér mis-

ta byl bezchybny. Nejstarsi botanic-

ka zahrada v Londyné je totiz nejen

domovem prvniho chinovniku ve

Spojeném kralovstvi (z kary strom

chinovnikl se ziskavé chinin nutny

pro vyrobu tonikd), ale také mistem,

kde muzete vidét rlst mnohé ingre-

dience, pouzivané v ginech a toni-

cich. Shodli jsme se, Ze to bylo asi to

nejlepsi misto pro poznavaci ochut-

ndvku, kterd bude zfejmé zapsana i

v Guinnessové knize rekordd.

Do Chelsea Physic Garden jsme vstou-

pili vchodem ktery nese nazev Swan

walk. Po kratké chizi jsme se ocitli

zhruba ve stfedu této krasné zahrady u sochy irského lékare
Hanse Sloaneho, kde byl umistén Ultimate G&T bar. Tento
mobilni bar uz urazil na svych propagacnich cestach kolem
Spojeného kralovstvi na 5000 kilometrd, aby se u néj pfi rliz-
nych prilezitostech obcerstvilo tisice pfichozich. Tady jsme si
dali prvni perfektni Gin&Tonic a pokracovali jsme o par
krokt dal, kde byl na hlavni louce postaven veliky bily
stan, v némz jste mohli u mnoha stolt zdarma ochutnavat
nejriznéjsi typy ginl a kombinovat jejich chutové profily
s toniky Fever-Tree. Klasickym Indian tonikem, Stfedozem-
nim tonikem, ale i s light tonikem, ktery méd o 50 % méné
kalorif, s Lemon tonikem a novym bezinkovym tonikem.
V tomto stanu se také nachazel dlouhy bar se tfemi bar-
many, 150 giny a toniky Fever-Tree. Tady jste si mohli
nechat namichat Vas favorizovany Gin & Tonic za pe-

nize, které byly nasledné darovany
nadaci Malaria No More. Po dobu
ochutndvek jste se mohli zucastnit
pfednasek o historii a vyvoji ginu,
o historii a vyvoji toniku a o pfipravé
perfektniho Gin & Toniku. Predna-
Sejicimi byli v prednaskovém divadle
napriklad Dave Broom, uznavany au-
tor pidici o destilatech, nebo Tristan
Stephenson, barman a spolumajitel
Whistling Shopu.
Poctivé jsme ochutndvali vSechny
giny a zkouseli jsme je michat se
zminénymi toniky. Mezi nase favority
patfily Plymouth, Matrin Miller, Bro-
ker's, Hendricks, Saffron, Monkey 47,
No.3 London Dry, No. 209, Juniper Green, Gin Mare a sa-
mozrejmé nase milované toniky. Nejvice jsme se ale ten
vecer vraceli ke stolu, kde byly prezentovény giny Tanque-
ray, tady jsme poprvé ochutnali gin Tanqueray Rangpur se
zfetelnou vini a chuti limet z indického Rangpuru, a hlavné
Tanqueray Malacca, jenzZ se v nasem subjektivnim hodno-
ceni stal asi nepsanym vitézem. Tento gin byl uveden na trh
v roce 1997 a vyrabél se pouze do roku 2001. Letos byla
vyrobena limitovana edice pouhych 16 tisic beden tohoto
ginu disponujiciho sladsi intenzivni chuti citrusd, zejména
grapefruitu. Tento gin se stfedozemnim tonikem by mohl
byt pravdépodobné podavan i v zahradé Rajské.
Co dodat... Nikdo se nepotacel a nikdo nikoho neobté-
zoval. Byl to opravdu velice pfijemny a pouc¢ny podvecer.
Gratulujeme, jen tak dal.


http://www.drinkaware.co.uk/

Jirka Rabel a MC Smack Luca Gargano vyslal svou dceru Mariu Margaux a Fabrizia Guliho

Dave Broom uprostfed



Vzhledem k tomu, Ze jsme o Fever-Tree psali pomérné
podrobné ve 2. ¢isle naseho ¢asopisu v rozhovoru se spo-
luzakladatelem Fever-Tree Timem Warrilowem a Ze jsme
v minulém cisle otiskli prevzaty ¢lanek o tonicich z ang-
lického casopisu Drinks International, nebylo se jiz v pod-
staté na co ptat. Presto jsem polozil nékolik doplnujicich
otézek druhému ze zakladateld, kterym je Charles Rolls.

Dobry den Charlesi, dékujeme, Ze jsme byli pozvani

na tak zajimavou akci. TéSime se na vecer i na novy
bezinkovy tonik z vasi dilny.

Myslim, Ze se vam to bude libit, podafilo se nam zajis-
tit velice zajimavy prostor pro konani takové akce. Co se
tyka bezinkového toniku, myslim, Ze se nam podafilo pfi-
pravit dal3i skvély produkt, na ktery mame velice dobré
ohlasy od nasich zakaznika.

Hodné uz toho bylo o Fever-Tree feceno a ja myslim,
Ze vase mixery mluvi sami za sebe, ale dovol mi par
otazek.

Jisté.

Jsou ingredience, které pouzivate pro Fever-Tree,
stale od stejnych dodavateld, nebo jste jiz vzhle-
dem k neklidné situaci v riznych koutech svéta mu-
seli nékterého z dodavateld vyménit? Mam na mysli
hlavné chinin z Konga.

Mame stdle stejné dodavatele. Mame porad dvé tuny chi-
ninu v nasem skladu, zabalené v ¢erné smrstovaci folii.
Jakou ma vlastné chinin trvanlivost?

Pokud ho uskladriujete v temnu a suchu, vydrzi dlouho.

A jak je to s dodavateli zazvora?

Jednou uz jsme ménili dodavatele cerstvého zeleného
zazvoru.

Z Pobrezi slonoviny?

Ne, z Ekvadoru. To bylo ale jiz docela dévno, v nasich za-
¢atcich, a divodem bylo to, Zze ho nas dodavatel prestal
péstovat.

Jak bys hodnotil vasi dosavadni spolupraci s inves-
ticni spolecnosti LDC? (Viz. info v Cisle 5 naseho ca-

sopisu v rubrice Tohle by Vas mohlo také zajimat).

Myslim, Ze ndm jsou mnohem vice ndpomocni, jak v na-
padech, tak v kontaktech, nez investi¢ni spolec¢nost, se
kterou jsme spolupracovali do té doby. Porad jsme to ale
my s Timem, kdo vedeme nasi firmu na kazdodennf bazi.

Nékde jsem cetl o obavach z toho, ze vyroba Fever-
-Tree uz nebude tak femesina jako dosud...

Mozna se s tim ndzorem z jistého Uhlu pohledu da sou-
hlasit. Jsme nyni velkd organizace, kterd proddva miliony
lahvicek Fever-Tree. V jakém smyslu ale nebudeme tak
femesini?

My opravdu velice dbdme na kvalitu vSech nasich produk-
tG a médme nejlepsi mozné dodavatele ingredienci, které
pouzivdme. K tomu mame diky nasim partnerim jesté
lepsi kontrolu kvality, kterou jsme dFive neméli, takze nasi
zakaznici jsou jesté vice ochranéni nez v minulosti.

Takze se da fict, ze prodavate daleko vice, ale ne na
ukor kvality. Filozofie se tedy neméni?

Naprosto presné! Filozofie se neméni. Jsme proti global-
nim znackém, které nechaly kvalitu mixert dramaticky po-
klesnout. Vidime, Ze stale vice vyrobct i spotrebitel’ hleda
kvalitnf alternativu. To byl stav krdtce potom, co jsme zaci-
nali, a takovy v podstaté stéle je. Existuje vice konkurence,
ale zda se mi, ze vsichni bez vyjimky nepochopili, o co jde.
Dlvod, proc jsou napfiklad toniky Fever-Tree tak Uspésné
je v tom, Zze nemame prilisné se prosazujici vini a chut
v nasich produktech, a tim ddvame vyniknout kvalitam
nejrliznéjsich ginl, nechavame je ukazat, jak dobré jsou.
Dnesni ochutnavka by méla ma slova vlastné potvrdit.

Dékuji za odpovédi.
Bylo mi potésenim.

Chelsea Physic Garden je nejstarsi botanickou zahradou v Lon-
dyné. Byla zaloZena v roce 1673 ctihodnou Spolecnosti lékarnikd
pro potieby tréninku uc¢ednikl v pozndvéni rostlin. Zaroven se sta-
la jednim z nejdulezitéjsich center botaniky a a vymény rostlin na
svété. Dnes disponuje unikatni zivouci sbirkou, ve které se nachazi
kolem 5 000 rtiznych jedlych, uzite¢nych, lékafskych a historickych
rostlin, véetné prvniho stromu chinovniku nebo fever tree (z jehoz
kry se ziskava chinin) ve Spojeném kralovstvi.

V obséhlém privodci s ndzvem The Ultimate Gin & Tonic Guide,
ktery obdrzel kazdy navstévnik této pro verejnost oteviené akce,
bylo mozno najit vedle vyobrazeni a popisu jednotlivych gint a do-
porucenych druhd Fever-Tree tonikd i tuto mapu botanické zahra-
dy. Ta navigovala navstévniky na cesté zahradou za ingrediencemi
pouzivanymi jak v mixerech Fever-Tree, tak i v nejriznéjsich ginech.

1/ Jalovec je nejbéZnéji pouzivanou rostlinou k ochucenf ginu.
Bobule jalovce jsou voravé a kofenéné s horkosladkou chuti.

2/ Koren andéliky dodava vyrazné zemité tony, ale zaroven
udrZuje tékavé viiné daldich ingredienci v perfektni rovnovaze.

3/ Lékofice ma lehkou, ¢erstvou, hotrkosladkou drevitou a ze-
mitou chut. Dodavé ginim zaklad a délku, zarover pasobi
jako sladidlo a zjemrovadlo.

4/ Kardamon doddvd mnoha gindm aromatickou koufovou
a zemitou kofenitost.

5/ Koften orrisu z cibulky Kosatce ma parfemovy charakter.

6/ Rozmaryn je jednou z kli¢ovych rostlin pouzivanych k ochu-
ceni Fever-Tree Mediterranean toniku.



Levandule je vzacnd a unikatni chut, kterou mazeme najit v nékterych ginech.
Koriandr je druhou nejdulezitéjsi slozkou mnoha gind. Esencidini olej koriandru je
linaool, jemny, kofenény, vonny a aromaticky, s chuti kandovaného zazvoru, citronu
a Salvéje.

Meésicek je pouzivan ve viech tonicich Fever-Tree, aby dodal jemné kofenénou bylinkovou
chut hotkosti prirodniho chininu.

Zazvor - Fever-Tree Ginger Ale i Fever-Tree Ginger

Beer obsahuji tfi jedine¢né zazvory s rdznymi chutovymi

profily, které jim dodévaji vyvazenou hloubku chuté.

Pomeran¢ — Mnoho ginli pouziva citrusy jako ¢&ast jejich chu-

tového profilu. Fever-Tree Tonic water obsahuje mimo jiné i ru¢né

presované horké pomerancové oleje z Tanzanie.

Citron je dal3im citrusem, jehoZ chut mGzeme nalézt v mnoha ginech. Pro Fe-
ver-Tree Lemon Tonic i Fever-Tree Sicilian Lemonade jsou pouzivany nejlepsi citrony
ze Sicilie.

Grepefruit je také pouZivan mnohymi vyrobci gin.

Cukrova tftina je pfirodnim sladidlem, které pouziva Fever-Tree ve svych mixerech.
Chinovnik - Z klry stromu chinovniku se ziskava chinin, zdkladnf horka slozka pro vyrobu toniku.




GLOBALIZACE V SUDOVE MAGII ...

Jak je to dlouho, co zacali vyrobci skotské sladové whis-
ky experimentovat se zranim svého destildtu v sudech
po rumu? Uplynulo par let a situace se obratila, jak
globalizace postoupila i v tomto oboru. Venezuelsky
rum Diplomatico Single Vintage 2000 dozral do své
brilantni podoby nejen v sudech po bourbonu, coz jiz
patfi jaksi ke svétové tradici, nejen dozraval v sudech
po sherry, ale vyvijel se i v sudech po sladové skotské
whisky. A to je bezesporu pfistup novy, spise ojedinély
— a zjevné efektivni. Jeho vysledek predstavil ve Ctvrtek

17. fijna v hotelu Mandarin Oriental Praha dvojnasob-
ny laureat titulu Master Blender (za rok 2011 a nynf
Cerstvé i 2013; sahl si pro the Golden Barrel Award
minuly tyden na United Kingdom Rum Festu) Tito Cor-
dero ze spole¢nosti Destilerias Unidas S.A. zndmé pod
zkratkou DUSA (aby to nebylo jeho séfum lito, tak se
té3i z titulu Rum Distillery of the Year).

VINTAGE - JAK TOMU ROZUMET?

Mnohovrstevny vyraz je v gastronomii ddvno a dob-
fe zabydleny. Vzdy znamena uvedeni letopoctu. Jenze
Ceho je parametr proménny! Napfiklad u samparnské-
ho deklaruje ¢islo mimoradny roc¢nik, z néhoz pochazi
vino v cuvée. U whisky rok destilace, u armagnacu rok
plnéni do lahvi. U Blackwood’s ginu rok sbéru bylin
a koreni. Tomuto pojeti se blizi i Titova kompozice. Le-
topocet oznacuje rok sklizné cukrové trtiny. A pravé
rok 2000 byl z hlediska kvality zakladni suroviny pro
vyrobu rumu ve Venezuele mimoradny.

.Rok 2000 byl zcela vyjimecny, co se tyce kvality cukrové
trtiny, ” vysvétlil hned zkraje Tito. , Klimatické podminky,
predevsim prabéh Ctyriadvacetihodinové teplotni kriv-
ky — stridani horkého dne a chladné noci — a primérna
relativni vihkost vzduchu, byly pro rostlinu idedlni. Pro
tento rum jsme tudiz ziskali nejlepsi sirupy s vysokym
obsahem cukru, které jsme posléze prokvasili nasimi
vlastnimi kvasnymi kmeny. Vlelmi brzy jsme vytusili, Ze
mame Sanci vyrobit zcela ojedinély produkt.”

DESTILACE KOMPLIKOVANEJSI, NEZ BYSTE CEKALI...
Mezititulek neni v zadném pripadé pokusem o plizi-
vou politickou propagandu jisté partaje. Naopak velmi

presné vystihuje hru destila¢nich metod, kterou Tito
mistrné rozehrdva. Je tak komplikovand, ze nam ji
nakonec radéji nakreslil na koktejlovy ubrousek. Prin-
cipidlné jde o to, ze Sestapadesdtiprocentni destildt
vypaleny periodickou metodou precerpavd do batch
kettle, feknéme velkoobjemové konvice, do niz se vha-
ni proud vodni pdry, kterad zplsobuje, Ze se smés alko-
holu a vody zacne znovu vyparovat. Pary odtud mifi
do valce kontinudlni destila¢ni aparatury, kde posléze
dosdhnou koncentrace 96,4 % obj. alkoholu, cozZ je
bezmala szpyrytus czisty, jak fikavali kdysi polsti Smeli-
nari. A tady se uplatnila Titova predstavivost pramenici
ze zkusenosti: PIné spoléhd na to, Ze finadlni produkt —
témér zbaveny vlastnosti — upravi demineralizovanou
vodou a ulozi do sudd k zrani; budou to teprve sudy,
které do néj vepisi v dalsich — v tomto pfipadé dvanacti —
letech jeho Uchvatné vlastnosti.

~Kombinace sudi dodédva nasemu produktu nejen

komplexnost a strukturu typickou pro nas rum, ale
pridava jesté néco navic, “ doplnil Tito svij vyklad pred
tim, nez popsal, jak on sam vnimd svij Diplomatico
Single Vintage 2000. Zacal témér slavnostné:

.Predstavujeme limitovanou edici pouhych pétatriceti

tisic lahvi pro cely svét. Ma triactyricet procent obje-
movych alkoholu. Vlyznacuje se nadhernou oranZovou
barvou, coZ je disledek dlouhého kontaktu s drevem.
Exploze vani pripomina svestky, rozinky, broskve, po-
merance. Objevuji se lehké tdny skorice a kavy. Sud po
sherry se projevuje stopami uzeni. V Ustech je poznat
rovnovahu mezi pocitem tepla a chladu. Zavér je dlou-
hy a vyrazny. Je to rum, ktery pokracuje v tradici Casa
Diplomatico, jeZ ho vyrabi.”

TEMER VYPRODANO, NENALEHEJTE!

Tito Cordero jako clen delegace DUSA, vedené jejim
generalnim reditelem Josém Ballesterosem, uzavrel
v Praze nékolikatydenni spanilou diplomatickou jiz-
du, ktera zahrnula takové destinace jako Moscow Bar
Show 2013, Super-Bar Show Milano 2013, Rum Fest
Berlin 2013, Club Expert Dugas 2013 ¢ UK Rum Fest
2013. Skupina si pro svoje findle vybrala Prahu za-
mérné. ,Mame v Praze radu pratel,” konstatoval Tito
a nemyslel to viibec jako formalitu. Na vecefi, jejiz pd-
sobivé menu sestavil osobné Jifi Stift, séfkuchaf hotelu
Mandarin Oriental Praha, se objevila rada z nich, mj.
i Jaroslav Janousek, barman Black Angel’s, ktery letos
reprezentoval ceskou koktejlovou Skolu na barmanské
soutézi organizované pravé znackou Diplomatico.

Spolumajitel Ultra Premium Brands Jakub Janecek se
netajil tim, Zze dvé tretiny doddvky celkem sedmi set
padesati lahvi Diplomatico Single Vintage 2000 zné uz
predem svoje odbératele. | v tomto ohledu doslo k ur-
¢itému posunu. Zatimco obchodnik je zpravidla rad, ze
prodd, reprezentant UPB litoval, Ze nemUze vic. M

You(lT) warehouse #1
- Diplomatico Single Vintage Rum Launch (1:52)


http://www.youtube.com/watch?v=-qiwAGwBf-0
http://www.youtube.com/watch?v=-qiwAGwBf-0

DIPLOMATICO

SINGLE VINTAGE RUM

Rok 2000 byl pro sklizefi cukrové titiny jednim z nej-
lepsich v novodobé historii Venezuely. Vysoké teploty
béhem dne a vlhkost v kombinaci s nizsimi nez pra-
mérnymi srazkami vytvofily idedlni podminky pro do-
zravani cukrové trtiny.

Vzhledem k této vyjimecné sklizni Destilerias Unidas
jesté pozornéji nez obvykle monitorovala pribéh zra-
ni destilatu, ktery vzeSel ze starobylého kotlikového
destila¢niho zafizeni a kotle Batch Kettel, s virou, Ze
jeden den bude mozZno prohlasit tento rum za unikatni
vintage rum.

Maestro Ronero Tito Cordero se rozhodl pouzit pro
zrdni tohoto skvostného destildtu ty nejlepsi sudy po
bourbonu a single malt whisky. Tyto sudy ndsledné
uchovavaly svlj rumovy obsah, dokud nedosadhl op-
timalniho stafi. Po jeho dosazeni byl ulozen do sudd,
které dfive obsahovaly $panélské sherry, aby finalnimu
rumu poskytly zavérecny dotek.

Vysledkem je skvély rum Diplomatico Single Vintage 2000.



MADEIRA, “OSTROV VINA“.

Portugalsky ostrov Madeira, ktery byl objeven v roce 1419 Joaem
Goncalvesem Zarcem a dalSimi dvéma kapitany ve sluzbach Jindficha
Moreplavce se nachazi v Atlantickém oceanu, pfiblizné 600 mil od

brehd Maroka a 850 mil jizné od Portugalska.

Rozloha ostrova je 730 km ¢tverec¢nich. V nejsirsim misté
ma na délku 57km a v nejdelsim od severu k jihu 23 kilo-
metrd. Ostrov je rozdélen pohofim s nejvy3sim vrcholem
Pico Ruivo, tycicim se do nadmorské vysky 1862 metrd.
Madeira je ostrovem vulka-

nického pdvodu s prikrymi

srdzy a bujnou vegetaci,

ktera profituje z vlidného

vlhkého  klimatu.  Pravé

tady je vyrdbéno jedno

z nejrespektovanéjsich for-

tifikovanych vin.

Vina z Madeiry — Staleti

tradic.

Kvali  hustému  zalesnéni

dostal ostrov jméno ilha

da Madeira”, coz znamena

ostrov dfeva. S jeho osidlo-

vanim a zdrodriovadnim se

zacalo roku 1420, kdy prvni pfistéhovalci kéaceli a vypalo-
vali lesy, aby ziskali misto na prvni policka. Diky popelu byla
puda Urodna a zemédeélstvi se zde zacalo opravdu dafit.
Portugalsky princ z dynastie Avis, Infante Dom Henri-
que, neboli Jindfich Mofeplavec, nafidil, aby byly vzni-
kajici vinohrady osazeny odrddou Malvasia, pfivezenou
na ostrov z fecké Kréty.

S vice nez 400letou tradici je madeira povazovana za
jedno z nejrespektovanéjsich a nejuznavanéjsich fortifi-
kovanych vin na svété.

Dochované zminky o obchodu s madeirou pochazi
z 15. stoleti. Dokonce i v Shakespearové Jindfichu IV.
nesmrtelny Falstaff rika, Ze vymeéni svou dusi za kureci
stehno a sklenku madeiry.

Obrovskou popularitu madeirského vina doklada napfi-
klad i fakt, Ze jim bylo zapito vyhlaseni Americké neza-
vislosti dne 4. ¢ervence 1776.

Zlom v exportu madeiry nastal koncem 17. stoleti, kdy
na pfikaz anglického kréle Karla Il., manzela portugal-
ské princezny Katefiny de Bragancy, zacaly na Madeire
kotvit portugalské lodé, aby ve svych podpalubich odva-
Zely vino do pfistavi tehdejsi portugalské nové kolonie,
Brazilie.

Madeirské vino bylo v té dobé jedinym vinem, které se
smélo vyvazet do britskych drzav na zdpadni polokouli.
Vsechna ostatni vina musela putovat do Ameriky pouze
pres britské pristavy.

text a foto: Justino's Madeira Wines

Ostrov Madeira se stal také povinnou zastdvkou pro
britské lodé nakladajici zde vino pro své posadky a pro
potreby svych kolonii v Indii. Postupem ¢asu a shodou
okolnosti se jednou stalo, Ze ¢ast vina dorazila zpét
z Dalného Vychodu na
Madeiru, kde bylo nasled-
né zjisténo, Ze po tak dlou-
hé cesté na palubach lodi
plujicich tropickymi oblast-
mi, dostalo vino unikatni
vlni a chut.
Po néjakou dobu bylo vino
z Madeiry posilano v bare-
lech do Indie a zpét, aby
bylo dosazeno shodné kva-
lity. Vino se stalo znamym
jako ,Vino zpétecni cesty”.
Britové, hlavni obdivovate-
Ié vina z Madeiry, byli prvni,
kdo rozeznali nenapodobitelnou kvalitu tohoto typu
vina, kterého si cenili, jako by to bylo zlato.
Pozdéji se s odkazem na tuto tradici zacala bézné pou-
Zivat béhem staceni kamna (Estufa). Tento novy systém
umoznil vyrabét vino stejné kvality jako , Vino zpatecni
cesty”.
Madeira je fortifikované vino, vyrobeno zastavenim
kvasného procesu pfidanim vinného destildtu. Doba
kvaseni pred pfidanim vinného alkoholu mé vliv na slad-
kost vina. Vina fortifikovana brzy jsou sladsi, zatimco
vina fortifikovand pozdéji jsou sussi, protoze jiz byla pfi
kvaseni vétsi ¢ast cukru prokvasena na alkohol.
Po fermentaci (kvaseni) a fortifikaci pfichazi na fadu tra-
di¢ni , Estufagem” proces, unikatni pro vyrobu madeiry.
Vino je umisténo do obfich nerezovych tankd zahfiva-
nych na 45 — 50 °C horkou vodou obihajici v trubkach
kolem tankd. Vino je takto zahfivdno po dobu tfi mé-
sict. Béhem tohoto casu je proces regulovan a kontro-
lovan Institutem madeirského vina, ktery peceti tanky
a odebird vzorky pred a po ukonceni tohoto procesu.
Po tomto zahfivacim procesu je madeira uloZzena do du-
bovych sudd na rdzné dlouho dobu. Pred lahvovénim je
potom vino stabilizovéno a filtrovano.
Fortifikovana vina z Madeiry maji extrémné dlouhou Zi-
votnost. Léhve vysoké hodnoty a vice nez 100 let staré

nou sumu také zakoupit.
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MADEIRA WINES

Fortifikované vino z portugalského ostrova Madeira jsme zacali do-
vazet do nasi republiky v roce 2005. Mnohokrat jsme byli srdecné
zvani nasimi obchodnimi partnery k navstévé tohoto vulkanického
ostrova v Atlantiku, ale vzdy se bohuzel nasel diivod, pro¢ v dany

moment nebylo mozné pozvani pfijmout.

Na jafe tohoto roku jsem byl
pozadan  zastupci  vyrobce
madeiry Justino’s, tedy nase-
ho dodavatele, abych v Praze
prevzal pohar a diplom pro ab-
solutniho vitéze veletrhu Vino
a Delikatesy, kterym byla oce-
néna Justino’s Madeira ze skliz-
né roku 1996. S radosti jsem
to udélal a zaroven jsem si fekl,
Ze nebudu tuto trofej a diplom
posilat postou, ale ze je doru-
¢im na konci léta osobné.

O krése ostrova Madeira jsem
v minulosti slySel mnoho zvésti.
Ted' nastal cas je ovéfit a také
zjistit pfimo na misté, jak to
v soucasnosti se svétoznamym
fortifikovanym vinem vypada.

Tato cesta za poznanim byla

pro mé specidlni i v tom, ze

jsem mél moznost letét s mou

dcerou Sarou, kterd kvali studi-

im na Karlové univerzité nema ¢asu na rozdavani, a tak
jsme si po néjakém case zase mohli uzit trochu legrace.

Béhem letu z Lisabonu jsem nemohl nevzpomenout na
vynikajici portugalské moreplavce, na Cabrala, Vasco
da Gamu, Magellana a dalsi odvézlivce, na prince
Jindficha Moreplavce, ktery vyslal v roce 1418 tfi své
panose, jimiz byli Joao Goncalves Zarco, Tristao Vaz
Teixeira a Bartolomeu Perestrelo, na objevitelské plav-

text a foto: Jakub Janecek

by jihozdpadnim smérem od
portugalskych bfehd, na konci
kterych bylo pravé objeveni
ostrovl Potro Santo a Madeiry
a jejich osidleni. Jako milovnik
fotbalu jsem vzpomenul i na
Cristiana Ronalda, ktery pravé
tady s fotbalem v CF Andrinha
Funchal zac¢inal.

PFi pfistdvani v hlavnim mésté
Funchalu, jehoz nazev je od-
vozen od portugalského slova
funcho = fenykl, jsem zase
mél na mysli tragickou letec-
kou katastrofu letadla TAP
Portugal, kterd se zde ode-
hréla v roce 1977. Tu neprezil
spolu s daldimi 131 cestujicimi
pan Luis Justino Portugal da
Silveira Henriques de Freitas,
zastupce rodu, jehoZ jméno
,nase” madeira dodnes nese.

Pristani probéhlo hladce, a tak
jsme se mohli v klidu zacit seznamovat s timto zelenym
ostrovem vulkanického plvodu.

Na prvni pohled nas zaujal jeho hornaty terén, ktery
se zacal utvaret pred péti miliony lety sérii dnes tézko
predstavitelnych monstréznich sopecnych erupci pod
hladinou Atlantiku. Diky nim dnes mdzeme obdivovat
fantastické pfirodni scenérie, jimz vévodi nejvyssi bod
Pico Ruivo ve vysce 1862 metrl nad mofem!



Domky mistnich obyvatel vypadaji, jako kdyby byly né-
kym zasazeny do bujné zelené vegetace. Nékdy zUstava
rozum stat nad tim, kdo je na krkolomnych mistech
mohl vystavét, kdyZ neni ani zfejmé, jak se k nim ¢lovék
mUZe dostat, aniz by riskoval Zivot. Mimo jiné se tu
na terasovych polickadch péstuji banany, cukrova trtina
a vinna réva.

Banany jsou trochu mensi nez ty ze stfedni a jizni Ame-
riky, ale jsou tuzsi a velice chutné. Jsou uréeny vétsinou
ke spotfebé v Portugalsku. Cukrova tftina se uz dnes ne-
péstuje za Ucelem vyroby cukru, jak tomu bylo ve druhé
poloviné 15. stoleti, kdy byla Madeira v tomto odvétvi
dokonce velmoci vyvazejici cukr i do Anglie a Flander.
Pobyval tady a s cukrem pry obchodoval i Krystof Ko-
lumbus, jesté pred tim, nez objevil Ameriku. Dnes se
cukrova tftina pouzivd k vyrobé Aguardiente de Cana
Azucar, neboli bilého agricole rumu. Ochutnal jsem jak
Cisty, od vyrobce Engenhos de Calheta, tak i v ,Pon-
che”, zdejsSim tradi¢nim mixu, v poméru 1:1 s Cerstvé
vymackanou ovocnou Stavou a s medem z cukrové trti-
ny. Musim fici, Zze oba zpUsoby byly vynikajici.

Vratme se ale k Madeife jakoZto fortifikovanému
vinu, neboli vinu, u kterého je kvasny proces za-
staven pfidanim alkoholu.

Schvélené odrtdy vinné révy pro pouziti k vyrobé
madeirského vina jsou bilé Malvasia, Boal, Verdelho,
Sercial a Terrantez, a Cervené Tinta Negra, Complexa
a Bastardo.

Hrozny odrldy Terrantez jiz skoro neexistuji, celkovy vy-
kup v roce 2012 byl pouze 1500 kg. Podobné je tomu
i s odrdou Bastardo. Odrtdé Tinta Negra se tady fika
Kralovna hroznd, ta reprezentuje 85 % celkové produkce.

Vinnd réva je zde péstovand na 10 % celkové rozlohy
ostrova, a to prevazné tradi¢nim zplsobem v Letadas,
coZ jsou vinice, které vyuZivaji asi nejhospodarnéji plo-
chu mnohdy velmi malych poli¢ek. Hroznd, které rostou
v jakychsi ,pergolach” tak muZzete sice sklizet vice, zato
ale mensich, protoze k nim nemuze tolik slunce a jesté
k tomu se mnohdy i docela nadfete. Pokud totiz nemate
idedIni vysku svych ,Letadas”, abyste mohli sklizet po-
hodIné ve stoje, sklizite bud sehnuti, nebo na zebficich.



Vedle tohoto zplsobu najdete na Madeife i vinice s kefi
vysdzenymi v fadach, neboli ,3Spalirech”, tzv. Espaldei-
ras. Timto zpGsobem je ale réva vysazena pouze zhruba
na 3 % celkové rozlohy vinic.

Posledni, velice vzacny zplsob péstovani vinné révy
se zde jmenuje “Vinhas no Chao”. Réva se plazi po
zemi a je pfizvedavéna pouze zhruba 30 cm dlouhymi
drevénymi vidlicemi. Toto je zpUsob, ktery se pouziva
v Colares pobliz Lisabonu, ale tady je naprosto ojedi-
nély. Mazete ho vidét pouze v Jardim da Serra a na
ostrové Porto Santo.

Hrozny jsou sklizeny z tézko pfistupnych parcel do plas-
tovych beden o obsahu 25 - 30 a 50 kg. Kazdy vyrobce
ma své barvy prepravek, takZe je mozné jednoduse po-
znat, ktery péstitel dodava jakému vyrobci. Byl jsem po-
mérné prekvapen, Ze zde neexistuji zadné psané formy
dodavatelsko-odbératelskych smluv. Jedna se o dzen-
timenské dohody stvrzené pfed mnoha lety poddnim
ruky, a ty pry maji stéle svou platnost.

V soucasné dobé je na Madeife 1400 dodavateld, ktefi
dodavaji v praméru 1,5 tuny hroznt 8 vyrobclm. Z nich
je 6 exportérd, jeden vyrobce ktery neexportuje a jeden
novy, maly, ¢ekajici na povoleni k exportu, ktery zatim
zpracovava pouze kolem 5 tun hroznl ro¢né.
Vykupni ceny se pohybuji podle obsahu cukru
v hroznech od 0,95-1,36 EUR za 1kg. Vyrobci plati
ale také transport, coz je dnes 43 EUR za tunu.
Justino's, jakoZto nejvétsi vyrobce madeiry se 60 — 70%
podilem veskeré vyrobené madeiry zpracovava zhruba
1500 tun hroznd, dodavanych v prdméru 800 péstiteli.
V pfipadé nadprodukce nemusi péstitelé zoufat, nad-
byte¢né hrozny od nich vykoupi Institut madeirského
vina IVBAM.

Nacasoval jsem nasi navstévu na dobu sklizné. V té dobé
se jiz od casného rana zacinaji sjizdét malé nakladacky
péstitell, ktefi pfivazeji plody slunce, ptdy a své prace.

Dva chlapici, ktefi pry jiz Iéta pro Justino’s béhem skliz-
né od rana do vecera vysypavaji hrozny z plastovych
prepravek do nerezovych kontejnerl a ktefi si fikaji
Dolce & Gabanna, se v praci nenudi a po praci rozhod-
né nemusi do posilovny...

Hrozny jsou posouzeny co do kvality, jsou zvazeny a je
jim odebran vzorek 3tavy, aby se mohlo zjistit, jakym po-
tencidlnim procentem alkoholu disponuji, nasledné jsou
zbaveny stonkd a je z nich ziskdna $tava Setrnym roz-
macknutim mezi valecky, tak aby se nenarusily slupky
a jadra. Jak stonky, tak slupky a jadra by svou horkosti
mohly ovlivnit vyslednou chut nezaddoucim zpUsobem.

Pokud jsou zpracovavany bilé odridy, je nasledujicim
krokem vyrobniho postupu ziskani zbylé $tavy obsaze-
né ve slupkdch dalsim Setrnym presovanim jesté pred



procesem kvaseni, protoze se $tavy z bilych odrid ne-
nechavaji ve spole¢nosti Justino’s kvasit se slupkami.
V tomto pfipadé trvd kvaseni 7 — 12 dnd.

Jinak je tomu u cervenych hroznG odrady Tinta Ne-
gra, ze kterych se vyrabi sladké a polosladké Justino’s
madeiry a ro¢nikové Colheity. V tom pfipadé se necha-
vaji stavy kvasit se slupkami, aby bylo dosazeno maxi-
malni extrakce barvy. Z toho dlvodu jsou také Stavy
béhem fermentace 4x za den po dobu 10 — 15 minut
Lpumpovéany” ze spodni casti fermentacniho tanku
o obsahu 55 000 litrd, nahoru. Slupky jsou tim padem
presovany az po procesu kvaseni.

K fermentaci jsou pouzivany pfirozené kvasinky, které
se nachazi na hroznech a ve vinafstvich. Poté, co je pfi-
dén Sulfur dioxine, aby odstranil bakterie, za¢nou kva-
sinky ménit cukry obsazené ve $tavé v alkohol. BEhem
tohoto kroku nékteré kvasinky zemrou a ty odolnéjsi,
kvasinky kmene Sacharomyces cerevisiae, pokracuji
v procesu, ktery trvd 2 — 6 dnd.

Potom prijde na fadu fortifikace a zrani. Fortifikaci, jak
jsem se jiz dfive zminil, se rozumi zastaveni kvasného
procesu pfidanim vinného destilatu. V pripadé madei-
ry Justino’s se jednd o 96% alkohol. Pokud fortifikuje-
me brzy, bude madeira sladsi, protoze nebudou jesté
vsechny cukry pfeménény v procesu kvaseni na alkohol.
Naopak ¢im pozdéji k tomuto kroku pfistoupime, tim
bude madeira sussi.

Justinos Madeira vyrabi fortifikovana vina s ozna-
c¢enim Sweet, Medium Swet, Medium Dry, Dry
a Extra Dry.

Domnival jsem se, Ze madeirské vino musi byt vzdy za-
hfivdno a promichavano tzv. Estufagem procesem, aby
se dosahlo podobného efektu, jako kdyz vino cestovalo
v podpalubich lodf plujicich v 15. stoleti do novych por-
tugalskych a anglickych kolonif.

Jak jsem se ale dovédél, neni tomu vzdycky tak. Vino je
sice nutné zahtat, ale maze toho byt dosazeno dvéma
zpUsoby. Ty se jmenuji Estufagem a Canteiro.

Pfi obou téchto postupech vino zahfivdnim a oxidaci
ziskad svou unikatni vini a chut. Vyrobci madeiry se
rozhodnou, jaky zplsob pouziji, ale obecné plati, ze
3 — 5 let stard vina, jez jsou vyrobena z odridy Tinta
Negra, byvaji stafena procesem Estufagem.

Estufagem je zpUsob, ktery se zacal pouzivat v 18. stole-
ti. Vino je napumpovano do nerezovych tank( o objemu
20 000 - 100 000 litra, ve kterych je spirala s cirkulujici
horkou vodou, nebo které maji plast obsahujici horkou
vodu 80 °C. Ta umozni zahfivani vina na poZadovanou
kontrolovanou teplotu 45 — 50 °C po dobu 3 mésicQ.
U tohoto procesu je dosazeno oxidace bud promicha-
vanim v tancich, nebo pfecerpavanim béhem zahfivani.
Canteiro je zpUsob, kdy je vino stafeno v dubovych sudech.
Nézev je odvozen od drevénych klinkl, kterym se fika
Canteiros a které se pouzivaji k fixovani sudd ve skladech.

Sudy maji obsah 300, 350, 500 a 650 litrd, ale mohou
to byt i velké kadé o obsahu 2 500 litrd.

K zahfivani dochazi u tohoto systému pomoci slunce.
Obecné plati, Ze sudy ve vyssich fadach jsou ve skladech

vystaveny vétsSimu teplu, a proto se po dvou letech fady
prostridavaji. Canteiro proces se pouziva prevazné pro
bilé odrtdy Malvasia, Boal, Verdelho nebo Sercial a pro vy-
soce kvalitni vina z ¢erené odridy Tinta Negra. Vina, ktera
zraji timto zpUsobem, nesmi byt prodavéna dfive nez tfi
roky po prvnim lednu roku, ktery nasleduje po sklizni.

NeZ jsou vina lahvovana, pfichazi na fadu blending.
Blending je jak uménim tak, i vyzkumem a je zaroven
klicem k individudinim i konzistentnim styldm vina.

STYLY MADEIRSKEHO VINA:

Vina, kterd uvadi na lahvi rok sklizné, jsou oznacena
jako Vintage (Frasqueira/Garrafeira), Colheita a Solera.
Vintage — jsou vina, kterd pouzivaji 100 % hroznl ze
stejné sklizné odrady, kterad je uvedena na lahvi. Pred
lahvovanim musi toto vino zrat minimalné 20 let.

Colheita neboli Sklizefi — jsou vina z hroznl stejné skliz-
né, kterd zrala minimalné pét let pred lahvovanim. Po-
kud je na ladhvi uvedend odrdda, je vino vyrobeno ze
100 % této odrady.

Solera — je vino z jedné sklizné, je zakladem vérky ze
které mlze byt kazdy rok lahvovano pouze 10 %. Stej-
né mnozstvi vina shodné kvality je doplnéno do sudu.
Vino maze byt doplnéno maximéalné 10x, potom musi
byt vSechno zbylé vino lahvovano.

Vina uvadéjici na lahvi stafi jsou Reserva, nebo Old
(Reserva), Old Reserve, nebo Very Old (Reserva Velha)



a Special Reserve (Reserva Especial). Povolené kategorie
jsou 5, 10, 15, 20, 30 a vice nez 40 let. Reserva, nebo
Old (Reserva) je vino splriujici kvalitu a charakter stylu pé-
tiletého vina. Old Reserve, nebo Very Old (Reserva Velha)
je vino splnujici kvalitu a charakter stylu desetiletého
vina. Special Reserve (Reserva Especial) je vino vyjimec¢né
kvality, které splriuje charakter stylu desetiletého vina.

Lahvovéni u Justino’s probihd na nejmodernéjsich pini-
cich linkdch a mlze byt zahajeno az ve chvili, kdy vy-
robce dostane povoleni od Institutu madeirského vina.

SKLADOVANI.

Unikatniho charakteru madeirského vina je dosazeno
diky dlouhé oxidaci b&hem zrani, vysoké drovni alko-
holu a pfirodni kyselosti. Tyto vlastnosti z ného délaji
vino velmi dlouhé Zivotnosti. Vina 150 i vice let stard se
mohou tésit velmi dobré kondici! Auk¢ni sifi Sotheby’s
vydrazila v roce 2007 jednu z ldhvi Blandy’s Bual madei-
ry z roku 1792 za 1012 Liber.

Ldhve madeiry maji byt skladovény na rozdil od stol-
nich vin ve vertikalni poloze. Obsah jiz byl totiz oxido-
van a tim padem mu neskodi kontakt s ovzdusim. Pfi
skladovani ve vodorovné poloze by naopak mohl byt
poskozen korek a obsah by mohl vytékat. Teplota skla-
dovani by se méla pohybovat kolem 18 — 20 °C. Lahve,
které jsou urceny k archivaci, je dobré pro jistotu po
néjakém case (min. osm let), prekorkovat. Pokud lahev
otevrete a jste schopni odoldvat pokuseni, mizete la-
hev mit otevienou i po velice dlouhou dobu, aniz by byl
jeji obsah znehodnocen.

Co fici zavérem... Madeira nds okouzlila svym teré-
nem, ktery mi trochu pfipominal karibsky ostrov Do-
minika, nebo nékde, a to hlavné na severu, dokonce
jihoamerické Andy. Prekvapila nds moderni infrastruk-
turou s velkym mnozstvim tuneld urychlujici dopravu
hornatym terénem. Setkali jsme se se srde¢nymi lidmi,

Zijicimi v poklidné atmosfére. Dobfe jsme jedli a pili,

Vinal Manuel de Jesus Frederico, kterému je dnes 79 let
ma se svou o rok mladsi manzelkou 21 déti.

protoZe na Madeife je péstovano mnoho druht ovoce
a zeleniny. Rybi trh disponuje rozmanitymi druhy ryb,
které jsou déle nabizeny mistnimi restauracemi. V jed-
né z nich jsme ochutnali zdejsi specialitu, rybu Espada.
Tato vétsinou cernd , vétsi uhorovitd Stika” Zije v hloub-
ce kolem 2000 metrQ, v noci vyplouvd o 1000 metrd
vy$, a to se ji stdvd mnohdy osudnym, protoZe na né
maji poli¢eno mistni rybafi, lovici je nedaleko od pobre-
Zi na specialni navijaky.

Dalsi mistni specialitou je Bolo de Mel, trochu jiny me-
dovnik, nez jaky zname od nés. Je to vlastné vanocni
pernik, ktery obsahuje med z cukrové trtiny, ofechy
a kandované ovoce. No a v neposledni fedé madeira
v tekutém stavu. Mél jsem moznost ochutnat staré Jus-
tino’s madeiry z nihz jsem byl ohromen zejména Malm-
sey z roku 1933, Sercialem z roku 1940 a Terrantezem
z roku 1978. Nerad bych to zak¥ikl, ale vypada to, Ze
bychom pro Vas nékteré z téchto skvostd mohli mit ve
Warehousu na jare pfistiho roku.

Rika se, Ze ostrov Madeira neni na koupani, ale na koukan.
Tém, komu to nevadi, nebo v tom mozna vidi v jistém Uhlu
pohledu i pfednost, mizeme cestu na ,ostrov vé¢ného
jara” a skvélych fortifikovanych vin jednoznac¢né doporucit.



Firma Vinhos Justinos Henriques Filhos, Lda. byla zalozena jako spole¢nost s ru¢enim omezenym
v roce 1953. Do té doby existoval tento vyrobce madeiry pod ndzvem Justinos Henriques, jako rodinny
vyrobce s historii sahajici zpét do roku 1870. To z néj déla jednoho z nejstarsich vyrobcl a exportérd
madeiry, mezindrodné uznavaného diky kvalité svych vin. Dnes disponuje spolec¢nost Justinos He-
nriques jednim z nejvétsich skladt madeiry na stejnojmenném ostrové. V téchto skladech jsou uloZeny

Vzhledem k tomu, Ze se bézné setkavame s nazorem lidi, Ze madeira je vlastné tako-
vé to portské, uvadime nékteré z rozdili mezi témito portugalskymi fortifikovanymi
viny. Zakladnim rozdilem je pouziti odliSnych hrozn(. DalSimi rozdily jsou:

MADEIRA:

délaji se blendované a neblendované

dolihovéva se absolutné neutralnim vinnym
destilatem s obsahem alkoholu 96 %

rlizné styly madeiry — sladka, stfedné sladka,
stfedné suchd a sucha

pouze oxidacni zrani, které v sudech trva
minimalné 5 let

Vintage (Frasqueira/Garrafeira) jsou vyjimecna vina
z jedné sklizné a jedné odrldy, ktera jsou ulozena
v dubovych sudech pred lahvovanim minimalné 20 let!

vino se nevyviji v lahvi, kdyz ho otevrete, vydrzi
oteviené prakticky po neomezenou dobu, aniz by
zménilo chut

rocné se vyrobi celkem pouze kolem 4 miliond litrd
madeiry
7 vyrobcUl

PORTSKE:

vzdy blendované

dolihovava se vinnym destildtem s obsahem
alkoholu 77 %, ktery ma organoleptické vlastnosti

98 % vsech portskych jsou sladkd 2 % sucha

oxidacni zrani v sudech trvd minimalné 7 let (tawny
a colheitas), jinak se pouziva neoxidacni zranf
Vintage se lahvuje 2 roky po sklizni, LBV (Late
Botled Vintage) 4 roky po sklizni

vino se vyviji v 1ahvi a po otevieni nevydrzi beze
zmén déle nez 2 dny, Tawny vydrzi 3 — 4 mésice,
ale tézko déle

rocné se vyrobi kolem 120 miliont litrd

vice nez 60 vyrobct




,Z&dné jiné vino na svété neprochazi tak intenzivni proménou jako Madeira.” Juan Teixeira

P T, okre RS Wie Mo Sapre.
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Generalni Feditel spole¢nosti Justino’s Madeira Wines Juan Teixeira mé velice ochotné zasvécoval do taji vyroby
madeirského vina. Diky nému jsem mél moznost navstivit dodavatele hroznd, tradi¢ni bary i podrobné poznat
zpusob pfipravy Justino’s Madeiry. BEhem psani tohoto ¢ldnku mi vzdy pohotové odpovidal na moje doplriujici
otazky a za to mu patfi moje podékovani. Bez jeho pomoci by mdj materidl o madeife vznikal daleko obtiznéji.




JUSTINOS MADEIRA SERCIAL 10 YEARS OLD -0,75L/ 19 %. 690 K¢.
Toto vino je vyrdbéno ze vzacné odrudy bilych hroznd, ktera se jmenuje Sercial. Na ostrové predstavuje jeho sklizer
pouze 10% z celkového vynosu. Jednd se o suchou madeiru. Idedini teplota pro servirovani je 13 — 16 °C.

JUSTINOS MADEIRA VERDELHO 10 YEARS OLD - 0,75L/ 19 %. 690 K¢.
Toto polosuché fortifikované vino z bilé odridy hroznt Verdelho je dnes jiz pomérné vzacné, protoze jeho podil z cel-
kového vykupu hrozn( na ostrové je pouze 10%. Idedlni teplota pro servirovani je 13 — 16 °C.

JUSTINOS MADEIRA COLHEITA 1995 - 0,75L/ 19 %. 760 K¢.
Tato madeira je vyrobena z peclivé vybiranych hroznt ze sklizné v roce 1995. Zraje v dubovyych sudech a je lahvovana
ne drive nez 5 let po sklizni.

JUSTINOS MADEIRA FINE RICH SWEET 3 YEARS OLD - 0,75L/ 19 %. 350 K¢.
Tato madeira je vyrobena smichanim odrtd Tinta Negra a Complexa. Toto vino je lahvovéno tfi roky po sklizni a bézné
po dvou letech v dubovych sudech. IdeaIni teplota pro servirovani je 13 — 16 °C.

JUSTINOS MADEIRA ,,MALMSEY” 10 YEARS OLD - 0,75L/ 19 %. 690 K¢.

Tato madeira je vyrobena pouze z hroznt odrddy Malvasia, pro které je na ostrové Madeira povoleno pouzivat také
anglicky nazev Malmsey. Pfed naplnénim do lahvi musi byt minimalné 10 let uloZzena v dubovyych sudech. Podava se
s dezerty nebo jako aperitiv. Oceni ji také milovnici doutnikd. IdeaIni teplota pro servirovani je 16 — 18 °C.



snoubeni doutniku

V minulém ¢isle jsem se s Vami podélil o letni, velice elegantni zazitek.
Jednalo se o partnerstvi jemného kubanského doutniku z fabriky H. Up-
mann a fortifikovaného vina z ostrova Madeira od spolecnosti Vinhos Jus-
tino Henriques, Filhos, Lda. Dnes tomu bude zcela jinak. Pocasi jiz zcela
zmeénilo svou tvar. Venku zavladlo obdobi padajiciho listi, mlhy, pliskanic
a teplot pomalu sméfujicich k nule. Toto obdobi ve mné vyvolava velké
chutové zmény. Za¢nu prahnout po korenitych, drevitych, kourovych, né-
kdy az pikantnich ténech. U skotskych whisky prechazim napfriklad k ost-

rovnim stylam plnych raseliny.

Dnesni den trdvim na horach a pravé zde je jiz zminé-
né pocasi hodné citit — je doslova vlezlé. Po obédé se
ale objevilo pér slunecnich paprskd, které v sobé mély
kupodivu jesté dost sily a prohtaly lavicku pred chatou.
Této chvile jsem tedy vyuzil a usedl na ni s kubanskym
doutnikem Partagas Serie P No.2 a martinickym rumem
Neisson Reserve Speciale .

lhned jsem si zacal pohrdvat s doutnikem jedné z nej-
starsich kubanskych znacek, kterd je proslula svou inten-
zitou a korenitosti. Vyjmul jsem ho z krasné tuby, kterou
byl pfed neddvnem opatien, a zacal se vénovat jeho
tvaru pyramides o délce 156 mm, prdméru 20,64 mm
a velikosti prstynku 52. Otvor jsem zastfihnul vice do
téla a zvétsil tak jeho pramér. Vétsi otvor totiz zvysuje

intenzitu chuti a pfesné na to jsem se tésil. Prvni tahy
jako by se vymykaly tomu, co tato znacka, balend jiz od
roku 1845 za budovou Capitolu v centru staré Hava-
ny, dostava do vinku. Kupodivu zadna intenzita, zadna
korenitost, jen lehi jemné tony, které mi pfipominaly
mlé¢nou ¢okoladu se zadvanem cedrového dieva. Uplng
jsem se oddal tomuto jemnému zazitku. Zahledél jsem
se do dali, priviel oci pred slunecnimi paprsky a pfemys-
lel, jak by si asi tuto ,havanu” vychutnaval zakladatel
znacky Don Jaime Partagas.

Na fadu pfisel rum, na jehoz hladiné se odrazely slu-
nec¢ni paprsky. Déle jsem jiz nevydrzel protahovat cekanf
na spojeni chuti téchto vyjimecnych produktt a ukon-
¢il jsem tak své rozjimani vygradovanim intenzity chuti.



Dostavila se intenzivni exploze kofenitosti a hodné sil-
nych tabdkovych a drevitych tont. Okamzité jsem védél,
Ze se volba parovani pro tento podzimni den docela
slusné povedla. Co v Ustech dokéze zafidit francouzsky
styl vyroby agricole rum, je vsem milovnikm asi jasné.
Co ale pfichazi v kombinaci s timto doutnikem, to se
mus{ zazit.

Po chvilce zacala intenzita chuti sldbnout, a tak jsem
opét jen tak prevaloval kouf vitoly a tésil se na dalsi
lok rumu, o jehoz vyrobé jsme Vam pfinesli krasny ¢la-
nek v minulém ¢isle. Tentokrat se intenzita spojent jesté
vice umocnila, pfidalo se pfijemné teplo po téle a chvi-
li jsem ani nebyl schopen popsat, co se v Ustech déje.
Kofenitost nabirala na barvitosti, pfidala se silnd chut
kdvy a Cokolady. S kazdym dalSim lokem se intenzita
¢okoladové chuti zesilovala, az zacala pfipominat vyso-
koprocentni ¢okolady z exotickych zemi, pIné horkosti.
Kofenitost pfipominala v samém zavéru az pikantnf chi-
lli. Nahle jsem si uvédomil, Ze jsem diky tomuto nevsed-

nimu zazitku Uplné zapomnél na ¢as. Naplnén Uzasnou
perzistenci a zalévan prijemnym teplem jsem odlozil
posledni tfetinu vitoly k poslednimu odpocinku a vratil
jsem se zpét do chaty.

Neni to mozna kombinace pro zacinajici ¢i hodné sva-
te¢ni kuraky, ale pro vdechny ostatni bude urcité neza-
pomenutelnym zazitkem.

Jan Albrecht — milovnik doutnikd




: Ron ZACAPA Centenario 23
Ron DIPLOMATICO Reserva Exclusiva
TANQUERAY Gin
DETTORI RENOSU Rosso Wine
DON JACOBO Crianza Wine
on ZAYA
LUC BELAIRE Rare Rose
. Ron PYRAT XO
Cognac GODET VSOP
Ron MILLONARIO
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http://www.warehouse1.cz
https://www.facebook.com/Warehouse1Prague?fref=ts
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V tomto darkovém baleni pouze v prodejné Warehouse #1.



